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DIVISION DE NUEVAS CREACIONES g AT pREQUE RS

Superintendencia de Industria y Comercio

E. S. D.
Tramite : 011
Evento : 379

Referencia

Asunto SOLICITUD DE
PUEDE BATIR,

Solicitante

Clase A23L 001/019

Fecha de solicitud : Marzo 1, 2005

1. Yo, Emilio FERRERO, obrando
identificado, me refiero al Oficio N° 31

Actuacion : 444

Expediente No. 5019055

PATENTE PARA: “CREMA PARA COCINAR QUE SE
ESTABLE A TEMPERATURAS ELEVADAS”

RICH PRODUCTS CORPORATION

como apoderado del solicitante en el asunto antes

04 notificado por fijacion en lista del 13 de Marzo de 2009.

2 Mediante el Oficio No. 3194 se puso en conocimiento del solicitante el informe del examen

de fondo que contiene las observaciones hechas por su Despacho sobre la presente solicitud

de patente. Atiendo a las observaciones de la manera siguiente:

3. Claridad del capitulo reivindicatorio y descriptivo:

31 Con el fin de atender las observaciones realizadas en cuanto a la claridad del capitulo

descriptivo y reivindicatorio y de conformidad con lo establecido en el articulo 34 de la Decisién

486, se presentan nuevos capitulos reivindicatorio y descriptivo como sustitutos de los

anteriormente presentados, en los cu

todas las unidades segun el Sistema

3.2 Con relacion a las expresiones

que las mismas fueron borradas del n

les se corrigieron los errores de traduccion y se indicaron

nternacional de Unidades.

“cantidad efectiva” y “aproximadamente”’, por favor note

uevo capitulo reivindicatorio.

NIT 860.041.367-3
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3.3 En cuanto a la objecién realizada a las reivindicaciones 14 a 16y 19, 20 y 22 por falta de

sustento. Nos permitimos manifestar| que las reivindicaciones 14 a 16 tienen sustento en la
pagina 5, lineas 5 a 9 de la descripcién; las reivindicaciones 20 y 22 tienen sustento en la
pagina 6, lineas 35 a 37. Dichas reivindicaciones muestran de forma clara las ventajas y
diferencias de la presente invencién frente al estado del arte previo. Sin embargo, con el fin de
evitar cualquier controversia al respecto, estas reivindicaciones fueron suprimidas del nuevo

pliego reivindicatorio.

3.4 De acuerdo a sus objeciones realizadas a las reivindicaciones 23 y dependientes, por

favor note que las mismas fueron borradas del nuevo capitulo reivindicatorio.

4, Evaluacion del estado de la técnica:

Su Despacho cita una serie de documentos que en su opinidn afectan la novedad y el nivel

inventivo de la solicitud de mi representada.

Sin embargo, ponemos de presente que el nuevo capitulo reivindicatorio de la presente solicitud
revela caracteristicas novedosas e inventivas de la invencidon con respecto a dichos

documentos. Ademas, ponemos de presente las siguientes diferencias:

El documento D1 (US3968267) ensefia una crema de cocina para decorar postres. Se debe
tener en cuenta que esta composicion no menciona que contiene almidon, pero si adiciona
agentes de espesado en las composiciones, que son gomas (col. 3, lineas 5 a 8) y no
almidones. Ademas, la concentracion de los agentes de espesado esta entre 0.05 a 0.15% (Ver
el resumen). Mientras que la concentracidon de almidén de la presente invencion es de 0.5 a
10%. Ademas, de acuerdo con la descripcion (ver pag. 4, 8, 7), la formulacion de la presente
. solicitud es estable a 90°C durante al menos 5 minutos y es de facil batido, contrario a la no
estabilidad que presenta D1.

Por otro lado, la composicién de crema artificial del documento D2 (US4360535) que contiene
grasas y emulsificantes, no contiene almidén. Cuando se refiere D2 a un almidén, es porque se
esta diciendo que es una modificacién quimica de las gomas naturales. Ademas, no se da un
rango especifico del almidon. Al igual que el documento D1, este documento no menciona una

estabilidad de al menos 5 minutos a 90°C.
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De acuerdo con el producto del documento D3 (US 4888194), este presenta una composicion

con 95 a 99.5% de ingredientes (col. 3, linea 16). Sus componentes se describen como crema o

leche. De forma contraria, la composicion de la presente solicitud no son productos lacteos y

ademas tiene una estabilidad de al menos 5 minutos a 90°C.

El documento D5 (EP0737425) describe un producto batido pero no se refiere en ningun

momento a una crema de cocina ol a una composicién que puede usarse como crema de

cocina. En el parrafo 0051 de D5 se d

scribe el uso de la composicion y no se menciona un uso

como crema de cocina. Por el contrario, dicho documento describe un producto batido que

comprende un agente emulsificante,

una lisofosfolipo proteina y una proteina. La lisofosfolipo

proteina es un componente requerido en la composicién de D5. Dicha anterioridad menciona

que cuando la lisofosfolipo proteina

era omitida de los ejemplos comparativos 6 (pag 9) y 7

(pag. 11 y 12), la composicion no tenia la calidad o textura deseada. De forma contraria, la

presente invencién da a conocer un

ninguno de los ejemplos menciona su

composicion que es estable a 90°C

a composicion que no requiere de lisofosfolipoproteina y
usa. Por favor note, que la presente solicitud ensefia una

por al menos 5 minutos e indica su uso como crema de

cocina, haciéndola novedosa ¢ inventiva en vista de las ensefianzas de D5.

El documento D7 (US 2002/44999), describe composiciones para aceite en emulsiones

acuosas. De acuerdo con la nueva re

vindicacion 1, se menciona que del 5 a 45% de grasa que

se utiliza es aceite de palma, aceite de semilla de palma, aceite de coco, grasa lactea de cerdo

o sebo o combinaciones de las mism
usan especificamente aceite de semi

D7 no ensefia el uso de esa cantida

as. Dichas grasas son grasas fuertes y los ejemplos 1y 2
la de palma o grasa lactea. Por lo tanto, es de anotar que

d de grasa. En particular, esta referencia indica que para

las composiciones es necesario excluir este tipo de grasas (parrafo 0058) y que mas del 1% de

grasa llevaria al rompimiento de la en

Por ultimo, el documento D6 mencio
93% de agua como se requiere en
liquida. Al igual que las otras anterior
tampoco es de facil batido.

Asi entonces, es claro que todas y

presente invencion no se encontral

ulsiéon o a la no existencia de la misma (parrafo 0058).

na composiciones en polvo que no contienen entre 55 a
a presente invencién, ademas de no ser completamente

dades, D6 no es estable a 90°C por al menos 5 minutos ni

cada una de las caracteristicas técnicas esenciales de la

an reveladas en dichos documentos y por lo tanto, los
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mismos no pueden ser considerad

novedad y nivel inventivo.

Puesto que se han atendido a cabal
presente solicitud de patente, respetu
6. Anexos:
« Nuevo pliego reivindicatorio, confo
* Nuevo capitulo descriptivo.

¢ Formulario para modificaciones.

Sefiora Jefe,

COLO-10321-841-001-9
LMA\LMA\ID-151749\WPC10321
No. M-2009-1517490\.MA

ns como anterioridades validas capaces de afectar su

dad las observaciones hechas por su Despacho sobre la

osamente solicito se continlie con su tramitacion.

rmado por catorce (14) reivindicaciones.

- / - - ‘) « -

EMILIO FERRERO
T.P.A. No. 31.929

L

\ \“1/}
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Industria y Comercio
SUPERINTENDENCIA

FORMULARIO UNICO DE

Espacio reservado para el adhesivo de radicaciéon

CORRECCIONES Y MODIFICACIONES

aterial

]j SOLICITUD DE:
E Modificacion a una solicitud

Sociedad constituida
Estado de Delaware,

[l correccién de Error

SOLICITANTE

Buffalo,

‘Nombre: RICH PRODUCTS CORPORATION

y existente bajo las-leyes del
Estados Unidos de América.

Direccién: One Robert Rich Way,

New: York. 14213,
Estados Unidos de América

IDENTIFICACION

O w~r O
D Otro |:|

C.C.
C.E.

Ndmero:

W York;
Estados Unidos de América
\ | Teléfono: 546 09 70 Fax: 2494070
. | E-mail: clientes@cavelier.com
IDENTIFICACION
Nombre: Emilio FERRERO
Direccién: Carrera 4° No. 72-35 ce nT L]
REPRESENTANTE | Teléfono: 347 36 11 Fax: 217 92 11
O APODERADO _ | | ce. [ ow LI
E-mail: cavelier@cavelier.com
Numero: 438.019 TP 31.929

Nuamero de e‘;‘égédiente:‘iw‘

i

05.019.055

Presenta niieves capitulos descript

_ Descripcion de la correccion ¢

5 modificacion solicitada:
vo y reivindicatorio compuesto por 14 reivindicaciones con

ik

elfinde superarjjli:‘l”&‘é objeciones hec

hés por Su Despacho-a la presente solicitud de patente y

{ pido“‘”‘“respetuosamente“wqu‘e‘ el:exémen de patentabilidad sea realizado sobre estas nuevas

_reivindicaciones presentada

i v

Comprobante de pago de la

Poderes, si fuere el caso

personas juridicas.

Documento que acredita la e

Anexos

tasa por $111.000, por concepto de modificaciones.

xistencia y representacion legal de las partes, cuando sean
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CREMA PARA COCINAR QUE SE PUEDE BATIR, ESTABLE A TEMPERATURAS
ELEVADAS

Campo de la Invencion

relaciona con cremas no lacteas
Preferiblemente, las cremas de cocinq son aptas para ser batidas.

|
|
\
La invencién se relaciona con cremas de cocina. Mas particularmente, la invencién se
que son estables a temperaturas de coccion.

|
Antecedentes de la Invencion |

Las cremas de cocina se han convertido en sustitutos populares de las cremas de leche
en parte porque gran numero de personas no pueden o no desean consumir productos
lacteos. Las cremas de cocina también ofrecen ciertas ventajas sobre las cremas de
leche, tales como mejor vida media, y calidad y precios consistentes. A las cremas de
cocina también les falta comunmente estabilidad a alta temperatura, lo cual es una
caracteristica importante para las cremas que son utilizadas en cocina.

Resumen de la Invencion 1

La invencidén es una crema de cocina que es Uutil para cocinar y preferiblemente tiene
también una buena capacidad de batido. La crema comprende aproximadamente 55 a
93% en peso de agua, aproximadamente 5 a 45% en peso de grasa, aproximadamente 1
a 10% en peso de proteina, aproximadamente 0,5 a 10% en peso de almidén, y una
cantidad efectiva de emulsificante.| Preferiblemente, la crema también contiene una
cantidad efectiva de estabilizante y una cantidad efectiva de amortiguador.

Descripcion Detallada de la Invencién

La invencién se relaciona con cremas de cocina comestibles de aceite en agua que
comprenden aproximadamente 55 a(93% en peso de agua, aproximadamente 5 a 45% en
peso de grasa, aproximadamente 1/a 10% e peso de proteina, aproximadamente 0,5 a
10% en peso de almiddn, y una cantidad efectiva de emulsificante. Preferiblemente, la
crema también contiene una cantidad efectiva de estabilizante y una cantidad efectiva de
amortiguador.

Una composicion de “crema de cocina”, como se utiliza el término aqui describe una
crema que se puede utilizar para|cocinar a temperaturas elevadas; sin embargo, el
téermino no estd limitado a las cremas de la invencion que son utilizadas para otros
propdsitos, tales como una crema utilizada como crema batida para cubiertas,

Una “cantidad efectiva” de emulsificante es aquella que es capaz de inducir la formacion
de una emulsion estable. Preferiblemente, también mejora la proporcion y aireacién total
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obtenida. Preferiblemente, la cantidad de emulsificantes es de aproximadamente 0,1 a 2%
en peso de la crema.

Una “cantidad efectiva” de estabilizante es aquella que es capaz de mejorar el cuerpo y la
textura de las cremas para cubierta) Preferiblemente, también reduce la separacion y
ayuda a suministrar estabilidad en el congelamiento y descongelamiento. Preferiblemente,
la cantidad de estabilizante es de apr?ximadamente 0,01 a 2% en peso de la crema.

Una ‘“cantidad efectiva®” de amortjguador es aquella capaz de controlar el pH.
Preferiblemente, también incrementa la estabilidad de la crema. Preferiblemente, esto
también incrementa la estabilidad| de la crema. Preferiblemente, la cantidad del
amortiguador es de aproximadamente 0,05 a 2% en peso de la crema.

Preferiblemente, una crema de acuerdo con la invencién comprende los siguientes
componentes:

Componente B eso % (preferido Peso % (no preferido) |

Grasa 5-45 | 8-40 -
Estabilizante 0,01- 0,2-0,6
Emulsificante 0,1-2] 0,5-1

i | - ]
Proteina 1-10] 2-7
Almidon o
Amortiguador o
Agua

Mas preferiblemente, la crema comprende los siguientes componentes:

Ingrediente Peso%
Aceite de almendra de Palmi(Hidrogenado o Grasa de Leche | 10-45
Anhidra
Polvo de Leche de Mantequilla o Lleche en polvo sin Grasa 2-5
Almidén Hi 1-5
Malto Dextrina 15 DE o Maltrin 180 1053 |
" Lecitina de Soya E 322 o Mono y Digliceridos 6 Monoestearato de | 0,1-1

Sorbitan /

Goma Guar E-412 o Goma Xantaho 0,1-1
Polisorbato 60 o Polisorbato 65 o Polisorbato 80 10,1-1

@oma de Semilla de Acacia o Mefil Celulosa 0,05-0.5
Fosfato de Disodio o Fosfato de Dipotasio 0.1-1
Agua Bl Balance a 100

Mas preferiblemente, la crema comprende los siguientes componentes:

[ Ingrédiente Peso%
Aceite de almendra de Palma| Hidrogenado o Grasa de Leche | 20-35 |
Anhidra
Polvo de Leche de Mantequilla | IE

" Almidén N 1

H_ .

Malto Dextrina 15 DE ] 1-1,5
Lecitina de Soya E 322 [ 0,1-02
Goma Guar E-412 | 0,1-02
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| Polisorbato 60 «| 0,15-0,25
Mono y digliceridos | 0,15-0,25
Goma de semilla de acacia E 410 0,05-0,1
| Fosfato de disodio 0,10 N
| Agua ! Balance a 100

La crema preferiblemente contiene aproximadamente 10% a aproximadamente 60% de
solidos totales, mas preferiblemente aproximadamente 20% a aproximadamente 45% de
sélidos totales, mas preferiblemente aproximadamente 30% de solidos totales.

T & o

El componente de proteina también/ se puede seleccionar de numerosas fuentes. Las
fuentes incluyen proteinas de huevo, leche en polvo sin grasa (calor bajo), leche en polvo
sin grasa (calor alto), caseinatos, y|aislados de proteina de suero, polvo de leche de
mantequilla, proteinas de soya, y concentrado de proteina de leche. Las fuentes de
proteina preferidas incluyen leche en polvo sin grasa, caseinatos y polvo de leche de
mantequilla. Mas de un componente de proteina puede ser seleccionado como se desee.
E! componente de grasa puede ser seleccionado de numerosas fuentes. El término
“grasa’ no pretende excluir aceites o impartir cualquier significado al estado fisico (es
decir solido o liquido) del componente utilizado como la grasa. El componente de grasa se
puede seleccionar de aceites vegetales, tales como aceite de soya, aceite de girasol,
aceite de canola, aceite de palma, aceite de almendra de palma, aceite de coco, aceite de
cartamo, aceite de maiz, aceite de o¢liva, aceite de mani y aceite de semilia de algodon;,
también se pueden seleccionar de grasas de animales, tales como, grasa de cerdo, de
sebo, y de leche. Las combinaciongs de mas de una grasa también son posibles en Ila
presente invencion.

La grasa también puede ser modificada para uso en la presente invencidon. Las posibles
modificaciones incluyen fraccionamiento, hidrogenacién completa, hidrogenacién parcial e
interesterificacion. Tales modificaciones son bien conocidas en la técnica. El estabilizante
también se puede seleccionar de numerosas fuentes. Las fuentes incluyen carragenano,
goma de semilla de acacia, goma guar, goma xantano, alginato de sodio,
carboximetilcelulosa,  hidroxipropilmetilceluiosa,  hidroxipropilcelulosa, y celuiosa
modificada. Las fuentes de estabilizantes preferidas incluyen goma guar, goma de semilla
de acacia y goma xantano.

Numerosos emulsificantes pueden ser utlizados en la presente invenciéon. Los
emuisificantes preferidos incluyen ésteres de sacarosa, propilen glicol alginato (PGA),
polisorbato 60, polisorbato 65, polisorbato 80, lecitina, esteril lactalatos, monoglicéridos,
diglicéridos, poliglicéridos, monoestearato de sorbitan y diacetil ester de acido tartarico.
Como se demuestra en los ejemplos dados adelante, es a menudo preferible utilizar mas
de un emulsificante.

El componente de almidén también puede ser seleccionado de numerosas fuentes. Las
fuentes de almidén incluyen maiz, papa, maiz, trigo, arroz, tapioca y sorgo. Un experto en
la técnica conoce que es una préactica comin el modificar los almidones para mejorar las

-
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caracteristicas tales como duracién bajo almacenamiento o pureza. Mas de un almidén se
puede utilizar en la presente invencidn

amortiguadoras preferidas incluyen fosfato de disodio, fosfato de dipotasio, hexafosfato de
disodio, y citrato de sodio. Mas de jun amortiguador se puede utilizar en la presente
invencion. En una modalidad de |a;ltvencic')n, la crema se utiliza como una crema de

Numerosos amortiguadores se pueien utilizar en la presente invencién. Las sales

cocina. En esta modalidad, la invencion es estable a aproximadamente 90° C durante al
menos 5 minutos, preferiblemente al menos 10 minutos. La crema de cocina no es solo
estable a altas temperaturas como producto final, sino también a medida que es
procesada. La crema de cocina es capaz de soportar un tratamiento a temperatura uitra
alta (UHT) de aproximadamente 137,7-143°C. La produccion utilizando UHT incrementa
muchos atributos favorables, tales como una vida media de almacenamiento mas larga.
Debe ser evidente que la presente invencidn puede ser hecha .utilizando otros medios
diferentes a UHT, tales como la pasteurizacion, pero esta puede que no tenga un
incremento marcado en los atributos. |

|
En otra modalidad de la invencion, la crema se utiliza como un batido para cubierta. Este
aspecto de la invencidn puede |consistir de una composicion base que esté
sustancialmente libre de azucar. Alternativamente, el batido para cubierta puede contener
azUcar u otros edulcorantes. Para la composicidon base, se prevé que los consumidores le
agregarian azlcar para lograr el endulzamiento deseado y el producto batido tendria
preferiblemente un crecimiento de al menos aproximadamente 180%, preferiblemente al
menos 210%. Mas preferible, la cubierta es capaz de crecer aproximadamente entre 210-
290%.

Existen numerosos componentes cuyos niveles y tipos pueden ser cambiados o
agregados a la presente invencién para adaptarse a los deseos del usuario final. Tales
componentes incluyen emulsificantes para controlar el crecimiento y el tiempo de batido,
estabilizantes para estabilizar la emulsion y lograr la textura deseada, almidén para dar
consistencia a la crema, proteinas para el sabor de leche y emulsificacion y amortiguacion
para controlar el pH. El pH se mantiene preferiblemente en el rango entre
aproximadamente 5 a 8, preferiblemente 6,5 a 7. En una modalidad preferida, la presente
invencion también esta libre de, o sustancialmente libre de, grasa de leche.

Ejemplos
Los siguientes ejemplos no pretenden ser limitantes, sino al contrario ilustrativos de

algunos modelos tomados y, por supuesto, que pueden variar de acuerdo con el espiritu y
alcance de esta descripcién.

EJEMPLO 1
Ingrediente Peso %
Aceite de almendra de Palma Hidrogenado 20

Polvo de Leche de Mantequilla | 4
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|
Aimidén de Maiz Ceroso (“Thin n Thik 99") 1 ]
Malto Dextrina 15 DE I 1,3
Lecitina de Soya E 322 B 0,15
Goma Guar E-412 I 0,15 l
Polisorbato 60 | 0,2 _

' Goma de Semilla de Acacia T 0.075 i

Fosfato de Disodio 1 0,1
Agua | Balance a 100 |

—
Una cantidad de 600 kg del producto terminado descrito arriba se prepard de acuerdo
con el siguiente procedimiento. Una cantidad de 437 kg de agua se midié en una tetera
con chaqueta de vapor con una velocidad media de agitador. 17 kg de premezcla, (la
premezcla contenia (p/p) 35,39% de |almidon, 46,02% de maltodextrina, 5.31% de goma
guar, 7,08% de mono y diglicéridos,| 2,65% de goma de semilla de acacia y 3,54% de
fosfato de disodio) fueron dispersados completamente en el agua. A esta solucidn, se
agregaron 27 kg de polvo de leche de mantequilla y 1,2 kg de polisorbato 60 con
mezclado fuerte. Entonces, 120 kg de aceite de almendra de palma fundido (73,8°C)
fueron bombeados en la tetera y se mezcld con fuerza. Entonces, se agregaron 0,9 kg de
lecitina. La mezcla resultante fue llevada a 65°C.

Esta mezcla fue entonces precalentada en un intercambiador de calor de tubo a una
temperatura de aproximadamente |76,6 a 93,3 °C antes del tratamiento UHT de
aproximadamente 97,7 a 143 °C, utilizando una inyeccién de vapor o un intercambiador
de calor de tubo. La mezcla fue enfriada rapidamente y homogenizada en un
homogenizador de dos etapas (primera etapa: aproximadamente 3448 Pa; segunda
etapa: aproximadamente 689,6 Pa) ly luego finalmente enfriada en dos etapas en unos
intercambiadores de calor de tubo a una temperatura de aproximadamente 10 a 15,5 °C
antes de empacar para almacenamiento a aproximadamente 4,44 a 15,5 °C.

El producto resultante del ejemplo)1 tiene un color amarillo cremoso/blanco apagado,
consistencia vertible y una sensacic’ﬁn cremosa en la boca. El producto tiene (p/p) 27,9%
de sdlidos totales, 6,5 pH, 1,021 de gravedad especifica, 47,5 Pa.s de viscosidad.

El producto fue ensayado en cuanto al desempefio en una torta refrigerada y en un
recipiente refrigerado. El producto se comporté bien durante 5 dias, de acuerdo a los
estandares tipicos conocidos y utilizados en la técnica, tal como la estabilidad y la
habilidad de esparcimiento.

Adicionalmente, se formaron rosetas a un intervalo de 15 minutos durante 1 hora y fueron
observadas en cuanto a su acidez, suavidad y firmeza. Las rosetas permanecieron bien
durante 1 hora.

El producto fue estable en aplicaciones de cocina a 90°C durante 10 minutos. Mas aun, el
producto tiene una vida media de 180 dias a una temperatura entre 5 a 10 °C y 30 dias a

27 °C.

Los siguientes resultados del ensayp de batido fueron obtenidos:

AN

~
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Maquina Velocidad Azlcar (peso%) % de
Crecimiento/Tiempo
de Batido (Min)
Maquina Hobart 2 10 275/15
Mezclador del 6 10 295/15
Ayudante de Cocina
Mezclador Eléctrico N/A 10 155/12
de Mano
Ejemplo 2
Ingrediente Peso %
Grasa de Leche Anhidra 35
Polvo de Leche de Mantequilla 4
Almidén de Maiz Ceroso (“Thin n Thik 997) 1
Malto Dextrina 15 DE 1,3
Lecitina de Soya E 322 0,15
Goma Guar E-412 0,15 ]
Polisorbato 60 0,2
Goma de Semilla de Acacia 0,075
Fosfato de Disodio 0.1
Agua Balance a 100

Una cantidad de 600 kg del producto terminado anteriormente descrito se prepar6 de
acuerdo con el siguiente procedimiento. Una cantidad de 346 kg de agua se midié en una
tetera con chaqueta de vapor con una velocidad media de agitador. 17 kg de premezcla
(la premezcla esta comprendida de (p/p) 35.39% de almidén, 46,02% de maltodextrina,
5.31% de goma guar, 7.08% de mond y diglicéridos, 2,65% de goma de semilla de acacia
y 3.54% de fosfato de disodio) fueron dispersados completamente en el agua. A esta
solucion, se agregaron 24 kg de polvo de leche de mantequilla y 1,2 kg de polisorbato 60
con mezclado fuerte. 210 kg de grasa de leche anhidra fueron bombeados entonces
dentro de la tetera y se mezclé fuertemente. Entonces se agregaron 0,9 kg de lecitina. La
mezcla resultante fue calentada a 65,5 °C.
|

La mezcla fue entonces precalentada en un intercambiador de calor de tubo a una
temperatura de aproximadamente 76,6 a 93,3 °C antes de tratamiento UHT de
aproximadamente 137,7 a 143,3 |°C, utilizando una inyeccion de vapor o un
intercambiador de calor de tubo. La mezcla fue enfriada rapidamente y homogenizada en
un homogenizador de etapas (primera etapa: aproximadamente 344,8 Pa psi; segunda
etapa: aproximadamente 689,6 Pa) y luego finalmente enfriada en dos etapas en unos
intercambiadores de calor de tubo a una temperatura de aproximadamente 10 a 15,5 °C
antes de empacar para almacenar a aproximadamente 4,44 a 15,5 °C.
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REIVINDICACIONES

1. Una crema vertible de cocina que J:omprende 55 a 93% en peso de agua, 5 a 45% en
peso de grasa seleccionada de un grupo que consiste de aceite de palma, aceite de
almendra de palma, aceite de coco, grasas de animales, tales como, grasa de cerdo, de
sebo, y combinaciones de las mismas, 1 a 10% en peso de proteina, 0,5 a 10% en peso
de almiddn, y 0.1 a 2% en peso de emulsificante.

2. La crema de cocina de la reivindicacion 1, comprende ademas 0.01 a 2% de
estabilizante y 0.05 a 2% en peso de amortiguador.

3. La crema de cocina de la reiv
comprende 55 a 87% en peso de ag

ndicacibn 1 y 2, en donde la crema de cocina
ua, 8 a 40% en peso de grasa, 2 a 7% en peso de

proteina, 1 a 6% en peso de almidén, 0,2 a 0,6% en peso de estabilizante, 0,5 a 1% en
peso de emulsificante, y 0,1 a 1% en peso de amortiguador.

4. La crema de cocina de la reivindic
a 87% en peso de agua, 20 a 35% e
5% en peso de almidon, y0.5a 1% e

5. La crema de cocina de la reivind
0,5 a 1% en peso de almiddn.

acién 1, en donde la crema de cocina comprende 55
n peso de grasa, 2 a 7% en peso de proteina, 0.5 a
n peso de emulsificador.

cacion 4, en donde la crema de cocina comprende

6. La crema de cocina de la reivindicacidén 5, en donde la crema de cocina comprende
ademas 0,2 a 0,6% en peso de estabilizador, 0,5 a 1% en peso de emulsificador, y 0,1 a
1% en peso de-amortiguador.

7. La crema de cocina de cualquierT de las reivindicaciones 1 a 6, en donde la grasa es
una grasa no lactea. |

8. La crema de cocina de cualquiera de las reivindicaciones 1 a 7, en donde la proteina
se selecciona del grupo que consiste de leche seca sin grasa, cafeinatos, aislados de
proteina de suero, polvo de leche de méntéc}uill_a_, proteinas de soya, concentrado de
proteina de leche, y mezclas de esto?

9. La crema de cocina de cualquiera de las reivindicaciones 2 a 8, en donde el
estabilizador se selecciona del grupo que consiste de -’c/araginan, goma de semilla de
acacia, goma guar, goma xantano, alginato de sodio, carboxi metil celulosa, hidroxi propil
metil celulosa, hidroxi propil celulosa, celulosa modificada, y mezclas de estos.

10. La crema de cocina de cualquiera de las reivindicaciones 1 a 9, en donde el
emulsificador se secciona del grupo que consiste de polisorbato 60, polisorbato 65,
polisorbato 80, lecitina, estéril lactalatos, monoglicéridos, diglicéridos, poliglicéridos,
sorbitan monoestearato, diacetil ester y acido tartarico y mezclas de estos.
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11. La crema de cocina de cualquiera

de las reivindicaciones 2, 3 6 6 a 10, en donde el

amortiguador se selecciona del grupo que consiste de fosfato de disodio, fosfato de

dipotasio, hexafosfato de disodio, citrat

0 de sodio, y mezclas de estos.

12. La crema de cocina de cualquiera de las reivindicaciones 1 a 11, que comprende

ademas un enduizante.

13. La crema de cocina de la reivindicacion 12, en donde el endulzante se selecciona del

grupo que consiste de melaza de maiz

, fructosa, sucrosa, y dextrosa.

14. La crema de cocina de cualquiera de las reivindicaciones 1 a 13, en donde la grasa es

aceite de semilla de palma, aceite de ¢

LMA\LMAMD-148795\WP(C 10321

0Cco 0 una combinacioén de estos
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2. Modificaciones (articulo 34 D.486 y art. 22 Tratado PCT)

Se aceptan las modificaciones realizadas por el solicitante toda vez que no amplian el
objeto inicial de la solicitud.

3. Analisis de la Prioridad

Se aceptan las prioridades relacionadas, toda vez que corresponden a la misma
materia de la solicitud en estudio

4. Objeto de la invencién

o Titulo de la solicitud (folio|72)
“Crema para cocinar que se puede batir, estable a temperaturas elevadas”
e Las reivindicaciones 1 a 14 de la solicitud en estudio se refieren a:

Una crema vertible de cocina que comprende 55 a 93% en peso de agua, 5
a 45% en peso de grasa seleccionada de un grupo que consiste de aceite
de palma, aceite de coco, grasas de animales, tales como grasa de cerdo,
de sebo y combinaciones de las mismas, 1 a 10% en peso de proteina, 0,5
a 10% en peso de almidon, y 0,1 a 2% de emulsificante

¢ Elanterior producto busca proporcionar una crema de cocina mejorada.

¢ La Clasificacién Internacional de Patentes (IPC) para esta solicitud es
A23L1/19.

5. Determinacion del Estado de la Técnica

¢ Lafecha que se ha tenido en cuenta para determinar el estado de la técnicaes 6
de septiembre de 2002

¢ Teniendo en cuenta la fecha indicada se realiz6 la busqueda en el estado de la
técnica de documentos relacionados con la solicitud encontrandose los
siguientes documentos mas relevantes:;

-« i Fecha de
L i - - publicacion®:
r preparing a
US 3968267 whipped cream 06.07.1976
' Artificial cream composition and method
U8.4360535 of preparation 23.11.1982
US 4888194 Shelf stable aseptic dairy product 19.12.1989
GB 2014426 Improvement in and relating to food 30.08.1979
Qil in water emulsion containing
EP t_)737425 lysophospholipo proteins 16.10.1996
GB 1232640 Powdered emulsions 19.05.1971
. Composition suitable for preparing an oil in
us 2{02/44999 water emulsion 18.05.2002
MX PA 92005669 / Emulsion de aceite en agua para batir 14.06.2001
WO )1/41586 tratada mediante calor T

Expediente 05-19055 28 de mayo de 2010
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6. Analisis de patentabilidad (articulo 14 D486)

El solicitante pretende que se le proteja una crema vertible de cocina que comprende
55 a 93% en peso de agua, 5 a 45% en peso de grasa seleccionada de un grupo que
consiste de aceite de palma, aceite de coco, grasas de animales, tales como grasa de
cerdo, de sebo y combinaciones de las mismas, 1 a 10% en peso de proteina, 0,5 a
10% en peso de almidon, y 0,1 a 2% de emulsificante.

Al analizar esta oficina los argumentos esgrimidos por el solicitante en su memorial de
respuesta, vale la pena hacer aqui una observacion en relacion a dichos argumentos.
Es inaceptable el argumento técnico donde se afirma: “Cuando se refiere D2 a un
almidén, es porque se esta (sic) diciendo que es una modificacion quimica de las
gomas naturales”; un técnico que entienda del arte halla que dicha afirmacioén carece
de cualquier sentido porque un ajmidén no es una modificacion quimica de una goma
natural. Un almidon es un polisacarido de reserva alimenticia predominante en las
plantas, constituido por amilosa y amilopectina y se obtienen principalmente de las
semillas de cereales, particularmente de maiz, trigo, varios tipos de arroz y de algunas
raices y tubérculos. Las gomas son definidas como un material polimero que puede ser
disuelto en agua para dar consistencia y gelatinizar y son también conocidas como
coloides hidrofilicos o hidrocoloides; las gomas naturales se pueden obtener como
exudados y extractos de arboles (Arabigo, Tragacanto, Karaya, Alerce, Ghatti), Gomas
de semillas o raices (Algarroba, Guar, Tara, Semilla de Psyllium, Semilla de Membiillo)
y de otro origen (Pectina, Gelatina de origen animal o Aimidones). Luego es un
sinsentido considerar que el almidén se produce por una modificacion quimica de una
goma natural, cuando en realidad un almidon es un tipo de goma natural. Ademas de lo
anterior, el texto original no dice lp que afirma el solicitante; en la columna 2 lo que dice
el texto es que las cremas artificiales que buscan reemplazar las cremas lacteas
usualmente contienen varias combinaciones de gomas naturales, estabilizantes
naturales y derivados quimicos de materiales naturales como la celulosa y el almidon.
Luego la argumentacion es totalmente inaceptable.

Establecidos los documentos que afectarian la solicitud, se encuentra lo siguiente:

__L o US 3968267
: Una composicion que comprende:
Agua 55 -93% de agua Diferencia en agua
Aceite de palma, de almendra de palma, de
€0Co 0 Grasa 10 - 30%
Grasa de animales, 5- 45%
Proteina 1-10% Proteina de leche 3 - 6%
Almidén 0.5-10% Almidones modificados 0.3 - 0.6%
Emulsificante 0.1-2% Emulsificante 0.3 -0.8%
El solicitante en su memorial argumenta el porqué su solicitud es novedosa frente a D1.
Contrario a lo afirmado en dicho memorial, el documento D1 (US 3968267) si menciona

expresamente el uso de almidones; en la columna 4 linea 39 expresamente menciona
como se obtienen mejores resultados por el uso de almidones modificados y en el
ejemplo 2 expresamente se usa en una formulacion almidén de maiz. Tampoco es
cierta la afirrnacion del solicitante donde asegura que la proporcioén de dicho agente no
corresponde a la de su solicitud; notese en el ejemplo 2 donde se establece que el
almidén se encuentra en el 1%. Luego los argumentos del solicitante no son ciertos y la
anterioridad afecta directamente la patentabilidad de la presente solicitud. Por otra
parte el solicitante lanza una afirmacion no probada, que no puede tenerse en cuenta,
al afirmar quz2 la crema de la anterioridad no es estable y la de la presente solicitud si;
se trata de una apreciacion subjetiva y por consiguiente carente de respaldo técnico.

Expediente 0£-19055 28 de mayo de 2010
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De la misma forma el documento

w\&_.\\ \

D8 enuncia todos y cada uno de los componentes de

la mezcla en las mismas proporciones que las establecidas en al presente solicitud.

Los documentos D2 a D7 enunciz
en el arte, donde se buscan emul
industria de alimentos las cuales
posibilidad de otros compuestos
el solicitante pretende que s
relacionados por el solicitante s

citados. Ahora bien, dichos dog
mismas proporciones que la pres
que dichas proporciones son las
con este tipo de productos. Por ¢
forma independiente o combinad

cualquiera de los documentos

cumpliria con los requisitos exigi

7. Conclusion:

Los requisitos de patentabilidad

an el principio, ya establecido y conocido por expertos
siones para obtener cremas de diversos tipos para la
incorporan agua, grasa, proteina, emulsificantes y la
gue le den caracteristicas especiales, y que es lo que
e le proteja. Por consiguiente, los componentes
on de uso muy comun y lo enuncian los documentos
zumentos D2 a D7 no relacionan exactamente las
sente solicitud, pero un experto en el arte encontrara
comunmente empleadas en la industria de alimentos
onsiguiente cada uno de los documentos D2 a D7 de
o cada uno, también de forma independiente, con uno
D1 o D8, encuentra que la presente solicitud no
dos por la legislacién.

de la presente solicitud se encuentran afectados asi:

Nivel Inventivo

Nivel Inventivo

Nivel Inventivo

Nivel inventivo
Nivel Inventivo

Nivel Inventivo

00214499

Nivel Inventivo

MX PA 02005669 /
" WO 01/41586

Novedad

Nivel Inventivo

En cumplimiento del articulo 45 de la Decision 486 de la Comision de la Comunidad

Andina, se le indica que debe
contados a partir de la fecha de
no dar respuc:sta al presente re

los impedimentos para la conce

Notifiquese ¢l presente oficio cq
capitulo quirto del titulo primerc

Concepto Técnico No. 1948
Examinador Técnico 202003
El anterior requerimiento fue notifi

cado por fijacion en lista, de fecha

dar respuesta dentro del término de SESENTA dias
notificacion de la presente comunicacién. En caso de
querimiento, o si a pesar de la respuesta subsistieran
sion, se denegara la patente.

nforme a lo dispuesto en el numeral 5.2, literal e), del
» de la Circular Unica N° 10 de 2001.
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UNILEVER N.V. ; | oz ioes! Filing Date: 1 Decxanber 2000 (0L ) Ageat: KAN, Jacoh, EL.; Unilever Research
Weena 455 NL-3013 AL Rotterdam NL | Patems D Olivier van N 120, ML-M%
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(54] Tihie: EMULSION DE ACEITE EN AGUA PARA BATIR, TRATADA MEDIANTE CALGR
{54) Tite: HEAT TREATED, WHIPPABLE OIL IN WATER EMULSION.

(57) Resumen

La invencion se retaciona con una emulsion de aceite en agua para batir, ¥atada mediante calor, que comprende una

fase grasa y a menos un emulsionante, con lo cud la fase grasa prende una ion de grasas, carach o0, Mummba 400 420 {IN).

parque la combinacion de grasas tiene un contenido de grasa solida de al menos 10% a 40¥C y ol mencs 40% a 3D YC y For two-letier codex and other abbreviations, refer to the “Gwid-
al menos 60% a 10¥C, v la combinacion de grasas comprende de 5 a 49% en peso de acides grasos con 14 atemas de {2) II'HMH:II{ ance Nocex an Codes and Abbreviarions " gppearing of the begin-
carbene ¢ mencs en el contenido total de acidos grasos de la combinacion de grasas. La fase grasa especifica hace {75) IaventorsiApplicants {for US only): SIKKING, Reb  ming of each regular issae of the PCT Gazetie.

estabke a la composicion al alr peraturas hasta de 35 YC mientras que la composicion muestra aun bueria

capacidad de batimienta.
(57)  Abstract

The irvention reiates to 2 heat treated, whippable oil in water emulsion comprismg a fat phase and at least one
emuisfier, whereby the fat phase comprises a fat blend, characterised in that the fat blend has a sclid fat contert of
at least 10 % at 40 C and at least 40 % at 30 C and at least 60 % at 10 C. and the fat blend comprises from 5 to 49 wi% . c—
fatty acids with 14 carbon atoms or less on tote fatty agd contert of the fat blend. The specific fat phase makes the
compasition stable upon storage at temperatures up to 35 C while the composition stil shows good whippability -
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almacenamiento después de almacenar a 35 °C durante 4
semanas i, j como se indicd anteriormente. Preferentemente,
también se cumple cen la prueba {c}.

Preferentemente, la visccsidad determinada en la prueba
{a), tres dias después de la preparacién y almacenamiento a
5 °C estd entre 100 ¥ 300 mPa.s a 5 °C.

La dureza determinada en la prueba {b} es
preferentemente de 80 a 300 g a 5 °C.

Con respectoc a la formacién de grénulos tal como se
menciond en la prueba {e}, se puede determinar la

formacién de grénulos con base en el métoedo indicadc en los

10

17

El nivel de proteinas para emulsionar es
preferentemente de 0.5 a 5 % en peso, con mas preferencia
de 0.8 % en peso a 3 % en peso en el pese total del
producto.

El emulsiorante de baijc peso molecular puede ser
cualgquier tipc de emulsionante conocido. Preferentemente
los emulsionantes se selecciocnan del grupe gue consiste de
mono, di o poliglicérides de 4&cidos grasos, estearcil
lactilatos de de calcio o de sodic y tocdos sus ésteres de

sucrosa, ésteres de Acidos lactice, citrice y tartérice con

los mono vy diglicéridos de d&cidos grasos, eteres de

ejemplos.

Con respecto a la prueba (j) después de almacenar a 35
°C durante 4 semanas, la formacidén de granuleos es de 3
maxime, preferentemente de O a 2, con mAs preferencia es 0
determinada por medle del métode de conformidad con lcs
ejemplos.

Los productes de conformidad con  la  invencidn
comprenden emulsionantes. Los emulsicnantes preferidos se
seleccionan del grupo de proteinas y emulsiocnantes de bajo
peso molecular o sus combinacicnes.

Las proteinas que pueden servir adecuadamente como
emulsicnantes son proteinas de suerc de leche, caseina,
proteina de soya, proteina de huevo o combinaciones de las

mismas.

15

polioxietileno de estearates de sorbitan, ésteres de

peliglicerol, lecitinas, ¥ combinaciones de estos
emulsionantes.

Los emulsionantes estdn preferentemente presentes en
cantidades totales de 0.12 a 2.0 % en peso, con mas
preferencia de 0.1 a 1.5 % en peso.

También pueden estar presentes en la emulsién
espesantes. Aungue se pueden utilizar todos los tipos de
espesantes conocidos, los espesantes preferidos son, por
ejemplo, goma de algarroba, goma de guar, almidén, alginato,
carragenina, celulosa y sus derivados. Las cantidades

apropiadas del espesante son desde 0.0: hasta 5 % en peso,

preferentemente desde 0.01 hasta 0.5 % en peso.
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REIVINDICACIONES

Habiéndose descrito la invencién como antecede, se
reclama como propiedad 1lo contenido en las siguientes
reivindicaciones.

1. Una emulsién de aceite en agua para batir, tratada
mediante calor, gue comprende de 18 a 40 % en peso de una
fase grasa calculada con base en el peso total del producto
¥y al menos un emulsionante, caracterizada porgue ia fase
grasa €5 una combinacién de grasas la cual tiepe wun

contenido de grasa s6lida de al menos 10 % a 40 °C y al

10

36

g, Ura emulsién de aceite en agna de conformidad con
cuaiquiera de las reivindicaciones 1-3, caracterizada porgue
ia combinacién de grasas posee una diferencia {0}, tal
come se ha definido agui, entre el contenido de grasa sélida
a 30 °C y el contenido de grasa s6lida a 35 °C entre 1 % y
50 %.

5. Una emulsién de aceite en agia de conformidad cor
cualguiera de las reivindicacicnes 1-4, caracterizada
porque la combinacién de grasas posee una diferencia (DPZj,
tal como se ha definide agui, entre el contenido de grasa

sélidz a 35 °C y el contenido de grasa sélida a 20 °C entre

menos 40 % a 30 °C y al menos 60 % a 10 °C, y la
combinacién de grasas comprende de S a 49 % en pesc de
dcidos grascs con 14 Atomos de carbonoc o menos en el
contenidc total de acidos grasos de- la combinacidén de
grasas.

2. Una emulsidén de aceite en agua de conformidad con
la reivindicacion 1, caracterizada porque la combinacién de
grasas muestra un contenideo de grasa sélida de 13 % a 45 % a
40 °C, de 45 % a 80 % a 30 °C y al menos 60 % a 10 °C.

3. Una emulsién de aceite en agua de conformidad con
la reivindicacién 1 & 2, caracterizada porgue la combinacidn
de grasas comprende de 10 a 49 % en pesc de 4cidos grascs
con 14 Ztomos de carbone ¢ mencs en el contenido teotal de

4cido grasc de la combinacibdn de grasas.

STy -~

is

35 % vy 75 %.
6. Una emulsién de aceite en agua de conformidad cocn
cualguiera de las reivindicaciones 1-5, caracterizada
porque la combinacién de grasas comprende &cidos grasos
completamente hidrogenados con 16 o 18 4tomes de carborno
ademds de Acidos grasos con 14 atomos de carbono o menos.

7. Una emulsién de aceite en agua de conformidad con
cualquiera de las reivindicaciones 1-6, caracterizada porgue
la combinacién de grasas comprende ura combinacidn de grasas
interesterificadas,

preferentemrente una combinacién de

grasas interesterificadas de acelte de palmiste
completamente hidrogenado y dceite de palma ccmpletamente

hidrogenado © estearina de aceire de palma.
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8. Unz emulsién de aceite en zgua de conformidad con
cualquiera de las reivindicaciones 1-7, ceracterizada porgue
el emulsicnante estd presente en una cantidad de 0.01 a 1.5
% en peso.

9. Una emulsidén de aceite en agua de conformidad con
cualguiera de las reivindicacicnes 1-8, caracterizada porgue
el emulsionante se selecciona del grupc gque comprende mono,
di ¢ poliglicéridos de acidos grasos, estearcil lactilatos
de calcio o de sodic y tcdos sus ésteres de sucrosa, ésteres
de &cidos lactice, citrico y tartdrico con los mono vy

diglicérides de &cides grasos, éteres de polioxietilenc de

@

38

70 a 160 °C durante 1 segundc hasta 60 minutos, y se rellena
dentro de un material de empaguetamiento bajo condiciones
asépticas.

i2. Una emulsién de conformidad con cualguiera de las
reivindicaciones 1-10, o preparada de conformidad con la
reivindicacidn 11, caracterizada porgue cumple con todas las

pruebas {a) a (J) tal comoc agui se ha definidec.

15

26

estearatos de sorbitér, poliglicerol ésteres, lecitinas y/o
sus comkbinaciones.

10. Una emulsién de aceite en agua de conformidad con
cualquiera de las reivindicaciones 1-9, caracterizada porque
una proteina estd presente en una cantidad preferida de 0.5
a2 5 % en peso.

11, Un proceso de preparacién de una emulsidn de
aceite en agua de conformidad con cualquiera .de la
reivindicaciones precedentes, caracterizado porque se
prepara una emulsidén de grasas triglicéridas y una premezcla
que comprende agua, enmulsionante y  opcionalmente un
ingrediente seleccicnado del grupo que comprende proteinas,

estabilizadores, sales, aziicar, saborizante y combinaciones

de los mismos, se trata mediante calor a una temperatura de

T
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HEAT TREATED, WHIPPABLE OIL IN WATER
EMULSION

FIELD OF THE INVENTION

[0001] The invention relales to & beat Ireated whippable
il in waker emulsion comprising 2 fat phase and at least one
emuisifier, whereby the fat phase comprises a specific fat
blend.

{0002] The invention also relales 10 a process 10 prepare
the oil in water emulsion.

BACKGROUND

[0003] There is a desire for whippable oil in water emui-
sions which can be stored at temperatures from 20 1o 40° C.,
without showing microbiological spoilage or other storage
defects.
[0004] Examples of whippable oil in water Isions are
ble creams. Whippable creams are for example
cncountered as toppings and fillings for cakes, as filling for
pastry like eclairs, creme pies or donuts, and as desserts or
cooking creams. These products can be used in the whipped
or unwhipped state.

[0005]—Oil-inwater Jsi an-be_beat treated, for

Jun. 5, 2003

4 miputes al 5 10 10° C. with Hobart N50 mixer at
high speed (3} until the maximum resistance of the
whipped product is reached. The bardness value as
determined by the method according to the examples
is from 10 w0 500 g, preferably from 80 1o 300 g at
5° C. The maximum resistance is determined by the
poteatiometer method defined in the examples.

[0013] <) Preferabiy after storage at 30° C. for 2
weeks or at 35° . for 4 weeks, the cil In water
emulsion does not show a grainy, firm mouthfeel but
a soft, creamy mouthfeel.

[0014] 2. Storage Stability Tests After Storape at 30° C. for
Two Weeks

[00LS] d) Viscosity shows a viscosity index of maxi-
mum 300%. The viscosity index is defined as the
viscosity measured at 5% C., afier storage as indi-
cated, divided by the viscosity measured three days
after preparation of the product and storage a1 5° C.
Heat treated cil in waler emulsions preferably show
a viscosity index of at most 200%, preferably not
more than 150% after storage al 30° C. for 2 weeks
and cooling back 1o 5° C. before measurement. The

vnscnsuv um is used to alculalc the viscosity index
I.. .I. il 4 thod—which—is
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[0023] All sbove-indicated evaluations are camied out
after the product has been stored at 5° C. for at least 24
hours. Products disclosed in WiO-A-95/21535 are not stable
upon storage do oot fulfil test {d) and (i).

[0024] It is an object of the invention to provide a heat
ireated whippable oil in water emulsion, which emulsion is
stable upon storage at 20-40° C. These products are stable in
that they fulfil tests (a-b) and (d-j) and preferably alsotest (c)
indicated above.

STATEMENT OF INVENTION

[0025] [t has now been found that stable, heat treated oil
in waler emulsions are obtained if the fat phase of the oil in
water emulsion has a solid fat content of at least 10% at 40°
C. and a1 least 40% at 30° C. and at least 60% at 10° C., and
the fat blend comprises from 5 to 49 wt % faltty acids with
14 carbon atoms or less on Wota fatty acid content of the fat
blend.

[wzq Therefore the mvem:en relates to a heat treated,

ippable oil in water g 2 fal phase and
a1 Jeast one emulsifier, whereby the fat phase comprises a fat
blend, wherein the fat blend bas a solid fat content of at least
10% at 40° C. and al least 40% at 30° C. and at least 60%

example at tcmpamu:cs {from 70 10 160° C. for I second [o
60 minutes, 1o improve microbiological stability. Heat
treated oil in water emulsions are known in the art.

{0006} WO-A-95/21535 discloses heal weated oil in water
cmuismns cumpnsmg au cmu.ls.Lﬁcr. which emulsions show

pp istics and longer shelf life
undﬂ refrigerated mudmonx freezer conditions or ambient
temperature. The oil phase comprises a triglyceride fat
component wherein al least about 509 or mare of ibe fatty
acids thereof are of C14 length or less. The trighyceride fai
component has a profile of solid fal index of about 70 at 16°
C., about 40 to 75 at 26.7° C. and less than shout 20 at 37.8°
C.

[0067] Applicants bave found that products according 1o
WO-A-95/21535 show insufficient storage slability at em-
peratures gbove room lemperature i, between 20 and 45°
C.

[0008] Furthermore EP-A-563,593 discloses nil in water
type emulsions containing from § 1o 70 w1 % of a mixed
fatty acid triglyceride conlaining at least one saturated fatry
acid residue with 20 to 24 carbon atoms and at least one
unsaturated Fatty acid residue with 18 carbon atorms per
mokecule as constitwling Fatty acids. However producls
according to EP 563,593 are not preferred from 2 healthy
point of view {saturated fat) and the emulsions are belicved
not 1o be stable upon storage at 20 10 40° C.

[0009]  Sicrage stable products fulfii the fuklowing require-
ments.

{00L0] 1. General Tests

[0011] a} Viscosity three days afier preparation and
storage at 5° C., is between 3 and 300 mPa.s at 5°
C.

[0012] b} The stored oil in water emulsion after
whipping, shows sufficient hardness which is exem-
plified by a hardness value after whipping for 1.5 to

dcﬁncd in the exampls

[0016] <) The oil in water emulsion does oot show
pellet formation. These pellets, if formed are easily
identified in the oil in waler emulsion as clotted,
undissolved structures with an average diameter of
0.5 to 20 mm.

[0017] £ Hardoess of the whipped oil in waler emul-
sion is at least 10 g at 5° C., preferably from 20 10
500 g a1 5° C

[0618] g) the water in oil emulsion shows creaming
of at most 1 cm in a SO0 mi glass contziner of about
8 cm di C: ing is the separation of an
emulsion io two layers whereby a top layer com-
prises a thickened phase compared 10 the other layer
in the product. The tog layer can be identified by eye.
The toplayer of fat may be iquid, viscous or more ot
less solid, depending on the wriglyceride composition
and the storage temperature. The amount of cream-
ing can be delermined by measuring the height of the
top layer. Stable products show at most 1 cm, pref-
erably less than 5 mm of creaming in a coptainer of
500 m] with 8 cm diaowter.

[ONE9]  h) whipping times needed 1o reach a specific
volume of between about 1.3 mi'g o 4.5 mbig, also
afler storage, are in the order of from 30 seconds 1o
10 minules

[0020] 3. Stocage Stability Tests After Storage a1 35° C. for
4 Weeks

[0021] i} viscosity index of the oil in water emulsion
15 defined ahave, {measured at 5° C) the oil in water
cimulsion is fess than 300%.

[0022] i) The oil in water emulsion shows pellet
formation of almost 3 an a scale of | to 5 determined
by ibe method cxplained io 1be examples.

a1 10° at blend comprises from 5 to 49 wi % fauy
acids wilh 14 carbon atoms or less on total fatty acid content
of the fat blend.

DETAILED DESCRIPTION OF THE
INVENTION

[6627] The terms “fats” and “oiis™ are used interchange-
ably in this description.

[0028) The term N line is used 1o indicate the solids
content of the fat phase at varying temperatures. The method
10 delermine solid fat content is described in the examples.
The solid fat content is different from the solid fat index. The
method to determine solid fat index is referred 1o in Food
engineering December 1993, page 23-24 and ACCS official
method Cd10-57 as reapproved 1997, page 1-4.

[0029) For the purpose of the invention a whippable
product is defined 25 a product with a specific volume of
between 1.3 and 4.5 mlig after whipping with a Hobart N30
mixer at high speed {speed 3). The method of whipping is
described in the examples (see test k and 1) and is applicable
for all whipping determinations in this application. Products
according to the invention are whippable within 30 seconds
1 10 minutes a1 about § 10 10° C. More preferred are whip
times of between 1 minute and 4 minutes.

[0030] Another advaniage of the claimed compositions is
their whippability within 30 scoonds 1o 10 minutes &t
temperatures af about 20° (., withowt the need for cooling
ta 5° C. before whipping.

[0031] The fat phase of products according 1o the inven-
tion comprises a fal biend, wherein Lhe fat blend has a solid
fat cantent of a1 Jeast 105 at 40° C. and at least 40% at 3(°
C. and al least 80% at 30° C_, and the fat blend compriscs
from 5 10 49 wi % fatly acids with 14 carbon atoms or less
on lotal falty acd content of Lhe fa1 blend.

(0632] Fatty acids with |4 carhon aloms or less arc
generally faity acids with 10 w 14 varbon atoms. aktbough
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fatty acids with smaller amounts of carbon atoms for
example 6 or 8 arc also possible but eccur less frequently.

[6033] If the solid fal conmtent of the fat blend at the
indicated lemperatures is lower than the indicated vatues,
products result that do not fulfil tests (a-b) and {d-j} indi-
cated-abave.

[0034] We have found that fai phases comprising 50 wt %
or more of fatty acids with al most 14 carbos aloms {C14),
lead to emulsions which show an undesired increase of
viscosity if stored at 30° C. for 2 weeks or more (test d).
Products prepared from a fat phase which comprised less
than 5 wit % of fatty acids with 14 carbon atoms or less, were
found to show soft products after whipping. Moreover these
products show low specific volume of below 1.3 miig after
whipping the products after storage al 35° C. for 4 weeks.

{0035] Preferrcd oil in water emulsions comprisc a fat
blend which shows a solid fat content of from 13% to 45%
2t 40° C., from 45% 10 80% a1 30° C. and at least 60% at 10°
C., more preferred from 80% to 100% at 10° C.

(0036} Even more preferred, the fat blend comprises from
10 to 49 wt %, more prefermed from 20 to 45 wt %, even
more preferred from 35 10 47 wt %, most preferred 39 to 46
w1 % fatty acids with 14 carbon atoms ar less on total fauy
acid content of the fat biend.

[0037] Most preferred a fat phase is used which shows
these characteristics in combination with a solid fat content
a137° C. of from 25% 10 45%, preferably from 35% (o 42%.
Such roducts show acceptable oral melting behavior.

[0038] The N line of the {at blend is preferably not sieep
but flat in the temperature range between 30 and 35° C.
Therefore according to a preferred embodiment, the fat
blend is characterised by a difference (D) between the solid
fat content ar 30° C. and the solid fai content at 35° C. of
berween 1% and 50%, preferably from 10 10 35%.

[0039] The difference (D) in {%) is calculated as follows:
The solid fat content a1 30° C. (%) (X) minus the solid [a1
content at 35° C. (%) (Y) is divided by the solid fat content
at 30° C. and the result is multiplied with 100%.

DuVxm100%
[0040] The difference D{2) as defined below is 2 measure

for the relation between physical satbility and oral melting
behaviour of the currem compositions.

[0041] Even more preferred the difference D(2) as speci-
fied below is between 35% and 75%, more preferred from
45% to 63%.

Dz~ P 0%

[0042] Wherein A is the salid fat content at 20° C. (%) and
B is the solid fat conicnt at 35° C. (%).

[0043] All suitabie combinations ‘of fats such that the
above requirements regarding solid fat content and wt %
[aity acids with 14 carbon atoms or less, are fulfitled can be
applicd in preslucts according Lo he invention.

{0044] Although applicants are aware that there are many
possible combinations of triglyceride fats which lead 1o a fat
blend with the desired N line and other characteristics
indicated above, we have found thal a specific combination
is especially tavourablc and leads to products with even

further imp d storage stability.

N

P
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[0045] Therefore in additicn to triglycerides with fatty
acids with 14 carbon atoms or Jess, the fat blend preferably
comprises triglycerides with fully bydrogenated fauy acids
wilth 16 or 18 carbon aloms.

[0046] The triglyceride fats comprising C16 and/or Ci8
farty acids generzlly show a celatively high melting point
compared to triglyceride fats comprising mainly Eatty acids
of 14 carbon atoms or less. Therefore the fonmer are also
referred 1o as high meling iriglyceride Bals and the laer are
referred to as low melting triglyeeride fats.

{0047] Preferred amounts of the high melting triglyceride
{ats are such that the high melting [ats support the N line
characleristics that are desired. For example the amount of
high melting triglveeride fats is from 20 1o 50 wt % on far
blend.

{0048] The low melting triglyceride fat, with a high con-
1ent of fatty acids of 14 carbon atoms or less, can for
example be selected from the group comprising coconut oil,
palmkeroe] oil, babassu oil, bardened palmkernel, hardened
coconut, hardened babusa and not hardened or mildly bard-
ened oils such as maisoil, avocado oil, sesam oil, lineseed
oil, safflower seed oil, nigerseed oil, borneatalg, walout oil,
rice oil, mpeseed oil, bean oil, palm oil, olive oil, sunflower

ol oil, cotons oit, whate ot amd oit-or
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[0057] Preferably the oif in water ernulsions of the inven-
tiop are pourable emulsions. Pourable means that the emul-
sion is a liquid {rather than  paste) and that it can be
removed fTom its container by tilting the comainer, whereby
the emulsion flows out. Suitably, the emulsion will kave a
viscosity in the range of 30-300 mPa.s when measured with
a Haake viscosimeter type V02, measured with head Nu.3,
in measure beaker No.3 at a temperature of 5° C., measured
after 20 seconds, rotation speed being 62.5 rotaliops per
minuie {rpm). The measurement is 10 be carried oul 3 days
after preparation of the emulsion and storape a1 5° €.

[0058] Allematively the viscosity can be measured by the
Camrimed method as applied in the examples. The viscosity
thus measured is preferably between 30 and 300 mPas a1 5%
C. al a shear rate of 100 s

[0059] Products according 10 the inventon are storage
stable in that they fulfil peneral tests a, b, and storage
stability tests afier starage at 30° C. for two weeks: d, e, f,
g, b and storage stability tests after storage at 35° C. for 4
weeks 1, j as indicated zbowve. Preferably alse test (¢} is
fulfilied.

{0060] Preferably the viscosily as determincd in west (a),
three days after preparamm and slorage at 5° C. is between

4300
106-and-300-m ¥ +5°
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[0070] The tasic of <mulsions is often found to be rather
bland. Ie order w0 improve the laste and to give it a dairy
impression, 0.5-10 wi. %, preferably 1-5 wt. % of a milk
protein source such as skimmed milk powder, sodium
caseinate, a whey powder concentrate or buttermilk powder
can be added to the water phase of the emuision. This
amoun! of milk protein source is including the protein which
may be present as emulsifier.

[0071] Opticnally emulsions according to Ihe invention
comprise one of more sugars such as sucrase, glucose,
fructase, laciose, maltose, hydrolysed sugars or sweeteners
like sorbitol.

{0072] Sugars are preferably preseni in amount of from
0.5 1o 40 w1 %. More preferred amouats are from 1510 35
wt %,

[0071]  Sabs such as potassium chioride, sedium chleride
and:or buffetiag salts like phosphates, citrates such as diso-
diumbydrogen phosphate, wrisodium citrste may be added 1o
the emulsion.

[0074] The pH of products sccording to the inveation is
preferably from 6 10 7.5, mor: preferably from 6.2 1o 7.4

[0075] The producis according to the invention may be
prepared by any suitable process. According to a preferred
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crably carried out as a UHT treatment by indirect heating via
a twbular heat exchanger or by injecling steam of high
temperature (130150 ° C.) during a short time of for
examiple less than 30 seconds, preferably 1-6 seconds.
[0087] The homegenisation before packaping is prefer-
ably carried out, while the emulsion is above the melting
tempezature of the fal phase used. Preferred are temperatures
of from 50-50° C.

[0088} The invention will now be illustrated by the fol-
lowing examples.
EXAMPLES
[0089] General Methods
[0096] 1. Viscosity Determination
{009t] 1a: Carrimed Method

{0092]  Apparatus used was a Cardmed CLS 50 rhe-
cmeter with §° sieel cone setting. The measurement
temperalure was 3° C.

{0093] Shear rate was increased in 5 minutes from 0
to 100 s apd back, while messuring the shear
stress.

combinaticns thereof.

{0049] The high melling tiglyceride fa1 is preferably
selected from the group comprsing medium or fuily bard-
ened trighyceride fats for example selected from 1be group
comprising rapeseed oil, bean oil, palm oil, palm oil stear-
ine, olive oil, sunflower oil, fish oil, coltonseed oil, whale
oil, groundnut oil, maisoil, avocado oil, sesam oil, lineseed
o, safflowerseed oil, nigerseed oil, borneatalg, wa!nut ail,
rice oil, animal fat {e.g. lard, butter) andior s

[0061] The hardness as determined in test {b) is preferably
from 80 to 300 g a1 5° C.

[0062] Regarding peliet formation as mentioned in west {e),
the pellet formation can be determined on the basis of the
method indicated in the examples.

[0663] With respect to test (j) after storage a1 35° (. for 4
weeks, pcl]:t formation is at most 3, preferably O to 2, most
ined by the method according 10 the

thereof.

[0050] Preferably these triglyceride fats if used, are par-
tiaily or fully hardened such 1hat the slip melting peiot of the
fats is in the range of 35 10 70° C.

[0051] Opticnally the fals are subjected 1o 1 ifica-
tion.

[0052] The rriglyceride fats with fully bardeped C16 and
C18 fatty acids are prefemred over the C20 and longer
chained fatty acids for health reasons and because they are
believed to give a better mouthfee! than those longer chained
fatty acids.

[0053] It has been found that fat phases comprising fully
or partially bardened palm oil or palm oil steanipe; fully or
partially hardesed palm kernel oil andior fully or pariially
hardened coconul oil are especially suitable for use in
products sccording 1o 1be invention.

(0054] Preferably the fat blend comprises ap imteresleri-
fied fa blend, preferably an interesterified fat mixture of
{ully hardened palmkerned oil and fully hardened palm oil or
palm oil stzarine. Highly preferred the fat blend consisis of
this interesterified blend.

[0055] Combinations of two or mere intercsierified fat
blends were also found 1o be suitable.

[0056] The amount of Fat phase in oil in waler emulsions
according to the invention is preferably from 18 10 40 w1 %,
more preferred 22 1o 35 wi %,

examplcs.

[0064] Products according 1o the iovention comprisc
cmulsifiers. Preferred cmulsifiers are selected from the
group af proteins and low molecular weight 1 or
combinations thereof.

[0065] Prolcins which can suitably serve as emulsifier are
‘whey proteins, casein, soy protein, egg protein or combina-
tons thereaf.,

[0066] The level of proicins for emulsification is prefer-
ably from 0.5 to 5 wt %, more preferably from 0.8 wit % o
3 wt % on 1otal product weight.

{0067] The low molecular weight emulsifier can be any
kind of known emulsifier. Preferably emulsifiess are schecied
from the group comprising mone- di- or polyglyeerides of
fatty acids, calcium or sodium stearovl lactylates and all
sucrose eslers lhereof, esters of factic, ciiric and tararic
acids with the mona- and diglycerides of faty acids, poly-
oxvethylene ethers of sorbilan stearates, polvgiycerol esters,
lecithing, and combinations of these emulsitiers.

[0068] The emulsifiers are preferably present in lotal
amounts of 0.0M-2.00wi. &, more preferred 0.1-1.5 wi. %

[0069] Thickeners may also be present in the emulsion.
Although all known types of thickeners can be used, pre-
ferred thickeners are e.g. Jocust bean gum, guar gum, starch,
alginake, carrapeenan, cellulose and its desivatives. Suitable
amaunts of thickener are from 001 1o S wrt. %, preferably
from 0.01 10 0.5 wi. %.

embodimen! of the invention, an emulsion of Figlyceride fat
and a premix comprising water, emulsifier and aptionally
apother ingredient for pl lected from the growp
comprising prolcios, stabilisers, salts, sugar, favowr and
combinations thereof, is prepared, heat treated at a tempera-
ture of from 0 o 166° £ for 1 second 1o 60 minutes, and
filled into packaging material under aseptic conditions.

[0076] According 1o an even more preferred emboediment,
1his process comprises the foflowing steps:

[0077} a} making a premix of the fats, emulsifier,
waler and optionatly other ingredients like protein,
thickener, sugar;

[0078] b) heating the premix to 55-90° C,
[0079] ¢} sterilizing or pasteurizing the heated pre-

mix by URT treatment, by heating 1o 70-160° . for
1 second 1o 60 minutes

[0080] d) coaling the sterilized premix 1o 40-60° 7,
{0081] <) homogenizing the couled premix under

high pressure, either in a single stage or in a mult-
slage process.

[0082] Pressures that can he applied range for cxample
from S0-300 bar, preferably 65-250 bar;

[0083] 1} cooling the homagenized mixture w 0-30°

(0084} g} ascpucally filling a coptainer wilb the
cooled, homogenized emulsion at 0-30° (.

[0085] The resuhing emalsions can subsequently be stored
a1 any temperature between 3 and 40° C., depending on the
formulation and distribution requirements.

[0086] 1o the above-indicated, preferred process, the pre-
mix is heated 10 a temperature of from 55 10 90° O hefore
sterilisation or pasteurisation. Sterilisation is preferred n
view of microbiclogical stability. The steribisation s prl-

[005a] Viscosity (Pas)is
shear rate at a shear rate of 100 ~*.

[0095]  th: Haake Method

d-as shearstressy

[0096] Haake viscosimeter type VTO2 was used sup-
plicd with head No.3, in measure beaker No.3 at a
temperature of 5° C. The viscosity was measured
after 20 seconds, a1 a rolation speed of 62.5 rotations
per minute {rpm). The measurement is 1o be carried
out after 3 days storage a1 5° C.

{00697] 2. Measwement of Hardoess

[0098] Apparaws used: Stevens Texture Analyser model
LFRA Probe used: oclagon shaped stee] grid with 78 grids
of grid sizc 2.8*2.8 mm, steel diameter 08 mm and open
grids at four sides of the octagon. The grid is shown in FIG.
1, where [n the bottom view (LA) of the probe is connected
{perpendicular) 1o a holder as shown in FIG. 1(6) in side

iew,
[0099] Cuplet: 75 mm diameter and 45 mm depih
[0100] Seutings of the Sievens Texture analyser:
(0101}  Penctration depth: 20 mm
{0102] Penctration speed: 1 mmisec
[0103] The bardness value is determined in grams.
[0194] The temperature s 5° C.
[0105] 3 Whip Time Determination

[M196] A loban NSO mixer is connected with a potenti-
ometer. 300 grams of emulsion were added (5° C.J 1o the 5
Litre bowl uf the Hubart N30 mixer with wire whisk attach-
ment. The cmuksion is whipped at bigh speed (3) unti] the
pawcer input recorded with the potentiometer is at maximum.
The fime ceguired 10 obtain an optimum in fhe resistance
deienmined by the potentiometer is the whip Wme.

A
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[0107] 4. Delermigation of Specific Volume (S.¥.}
[0108] The specific volume of the whipped emulsion was
measured by filling 2 steel cup with knewn volume and
weight and fevelling the top. The weight of the filled cup was
measured.
{B109] S.V.is the volume of the whipped emuision in the
cup divided by Lhe weight of whipped emulsion in cup
{mbig}.
[0:10] 5. Peller Formation
[0111] The emuision was stored in a glass jar of 750 ml
and a diameter of about § cm at the temperature and for the
time indicated ip the respective examples.
[0112] Pellet formation was determined by eye and the
amount was determined by comparison with a refercnce
wherein

{0113] © corresponds 10 no pellets visibie

[0114] 1 corresponds 1o very smail lumps of pellet of
0.5 10 2 mm visible

[01i5] 2 corresponds io small peliet bas formed oa
1op of size of about 2 10 20 mm

[0116] 3 comesponds to a large pellet of size above 30
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[0125] Suabilisation and lempering procedure was as fol-
fows:

[0126] melt fat at 80° C.
[0127] 5 mimues at 60° C.
{0128] 60 minutes at 0° C.

[012%] 30-35 minutes at each chosen measuring tem-
perature.

[0130] Process

[0131} logreds and are as indicated in the
Exampies. The process for preparing was as follows.

[0332] An aqueous phase was prepared by beating water
to 75° C. Prolein, sugar, gums or other ingredients were
added.

{0133] The mixturc was treated in an Ultra turrax™ for §
minutes. A fat phase was prepared by heating the fat blend
1o 75° C. Emulsifiers were added to the beared fat blend and
the resulting mixture was stirred together with a blade stirrer
for 5 minutes.

[0134] The fat phase and the aqueous phase as prepared

abowve were mixed at 75° C. and subjected to lreatment in an
Ultra Turrax™ for at least 2 mi) until a h

US 2003,0104110 Al

[0142) Diffcrence D: 42%, D{2) - 61%
[0143] Fatty acid compaosition:
{0144] 14 or less: 48%: , hardened C16 and C18:
51%

[0145] 1o example 2 {according to the invention) s fa1
blend was used comprising 2 mixture of 100 wt % interes-
1erified blend of fully hardencd palm kernel oil and fully
hardened palm oil in @ weight ratio of 60 to 40 which fat
blend was characterised by

[0146] An N line of Ni0 of 96%, N20 o[ 93.1%, N30
of 72%, N35 of 506 and N40 of 23%.

[0147] Difference D: 30%, D{2). 46%
[0148] Fanty acid composition:
[0149] C1i4 or less: 41% , hardened C16 and C18:
56%:

[0150] [o example ¥according to the iovention) a fat
blend was used comprising a mixtwre of 65 wi % fully
hardened paim kernel ai! and 35 wt % fully hardened palm
oil (slip melting poinl 58° C.), which fat blend was charac-
terised by

[0151] Difference (D) 24.3%, IX2): 50%
[0152] an N line of N10 of 95%, N20 of 90.0%, N30
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% fully hydrogenated palmkernel oif with a slip melting
point of about 39° C. The fn blend was characterised by

[0161] Fauy acid compositicn:
[0162] Ci4 ot less: 70% , hardened Ci6 and Ci8:
1%

[0163] Solid fat content a1 40° C.: 4.8 and at 30° C.:
33, at 20° C.: 86%, at 35° C: 13%.
{t164] Difference (D) - 63%. D{2) : 85%
[0165) In example C2 {comparative example, not accord-
ing 1o the invention) a fat hiend was wsed comprising
cocomut oil. This fat blend was characterised by

[0166] Fauy acid compesition:

[0167] Cl4orless: 80 hardened C16 and C18: 13%

[016B] Solid fat content: N20: 38%, N30: 0%, N35:
0%

{0169] Differcnce D: 0% D{2): 100%

[0170] Incomparative example C3 {comparative example,
not according 1o the inventon), a fat blend was used
comprising 61 w1 % bean vil with 2 slip melting point of 357
C. and 39 wt % fully hardened palm oil wilh 2 slip melting

mm which has formed oo top of the emulsion

[0117] 4 corresponds to the siluation (hat one coagu-
fated mass bas formed as a top layer, covering the
whole sucface of the jar

emulsion resulted.

[0135] [In further processing the resulting mixture {pre-
mix) was pre-heated to 80° C. and subjected to direct steam
injection to 142° ., while holding for 5 seconds. The
ing mixiure was fash cooled to 80° C. and bomoge-

{0118] 5 comesponds to the situation that 1o indi
that the emubion is po longer pourable bul has
thickened to a very viscous mass.

{0119} 6. Creaming is Determined as Follows:

[0120] 500 ml of the product is stored in 2 500 ml
container with diameter of about 8 cm.

[0121] Creaming is the separation of an emulsion in ewo
layers whereby & lop laver comprises a thickened phase
compared 1o the other fayer in the product. The top layer can
be identified by eyc. The toplayer of fat may be liquid.
visopus or more or less solid, depending oo the triglyceride
composition and the storage temperature. The amoum of
creaming can be determined by measuring the height of the
top layer

[0122] 7. The solid fat content can be measured by 2
suitable analylical method sech as NMR. The method used
is low resolution NMR with Bruker Minispec apparatus.
Reference is made (o the Bruker minispec application notes
4, 5 and 6.

[0123] The percentage of solid fat determined by the juw
resolution NMR technique is defined as the ratio of the
response obtained fram the hydrogen nuclei in the solid
phase and the response arising from all the hydrogen nucle
in the sample. The product of this ratia and one bundred is
termed he low resobution NMR solids pereent. No carree-
ticn is made for variations in the proton density between
solid and liquid phase. The NMR solids percent for a sample
measured al t° C. was given the symbol N

[0124] Suiiable instruments adapted to determine the sol-
ids fat content are the Bruker Minispecs p20i™, pc20™,
pcl20™, pcl20s™, NMS1207 and MQ20™.

nised in one step at 200 Bar (1 step in a APV Gaulin
homogeniser). The mixture was then cooled to 5° C. and
filled aseptically in sterile glass jars.

[0L36] Siorage were sot Ly a5, 30 or

33° (. as indicated in ihe Examples.

Examples 1-4

[0I37} An emulsion with the following ingredient com-
position was propared by the process described above and
analysed {or its stability upoo storage.

{0138] Composition of This Emulsion:

Fal hlend 266 vt E
Sugar 2000 v R
Mili powders [Skim milk powder, sodium caseinace) 100 W %
Emulsiliers 025 v %
Sl (rodium stearoy| lactylate]]
Salis {Na[TPO,, NaCL) LA
Thickeness (Metby| cellulose, guar) 017 wi %
Water Lp o 100 wi %

[013%] The fai blend was vaned.

[9149] In example 1 {acocording to the invention) a [at
blend was used comprising a mixture of 75 w1 % inlerest-
erified blend of fully hardened palm kemel cil and Fully
hardened palm @il in a ratio of 60 1o 40 and 35 wi %
bardened palmkerne] oil with 2 slip melting point of 39° C.
which fai blend was characterised by

[0141] N line of N10 of 96%, N20 of 91.2%, N30 of
2%, N33 of 36% and N40 of 13.5%.

of 58%, N35 of 45% and N40 of 39%.
[0153] Fauy acid compasition:
[0154] €14 or less: 46%, hardened C16 and CI18:
54%

[0155] In example 4 (according to the invention) a [at
blend was used comprising 2 mixture of 45 wi % inlerest-
erified blend of fully hardened palm kemel oil and fully
hardened palm oil in a weight ratio of 60 to 40 and 55 w1 %
of an interesterified blend of palm oil stearine (slip melting
point of 53° C.) and rapesced il in a weight rativ of 80 1o
20.

[0156] YFaity acid compusitian:
[0157] 14 or less: 20%, hardened C16 and C18:
55%:

[0158] Solid fal costent: N10O: 80.9%, N20: 65%,
N30 40%, N335 26% and N40: 21%

[0159] Difference (D): S(46. D(2}: 60.3%.

Comparative Cxamples

[0160] In example Cl (comparalive example; ol accord-
ing to e invention) a fat blend was wsed comprising 100 wt

point of 58°

[0171] Solid fat content: N2G: 81%, N30: 64%, N35:
54%, N40: H4%

[0172} DX2): 33%
[0173] Fatty acid compusition:
[0174] C14 or less: 6%
[0175] In example C4 (comparative example, not accord-
ing 1o the invention) a fat blend was used comprising 93 w1
% fully hardened palmkemnel oil with a slip melting poiot of

39" C, and 7 w1 % palm oil wiih z slip melting point of 58°
.

[0176] Solid fat content: Ni0: 93.6%, N20: B4%,
N30 40.8%, N3I5: 19.5%, N40: 10.9%

[017F] Fauy acid composilion:
[0178] €14 or less: 65% hardened C16 and C18:
3%
0179] D(2): 77%
[6180] In the table below the emulsion characleristics are

preseated.

TARLE )

summary ¢l resubis lesis [a3)

1 z x 2 35 2 Ci:C4
] Hil 121 ar 23 50 14 8
(b} bardness 115 200 152 Bl LB ad 135 1an0
1) ites
whipging
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preferably an interesterificd fal blend of fully hardencd
palmkernel oif and fully hardeped palm oi or paim cil

8. Onl in water emalsion according 1o any of claims 1-7,
wherehy Lhe emulsifier is present in an amount of from 0.01

9. Ol in waler cmulsion according 10 any of claims 1-8,
whereby the emulsifier is sefected from the group compris-
ing mone- di- or polyglycerides of fatty acids, calcium or
sodium stearoyl lactylates and all sucrose esters thereof,
esters of lactic, citric and tartaric acids with the mono- and
diglycerides of fatty acids, polyoxyethylene ethers of sar-
bilan stearates, polyglycerol eslers, lecithins and/or combi-

10. Ol in water emulsion according 1o any of claims 1-9,
wherein a protein is present in a preferred amount of from

11. Process for the preparation of an oil in water emulsion
according to any of the preceding claims, wherein an emul-
sion of triglyceride fal and a premix comprising water,
emulsifier and optienally an ingredient selected from the
RIOUp comprising proteins, stabilisers, salis, sugar, favour
and combinations thereof, is prepared, heat treated al a
temperature of from 70 to 160 ° C. for 1 second 10 60
minutes, and filled into packaging material under aseptic

L2 Emulsiom accarding 1o any of claims I-T0 or prepar

according to claim 11, which fudfils all tesis {a) o (j) as
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i. Heal treated, whippable oil in water emulsion compris-
TABIE 1-continued ing 18-40 wi. % of ful phase calculated on total product
weight and at least one emulsifier, characterised in that the stearine.
summay of resuls tests el fat phase substantially is a fat biend which bas a selid fat
i 3 3 a o <z [t content of al least 10% at 46° €. and at least 40% at 30° .
- - and at least 60% at 10° C., and the fat blend comprises from o 1.5 wt %.
- o
directly 3 to 49w % fauy acids with 14 casbon atoms or less on fotal
:f:m:.nb fatty acid content of the fat blend.
o i 2. O} in water emuision according to claim 1, wherein the
Ic} Wat Not Pos Mot Very LES ad. nd fat blend shows a solid fal conlent of from 13% 1o 45% at
souafel  puby gniay geiny gy Gm 40° C., from 45% to B0% 21 30° C. and at least 60% at 10°
starage grainy c o . ) .
[C 128%  13%  42% 107 MR 110%  138% 257 3. Oil in water emulsion according o claim 1 or 2, !
Visoonity wherein the Fat blend comprises from 10 to 4% wt % farty  Talions thereof.
:['D:: :' acids with 14 carbon atoms or less on tolal falty acid content
30° C for 2 ol the fat-blend. 05105 wi %
woeks 4. il in water emulsion according to any of claims 1-3, © .
E:?IP;J[:: o ¢ nd a < o a o wherein the fat blend is characterised by a difference (D) as
formatior, ' N defined herein between the solid fat content at 30° €. and the
swrage for solid fat conlent at 35° C. of berween 1% and 50%.
‘;G‘:"Eb - S. 0il in water ermulsion according o any of claims 1-4,
& Specific 2.8 25 33 19 15 14 24 29 wherein (he fat blend is characterised by a difference (D2) as
volume mbig defined herein between the solid Fat content at 35° C_and the
sfier 2 solid fat content at 20° C. of berween 35% and 75%.
:L::zm¢ c. 6. Gil in water emulsion aocording to any of claims 1-5, conditions.
() bardoess 142 335 162 103 30 95 14T 184 hereby the fal blend pri Hy b d-fatiy
ster acids with 16 or 18 carbon atoms in addition to fatty acids
:E:;g% sod with 14 carbon atoms or less. defined herein.
weeks o 7. Qil in water emalsion according 1o any of claims 1-6
30°C (g wherein the fat blend comprises an interesterified [at blend,
ig] creamming o o B0 No a0 Severe: nd.  No
after aboul
sierage for 2
2 wesks at e
£l
{b) Whip 105 15 ES o5 55 480 125 5R
tme [sec]
after
storape 2
woeks ar
A0 C
il 135%  143%  nd W% >a30%  ad 167% w1
viscosity
index after
4 weeks 8t
s C
{1] Specific 23 27 o, 27 -- n.d 16 17
volume after
stazage 4
weeks at
s C
(i peliat 3 1 nd. @ 5 nd n 1
fermation
afler ¢
wreeks ar
3500

.- net determined
"= Product zould 1ot be whipped a all

[0181] All samples were cooled 1o 5° C. for al leasl 24
howrs before evaluation.

CONCLUSION

[0182] Products according to the invention all fulfi} lests
(2-). Products that are outside the claimed ranges do not
fulfil all tesis. If the C14 fauy acid coutenl is too high
{comparative example c2ic4) the emulsion shows several

disadvantages upon storage such as pellet formation, grainy
urganaleptic behaviour, ereaming and undesired viscosity
increase {c4).

[MR3] If the solid fa1 cantent is below the claimed range
{comparative cxample cl}, upan slorage the emulsion shows
creaming and an often undesired increase in whip time.
Noge of these disadvantages were eacountersd for creams
according o by invenlion.




