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Expediente No. 05019055 
SOLICITUD DE PATENTE PARA: "CREMA PARA COCINAR QUE SE 

PUEDE BATIR, ESTABLE A TEMPERATURAS ELEVADAS" 
RICH PRODUCTS CORPORATION 
A23L 001/019 
Marzo 1, 2005 

1, Yo, Emilio FERRERO, obrando 

identificado, me refiero al Oficio N° 31 

como apoderado del solicitante en el asunto antes 

)4 notificado porfijación en lista del 13 de Marzo de 2009. 

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

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

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

3. Claridad del capItulo reivindi 

3.1 Con elfin de atender las observaciones realizadas en cuanto a la claridad del capitulo 

4 descriptivo y reivindicatorio y de conf rmidad Con lo establecido en el articulo 34 de la 

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

anteriormente presentados, en los cu les se corrigieron los errores de traducción y se indicaron 

todas las unidades segün el Sistema nternacional de Unidades. 

3.2 Con relaciôn a las expresiones "cantidad efectiva" y "aproximadamente", por favor note 

que las mismas fueron borradas del nuevo capItulo reivindicatorio. 
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3.3 En cuanto a la objeciOri realizada a las reivindicaciones 14 a 16 y 19, 20 y 22 por falta de 

sustento. Nos permitimos manifestar que las reivindicaciones 14 a 16 tienen sustento en la 

pÆgina 5, lineas 5 a 9 de la descri ción; las reivindicaciones 20 y 22 tienen sustento en la 

pâgina 6, lineas 35 a 37. Dichas reivindicaciones muestran de forma clara las ventajas y 

diferencias de la presente invenciÆn f ente al estado del arte previo. Sin embargo, con elfin de 

evitar cualquier controversia al resp cto, estas reivindicaciones fueron suprimidas del nuevo 

pliego reivindicatorio. 

3.4 De acuerdo a sus objeciones 

favor note que las mismas fueron bo 

4. Evaluación del estado de la 

Su Despacho cita una serie de d 

inventivo de la solicitud de mi repri 

Sin embargo, ponemos de presente 

revela caracterIsticas novedosas 

documentos. AdemÆs, ponemos de 

izadas a las reivindicaciones 23 y dependientes, por 

s del nuevo capItulo reivindicatorio. 

mentos que en su opinion afectan la novedad y el nivel 

el nuevo capitulo reivindicatorio de la presente solicitud 

inventivas de la invención con respecto a dichos 

nte las siguientes diferencias: 

El documento Dl (US3968267) ens æa una crema de cocina para decorar postres. Se debe 

tener en cuerita que esta composición no mericiona que contiene almidón, pero si adiciona 

agentes de espesado en las composiciones, que son gomas (col. 3, lineas 5 a 8) y no 

almidones. AdemÆs, la concentración de los agentes de espesado esta entre 0.05 a 0.15% (Ver 

el resumen). Mientras que la conce tración de almidOn de la presente invención es de 0.5 a 

10%. AdemÆs, de acuerdo con la d scripción (ver pÆg. 4, 6, 7), la formulación de  la presente 

solicitud es estable a 90°C durante Ol menos 5 minutos y es de fÆcil batido, contrario a la no 

estabilidad que presenta Dl. 

Por otro lado, la composiciOn de cr� 

grasas y emulsificantes, no contiene 

esta diciendo que es una modificaci 

rango especifico del almidón. Al 1gw 

estabilidad de al menos 5 minutos a 

a artificial del documento D2 (U54360535) que contiene 

Imidón. Cuando se refiere D2 a un almidOn, es porque se 

quImica de las gomas naturales. AdemÆs, no se da un 

que el documento Dl, este documento no menciona una 

)°C. 
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De acuerdo con el producto del do 

con 95 a 99.5% de ingredierites (col 

leche. De forma contraria, la Co 

ademÆs tiene una estabilidad de al 

El documento D5 (EP0737425) 

ento 03 (US 4888194), este presenta una composición 

linea 16). Sus componentes se describen como crema a 

dOn de la presente solicitud no son productos lÆcteos y 

s 5 minutos a 90°C. 

be un producto batido pero no se refiere en ningUn 

momento a una crema de cocina o a una composición que puede usarse coma crema de 

cocina. En el parrafo 0051 de D5 se describe el uso de la composición y no se menciona un uso 

coma crema de cocina. Por el cont ario, dicho documento describe un producto batido que 

comprende un agente emulsificante, una lisofosfolipo proteina y una proteina. La lisofosfolipo 

proteina es un comporiente reguerid en la composiciOn de 05. Dicha anterioridad menciona 

que cuando la lisofosfolipo proteina era omitida de los ejemplos camparativos 6 (pig 9) y 7 

(pâg. 11 y 12), la composiciôn no t nia la calidad o textura deseada. De forma cantraria, la 

presente invenciÆn da a conocer una composición que no requiere de lisofosfolipoproteina y 

ninguno de los ejemplos menciona SLI usa. Por favor note, que la presente solicitud enseæa una 

camposiciOn que es estable a 90°C por at menos 5 minutos e indica su uso como crema de 

cocina, haciØndola novedosa e invent va en vista de las enseæanzas de D5. 

El documento 07 (US 2002/44999), describe composiciones para aceite en emulsiones 

acuosas. De acuerda can la nueva re vindicaciOn 1, se menciona que del 5 a 45% de grasa que 

se utitiza es aceite de palma, aceite ce semilla de palma, aceite de coco, grasa IÆctea de cerdo 

o sebo a combinaciones de las mism s. Dichas grasas son grasas fuertes y los ejemplos 1 y 2 

usan especificamente aceite de semi la de palma o grasa lÆctea. Por to tanto, es de anotar que 

D7 no enseæa el uso de esa cantidad de grasa. En particular, esta referenda indica que para 

las composiciones es necesario excl ir este tipo de grasas (pÆrrafo 0058) y que mÆs del 1% de 

grasa Ilevarla at rompimiento de la e 

Por ültimo, el documento 06 merici 

93% de agua como se requiere en 

lIquida. Al igual que las otras anterio 

tampoco es de fªcil batido. 

As[ entonces, es claro que todas y 

ulsión o a la no existencia de la misma (pÆrrafa 0058). 

composiciones en polvo que no contienen entre 55 a 

presente invención, ademÆs de no ser completamente 

D6 no es estable a 90°C por at menos 5 minutos ni 

una de las caracterIsticas tØcnicas esenciales de la 

presente invención no se encontraLan reveladas en dichos documentos y por Ia tanto, los 
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mismos no pueden ser considerad s como anterioridades vÆlidas capaces de afectar su 

novedad y nivel iriventivo. 

Puesto que se han atendido a cabal dad las observaciones hechas par su Despacho sobre la 

presente solicitud de patente, respetuosamente solicito se continUe con su tramitación. 

6. Anexos: 

� Nuevo pliego reivindicatorio, cor 

� Nuevo capItulo descriptivo. 

� Formulario Para modificaciones. 

. 
Seæora Jefe, 

COLa-I 0321-841-001-9 
LMA\LMA\I D-1 51 749\WPC 10321 
No M-2009-1 51 749\LMA 

ado por catorce (14) reivindicaciones. 

. �...- I  

EMILIO FERRERO 
T.P.A. No. 31.929 
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Industria y Comet cio I Espacio reservado para el adhesivo de radicaciOn 

SUP E RINTENDE NCIA 

FORM ULARIO UNICO DE CORRECCIONES Y MODIFICACIONES 

0 SOLICITUD DE: 

El Corrección de Error Material Z Modificación a una solicitud 

Nombre: RICH PRODUCTS CORPORATION 

0 Sociedad constituid y existente bajo las leyes del 

SOLICITANTE 
Estado de Delaware, Estados Unidos de America. 

IDENTIFICACION 
DirecciOn: One Robrt Rich Way, 

Buffalo, C’C’  0 NIT 0 New Yort 14213, 
Estados Unidos de America 0 0 CE. Otro 

Domicillo: Buffalo, NUmero:  
New York, 
Estados Unidos de America 

TelØfono: 546 09 70 Fax: 249 40 70 
E-mail: clientes cavelier.com 

IDENTIFICACION 

0 
Nombre: Emilio Fl RRERO 

Dirección: Carrera a No. 72-35 C.C. tl NIT LI 
REPRESENTANTE TelØfono: 347361 Fax: 2179211 CE, LI Otro El 

OAPODERADO 
E-mail: cavelier cavelier.com 

NCjmero; 438.019 TP 31.929 

0 NÆmero de expediente: 05.019.055 

Descripción de Ia correcciónó modificación solicitada: 

Preserito riuevos capitulos descriptivo y reivindicatoria compuesto por 14 reivindicaciones con 

elfin de superar las objeciones hechas por Su Despacho a Ia presente solicitud de patente y 

pido respetuosamente que el examen de patentabilidad sea realizado sobre estas nuevas 

reiviridicaciones presentadas. 

0

Comprobante de pago No.  Fecha:  

0 Anexos 

0 Comprobante de pago de la tasa por $111000, por concepto de modificaciones. 

El Poderes, Si fuere el caso 

0 Documento que acredita la xistencia y representación legal de las partes, cuando sean 

personas juridicas. 
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0 NOMBRE: EMILIO FERRERO 

COLO 10321-841-001-9 ID151887 

FIRMA: --

C.C. 438.019 de UsaquŁn T.P.A. 31.929 



CREMA PARAC 

5 Campo de la Invención 

10 

La invención se relaciona con crerr 

relaciona con cremas no lâcteas 

Preferiblemente, las cremas de cocin 

Antecedentes de la lnvención 

1 

:’-

)E BATIR. ESTABLE A TEMPERATURAS 

ELEVADAS 

s de cocina. Ws particularmente, la invención se 

que son estables a temperaturas de cocción. 

son aptas para ser batidas. 

Las cremas de cocina Se han converido en sustitutos populares de las cremas de leche 

en parte porque gran nümero de pesonas no pueden o no desean consumir productos 

15 lÆcteos. Las cremas de cocina tamiØn ofrecen ciertas ventajas sobre las cremas de 

Is leche, tales como mejor vida media, y calidad y precios consistentes. A las cremas de 

cocina tamblØn les falta comUnmerte estabilidad a alta temperatura, lo cual es una 

na caracteristica importante para las crerfs que son utilizadas en cocina. 

20 Resumen de la Invención 

25 

�30 

La invención es una crema de coc 

tamblØn una buena capacidad de 1 

93% en peso de agua, aproximadarr 

a 10% en peso de protemna, aproxi 

cantidad efectiva de emulsificante. 

cantidad efectiva de estabilizante y u 

Descripción Detallada de la I 

a que es Util para cocinar y preferiblemente tiene 

tido. La crema comprende aproximadamente 55 a 

nte 5 a 45% en peso de grasa, aproximadamente 1 

iadamente 0,5 a 10% en peso de almidón, y una 

Preferiblemente, la crema tambiØn contiene una 

a cantidad efectiva de amortiguador. 

on 

La invención se relaciona con cre as de cocina comestibles de aceite en agua que 
comprenden aproximadamente 55 a 93% en peso de agua, aproximadamente S a 45% en 

peso de grasa, aproximadamente I a 10% e peso de proteina, aproximadamente 0,5 a 

10% en peso de almidón, y una c ntidad efectiva de emulsificante. Preferiblemente, la 

crema tambiØn contiene una cantidad efectiva de estabilizante y una cantidad efectiva de 
amortiguador. 

Una composiciOn de "crema de cocina", como se utiliza el tØrmino aqul describe una 

crema que se puede utilizar para cocinar a temperaturas elevadas; sin embargo, el 

40 tØrmino no estØ limitado a las cremas de la invención que son utilizadas para otros 

propósitos, tales como una crema Ut lizada como crema batida para cubiertas, 

Una "cantidad efectiva" de emuIsifkante es aquella que es capaz de inducir la formación 
de una emulsion estable. PreferibIenente, tambiØn mejora la proporciOn y aireaciOn total 
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obtenida. Preferiblemente, la cantidad 

en peso de la crema. 

emulsificantes es de aproximadamente 0,1 a 2% 

Una "cantidad efectiva" de estabilizan e es aquella que es capaz de mejorar el cuerpo y la 

5 textura de las cremas para cubierta Preferiblemente, tambiØn reduce la separacióo  n y 

ayuda a suministrar estabitidad en el congelamiento y descongelamiento. Preferiblemente, 

la cantidad de estabilizante es de aprcximadarnente 0,01 a 2% en peso de la crema. 

Una "cantidad efectiva" de amortguador es aquella capaz de controlar el pH. 

10 Preferiblemente, tambiØn increment la estabilidad de la crema. Preferiblemente, esto 

tambiØn incrementa la estabilidad de la crema. Preferiblemente, la cantidad del 

amortiguador es de aproximadament 0,05 a 2% en peso de la crema. 

Preferiblemente, una crema de acierdo con la invenciôn comprende los siguientes 

15 componentes: 

Componente Peso 
% 

referido Peso pp_referido) 
Grasa 5-45 8-40 
Estabilizante 001- 0,2-0,6 
Emulsificante 0,1-2 0,5-1 
Proteina 1-10 2-7  
AlmidOn 0,5-1 1-6 
Amortiguador 0,05- 0,1-1 
Agua 55-9 60-80 

MÆs preferiblemente, la crema comp ende los siguientes componentes: 

Ingreiiente 
AceedeaImendra de Palma 
Anhidra 

Hidrogenado o Grasa de Leche 10-45 

Polvode Leche de Mantequilla o eche en polvo sin Grasa 2-5  
Almidôn 1-5 
MaftoDextrinal5DEoMaltrinl8 
Lecitina de Soya E 322 o Mono 
SorbitÆn  
Goma Guar E-412 o Goma Xanta 

Dig liceridos ó Monoestearato de 

o 

0,1-1 

 
PoUsorbato6OoPolisorbato 65 o Polisorbato 80 
Goma deSemilla de Acacia oMe II Celulosa 0,05-0.5 
Fosfato de Disodio o Fosfato de Oipotasio  
Agua Balance a- 1001 

20 

MÆs preferiblernente, la crema cam rende los siguientes componentes: 

In r diente   
Aceite de almendra de Palma 
Anhidra  

Grasa de Leche 20-35 

4 
Pdmidón  
MoDextrina15DE_ 
Lecinade Soya E 322  
Goma Guar E-412 0,1-02 
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Polisorbato 60 .0,15-0,25 
Mono ydigliceridos    0,15-0,25  
Goma de semilla de acacia E 410 
Fosfatodedisodlo 

 
  

0,05-0,1 
0,10 

gua  

La crema preferiblemente contiene 

sólidos totales, mÆs preferiblemente 

sótidos totales, mÆs preferiblemente a 

5 

El componente de proteina tambiØn 

fuentes incluyen proteinas de huevo, 

sin grasa (calor alto), caseinatos, y 

mantequiva, proteinas de soya, y C 

10 protemna preferidas incluyen leche e 

mantequilla. Mªs de un componente 

El componente de grasa puede s 

"grasa" no pretende excluir aceites 

decir sólido o lIquido) del component 

15 puede seleccionar de aceites veget 

aceite de canola, aceite de palma, a 

cÆrtamo, aceite de maiz, aceite de 

tamblØn se pueden seleccionar de 

sebo, y de leche. Las combinacion 

20 presente invenciOn. 

�25 

30 

35 

La grasa tambiØn puede ser modifi 

modificaciones incluyen fraccionami 

interesterificaciôri. Tales modificacic 

tambiØn se puede seleccionar de n 

goma de semilla de acacia, 

carbaximetilcelulosa, hidroxipropi 

modificada. Las fuentes de estabiliz 

de acacia y goma xantano. 

roximadamente 10% a aproximadamente 60% de 

proximadamente 20% a aproximadamente 45% de 

oroximadamente 30% de sólidos totales. 

se puede seleccionar de numeroas fuentes. Las 

leche en polvo sin grasa (calor bajo), leche en polvo 

aislados de proteina de suero, polvo de leche de 

oricentrado de proteina de leche. Las fuentes de 

1 polvo sin grasa, caseinatos y polvo de leche de 

e proteina puede ser seleccionado coma se desee. 

r seleccionado de numerosas fuentes. El tØrmino 

D impartir cualquier significado at estado fisico (es 

utilizado coma la grasa. El componente de grasa Se 

les, tales como aceite de soya, aceite de girasol, 

ite de almendra de palma, aceite de coca, aceite de 

liva, aceite de mani y aceite de semilla de algodÆn; 

rasas de animales, tales como, grasa de cerdo, de 

de mâs de una grasa tambiØn son posibles en la 

ada para usa en la presente invención. Las posibles 

nto, hidrogenaciOn completa, hidrogenaciOn parcial e 

es son bien conocidas en la tØcnica. El estabilizante 

merosas fuentes. Las fuentes incluyen carragenano, 

ama guar, goma xantano, alginato de sodio, 

netilcelulosa, hidroxipropilcelulosa, y celulosa 

ntes preferidas incluyen goma guar, goma de semilla 

Numerosos emulsificantes puede ser utilizados en la presente invención. Los 

emulsificantes preferidos incluyen ’steres de sacarosa, propilen glicol alginato (PGA), 
polisorbato 60, polisorbato 65, poli orbato 80, lecitina, esteril lactalatos, monoglicØridos, 

diglicØridos, poliglicØridos, monoes earato de sorbitØn y diacetil ester de âcido tartÆrico. 

Como se demuestra en los ejempl s dados adelante, es a menudo preferible utilizar mÆs 

de un emulsificante. 

El componente de almidôn tambiØtli puede ser seleccionado de numerosas fuentes. Las 

fuentes de almidón incluyen maiz, apa, maIz, trigo, arroz, tapioca y sorgo. Un experto en 

40 la tØcnica conoce que es una pràcica comin el modificar los almidones para mejorar las 
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15 

caracterIsticas tales como duración ba a almacenamiento o pureza. Mâs de un almidªn se 

puede utilizar en la presente invención 

Numerosos amortiguadores se pue en utilizar en la presente invención. Las sales 

amortiguadoras preferidas incluyen fo fato de disodio, fosfato de dipotasio, hexafosfato de 

disodio, y citrato de sodio. Ws de un amortiguador se puede utilizar en la presente 

invención. En una modalidad de Ia iivención, la  crema se utiliza como una crema de 

cocina. En esta modalidad, la invenci5n es estable a aproximadamente 900 C durante al 

menos 5 minutos, preferiblemente al menos 10 rninutos. La crema de cocina no es solo 

estable a altas temperaturas com producto final, sino tambiØn a medida que es 

procesada. La crema de cocina es c paz de soportar un tratamiento a temperatura ultra 

alta (UHT) de aproximadamente 137 7-143°C. La produccian utilizando UHT incrementa 

muchos atributos favorables, tales c mo una vida media de almacenamiento mÆs larga. 

Debe ser evidente que la presente nvención puede ser hecha .utiiizando otros medios 

diferentes a UHT, tales como la asteurización, pero esta puede que no tenga un 

incremento marcado en los atributos. 

En otra modalidad de la invención, I 

aspecto de la invenciOn puede 

20 sustancialmente libre de azücar.  AN 

azücar u otros edulcorantes. Para la 

agregarian azücar para lograr el e 

preferiblemente un crecimiento de 

menos 210%. Ws preferible, la cub 

25 290%. 

Existen numerosos componentes 

agregados a la presente invención 

-030 

componentes incluyen emulsificant 

30 estabilizantes para estabilizar la er 

consistencia a la crema, protelnas 

para controlar el pH. El pH 

aproximadamente 5 a 8, preferibleri 

invenciOn tambiØn estÆ libre de, o si 

35 

Ejem pbs 

Los siguientes ejemplos no prete 

algunos modelos tomados y, por su 

40 alcance de esta descripciOn. 

EJEMPLO I 

crema se utiliza coma un batido para cubierta. Este 

consistir de una composiciÆn base que estØ 

lativamente, el batido para cubierta puede contener 

omposiciOn base, se prevØ que los consumidores le 

ulzamiento deseado y el producto batido tendria 

menos aproximadamente 180%, preferiblemente al 

rta es capaz de crecer aproximadamente entre 210-

cuyos niveles y tipos pueden ser cambiados o 
ara adaptarse a los deseos del usuario final. Tales 

para controlar el crecimiento y el tiempo de batido, 

ulsión y lograr la textura deseada, almidón para dar 

ra el sabor de leche y emulsificación y amortiguación 

e mantiene preferiblemente en el rango entre 

?nte 6,5 a 7. En una modalidad preferida, la presente 

5tancialmente libre de, grasa de leche. 

ser limitantes, sino al contrario ilustrativos de 

, que pueden variar de acuerdo con el espiritu y 

 
Peso ----1 

Aceite de almendra de Palma Hid  
Polvo deLechede Manteguilla 

__20 
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1 
Malto Dextrina 15 DE  1,3  
Lecitinade Soya E 322  0,15  
Goma Guar 

115 otosö 0,2 
Gorna de Semilla de Acacia 0.075 

0,1Aqua
 

I  Balance a 100 

Una cantidad de 600 kg del productc terminado descrito arriba se preparó de acuerdo 

con el siguiente procedimiento. Unaantidad de 437 kg de agua se midió en una tetera 

con chaqueta de vapor con una velcidad media de agitador. 17 kg de premezcla, (la 

5 premezcla contenia (pIp) 35,39% de almidón, 46,02% de maltodextrina, 5,31% de goma 

guar, 7,08% de mono y diglicØridos, 2,65% de goma de semilla de acacia y 3,54% de 

fosfato de disodio) fueron dispersadps completamente en el agua. A esta solucion, se 

agregaron 27 kg de polvo de Iech de mantequilla y 1,2 kg de polisorbato 60 con 

1010 
mezclado fuerte. Entonces, 120 kg de aceite de almendra de palma fundido (73,8°C) 

10 fueron bombeados en la tetera y seriezclO con fuerza. Entonces, se agregaron 0,9 kg de 

lecitina. La mezcla resultante fue llevda 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 

15 aproximadamente 97,7 a 143 °C, utlizando una inyección de vapor o un intercambiador 

de calor de tubo. La mezcla fu enfriada rÆpidamente y homogenizada en un 

homogenizador de dos etapas (pri nera etapa: aproximadamente 344,8 Pa; 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 

20 antes de empacar para almacenaminto 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 sensacin cremosa en la boca, El producto tiene (pIp) 27,9% 

de sÆlidos totales, 6,5 pH, 1,021 de ravedad especifica, 47,5 Pa.s de viscosidad. 

25 

El producto fue ensayado en cua to al desempeæo en una torta refrigerada y en un 

recipiente refrigerado. El producto e comportó bien durante 5 dias, de acuerdo a los 

estÆndares tipicos conocidos y utilizados en la tØcnica, tal como la estabilidad y la 
habilidad de esparcimiento. 

30 

Adicionalmente, se formaron roseta a un intervalo de 15 minutos durante I hora y fueron 

observadas en cuanto a su acidez, suavidad y firmeza. Las rosetas permanecieron bien 

durante 1 hora. 

35 El producto fue estable en apIicacioes de cocina a 90°C durante 10 minutos. MØs aün, el 

producto tiene una vida media de 100 dias a una temperatura entre 5 a 10 °C y 30 dias a 

27°C. 

Los siguientes resultados del ensayo de batido fueron obtenidos: 



6 4 

5 

10 

�15 

20 

MÆquina 

MÆquina Hobart 
Mezclador del 
Ayudante de Cocina 
Mezclador ElØctrico 
de Mano 

Ejemplo 2 

Velocid id Azücar (peso%) 

2 10 
6 10 

N/A 10 

% de 
C reci m lento/Tiem pa 

de Batido (Mm) 
275/15 
295/15 

155/12 

Ingrediente  Peso % 

Grasa de Leche Anhidra  35 - 
Polvo de Leche de Manteguilla  4  
Almidón de MaIz Ceroso (’Thin n Thik 99") 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 Disodlo  0.1 
Agua  Balance   100 

Una cantidad de 600 kg del produci 

acuerdo con el siguiente procedimieni 

tetera con chaqueta de vapor con un 

(la premezcla estÆ comprendida de 

5.31% de goma guar, 7.08% de monc 

y 3.54% de fosfato de disodio) fuen 

solución, se agregaron 24 kg de polv 

con mezclado fuerte. 210 kg de gr, 

dentro de la tetera y Se mezclO fuerte 

mezcla resultante fue calentada a 65, 

La rnezcla fue entonces precalenta 

temperatura de aproximadamente 

aproximadamente 137,7 a 143,3 

intercambiador de calor de tubo. La r 

un homogenizador de etapas (prime 

etapa: aproximadamente 689,6 Pa) 

intercambiadores de calor de tubo a 

antes de empacar para almacenar a 

) terminado anteriormente descrito se preparó de 

. Una cantidad de 346 kg de agua se midió en una 

t velocidad media de agitador. 17 kg de premezcla 

)Ip) 35.39% de almidón, 46,02% de maltodextrina, 

y diglicØridos, 2,65% de goma de semilla de acacia 

n dispersados completamente en el agua. A esta 

de leche de mantequilla y 1,2 kg de polisorbato 60 

sa de leche anhidra fueron bombeados entonces 

ente. Entonces se agregaron 0,9 kg de lecitina. La 

OC. 

a en un intercambiador de calor de tubo a una 

16,6 a 93,3 °C antes de tratamiento UHT de 

°C, utilizando una inyección de vapor o un 

ezcla fue enfriada rØpidamente y homogenizada en 

a etapa: aproximadamente 344,8 Pa psi; segunda 

luego finalmente enfriada en dos etapas en unos 

ma temperatura de aproximadamente 10 a 15,5 °C 

proximadamente 4,44 a 15,5 °C. 



1. Una crema vertible de cocina que 

peso de grasa seleccionada de un 

5 almendra de palma, aceite de coco, 

sebo, y combinaciones de las misma 

de almidÆn, y 0.1 a 2% en peso de en 

7 

omprende 55 a 93% en peso de agua, 5 a 45% en 

rupo que consiste de aceite de palma, aceite de 

rasas de animales, tales como, grasa de cerdo, de 

1 a 10% en peso de proteina, 0,5 a 10% en peso 

ulsificante. 

2. La crema de cocina de la reivndicación 1, comprende ademâs 0.01 a 2% de 

10 estabilizante y 0.05 a 2% en peso de Ornortiguador. 

3. La crema de cocina de la reivndicaciOn 1 y 2, en donde la crema de cocina 

comprende 55 a 87% en peso de agJa, 8 a 40% en peso de grasa, 2 a 7% en peso de 

proteina, I a 6% en peso de almidÆr, 0,2 a 0,6% en peso de estabilizante, 0,5 a 1% en 

15 peso de emulsificante, y 0,1 a 1% en eso de amortiguador. 

4. La crema de cocina de la reivindic ciOn 1, en donde la crema de cocina comprende 55 

a 87% en peso de agua, 20 a 35% e peso de grasa, 2 a 7% en peso de proteina, 0.5 a 

5% en peso de almidôn, y 0.5 a 1% e peso de emulsificador. 

20 

25 

�30 

35 

40 

45 

5. La crema de cocina de la reivindcaciôn 4, en donde la crema de cocina comprende 

0,5 a 1% en peso de almidón. 

6. La crema de cocina de la reivindicación 5, en donde la crema de cocina comprende 

ademÆs 0,2 a 0,6% en peso de esta ilizador, 0,5 a 1% en peso de emulsificador, y 0,1 a 

1% en peso deamortiguador. 

7. La crema de cocina de cualquier de las reivindicaciones I a 6, en donde la grasa es 

una grasa no lÆctea. 

8. La crema de cocina de cualquier de las reivindicaciones 1 a 7, en donde la proteina 

se selecciona del grupo que consis e de leche seca sin grasa, cafeinatos, aislados de 

protelna de suero, polvo de leche e mantequilla, protelnas de soya, concentrado de 

proteina de leche, y mezclas de esto 

9. La crema de cocina de cualqiiiera de las reivindicaciones 2 a 8, en donde el 

estabilizador se selecciona del gruo que consiste de caraginan, goma de semilla de 

acacia, goma guar, goma xantano, Iginato de sodio, carboxi metil celulosa, hidroxi propil 
metil celulosa, hidroxi propil celulosa celulosa modificada, y mezclas de estos. 

10. La crema de cocina de cualc 

emulsificador se secciona del gru 

polisorbato 80, lecitina, estØril la 

sorbitan monoestearato, diacetil est 

iiera de las reivindicaciones 1 a 9, en donde el 

o que consiste de polisorbato 60, polisorbato 65, 

talatos, monoglicØridos, diglicØridos, poliglicØridos, 

r y âcido tartÆrico 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, citrao de sodio, y mezclas de estos. 

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

ademÆs un enduizante. 

13. La crema de cocina de la reivindicción 12, en donde el enduizante Se selecciona del 

grupo que consiste de melaza de mai, fructosa, sucrosa, y dextrosa. 

14. La crema de cocina de cualquiera 

aceite de semilla de palma, aceite de 

las reivindicaciones 1 a 13, en donde la grasa es 

) o una combinación de estos 
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1. Documentos estudiados 

11. Descripciôn: Fo ios: 28 a 43 tal como se radicó inicialmente 
Fo los 130 a 135 tal como se modificO en fecha 

10 de jun10 de 2009 

1.2. Reivindicaciones: Folios 44 a 50 
Folios 77 a 81 

Folios 136 a137 

1.3. Prioricad: 
Fecha 
Pals 
N U mero 

1.4. Argumentos del soIicitant Folios: 124 a 127 

tal comc se radicO inicialmente 
tal como se modificO el 24 de 
mayo de 2005 
tal como se modificó en fecha 
10 de junio de 2009 

6 de c, aptiembre de 2002 
Estad s Unidos 
10/231,-’-1501 

Expediente 05-19055 28 do mayo de 2010 



2. Mod ificaciones (artfculo 34 10.486 y art. 22 Tratado PCT) 

Se aceptan las modificaciones 
objeto inicial de la solicitud. 

3. AnÆlisis de la Prioridad 

Se aceptan las prioridades re 
materia de la solicitud en estud 

4. Objeto de la invención 

lizadas por el solicitante toda vez que no amplian el 

lonadas, toda vez que corresponden a la misma 

� Titulo de la solicitud (foIio72) 
"Crema para cocinar qut se puede batir, estable a temperaturas elevadas" 

� Las reivindicaciones I a 114 de la solicitud en estudio se refieren a: 

O Una crema vertible de c cina que cornprende 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 coc , grasas de animales, tales corno grasa de cerdo, 
de sebo y combinacioni s de las misrnas, I a 10% en peso de proteina, 0,5 
a 10% en peso de almid n, y 0,1 a 2% de emulsificante 

� El anterior producto busc i proporcionar una crema de cocina mejorada. 
� La ClasificaciOn Internaci nal de Patentes (IPC) para esta solicitud es 

A 23 L 1/19. 

5. Determinación del Estado de la TØcnica 

� La fecha que se ha tenido On cuenta para determinar el estado de la tØcnica es 6 
de septiembre de 2002 

� Teniendo en cuenta Ia feca indicada se realizO la bCisqueda en el estado de la 
tØcnica de documentos eacionados con la solicitud encontrÆndose los 
siguientes documentos ms relevantes: 

Fechade No Docum I oento Titul publicaclAn* 
ontinuous process for preparing a 0607.1976 Dl US 3968267 whipped cream 

D2 US 4360535 A ificial cream composition and method 23 111982 of preparation  
LP 

-

US 4888194 
- 

Shelf stable aseptic dairy, product 19.12.1989 
LD4 GB 2014426 Improvement in and relating to food 

- 

30.08.1979 

D5 EP 0737425 Oil in water emulsion containing 16.10.1996 lysophospholipo_proteins  
D6 GB 1232640 Powdered emulsions 19.05.1971 

D7 US 2.02I44999 Co i position suitable for preparing an oil in 18.05.2002 water emulsion 

D8 MX PA J2005669 I I mulsiOnde aceite en agua para batir 14 062001 WO 1)1/41586 tratada mediante calor _ 
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140 , 

S 

6. AnÆlisis de patentabilidad ( ulo 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, acei e de coco, grasas de animales, tales como grasa de 
cerdo, de sebo y combinaciones de las mismas, I a 10% en peso de proteIna, 0,5 a 
10% en peso de almidón, 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 aq I una observación en relación a dichos argumentos. 
Es inaceptable el argumento tØ nico donde se afirma: "Cuando se refiere D2 a un 
almidón, es porque se esta (sic diciendo que es una modificaciOn quimica de las 
gomas naturales"; un tØcnico que entienda del arte halla que dicha afirmación carece 
de cualquier sentido porque un a midón no es una modificación  quimica de una goma 
natural. Un almidôn es un polis cÆrido de reserva alimenticia predominante en las 
plantas, constituido por amilosa y amilopectina y se obtienen principalmerite de las 
semillas de cereales, particularm nte de maiz, trigo, varios tipos de arroz y de algunas 
raices y tubØrculos. Las gomas son definidas como un material polimero que puede ser 
disuelto en agua para dar consi tencia y gelatinizar y son tambiØn conocidas como 
coloides hidrofilicos o hidrocoloi es; las gomas naturales se pueden obtener como 
exudados y extractos de Ærboles ArÆbigo, Tragacanto, Karaya, Alerce, Ghath), Gomas 
de semillas o raices (Algarroba, Guar, Tara, Semilla de Psyllium, Semilla de Membrillo) 
y de otro origen (Pectina, Gek tina de origen animal o Almidones). Luego es un 
sinsentido considerar que el almi Ion se produce por una modificaciOn quimica de una 
goma natural, cuando en realida un almidOn es un tipo de goma natural. Ademâs de lo 
anterior, el texto original no dice lo que afirma el solicitante; en la columna 2 lo que dice 
el texto es que las cremas arti iciales que buscan reemplazar las cremas lªcteas 
usualmente coritienen varias combinaciones de gomas naturales, estabilizantes 
naturales y derivados qulmicos de materiales naturales como la celulosa y el aIm idOn. 
Luego la argumentaciOn es total nente inaceptable. 

Establecidos los documentos qu afectarian la solicitud, se encuentra 10 siguiente: 

CO 05-19055  US 3968267 
Un cornposiciôn  que comprend : Una composición que comprende: 

Agua 55 -93% de agua Diferencia en agua 
Aceite de palma, de almendra de palma, 

cocoo 
Grasa de animales, 5-450/  

______ 
de 

Grasal0-30% 

Proteina 1-10%  ProteInadeleche3-6% 
Almidón 0.5 -10!/ Almidones modificados 0.3 - 0.6% 
Emulsificante 0.1 - 2% 

______ 
______ Emulsificante 0.3-0.8% 

El solicitante en su memorial arg 
Contra rio a lo afirmado en dicho 
expresamente el uso de almidor 
como se obtienen mejores rest 
ejemplo 2 expresamente se us 
cierta la afirrnaciOn del solicitant 
corresponde a la de su solicitu 
almidOn se ercuentra en el 1%. 
anterioridad afecta directament 
parte el soIictante lanza una afii 
al afirmar qye la crema de la an1 
se trata de una apreciaciOn sub 

menta el porque su solicitud es novedosa frente a DI. 
emorial, el documento Dl (US 3968267) Si menciona 
s; en la columna 4 linea 39 expresamente menciona 
Lados por el uso de almidones modificados y en el 
en una formulaciOn almidOn de maiz. Tampoco es 
donde asegura que la proporción de dicho agente no 

nOtese en el ejemplo 2 donde se establece que el 
ego los argumentos del solicitante no son ciertos y la 
la patentabilidad de la presente solicitud. Por otra 
aciOn no probada, que no puede tenerse en cuenta, 
rioridad no es estable y la de la presente solicitud si; 
tiva y por consiguiente carente de respaldo tØcnico. 
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De la misma forma el documento D8 enuncia todos y cada uno de los componentes de 
la mezcla en las mismas proporiones que las establecidas en al presente solicitud. 

Los documentos D2 a D7 enunci 
en el arte, donde se buscan emu 
industria de alimentos las cuales 
posibilidad de otros compuestos 
el solicitante pretende que s 
relacionados por el solicitante s 
citados. Ahora bien, dichos do 
mismas proporciones que la pre 
que dichas proporciones son las 
con este tipo de prod uctos. Por c 
forma independiente o combinac 
cualquiera de los documentos 
cumplirla con los requisitos exig 

7. Conclusion: 

in el principio, ya establecido y conocido por expertos 
siones para obtener cremas de diversos tipos para la 
ncorporan agua, grasa, protelna, emulsificantes y la 
ue le den caracteristicas especiales, y que es 10 que 
le proteja. Por consiguiente, los componentes 

n de uso muy comUn y lo enuncian los documentos 
:umentos D2 a D7 no relacionan exactamente las 
ente solicitud, pero un experto en el arte encontrarÆ 
omUnmente empleadas en la industria de alimentos 
nsiguiente cada uno de los documentos D2 a D7 de 
cada uno, tambi(§n de forma independiente, con uno 

Dl o D8, encuentra que la presente solicitud no 
Jos por la legislacion. 

Los requisitos de patentabilidad de la presente solicitud se encuentran afectados asi: 

Relvindicaciones 
W Documento N° Roqulsito quo afecta 

afectadas 

- 

No.edad ol US 3968267 1-14 
NivelInventivo 

02 US 4360535 1-14 Nivel Inventivo 

03 US 4888194 1-14 Nivel Inventivo 

GB 2014426 1-14 Nivel Inventivo 

05 EP 0737425 1-14 Nivel Inventivo 

06 GB 1232640 1-14 Nivel Inventivo 

US 2002/44999 1-14 Nivel Inventivo 

D8 MX PA 02005669 
/ 1 14 

Novedad 
WO 01/41586 I 

Nivel Inventivo 

En cumplimiento del artIculo 4 de la Decision 486 de la Comisiôn de la Comunidad 
Andina, se le indica que debe iar respuesta dentro del tØrmino de SESENTA dias 
contados a pnrtir de la fecha de notificaciOn de la presente comunicación. En caso de 
no dar respuEsta al presente reuerimiento, o si a pesar de la respuesta subsistieran 
los impedimentos para la concsiOn, se denegarÆ la patente. 

Notifiquese iI presente oficio c 
capitulo quir, to del titulo primer 

Concepto Tºcico No. 1948 
Examinador 74cnico 202003 
El anterior r�querimiento fue 

nforme a lo dispuesto en el numeral 5.2, literal e), del 
de la Circular Unica N°  10 de 2001. 

7 

,41ix Cariza CØcea’es De verael 
Direçtora  de Nuevas Creaciones (C) 

/ 

por fllacion en lista, de fecha 
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Instltuto 
Mexicano 

do la Peopiedad 
Industrial 

(12) 

(43) Fecha de publicacidr 

ii Mx PA02665669 A 

SOLICITIJD de PATENTE 

82/0912032 (51) lot CI’ A23L 01119, A23P 01/16 

(22) Feclia de presentacide. 0710612002 (86) Nd mere do sndcrtijd PCT. EP 00112052 
(21) Ndrnero de solisttud PA02 05669 

(87) Ndni-ero de publicastdn PCT. WO 01/41586(14/0612001) 

(30) Pneridad(es) 10112/1999 El’ 99204257.2 

(71) Solictante 
UNILEVER N.Y. 
Weena 455 4L-3013 AL Rotterdam NL 

(72) Inventor(es) 
S1KKING. Rot- - 
Hartog Urion, IOU Profesiooal Bakery Prothictos, 
Boomateenseweg 32 Aatselaar 8-2630 BE 

(74) Representante: 
JAV1ER UHTHOFF ORIVE 

(54) Titulo EMULSION DE ACEITE EN AGUA PARA BA11R, TRATADA MEDIANTE CALOR 
(54) flUe HEAT TREATED, WHIPPABLE OIL IN WATER EMULSION. 

(57) Resunien 

La invencion so relaciona can aria emutuor. de aceite en agua para balir, Iratada rnediarite calor, que cornprende una 
face grasa p a] nieces Un emulsionante, coo to aim la tase grass cornprende una combinacion de grasas, caractenoada 
perque Ia combinac,on tie grasac tone an contenido tie grasa solida de al menos 10% a 40YC a] menos 40% a 30 YC 
a] inerios 60°F a 10YC, p la combinacios de grasas comprende de 5 a 49% en peso tie acidos graces con 14 attains de 
carbono a mecca err ci coritenido total de actdos graces tie la combinacinri de grasas La face grasa especifica hace 
eatable a Ia composaton at alrriacerrarse a temperatures haste de 35 YC mieckas poe Is composidon rmjestra aun buena 
cpoacidao do batimiento 

(57) Abstract 

The irsienboro relates to a treat treated, stnippable ml or water emoIsron comprisbig a fat phase and at least one 
emulsifier, whereby the fat phase comprises a fat blend, characterised in that the fat blend has a solid fat content at 
at least lo%at4tC and at least 4l]%arloC and at least tt%atlOC and the fat blend corriprises from trtoti9wt% 
fatty acids cOb 14 carbon atoms or less on totm fatty and content of the fat blend The specitic fat phase makes the 
composilon stable upon storage at temperatures up to 35 C while the coniposikon sf11 shows good whippabilrty 

(12)1rnE8r01noNALAP?ucAIotI?trBumv5aIAR THE FATU co ION TREATY (PM 

(19) Wodd ta openly OrgaimUac 
IiUIIiIlh1NJII 1ntennsu1 BUM= 

C(4 Jiternedo INbilcilkin Date (16) laIertiitiosiI PubIitios Number 
14 ieee 2001 (54.06,2001) pQ’J’ WO 01/41586 Al 

(50) Intrr.atia.atPient Cenbii’ A23L 1/19. INURE]. }tasag Umos, IDU PFUECLQGD21 Bibnay Prod-
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(NI.). 

1223 1IIi.91l.tao 1 d1Cn2QO05)11:::/(/. Jacob. FL-, Unilever 
P.m= Drpna, Olinior s Naoddnaa 120. 10.-3133 

(25) PRig La.gnage F.ag AT Vtacrthogen (NI.). 

(26) Pubbcs Fgi#(91) 

/ 

ttnaitactod Slilna ( r’. AR. AG,1d.. AM. AT. AU 
AZ, BLBil,BZ,CA.OL CU (Z 

PL GB. OR. KQ&HIç/ 
(35) Dat/ KU . IL, IN. IS. JP. XE. KG. EP. KR, LC. LL 

9930125U/ tO LS.LtLU. LV.M& MD. MG, MX. WI. M% MkQ 
NO, 1Z. PLPr. P0. RU. SD, SE. SG. SI. $8. SL13.T0.6. 

(71) ApOmwA4]ben8dcoigandSriena creeps 4CR AV, VA M 3T. T7- UA. UG, US. W, VN, YU.ZA. AK 
DZ CA. Gb. G,(4M 10. X. XE LY. 0.8. MR 
MW MA AR. Sit ff. 1 M M7Z 24 ZW.]n (II) Bnaiaaatcd Sutor ARWO (CR. GM. 

- UNILEVER N. 
. 

13EAILJ. vir,,.. 450, 111-3053 AL 175. S. MV,’, ML SD. SLi SZ 1. UG. 2W). Econabe 
pnaen(AM.A2, BY,1tO. EZ MD. RU. ThTh().Sucpe 

(II) AppLcoat/fa’ACiAU 8686 CI. GE GD, GE GM it, 
pani(AT BEOL CYDE DX. ES. PLPE. (IB. OS. 11 
fl LU, MC 30, Pt, 58. 1K). OAF! pa (RI. SI. CA 

133.24 NE. SR.Th1C). 
ZWo*b UNILEVER PLC (DM301: Uulleee Hiene. _ 
B1rea,t,onalro.Cr’LcoEC4P4BQ(GB). PibO 

(ii) Applicant (far 11/ 
erly)r HO1S4)STAN LEVER LM- ’ 
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(75) teecoterrtAppbcoac ’ar Ut .M SIKIUIRG, Rib aceatA egaiar cone 
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eacifiec .6cmby Ore to gAnar erarepiam rOl bknd, duractrued na *rk ire In blend hno a solad In camwt tO at tact 50% 
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almacenamiento despuØs de almacenar a 35 ’C durante 4 El nivel de protelnas para emulsionar es 

semanas 1, j como se indicO antertormerte. E’referentemente, preferentemente de 0.5 a 5 % en peso, can mäs preferencia 

tambiØn se cumpie con is prueba (c). de 0.8 1 en peso a 3 1 en peso en el peso total del 

Preferenteniente, is visccsidad determinada en la prueba producto. 

5 {a), ties dias despues de la preparaciOn y almacenamiento a 5 El emulsionante de bajo peso molecular puede ser 

5 ’C esta entre 100 y 300 mPa.s a 5 ’C. cualquier tipo de emulsionante conocido. Preferentemente 

La dureza determinada en la prueba b) es los emulsionantes se seleccionan del grupo gus consiste de 

preferentemente de 80 a 300 g a 5 ’C. mono, di o poliglicØridos de ªcidos grasos, estearoil 

Con respecto a la formaciOn de grªnulos tal como se lactilatos de de calclo o de sodic y todos sus estaTes de 

10 mencionô en is prueba (e), se puede deterrninar la 10 sucrosa, Østeres de Æcidos lÆctico, citrco y tartÆrico con 

formación de granulos con base en el mØtodo indicado en los los mono y diglicØridos de Æcidos grasos, Øteres de 

ejemplos. polioxietileno de estearatos de sorbitÆn, Østeres de 

Con respecto a la prueba (j) despuØs de almacenar a 35 poliglicerol, lecitinas, y combinaciones de estos 

’C durante 4 semanas, Is formación de granulos es de 3 emulsionantes. 

05 mØxima, preferentemente de 0 a 2, con nAs preferencia as 0 15 Los emulsionantes estÆn preferentemente presentes en 

deterniinada por medio del mØtodo de conformidad con lcs cantidades totales de 0.12 a 2.0 1 en peso, con mae 

ejemplos. preferencia de 0.1 a 1.5 1 en peso. 

Los productos de confomnidad con la invenciôn TamblØn - pueden estar presentes en is emulsiOn 

comprenden emulsionantes. Los emulsionantes preferidos Se espesantes. Aunque se pueden utilizar todos los tipos de 

20 seleccionan del grupo de protetnas y emulsionantes de bajo 20 espesantes conocidos, los espesantes preferidos son, par 

peso molecular o sus corr.binaciones. ejemplo, goma de algarroba, goma de guar, almidOn, alginato, 

Las proteinas que pueden servir adecuadamente ccmo carragenina, celulosa y sus derivados. Las cantidades 

emulsionantes son protelnas de suero de leche, caseira, aprapiadas del espesante son desde 0.01 hasta 5 % en peso, 

protetna de soya, proteins de huevo o combinaciones de las preferentemente desde 0.01 hasta 0.5 1 en peso. 

25 otismas. 

-,---___ - 4 
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RIVINDICACIONES 

HabiØndose descrito is invenciôri como antecede, se 

reclarna come propiedad Ia contenido en las siguientes 

5 reivindicaciones. 

1. Una emulsiOn de aceite en aqua pars batir, tratada 

medtante cslor, que comprende de 18 a 40 % en peso de una 

fase grass caiculada con base en el peso total del pro–cto 

y al menos un emulsionante, caracterizada porque 13 fase 

10 grass es una combinsciOn de grasas la cual tiene un 

menos 40 % a 30 ’C y al menos 60 % a 10 ’C, y is 

caTnb–naciOn de grasas comprende de S a 49 % en peso de 

Æcidos grasos con 14 Ætomos de carbono o menos en el 

15 contenido total de Æcidos grasos de- is coinbinaciOn de 

grasas. 

2. Una emulsiOn de aceite en agua de conformidad con 

la reivindicaciOn 1, caracterizada porque is combinaciôn de 

grasas muestra on contenido de grass sOilda de 13 % a 45 % a 

20 40 ’C, de 45 % a 80 % a 30 ’C y al memos 60 % a 10 ’C. 

3. Una emulsiOn de aceite en agua de conformidad con 

la reivindicaciOn I 6 2, caracterizada porque la combinaciOn 

de grasas comprende de 10 a 49 % en peso he Æcrdos grasos 

con 14 ªtomos de  carbono a menos en el contenido total de 

25 Æcido graso de la combinaciOn de grasas. 
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4. Una emulsiOn de aceite en agua he conformidad con 

cuaquiers de 155 reivindicaciones 1-3, caracterizada porque 

is combinaciOn de grasas posee una diferencia (D, tal 

coma se ha definido aqul, entre el contenido de grass sOlida 

5 5 30 ’C y el contenido de grass sOlida a 35 ’C entre 1 % y 

50 %. 

5. Una emulsiOn de aceite en sga de canforrnidad con 

cualquiera de las reivindicaciones 1-4, caracterizada 

porque la combinaciOn de grasas posee una diferencia 1D2, 

10 tal coma se ha definido aqul, entre el contenido de grass 

sOlida a 35 ’C y el contenido de grass sOiida a 20 ’C entre 

lS%y75%. 

6. Una emulsiOn de aceite en agua he conformidad con 

cuaquiera de las reivindicaciones 1-5, caracterizada 

15 porque la combinaciOrt de grasas comp-rende ªcidos grasos 

campietamente hidrogenados con 16 o 18 Atomos he carbono 

ademàs de Æcidas grasos con 14 Ætomos he carbono a menos. 

7. Una emulsiOn de aceite en agua de conformidad can 

cualquiers de las reivindicaciones 1-6, caracterizada porque 

20 is conthinaciOn de grasas comprende una combinaciOn cia grasas 

interesterificadas, preferenter.ente una combinaciOn de 

grasas interesterificadas de aceite de palmiste 

completarnente hidrogenado y aceite de palms completamente 

hidrogenado o estearina de aceire de palms. 
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8. Una en’ulsiön de aceite en agua de conformidad con 

cualquiera de las reivindicaciones 1-7 caracterizada porque 

el ejoulsionante estÆ presente en una cantidad de 0.01 a 1.5 

% en peso. 

5 9. Una emulsion de aceite en aqua de conformidad con 

cualquiera de las reivindicaciones 1-8, caracterizada porque 

el emulsionante se selecciona del qrupo que comprende mono, 

di a poligliceridos de Æcidos grasos, estearoil lactilatos 

de calcio o de sodio y todos sus Østeres de sucrosa, Østeres 

10 de Acidos lÆctico, citrico y tartÆrico con los mono y 

digliceridos de Æcidos grasos, Øteres de poliaxietileno de 

estearatos de sorbitªo, poliglicerol Østeres, lecitinas y/o 

sue combinaciones. 

10. Una emulsiOn de aceite en agua de conformidad con 

85 cualquiera de las reivindicaciones 1-9, caracterizada porque 

una protelna estä presents en una cantidad preferida de 0.5 

a 5 % en peso. 

11. Un proceso de preparacian de ma emulsiOn de 

aceite en agua de conformidad con cualquiera de la 

20 reivindicaciones precedentes, caracterizado porque se 

prepera una emulsiOn de graces triglicØridas y una premezcla 

que comprende agua, erriulsionante y opcionalnente un 

ingrediente seleccionado del grupo qua comprende proteinas, 

estabilizadores, sales, azOcar, saborizante y coinbiriaciones 

25 de los rnismos, se trata methante calor a una temperatura de 
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70 a 160 ’C durante 1 seginda hasta 60 minutos, y se rellena 

dentro de un material de empaquetanriento bajo condiciones 

asOpticas. 

12. Una emulsiOn de conformidad con cualquiera de las 

5 reivindicaciones 1-10, o preparada de conformidad con le 

reivindicaciOn 11, caracterizada porque cumple con todas las 

pruebas a) a (i) tal como aoui se ha defiriido. 

-
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(57) ABSTRACT 

The .odon relates to a heal treated, whippable oil in 
water emulsion comprising a fat phase and at least one 
arnalsiflee, whereby the fat phase comprises fat bleed. 
eharae3eriaed in that the fat blend has a solid fat content 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 in 49 sot 
% fatty acids with 14 carbon atoms or less on total fatty acid 
content of the fat blend. lire specific fat phase rashes tEar 
compositsorl stable upon storage at temperatures up to 35’ C. 
while the composition still shows good whtppabilitw 
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HEAT TREATED, WI1II’PAIILE OIL IN WATER 
EMULSION 

FIELD OF THE INVENTION 

[0001] The iorentron relates to a heat located whippubk 
oil mwaler emulsion comprising afat phase and at irast one 
emulsifier, whereby the fat phase comprises a specific fat 
blend. 

[(1)02] The invention also relates to a process to prepare 
the oil in water emulsion. 

BACKGROUND 
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4 miantos at 5 to 10’ C. with Hobart N50 miser at 
high speed (3) until the maximum resistance of the 
whipped product is reached. The hardness value as 
dew moieeot by the method according to the examples 
is from 10 to 503 g, preferably from 80 to 300 g at 
5’ C. The maximum resistance is determined by the 
potentiometer method defined in the examples. 

[0013] c) Preferably after storage at 30’ C lee 2 
weeks or at 35’ C for 4 works, the oil in water 
emttlr.ioe does not show a grainy, firer reouthloel but 
a soft, creamy mouthfeel. 

[0014] 2. Storage Stability Tests MtrrStorage at 30’ C. for 
Two Oa.t,,t,, 

[(1003] There is a dcoirc for wlitppable oil in water emul-
sions which can be storcd at temperatures from 20 to 40’ C.. [0015] d) Viscosity shows a viscosity index of mast-
without showing mtcrobiologtcal spoilage or other storage mum 301%. The viscosity index is defined as the 
defects, viscosity measured at 5" C, after storage as mdi-

rruansl tt.,,,,,t,, of whieo.hte ma ;,, m,te,- em-lo- are -red, divided by the viscosity measured dir-ce days 
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[0023] All above-indicated evaluations are carried out 
after the product has been stored at 5’ C. for at least 24 
boom. Products disclosed in WO-A-95121535 are not stable 
upon storage do not fulfil test (ci) and (. 

[0024] It is an object of the invention to provide a heat 
treated whipp able oil in water emulsion, which emulsion is 
stable upon storage at 2040’ C. These prodnctn are stable in 
that they fulfil tents (a-b) and (d-j) and preferably also test (c) 
indicated above. 

STATEMENT OF INVENTION 

[0025] It has now been found that stable, heat treated oil 
in water 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 at least 40% at 30’ C. and at least lift% at 10’ Cartel 
the fat blend comprises from 5 to 49 wt % fatty acids with 
14 carbon atoms or lesson total fatty acid content of the let 
blend. 
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fatty acids with smaller amounts of carbon utoms for 
example 6 or 8 arc also possible but oectce icon frequently. 

[0033] If the solid fat content of the fat bleed at the 
indicated temperatures is lower than the indicated values, 
products result that do not fulfil tests (a-b) and (d -j) hull-
catrd-abo’oe. 

[00341 We have found that fat phases ccrmprisirag 50 we is 

or more of fatty acids with at most 14 carbon atoms (CI 4), 
laud to emulsions which show an andestrcd irtercauc of 
viscosity if stored at 30’ C. for 2 teaks or wore (test d). 
Products prepared from a fat phase which comprised less 
than  wt%of fatty acids with 14 carbon atoms or less, were 
laced to show soft products after whipping. Moreover these 
produetsubow low specific volume of below 13 mlJg after 
whipping the products after storage at 30’ C. for 4 weeks. 

(00351 Preferred oil in water emulsions comprise a fat 
blend which shows a solid fat content of from 13% to 4504 
at4O’C., from 45%to8O%at3O"C. and at least fl0%nt 10’ 

.ieeatns � -wauipk after preparation of the product and storage at 5’ C. 
[0026) Therefore the invention relates to a heat treated, C., more preferred from 80% to 11)0% at 10 C 

eneouaatceml as toppings and fillings for cakes, as filling for

 
Heat treated oil in water etntnlsions preferably show 
a viscosity index of at west 2011%, preferably not whippulole oil in water emulsion comprising a fat phase and [0036] Even more preferred, the fat blend comprises from  

pastry 111c eclairs, creme pies or donuts, and as desserts , 
more than 150% after storage .1 30’ C lot 2 works at least one emulsifier, whereby the fat phase compnnesafat 10 to 49 so 04, more preferred from 201045 so ’Yr, even 

cooking creams. These products can be used is the whipped
 

and cooling buck to 5’C. before measurement. The blend, whereitt the fat blend  has asolid fat content of at least more preferred from 35 t. 47 set 04, most preferred 39 to 411 
OF unwhqrped state, 

viscosity that inured to calculate the viscosity index 10% at 40’ C and at least 40% at 30’ C. and at least 60% so % felt’s’ actds with 14 carbon atoms at less on total fatty 

[0005] oil me’iane cmulerosscut’" hear ee ac,.d by the Carnoneicl mthud hah t,. atIt) C and the fat blend comprises from Sao49wt%fatly add eentetof the fat blend 

example at temperatures from 70 to 160’ C. fort second to &ütted in the examples. aetets with tscarire,n atoms or teusna i.oiai eariy aciu COMM 

dO ,iil,iinx to irenrese microbiological stability. lie,et of the fat blend. 

treated oil in water emulsions are known in the art 

[(1106] WO-A-95.21535 discloses heat heated oil in water 
emulsions comprising an emulsifier, which emulsions show 
improved whipping characteristics and longer shelf life 
under refrigerated conditions, freezer conditions or ambient 
temperature. The oil phase comprises a thglyrertde fat 
component wherein at least about 50% or more of the fatty 
acid’s thereof are of C14 length or lees. The triglyceride fat 
rompoaent has aprofile of solid fat index of about 70 at 10’ 
C., about 40 to 75 at M. 7’ C. and less than about 20 at 37.8’ 
C. 

[0007] Applicants have fused that products according to 
W0-A-95121535 show insufficient storage stability at tam-
peraturns above room temperature i.e. between 20 and 45’ 
C. 

[00011] Furthermore EP-A-563,593 discloses oil in water 
type emulsions containing from 5 to 70 wt 04. of a m ixed 
fatty acid triglyceride mulaising at least ow saturated fatty 
acid rrxidae with 20 to 24 carbon atoms and at least

 on

unsaturated fatty acid residue with 18 carbon ntotns per 
molecule as constituting fatty acids. Hoarser produce., 
according to EP 563593 are not preferred from a healthy 
point of view (saturated fat) and the emulsions nrc helies’ed 
not to be stable upon storage at 20 to 40’ C 

[0009] Storage stable products fulfil the following require-
rneots. 

[00[0] 1 General Tests 

[0011] a) Viscosity three days after preparation and 
storage at 5" C., is be twee o 361 and Stat mPu sat 5’ 
C. 

[0012] b) The stored oil is water emulsion after 
whipping shot’s sttfficietst hardness which is ear m-
pliflcd by a hardness vatse after whipping for 1.5 to 

[0016] e) The oil in water emulsion does not shots’ 
pellet formation- These pellets, if formed are easily 
identified in the oil in water emulsion as clotted, 
nsdissolved structures with an average diameter of 
0.5 to 20 mm. 

[0017] 1) Hardness of the whipped oil in water cmxi-
sire is at least It) g at 5’ 41’., preferably from 20 to 
500 g .1 5’ C 

[0010] g) the water in oil emulsion shoe’s creaming 
.fat most 1cm inc 51014 at glass container ofabout 
1 cm diameter. Creaming is the separation of an 
emulsion is two layers whereby a top layer com-
prises a thickened phase compared to the other layer, 
in the product. The tap layer can be identified by eye 
The toplayer offal maybe ltqo id, viscous or meteor 
less solid, depending on the triglyceride composition 
and the storage temperature. The amount of cream-
ing can be deteinitined by measanng the height of the 
top layer. Stable products show at most 1 cm, prof-
"ably less than 5 met of creaming in a container of 
500 ml with I can diameter. 

[0019] h) whipping times needed to reach a spiretfte 
volume of between about 1.3 m] -’g to 4.5 mug, also 
after stearage, are in the order of from 30 seconds to 
10 minutes 

[0020] 3 Storage SiuhditylitstsMierStorageal35’ C for 
4 Weeks 

[0021] 1) viscosity index of the oil in ’outer emulsion 
as defined above, (measured at 5’ C.) the oil in waler 
emualsioe is less than 300%. 

[0022] j) The oil in water emulsion shows pellet 
formation of at mast] no a scale of I to 5 determined 
by the method explained in the examples. 

DErAILED DESCRIPTION OF THE 
INVENTION 

[0027] The tea-ms "fats" and "oils" are used interchange-
ably in this description 

[0020) The term N line is used to indicate the solids 
content of the fat phase at varying temperatures. The method 
to determine solid fat contest is described in the examples. 
The solid fat content is differeor from the solid fat index. The 
method to determine solid fat index is referred to in Food 
engineering December 1993. page 23-24 and AD CS official 
method Cello-St as reapproved 1997, page 1-4. 

[0029] For the purpose of the invention a whippabte 
product is defined as a product with a specific volume of 
between 1.3 and 45 mIt41 after whipping with a Hobart N50 
miser 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 nix sehippeble within 30 seconds 
to 10 rninater, at about 5 to 10’ C. More preferred ate whip 
times of between 1 minute and 4 minutes 

[00301 Another advantage of the claimed cnmpor.f I ions Is 
their whippahilits within 30 seconds to 14.1 minutes at 
temper-attires of about 211’ C., without the need for cooling 
to 5" C before -hipping. 

[0031] lloe fat phase of prielnrts according to the roves’ 
ainu comprises a fat blend, wherein the fat blend has a solid 
fat co ale er of at least 10% at 411" (1. under least 40% at 314’ 
C and at least 1104 at 10’ C., and ik fat blend comprises 
from 5 to 49 wI % fatty acids with 14 carbon atoms or less 
on total fatty arid cart Lest of the fat bleed. 

[0032] Fatty acids with 14 carbon atoms or less are 
gear-rally fatty acids with 10 Lo 14 carbon atoms, although 

[0037] Most preferred a fat phase is used which nhows 
these characteristics in combination with a solid fat conical 
at 37’ C of from 2504 to4SSl,preferably from 35% to 42% 
Such roducts shot’ acceptable oral melting behavior. 

[00381 1he N line of the fat bleed is preferably not steep 
but flat in the temperature range between 30 and 35" C 
Therefore according to a preferred embodiment, the fat 
blend is characterised by a differeuce (D) between the solid 
fat content at 30’ C. and the solid fat contest .1 35’ C. of 
between 1% and 50%, preferably from 10 to 35%.. 

[0039] The difference (0) in (04.) is calculated as follows. 
The solid fat content at 30’ C. (04) (31) minus the solid fat 
contest at 35’ C. (04) (’6) is divided by the solid fat content 
at 30’ C. arid the result is multiplied with 11)0%. 

00% 

[0040] The difference 13(2) as defined below is e measure 
for the relation between physical satbilily and oral melting 
behaviour of the current compositions. 

[0041) Even mote preferred the difference 0(2) as speci-
fied below is between 35% and 7504, more prefer-mod from 
45%1. 115%. 

0121-f" Ci,y1. toot 

[0042] WlrereinA istite solid tat content et2O’C (04) and 
II is the solid fat coeteot at 35’ C. (%)-

[0043] All suitable combinations of fats such that the 
above reqnireroteuts regarding solid fat content and we is 

fatty acids with 14 carbon atoms or less, ace fulfilled can be 
applied in peoslucts according to the invention. 

[0044] Although applicants are aware that there arc many 
ponaiblr combinations of triglyceride fats which lead too fat 
blcsd with the desired N line and other characteristies 
indicated above, we have found that a specific combination 
is especially tasiosrahle and leads to products with even 
further improscd storage stability. 
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[0045] Therefore in addition Ic, Inglycerides with fatty 
acids with 14 carbon atoms or irma, the fat blend preferably 
composes trq yeermdes with fully hydrogenated fatty acmds 
with 16 or 18 carbon atoms. 

[0046] The treglyccrtde fats comprising C16 andior C18 
fatty acids generally show a relatively high melting point 
compared to triglycerrde fats comprising mainly fatty aesds 
of 14 carbon atoms or less. Therefore the former are also 
referred tows high melting triglyactide fats and the lattec are 
referred to as low melting triglyceride fats. 

[0047] Preferred ornaments of the high melting trigfseeride 
fats are such that the high melting Eats support the N line 
characteristics that al-n desired. For example the amount of 
high melting taiglycerede fats is from 20 to 50 wt Sm on fat 
blend. 
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[01157] Preferably the oil in seotcr emulsions of the maven. 
tioti are pourable emulsions. Pourable means that the emul-
sion is a liquid (rather than a paste) and that it can be 
removed from its container by tilting the container, whereby 
the emulsion flows out. Suitably, the emulsion will have a 
viseostty in the range of 30.31)0 rat’o s when measured with 
a bake vtsccmsioneier type VTO2, measured with heed No-3, 
in measure beaker No .3 at a temperature of 5’ C., measured 
after 20 seconds, rotation speed being 62.5 rotations per 
minute (rpm). The measurctncnt is to be carried out 3 days 
after preparation of the emulsion and storage .1 5’ C 

[0058) Alternatively the viscosity con be measnrret by the 
C.arrmreet method as applied in she examples The viscosity 
thus measured is preferably between 30 and 3fltlmPars cr5’ 

US 20030 104110 A] 

[0070] The taste of emulsions is often found to be rather 
bland. In order to ttaprovn the taste and to give it a dairy 
imprenateon,

 
0.5-10 set. 41, preferably 1-5 wt. 41 of a milk 

protein sUntan such as skimmed milk powder, sodium 
casemate, a whey’ powder concentrate or buttermilk powdcr 
can be added to the water phase of the emulsion. This 
amount of milk protein source is including the prom ie winch 
may be present as emulsifier. 

[6071] Optionally emulsions according to the invention 
compriseamor mote sugars such as sucrose, glucose. 
fractcesc, lactose, maltose, hydrolysed sugars or sweetroors 
like sonbitol. 

[0072] Sugars are preferably present in amount of from 
0.5 to 40 wt 5f More preferred amounts are Errant 15 to 35 
wt Sm. 
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-ably eooricd out as a UHT treatnsent by indirect heatmg via 
a tabular heat exchanger or by injecting steam of high 
temperature (13111.150 C.) during a short time of for 
example Less than 3111 seconds, preferably 1.8 seconds. 

[0087] lIne homogenisntiaet before packaging is prefer-
ably carried out, while the emulsion is above the melting 
temperature of the fat phase used. Preferred are temporatseins 
of from 511190’ C. 

[0008] The invention will now be illustrated by the fol-
lowing examples. 

EXAMPLES 

[0009] C,eneral Methods 

f0090] 1. Vinueasit’, Determination 

[0044] The low melting triglyceride fat, with a high con- [00591 Products according to the invention am storage [U073) Saks such as potassium chloride, sodium chloride [0091] 1w Cerrimed Method 
of fatty acids of 14 carbon atoms or less, can for . Y 8 , andtO stable in that thetent stabthsy tests after storage at 30’ C for two weeks d, e, f, 

and or budsring salts like phosphates, citrates such as dine-
[0092] Apparatus used was a Cammed CLS 50 rbn-

example be selected from the group comprising coconut , 
g, h and storage stabilety tests after storage at 35 C. for 4 

diumhydrogen phosphate, teisodium citrate may be added to 
oateter with 6’ steel cone setting. The measurement palmkernel oil, bubassu oil, hardened palmkernal, hardened 

as indicated above. Preferably also tent (e) 
the emulsion. 

temperature was 5’ C. coconut, hardened babusa and not hardened or mildly bard. 
[00741 The pH of products according to the invention is 

mcd oils such as maisool, avocado oil, semen oil, lmeseed preferably from 6 to 7.5, more preferably from 8.2 to 7.4 [°3]  Shear rate was encrrma.sed en 5 mtontes feoen 0 
oil, safflower need oal, nrgerseed oil, borneatalg, walnut oil, [0060] Preferably the vescosnty as determined in test (a),. to 100 s and bade, while measuring the shear 
rice nit. rapeseed oil, bean oil, palm oil, olive oil, sunflower three days after preparation and storage at 5’ C. is between [6075] The ptodutr.s according to the invention may be 

need by any suitable process According to a preferred 
eombinations thereof [0061] Ile hardness asdotersninod in test (b) is preferably 

- 

embodimenlof the invrotton,an emu one at ycert e a 
and 3 

n to 
ennt eod optionallyshear 

ascosi 
  -. rate at a shear rate of 100 

[1)049] The high melting triglyceride fat is preferably from 80 to 300 g at 5’ C’. anredient for other ple selected from the 
selected from the group comprising medium or fully hard- [0062] Rrganriitsg pellet formainmr as rmrcntioaed in test(e), comprising proteins, stabilisers, salts, sugar, flavour and [0095] lb Ilnako Method 
enrol toeglyceride fats for example telected freon the group 
composing rnpeseed eel, bean oil, palm it, palm it steer-method 

the pallet formation can be determined on the basis of the combinations thereof, is prepared, heat treated era tempera. [009 l4nake vmscmmreter type V2 was used sup-
use, olevr ott. sunflower ml, fish oil, cottomiseed oil,whale 

indicated en the examples mare of from 711 to 160’ C. Earl second to let) minutes, and plied with head No-3, an measure beaker No.3 at a 
eel, groundnut oil, rnaisoil, avocado oil, sexual oil, lmeseed [0063] With respect to test (j) after storage at 35’ C. for 1, bled d conditions- into packaging material under aseptic on irons, temperature of 5’ C. [he visccmsetv was measured 
oil. sa1)krwerseed oil, nigersend oil, horneatalg, walnut oil, weeks, pellet formation is utmost 3, pre ferabtyo to 2, mast [0076] According ton even mare preferred embodiment, after 20sercmods, at a rotation speed of 82.5 rotations 
rice oil, animal fat (e.g. lard, butter) and-ar cornhivamiores preferred 0 as determined by the method according to the this process reomprtses the following steps: per minute (rpm). The tnroasaremeet is to be curried 
thereof. examples. - - . . [0077] a) making a preretixof the fats, emulsifior, 

out after 3 days storage at 5’ C. 

[0050] Preferably these triglyceride furs if used, are par. [0004! Products according to the invention comprise water and optionally other iegrrdeenis like protein, 
teally or fully hardened such that the slip melting point of the emulsafixrv. Preferred emulsetiers are selected from the thickemer, sugar, 
fats in in the range of 35 to 70’ C. tow molecular weight emralvillecs 

orcombimitions thereof- 
 

[0070] b) heating the premix to 55-90’ C; 
[00511 Optionally the fats are srrb]ec5ed to irtterasteriflea- . . 

tec aloe [0065] Proteins which can suitably serve as emulsifier are [0079] e) stnemg or pastenrierng the healed pm-
whey rrromeins, caseire soy nrotein., coo protein oruombma- mix by UHT treatment, by heating to 70-160’ C. for 

[0052] The triglyceride fats with fully hardened C16 end 
C18 [any acids are preferred over the dO anal longer 
chained fatty acids for health reasons arid beeaersr they ear 
believed to give a better mouthfeel than those longer chained 
fatty acids 

[0053] It has been found that fat phases comprising fully 
or partially hardened palm oil or palm oil stearine; fully or 
partially hardened palm kernel oeL and -or fully or partially 
hardened coconut oil are especially suitable for use in 
products according to the inserntion. 

es [0054] Preferably the fat blend comprises an inteeteri-
fled far blend, preferably an intereseerilied fat mixture of 
fully hardeeedpulmkeraeloil and folly hardened palm oiler 
paler oil steamine. Utgbly preferred else fat blend consist, of 
this interesteritbeel blend 

[18155] Combinations of two or more interesterihed fat 
bicesels were also found to be suitable. 

[0056] lIme amount of fat phase snail in water emulsions 
according to the invention is preferably from 18 to 411 wt  
more preferred 22 to 35 wt 41. 

tines tboreemfl- 1 second to lIft minutes 

[0066] The level of proteins for emolseficetion is prefe, 
ably from 0.5 to S we Sm, more preferably from 0.6 we Sm to 
3 we 99. on total prcedrset weight. 

[0067] The low molecular weight emulsifier can be any 
kind of known emulsifier. Preferably em else feers arm selected 
from the group rcoenprising mono. di. or polyglyecrides of 
fatty acids, calcium or sodium stearrryl LacsyLateo and all 
sucrose esters thereof, esters of lactrc, cierec and tartaric 
acids with the mono- and diglyeanr-iebes of fatty acids, poly-
emnvethylene ethers Of sorbitaar stearateS. polvgtycerrnl esters, 
lecithins, and combinations of these emulsifiers. 

[00681 The emuistliers are preferably present In total 
amounts of 0.31-2.0 wt. 911, more prefcrrod0.l-l.5 at. ’SC 

[0069] Thickeners may also be present to the emulsion. 
Although all known types of thickeaers can be used, pre-
ferred thickeamcrsaree.g locust bean grim, great gmn,starrLm, 
atgieate, earngeenan, cells larva and its eleeivuseves Suitable 
amounts of thickener are from 0.01 to 5 wt. Sm. preferably 
from 0.011005 evt. Sm 

[0080] d) cooling the stcailioatel premix to 40-60’ C’., 

[00011 e) homogenizing the cooled premix under 
high pressurn, either In a single stage or in a multi-
stage P’�"-

[00821 Pressures that can be applied range for example 
from 50.300 bar, preferably 65-250 bar. 

[01183] 1) cooling the homogenized mixture to 11-30’ 
C.; 

[0004] g) aseptically filling a contcencr with the 
currIed, homogesi’.ed emutseon at 0-30’ C 

[0085] lIre resulting emulsions can subequcntly be stored 
at any temperature between 5 and 40’ C., depending on the 
formulation and distribution requirements. 

[0086] In the above-indicated, preferred prrrceoes, the pre-
mix is heated to a temperature of from 55 to 91)’ C. before 
sterilisation or pasreeensam inn Sterilrsateon is preferred in 
view all mr.ierabiological stability. The strrilis.a mien is prsf-

[11097] 2 Measurement of llardaess 

[0090] Apparatus used: Stes’ens Texture Analyser model 
I.FRA Probe used: octagon shaped steel grid teeth 76 gods 
of grid sloe 2 8’2.8 mm, steel diameter 0.8 mm and open 
grids at four sides of the octagon. The grid is shown in FIG, 
1, where in the bottom view (IA) of the probe is con.xecled 
(jrcrpendeenlar) to a holder as shown in 141G. 1(b) in aide 

[0099] Cmi plet: 75 mm diameter and 45 mm depth 

[0160] Settings of the Stevens Texture analyser: 

[0101] Penetration depth 20 mm 

[0102] Penetration spend 1 mm/sec 

[01031 ]Ire hardrresu value is determined in grams 

[0104] The temperature is 5’ C. 

[0105) 3 Whep limne Determrnatermrm 

[01116] A ISobar, Nit) mixer is connected with a potenti. 
ometor. 300 grams of emulsion were added (5’ C.) to the 5 
Litre bowl of the Ilobart 11450 mixer with wire whisk attach-ment.

 the umuhcino is whipped at high speed (3) until the 
power input recorded with the potent eometer is at maxi ma m-
]he time required to obtain an optimum in the resistance 
determined by the potentiometer is the whip time. 
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[0107] 4 Determination of Specific Voluarc (S .V) 

[0105] The specific volume of the whipped ernnlsirrs s..’as 
measured by filling a steel cup with known volume and 
weight and Ievellmg the top-The weight of the fihlard top was 
measured. 

[0109] SV. is the volume of the whipped emulsion in the 
rap divided by the weight of whipped emulsion in cup 
(mUg). 

[0110] S. Pallet Forte anon 

[0112] The emolsion was stored in a glass jar of 750 ml 
and a diameter of about 6 cm at the temperature and for the 
time indicated in the respective exam plea. 

[011.2] Pellot formation was determined by eye and the 
amount was determined by comparison with a reference 
wherein 

[0113] 0 corresponds to no pellets visible 

[0114] 1 correspondstovurysrnalllunnpsofprltetof 
03 to 2 mm visible 

Jtjri. 5, 200-3 

[0125] Stabihsstion and tempering procedaru was as fol-
lows: 

[0126] all fat at SO’ C. 

[0127] 5 urinates at 60’ C. 

[0125] 611 minutes at 0’ C. 

[0129] 30-35 minutes at each chosen measuring acm-
perataae. 

[0130] Procoss 

[0131] Ingredients and amounts are as indicated in the 
Examples The process for preparing was as follows 

[0132] An aqueous phase .as prepared by heating water 
to 75’ C protein, sager, gums or other ingredients were 
added. 

US 2003/0104110 Al 

[0142] Difference It. 42%, D(2) 111% 

[0143] Ferns acid composition: 

[0144] Cl4or less. 4-UI, hardened Cib and C18: 
51% 

[0145] in example 2 (according to the invention) a fat 
blend was itseal comprising a mixture of 110) no % iiitcccs-
aerthed blend of fully hardened paint kernel oil and fully 
hardened palm oil in a weight ratio of 60 to 40 which fat 
blend was ehtaraeterised by 

[0146] nNlineofNt0of96%,N20o193.1%,N30 
of 72%, N35 of 50% and N40 of 23%. 

[0147] Difference D: 30%, [3(2). 46% 

[0145] Putty acid composition 

[0149] C14 or less 41% hardened C16 tnd C 1.8 

Jun. 5, 200-3 

% fully hydrogenated paloakemcl oil with a slip melting 
point of about 39’ C. The fat Imleed was charautcriscd by 

[0161] Fatly arid composition: 

[0162] Cl4orless7051,handenedCl6andCi8: 
27% 

[0163] Solid fat oxoteet at 40’ C.: 4.8 and at 30’ C.: 
35, at 20’ C.: 86%, at 35’ C: 13%. 

[*164] Difference (0): 63%. [3(2): 85% 

[0165] In example C2 (comparative example, not accord-
mg to the btvnoition) a fat blend was used ixirnprising 
coconut oil. This fat blend was eharacteeised by 

[0166] Fatty acid coin position. 

[0167] Ct4orleus.80%handenedCt6andCt8: 13% 

[0133] The mixture was treated in an Ultra turraxa for 5 .-"" [0168] Solid fat content Nil). 38%, N30. 11%, N35 
minutes. Afar phase was prepared by heating the fat blend [0150] In example 3(aciiordieg to the invention) a fat 0%. 
to 75’ C Emulsifiers were added to the heated fat blend and blend was used comprising a mixture of of 65 ml % fully - 
the insulting mixture was stirred together with a blade stirrer hardened palm kernel ieil and 35 set % fully hardened palm [0169] Dffareuce [3.- 1)10 D(2). 100% 

rot 5 mtnuttes. Oil ynup me nag r-°’"  ’- " " " L0170] In comparative example .3 [comparative example, 
[0115] 2 corresponds to small pellet has formed ° [0134] TIre fat phase and tIme aqueous phase as prepared 

tensed by not according to the invention), a fat blend was used 
top of size of about 2 to 20 man ahes’ewsm mixed ut75’ C. and subjected to treatment an an [0151] Difference (D): 24.3%, [3(2). 50% CompraSmgfilwt%bcaii oil itha slip elliQ8 point oS 

[0116] Scorresprrndutoalargepcllet of size above 30 Ultra Turrax" for at leant 2 minutes until a homogeneous 101521 anN bate of NIl of 95%. N20of90.0%,N30 
39 wt % flAly hardened palm oil with a slip molting 

,:,,,, of is! C 
turn whichwhichhas formed tie top of the emulsion emulsion resulted. Of 58%, N35 of 45% and N40 of 39%. 

’- 

[0117] 4oxrresponin to the nituatton that coc mafia-
lated mane has formed as a lop layer, covering the 
whole surface of the jar 

[0115] 5 corresponds to the situation that to indicate 
that the emulsion is no longer pourable but has 
thickened to a very viscous mass 

[0119] 6 Creaming is Determinde as Follows. 

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

[0121] Creaming is the separation of an emulsion in two 
layers whereby a top layer comprises a thickened phase 
compared to the other lave rmthe product. The top layer can 
be identified by eye The toplayer of fat may be liquid. 
viscous or mare or less solid, depending on the triglyceride 
composition and the storage teinparatnae The amount of 
ereammg can be determined by measuring the height of the 
top layer. 

[0122] 7. The solid fat control can be measured by a 
suitable analytical method such as NSaIR The method used 
is low resolution NibIk with B raker Minispec apparatus 
Reference is made to the Banker minispcc application notes 
4, 5 and 6 

[0123] The percentage of solid fat determined by lie lose 
resolution NMR technique in defined an the ratio uf the 

obtained obtaed from the hydrogen nuclei in the solid 
phase and the response ararisingroom all the hydrogen oueloi 
in the sample. The product of this ratio and me hundred is 
termed the law resolution NMR solids percent No corroc 
don is made for variations in the proton density between 
solid and liquid phase. The NM16 solids percent forasample 
measured at t’ C. was given the symbol N L. 

[0124] Suitable iestriin,enas adopted to determine the sol-
ids fat content are the Benkrr Minispean p2oim, pc2l]’°, 
pci20m, pullOs", NMSI2I)" and MQ2O" 

[01351 In farther processing the resulting mixture (pre-
mix) was pre.heatualto80’C. and subjected to direct steam 
ajuction to 142’ C., while holding for 5 seconds. The 

aesaitlaig mixture was flash cooled to 80’ C. and bomoge-
itised in one step at 200 Bar (I. step in a A1’V Gauhin 
homogeniser). The mixture was then cooled to 5’ C and 
filled aseptiralty in sterile glass jam. 

[0136] Stoaage temperatures wree subsequently at5, SOor 
33’ C as indicated in the Examples. 

Examples 1-4 

[0137] emulsion An  with the following ingredient com-
position was prepared by the process described above and 
analysed for its stability upon storage. 

[0138] Composition of Than Emulsion: 

F,IhI,,,d lix 0% 

Milk pe,ede,a Skir, .1k pieder, iodine ›i›) tin m 
un,i,u:,n tOt .0 

I,os%ull 
Sica cartePo., 0(1.1 c.a wi Sr 

Thick.,,,, (M,ib0I witaizut. g.,) ItO us Sr 
Stow, tpiolsi..s% 

101391 [ha fat blend was varied 

[01401 to example 1 (according to the invention) a fat 
blend was used compaixing a mixture of 75 sit % interest-
orified blend of fully hardened palm kernel oil and fully 
hardened paler oil to a at. of 60 to 40 and 25 ian % 
hardunud palmkernel oil with a slip melting point of 39’ C. 
which fat blond was characlerised by 

[0141] N litre of Nlll of 96%. NibS of 91.2%, N30 of 
621, N35 of 36% and N40 of 13.5%. 

[0153] Fatty acid composition L’,’,4’ .... . ,OO. 

[0154] C14 or luss 46%, haadeand C1.6 and C18: 
54% [0172) [3(2) 33% 

[01551 In example 4 (according to the invention) a fat 
blend was used comprising a mixture of 45 ml % interest-
cuffed blend of fully hardened palm kernel oil and fully 
hardened palm oil in a weight ratio of 60 to 40 and 55w1 % 
of an interesterified blend of paler oil stexriee (slip melting 
point of 53’ C) and rapeseed it in a weight ratio of 60 to 
20 

[0156] Idly acid compo.sitiuo 

[0 157] C14 or less. 20%, hardened C 1 and C18: 
5510. 

[0158] Solid fat ce,ntnnl. NibS: 80.9%, N20 65%. 
MO: 40%, N35: 26% aod N40: 21% 

[0159] Diffeaenco (1)): 511%. 13(2) 60 .3%. 

Comparative Examples 

[0160] In example Cl (comparative example; not accord-
ing to the invention) a fat blend was used comprising 100 wt 

[0173] Fatty acid composition: 

[0174] C14 or Irs, 0% 

[0175] lit example C4 (comparative example, not accord-
ing to Ih. invention) a fat blend was used comprising 93 no 
% fully hardened palnukernel oil with a slip melting point of 
39’ C. and 7 no % palm oil with a slip melting point of 58’ 

[0176] Solid fat content. MO. 1)3.6%, NibS 84%, 
MO: 411.6%, N35 19.5%, N40 10.9% 

[0177] Fatty acid compoxilioa: 

[0175] C14 or Less: 6991. hardened Ctff and Clo: 
3391 

[0170] 13(2) 77% 

[0100] In the table belie the emulsion characteristics are 
presented. 

lAlttlli I 

,co,ra,vrioerino,aln-il 

CS Ca 

75 xli lit itt IS St 313, 65 

pe1,ar,lio, 

trO,. 
lads... ott zoo ira at zoo ia. its iii 

it: .11,, 
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L Heat treated, wh.ippable oil in water emulsion ecaspeis.- preferably an irateresteritiod fat blend of fully burdened 
TABLE 1 -continued lag 18-40 so. % of fat phase calculated on total product palinkernel oil and folly hardened palm oil or palm oil 

ave03noocloOotn -L 
weight and at least one enrulsaher, characterised in that the slearme. 
fat phase s.aabstattttally is a fat blend which has a solid fat & Oil an water emulsion according to any of claims 1-7, 

2 3 4 C. � Cl (4 content of .1 few 1091 at 40’ C and at least 40% at 30’ C. wltershy the emu lsifior is present in art arnorirse of from 0.01 

da-rOin 
and at least 60% at 10’ C., and the far blend enterprises from to 1.5 set %. 

nile 5 to 49 wt % fatty acids with 14 carbon atoms or less on total 9.011 in water emulsion according to any of claims 1-8, 
fatty nerd content of the fat blend.C.
 

 whereby the emulsifier is selected from the group compris 
2 Oil in water emulsion according to claim 1, wherein the i-9moan- di- or polyglycetides of fatty acids, calcium or (ci 

Muleebot 
No Nor K. tic Wry ,.l. ad. 

a-.0, 
aria 

fat bleed shows a solid fat content of from 13% to 45% at sodium steaeoyl lactylates and all sucrose esters thereof, teoroy train, tras o,we 
led 400 C., from 45% to 80% at 30’ C. and at least 611% at 100 esters of lactic, citric and tartaric acids with the mono- and 

g?Mc. daglycerides of fatty acids, polyroxyethylene ethers of sor-
(0) 
ViSimOf 

128. 113% 142% 101 384% 114% !35% 252 3. Oil in water emulsion according to claim 1 or 2, biton stroarates, polyglycorol esters, lecithins and/ar combi-

odrnnfie. wherein the fat blend comprises from 10 to 49 set % fatty natiom thereof 
noregear acids with 14 carbon atoms or lesson total fatty acid content ill Oil in water emnisiort according to any of claims 1-9, 

2 of the fat-blend. wherein a protein is present in a preferred amount of from 

4. Oil as water emulsion according to any of claims 1-3, 05 to 5 ’at %. 

(OPeiter 0 C. e.d , , wherein the fat blend is characterised by ndilferearcc(D)as 

. . - 
ii. Process for the preparation of an otirn water emulsion 

rornuuo.r, defined defined herein between the solid fat content at 30’ C. and the according to any of the preceding claim, where in an emul-
aroege for solid fat content at 35’ C of betwe.oat 1% and 50% sian of triglyceride fat and a premix comprising water, 
- . 

5. Oil an water cintalsion according to any of claims 14,group 
emulsifier and optroalls’ an ingredient selected from the 

C’ Sr,eoli 2.e S 2.5 53 29 25 1424 29 wherein the fat blend is characterised bya difference (02) 
comprising proteins, sl.tbilisers, salts, sugar, flavour 

vetoer, ’°t1e

 

defined herein between the solid hat content at 33’C. and the 
and combmatiam thereof, is prepared, heat treated at 

2 solid fat content at 20’ C. of between 35% and 7591. 
temperature of from 70 to 160 C. for 1 second to 60 

wnntua,rC. 6 Oil in water emulsion according to any olelaams 15, 
rnittutes, and filled into packagiag material tinder aseptic 

(1) tardeam 142 235 162 103 302 95 ird 184 whereby the fat blend comprises frills’ hy drogenated fatty 
conditions. 

a , fro 
o a,a acids with lb or 18 carbon atoms in addition to fatty acids 

12. Emulsion according to ails’ 01 claim 1- s lU or prepared 
according to claim 11, which fullils all tests (a) to (j) as 

with 14 carbon atoms or la-s-s defined herein. 
rnioka a 
32’ C (g) 

7. Oil in water emulsion according to any of claims 1-h 

ig(o,rneioe ire no en no Sea-an; ,d. No N. whereas the tat bleed compn.sacs an ieterasicrsfled fat blend, 
aboal 

rCc.,ege for 2 
2ee,ksar Ce, 

(6) Whip 105 115 97 sv 55 .481 ii’ 10 

noon 
nlona2 

7la a 
C 

225% 143% rd. 2175% ,-.lOnre nd. tsl’x, ’53 

both, an 
4nreekaar 
’0’ C 
(tiSpecit.c 2.3 275 ,.d. 2.7 ad. 131 2.7 

aiirrateo 
,,erlua. 

C 

14r pet5i 

a 

3 1 rd. C. 5 ate 0 1 

nOr,, 
orreara ii 
35 C. 

v.31: nor d,l,rn,i,rd 
PrS.raon o,rtd curb, orhipped or alt 

[0155] All samples were cooled to 5’ C. for at least 24 
hours before evaluation 

CONCLUSION 

[0182] Products according to the invention all fulfil icsis 
(a-I). Products that are outside the claimed ranges der not 
fulfil all tests. If the C14 fatty arid content is too high 
(comparative example c1c4) the amulsioa shows several 

disadvantages upon storage such as pellet freination, grainy 
orgatnieptic behaviour, creaming and undesired viscosity 
InCrease (c4). 

[0153] II The solid tar content is below the claimed range 
(coriopnrative example ci), rayon storage tIre- emulsion shows 
creanaing arid an ,,fien undesired increase in whip time. 
’lone of these disadvantages were encountered for creams 
according to ho invention. 


