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SUPERINTENDENCIA m:mnmmuummlmm'
FORMULARIC UNICO DE SOLICITUD DE PATENTE
PCT
ENTRADA EN FASE NACIONAL
SOLICITUD DE
D
{TX_JPatents dé invencién [ Patirite dé Modelé de Utiidad
[ XJcepitulol [_Jcepttuion
Nombfe DANISCO A/8 S
IDENTIFICACION
SOLICITANTE (T1) [  Direccion Langebrogade 1 P OBOX 17
DK 1001 Copenhagen DINAMARCA ce [ nr [
Nacionalidad o Domicllio Copanhagen
DINAMARCA
Lugar de Constrtucidn DINAMARCA [ce [ oo []
Teléfono Fax Cual
E mail INimero
Nombre MARGARITA CASTELLANOS A, IDENTIFICACION
REPRESENTANTE
O APODERADO (74)]  Direccién CALLE 84A No. TA-09 cc [x] NT [
Teléfono 6107420  Fax 810 0708 ce [ oo []
Cual
E mail il llan lNilmem 3978654 TPA 70819
Nombre JIM DOUCET
INVENTOR (ES) (72)| >
Direcclén 18970 W 117th 8t Race OQlathe K$ 86081 ESTADQS UNIDOS DE
AMERICA
Nacionalided o Domiclioc ~ ESTADOUNIDENSE
PCT (86) ,
Solicitud Intemacional No PCTNB2004/002810  Fecha 20/08/2004
Publicacén Irtemacional No WO 2006/015398 F.{m- 0310372005
Thulo{54) SISTEMA DE MATERIA GRASA
-
E Clasificacién Internacional (51) C11C 310 3112 A23D §/013
Prioridad (33) Pala de Origen (32) Fecha (31) Ndmero de Soflcitud
Us 2110812003 SOAsessd
sixk] No [ —
1 —
Comprobants de pago No 08 18 217 Fecha Marzo 7 de 2008

Instrucclones para el diiigenclamiento del pressnts formulario ver reverso de esta pégina
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Anexos

Comprobante de pago de la tasa de presentacon de la solicitud

Documento que acredita la existencia y representacién legal cuando el solicitanis seea persona juridica

Poderes & fuere el caso Junio con la sustitucidn del mismo a mi favor

Documento de ceslén del Inventor al solicitante o a su causante

Declaraclones

Copa de la soliciiud intemacional (Resumen descripclén remndicaciones dibujos)

Traducadn de ia solicitud interacional al castellano (Resumen deseripcidn revindicaciones dibujos)

Copia del examen preliminar Internacional efectuado por la Autoridad Intemacional de Examen Preliminar (IPEA)
Traduccidn del examen preliminar intemacional efectuado por la IPEA

De ser el caso copia del contrato de acceso

De eer el caso documento que acredite la licencia o autorizaclén de uso de conocamwentos tradicionales de las
comunidades indigenas

De ser al caso certficado de depdelio del metenal biolégico
Arte final 12x12

Da ser al caso informaclon sobre otras solicitudes de patente o titulos obteridos en el extranjera por el mismo triular
o su causante ralacionadas parcial o totaimente con la Invencidn ds esta solicitud
Da ser ol caso modificaciones efectuadas a la solictud Intemacional

Otros Tarjeta de Propletario Tarjeta Temdtica y Extracto para Publicacién

e[| E0 000 DONDEROOEER 6]

FIGURA CARACTERISTICA.

(2 Solicits Ia concesisn de la patente

NOMBRE MARGARITA CASTELLANOS ABONDAND

wrwn MO0 GOORLYT Condlleqyn
No 30779 654 Usaquén TPATOBI9C 3.

08 MAR 2006

instrucciones para ol diligenciamiento dal presente formulario ver reverso de esta pigina MCA/geh S040-FNPCT




SUPERBIRUSTRIA ¥ DOMERCID
Raficacion : 0023156 04000008 Feliess 138
Fecha (D) EDBE-83-08 14347521
Tranite 5 B11 PCT-PATENT 378 FASE NACI AL1 PRESENTAL
Dependoncia: 2020 DIVISION BE MEVAS CREACIONES

SUPERIMTEMDENCIA DE INDUSTRIA ¥ COMERCIO

NIT 1 900176089-2

RECIBO OFICIAL DE CAJA s 06 - 18,217
FECHA 3 MARID 7 DE 2004

st CONSTIBRACION 4888

DEPOSITANTE TIPD PABD BAaNCD CUENTA Ko. PAGD FECHA PBD ¥r. PAGD

ALYARD CASTELLANOS CONSIBRACION  BANCO POPIRLAR  050-00110-6 91162639  06/03/2006 2,344,000,

et C 0O NCEPT O It

CANY. RENTISTICO CONCEPTD TOTAL CONCEPTO
1 30005-01-01 SOLICITURES 1 TRANITES DE SOL. DE PATENTE DE IN 443,000.00
) TOTAL 1 $ 483,000.00

50M: CUATROCIENTOS SESENTA Y TRES HIL PESDS

RECIBG DE CAJA APLICADD AL EXPERIENTE Mo.
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ALVARO CASTELLANOS M. & CIA
ABOGADOS
Caile 84 A No. 7 A-0D
Apartado 6349
PBX: 8107420
Bogotd, D.C. - COLOMBIA

Seflor

Jefe de la Divisién de Nuevas Creaciones

Superintendencia de Industria y Comercio

Ministerio de Comercio, Desarrollo, Industria y Turismo

E. S. D.

Ref.. PODER conferido por DANISCO A/S

Yo, XIMENA CASTELLANOS ABONDANO, mayor de edad, identificada y domiciliada

como aparece al pié de mi firma, atentamente manifiesto a Uds. que sustituyo en la Dra.

MARGARITA CASTELLANOS ABONDANO, el poder que me confiri6 DANISCO A/S,

con domicilio en Langebrogade 1, P.O.BOX 17, DK-1001 Copenhagen, DINAMARCA,

debidamente legalizado por el Ministerio de Relaciones_ Exteriores bajo el

No. 315080 el dila 13 de Diciembre de 2005, con las mismas facultades que me fueron

conferidas, para tramitar la salicitud de Patente PCT Entrada en Fase Nacional, para:

“SISTEMA DE MATERIA GRASA".-

Del Sefior Jefe,

ena Castellanos Abondano
.C. No. 39.773.330 de Usaquén
T.P.A. No. 58.238 del C.S.J.
Calle 84 A No. 7 A-09 — Bogota
PBX: 61074 20

Bogota, D.C.
XCAMCA/gch/B040-FNPCT

Acepto

C.C. No. 39.779.654 de Usaquén
T.P.A. No. 70.819 del C.S.J.
Calle 84 A No. 7 A-09 — Bogota
PBX: 810 74 20

G/USER/DEPTO PAT/PATENTES/S0/8040-FNPCT/MEMORIAL SUSTITUCION PODER
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Grumdofs. 119951 05 00GD.0010  31.08.2005 WA
COLOMBIA 40100-04294/2005 " 300,00 K
PODER POWER OF ATTORNEY

B (s) DANISCO A/S
Domiclisdosen Langebrogads 1, P.0.BOX

nx—1o
17l 01 “”,Eﬁ"&ﬁ" D%
IARGARITAGMTELLMOGAWIM oficines on la

Casrera § No. 93-09, Bogoli-Colombia pars

y para obisner la proleccln do mi (nuesire} propledad
Industrisl ¥ con esie fin autorizamos & dichos spodersdos pars
que nos represahien ame cupiosquiem oulorkdpdos o porsonsn
de los rdense administative, conlenciose ~sdminisieivo ¥
il on fodo o melacionado con ks siguleniss actos ¥

geslones:

) Oblencion de patentes de Invencion, modeics y dbujos
indusiriales; registro de marces de fabrica, de serviclo,

o defanaivas y de denominecines du origen,

de nombres y evsefies comercisles; s
ranavacidn, présroga, inscripcidn do trespeso ¥ camblo de
nombye o domicilo, cancelackin volunteria y of registro de
icencias de uso da osos derechos;

%) Paruiaablanciin de regisiros senitarion;

o} Acconos de oposickim, cbservecion, canceiaciin, nulided,
madkiss cautsleres y on general los julcios clviles,
pensies, administraivos o contencioss - adminisiratives
qUe IOMOVAMOR O 58 NS PramUsvVEn.

Pudiendo en iodos loa solos y gestionss e menclonados

nulir este mendsio, Wansigh, deshtr, rechir, cancelar,

raunciar, acepler nofificaclones ¥ nombrar  spoderados

' Jodlles y exiopudcials.

Dadoyfmedohoy 31 de-Agosto de 2005

un)umm DANISCO A/S
Of Langebrogade 1, P. O.BOI 17. DK~
1001 nhagen -
heraby c°)” o Mlln-y b XIMENA
MWAMHMMTAGMEILMI.

:@mmumnmmmm

and (o cbtain the prolection of my (our indusirel Property, for
which purpose we authorize the said aliomeys i represent us
bolwe wyy subwies, o posons, specialy how,
adminetrutive, contaious and judichl, in ol maters
concaming the following:

a) Obieument of palerts, models and dosigns, reglebration

udmdmumdmm

omsigna; Mo renowal, odeneion, recordal of
—hmani. change of name or domicle, volnlay
cancelisfion, end the regisiration of icenses of use of he
above -

2

mlly,
mdm-ﬂhmummm
odminkiuiivo eults rolotod o thoso righls; aoliono and
suite insStuind by us or against us.
n ol e sbove matisrs oy mey substiuis this power of
liomey, compromise, deslsl, cancal, recelve, renouncs,
mm-ﬂmnmnfd.hwmd

Given and signad this 3{9’('-43 7/&’3“"( ZeoS

o Copenhagen - DINAMARCA h %

DANIBCO A/S , /%—

{firmado 1legible) ™ ' A
(El nokario debs cuscribir of documento en Ia pagina sigulents) {Notsry shall axacirta on the ofher sida)
(Se requiore lagattzaciin conslar 0 medianis apoutile) {Consuler legalzalion or spoetiia In required)

Alsel Buchter-Larsen
Vice President
Intellectral Assets
ALYARQCASIRLLANGS M. CIA........

Ne. PT0F- F.O0ax 4J4F -
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" This is to certify that Mr.

'Aksel Buchter-Larsen,
whoseidmﬁtywaspmvedlomebyhiapssportam.i v;hoo:fthisdnyinmypresencehns'
Qigned this document, aécording to a notarized Power of Attorney is entitled to sign on be-
hﬂfofmecommy - vuas apnn " . . v mEmTRE- mua gE s pwgmg " omig, o® be e . s

DANISCO A/S

Thm were no obvnous amendments or additions to the document, with the exception of

' th_"?'.?'se denoted by:ﬁihngmure (initials). ’
Eg.;: r _l. L
ﬁt_ﬁs mony whcreofl have hereunto signed my name and affixed the notarial seal of offi-
:'F:: "y ';.1!:::
M 1 f_l-l L

L
:;-? - 1‘1:"
=~ 5 . \
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TRADUCCION OFICIAL No. -051207

de un documento escrito en INGLES, cl cual para su identificacion llcva

el sello de la Traductora ¢ Intérprete oficial, Res. 2755/68 y 01144 /97

de Minjusticia, al igual quc la presente.
(Anexo a un documento de Poder otorgado por DANISCO A/S)
Certifico por medio del presente que el sefior AKSEL BUTCHER-
LARSEN, cuya identidad fue acreditada ante mi con su pasaporte, y

quien hoy en mi presencia ha firmado este documento de acuerdo con

"un Poder notarizado, tiene facultad para firmar en nombre de la

compailia DANISCO A/S.

No hubo reformas o a;iicione obvias al documento, con excepcion de
aquellas donde aparece mi firma (iniciales)

En testimonio de lo cual, he impuesto aqui mi firma y he fijado el scllo

notarial de oficio.

Notariado de Copehague, Dinamarca, Agosto 31, 2005

{fdo) ilegible

Nina Melchior

Notario Piblico de Copenhague
(En espadiol, sello de legalizacién de la firma anterior por lene Elkjar el 7
de Septiembre de 2005- sellos)

EN ESPANOL, la legalizacion de la firma anterior por el Consul ad

Honorem de Colombia en Copenhague, Dinamarca el 12 de Septiembre

-de 2005, No. 299 y autenticacién de la firma consular de Ole Waage

Pedersen por el Ministerio de Relaciones Exteriores de Colombia bajo el

’ IIIGOI.IlII edincida Con e an 'll
guu tuya a I» vist :

Mﬁ 'z ; Fhi !A‘ ‘? I- ‘I
,' d -“ - N i r.

B AGUSTIN MaRALES Sreenn 3
NOYARIO CUARRNTA Y UNO
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de fecha Diciembre 12, 2005.

ES TRADUCCION FIEL Y COMPLETA, a la cual me remito,

Bogot, Diciembre 12, 2005. p(f)k 46 %.Z. ?7

DORA DUQUE DE BERNAL
TRADUCTORA E INVERPHETE OFICIAL
REL 02753768 T 01144797 - MINNSTICA
REP, DE COLNTA
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B VRk NO. 11350356 The Danish Commerce and Companies Agency
“Transcript date: 12.01.2005 Kampmannsgade 1
§-‘Page 1 DK~-1780 Copenhagen V
» E-mail: ckke@eogs.dk

SUMMARY
DANISCO A/ s
.Latest date of The company was established
ExRegistration: 07.01.2005 before the year 1900

EBlatest date of
EaArticles of
SAgsociation: 16.12.2004
hiyt®
FSecondary names: AKTIESELSKABET DE DANSKE SUKKERFABRIKKER (DANISCO A/S)
4 : GRINDSTED PRODUCTS A/S (DANISCO A/S}
g MARIBO FR@® A/S (DANISCO A/S)
X DANISCO SUGAR A/S (DANISCO A/S)
DANISCO INGREDIENTS A/S (DANISCO A/S)
DANISCO SEED A/S (DANISCO A/S)
DANISCO SWEETENERS A/S (DANISCO A/S)
DANISCO CULTOR INGREDIENTS A/S (DANISCO A/S)

e DANISCO-CULTOR A/S (DANISCO A/S)
i; DANISCO CULTOR A/S (DANISCO A/S)

s DANISCO EMULSIFIERS A/S (DANISCO A/S)

:‘ .?‘ DANISCO FLAVOURS A/S (DANISCO A/S)

"r DANISCO SPECIALITIES A/S (DANISCO A/S)

‘W DANISCO VENTURE A/S (DANISCO A/S)

j!'- DANISCO FUNCTIONAL SYSTEMS A/S (DANISCO A/S)

! 7‘.: DANISCO TEXTURAL INGREDIENTS A/S (DANISCO A/S)
gl DANISCO ANIMAL NUTRITION A/S (DANISCO A/S)

7|

it -Registered

iR "0ffice: L.angebrogade 1

By P.0. Box 17

_L* . DK-1001 Copenhagen K

;”*Mnn1c1pa11ty of
.]h registered

{%.offlce. Copenhagen

e

f{.ObJects The objects for which the Company has been established

are to carry on industrial and trading activities at home

j and abroad and any other activities, which may seem to
) T the Board of Directors to be related to the above

[ objects.
L ﬂ’: .
1 3. Share capital: DKK 993,771,040.00
"5, Board of
‘iRt Directors: Anders Je¢rn Knutsen, Managing Director

’é: Chairman

L % @stbhanegade 5, 4. th.
g DK-2100 Copenhagen @ °
g r
[]

ET Xampmannegade | DX-1780 Copenhagen V' Tel. +45 3330 7700 Fax: +45 3330 7799 CVR. no. DK 10 15 ORI0N; oge.dk
1"

il
[

2 1 ]
& ot e .
; .ﬂ‘ H) L)
. 2 Aoul'numnnnu-!mvm y

R DTARID CUAR RENTA '“
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f&. R NO. 11350356 The Danish Commerce and Companies Agency
gmranscrlpt date: 12.01.2005 Kampmannsgade 1

DK-1780 Copenhagen V

E-mail: ckk@eogs.dk

Mattl Pekka Ilmari Vuoria, Chairman
Deputy Chairman

Annankatu 2 A 16

02120 Helsinki

Finland

Sven Hadkan Bjérklund
Gyllebo Slott

SE-272 97 Gdrsnds
Sweden

Peter He¢jland, President and CEO
Valeursvej 7
DK-2900 Hellerup

Jon Henrik Krabbe, Chamberlain, Master of the Royal Hunt,
Landowner

Frederiksdalsvej 30

DK-4912 Harpelunde

Jergen Einar Tandrup
Sellexred Slotsvej 8
Sellered

DK-2840 Holte

Hnmbers elected

=‘-hw the employees

Hfif the Company : Per Oscar Gertsen, Machine Operator

“ Monrads Vej 15

DK-4930 Maribo

Alternate: Anja Thomsen

Ahavevej 64
DK-7200 Grindsted

Lis Glibstrup, MSc Engineering
Sigvanget .24

True

DK-8381 Tilst

' e Alternate: Torben Veje

¥ Jacob Gades Vej 10
R, Tore Huse

DK-5610 Assens




Page 3

COHPANY NAME :
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: R NO. 11350356
“'Transcrlpt date:

The Danish Commerce and Companies Agency

12.01.2005 Kampmannsgade 1

DK-1780 Copenhagen V
E-mail: ckk@eogs.dk

Flemming Kristensen, Senior Shop Steward
Stenhejvej 3

Vesterhede

DK-7250 Hejnsvig

Bent Willy Larsen, Engineer
Nykebingvej 93
DK-4990 Sakskebing
Alternate: Jan Cacillius Christiansen
P Freuchensvej 41
DK-4800 Nykebing F

S¢ren Bjerre-Nielsen, Executive Vice President, CFO
Johan Semps Gade 9, 5th
DK-1402 Kebenhavn K

Alf Duch-Pedersen, Chief Executive Officer
Solvanget 26
DK-2960 Rungsted Kyst

Mogens Granborg, Executive Vice President
Enighedsvej 40B
DK-2920 Charlottenlund

Robert H Hayer, Executive Vice President
4204 West 110*" Terrace

Leawood, Kansas 66211

USA

Joint signatures of the Chairman of the Board of
Directors or a Deputy Chairman and a member of the
Executive Board, or the joint signatures of two members
of the Executive Board, or by the joint signatures of the
entire Board of Directors.

DELOITTE STATSAUTORISERET REVISIONSAKTIESELSKAB
H.C. Andersens Boulevard 2
DK-1780 Copenhagen V

ERNST & YOUNG STATSAUTORISERET REVISIONSAKTIESELSKAB
Tagensvej 86
DK-2200 Copenhagen N

{



W®VR NO. 11350356 The Danish Commerce and Companies Agency
"B “Transcript date: 12.01.2005 Kampmannsgade 1
" @+Page 4 DK-1780 Copenhagen V

. E-mail: ckk@eogs.dk

e ————————————————————————————————————— e MNP Ay S A e e e el o el S Saf g b Pk S

01.01.1989 - 30.04.1990
The legal entity was previously registered
under registration number A/S 35.

Registration has taken place.

Nahed Kassem
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1, the undersigned Henrik Skovgaard RolofT, official translator, hereby certify the
foregoing text to be a true and faithful translation of the attached copy of the original
document in the Danish language produced to me on this 10" of February 2005.

Witncss by hand and official seal.

duly authorized translator and Iffterpreter of the et

English language. . e
DANiISH COMMERCE AND COMPANIES AGENGY D T
Copenhagen, -5 NOV, 2008 caal e

On behalf of the Director
y Order

THE TRULDGRATULE 0 " .

15 HLEFRY GERTIFIED. 2 Noy 2008 AR
COPENHAGLN, P

FOR THE MINISIEH FOR FORCIGN AFFAIRS  *2
B.A. '

BIKGLTIE THORELL




EL CONSUL AD-HONOREM DE COLOBIA ¥
COPENHAGUE, DINAMARCA
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{;é ERHVERVS- 0G SELSKABSSTYRELSEN
[~
Bl v..;
ﬂ: " CVR-NR 11350356 Erhvervs- og Selskabsstyrelsen
1,_ Udskrevet 12.01.2005 Kampmannsgade 1
3 Side 1 1780 Kebenhavn V
R ¥ E-post ckk@eogs.dk
. QA
8-
.3&:3 SAMMENSKREVET RESUME
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'presente que el texto anterior es traduccion fiel y completa de la copia

adjunta del documento original en idioma Danés producido por mi hoy
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Certifico por la presente que la firma anterior es la de Henrik Skovgaard
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SH RTENING SYSTEM

RELATED APPLICATIONSANCORPORATION BY REFERENCE

Various documenis are cited in this text. Each of the documents cited herein (herein

" cited documents), and each of the documents cited in each of the herein ciled

documents, together with any manufacturer’s specifications, data sheets, descriptions,
product literature, instructions and the like for any products mentioned herein or in herein
cited documents or in documents cited in herein cited documents, is hereby incorporated
hereln by reference. None of the documents incorporated by reference into this text is
admitted fo be prior art with respect to the present invention, but, documents
incorporated by referance into this text may be employed in the practice of the invention.

BACKGROUND

Fatty acids are composed of a carboxyl group and a hydrocarbon chain. Individual fatty

" aclds are distinguished from one another by the nature of the hydrocarbon chain. This

chain can vary in length from 4 to 24 carbon aloms and can be saturaled,
monocunsaturated {one double bond, MUFA) or polyunsaturated (lwo or more double

' bonds, PUFA). The most common fatty ackls in edible oils and fals are those containing

18 carbons. These include: stearic acid (a saturated fatty acid), oleic acid (a
monounsaturated fatly acid), and linoleic and linolenic acids (polyunsaturated fatty acids

containing two and three double bonds, respectively). The configuration of octadecanoic
fatly acids is as follows:

Formuls Common Name  Abbreviation
NAAAANAANAAAS N CooH Stearic 13:0
M NN TN CODR Olele 18:1 =9 cls

NN NTENN NN COON Limolele 18:2 »-6 cis

NN SN COON Lineclesie 18:3 w-3cks
NN NN NN CO0N Elaidie 18:1 09 trams

Fatty acid abbreviations are made according to the number of carbon atoms in the
. molecule and the number of cis ethylenic double bonds. The general assumption is that
_alt multiple double bonds are methylene-interrupled. The chemical nomenclature

requires that carbon atoms be counted from the carboxyl end of the faity acld. However,
1
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for biological activity carbon atoms are numbered from the terminal methyl group fo the
first carbon of the ethylenic bond. Such a classification is designaled by the symbol W-x,
Wx, or n-x, nx, where x denoles the position of the double bond closest to the terminal
methyl group. For example, linoleic acid with two double bonds, where one is located on
the sixth carbon atom counted from the methyl group, will be abbreviated as C18:2n-6.

In the case of unsaturated fatty acids, the carbon chain is bent Into a fixed position at the
double bond, resulting in several possible geometric isomers. When the portions of the
chain are bent towards each other they are called cis; and when bent away from each
other, trans. The natural configuration of falty aclds is cis, as shown for oleic acid. The
comresponding frans configuration, elaidic acid, results in a straight chain.

Currently in the U.S., partially hydrogenaled fats are employed in the production of many

chemically lsavened and yeast-raised bakery products (e.g., cakes, crackers, cookles). -

The partial hydrogenation of domestic oils originating from soybean, cottonseed, com,
sunflower, and/or canola allow the chemical reduction of the unsaturated fatty acids to
saturated fatty acids which provide greater oxidative stability.

Hydrogenation Is a physical modification of these liquid oils, imparting thereto a solid fat
content and an increased melting point, as saturated fatty acids are solid at room

. temperature whereas unsaturaled fatty acids are liquii at room temperature As a result,

the oils which are naturally liquid can be transformed into a semi-solid fat with a
particular melling profile. To provide maximum eating pleasure with this form of the fals,
the hydrogenation process of these fats is highly controlled and allowed to proceed only
partially, that is, to allow only some of the unsaturated fatty acids and/or bonds thereof to
be reduced to the saturated form. These types of fats and fatly acids are called "partially
hydrogenated fals® or “partially hydrogenated ocils” or “partially hydrogenated fatty acids".

In addition to the reduction of the unsaturated fatty acids to the saturated form, in partial
hydrogenation, a side reaction occurs in which the natural form of the unsaturated bond
(referred {o as a cis isomer) will twist in the plane, to form what is referred to as a trans
isomer of the bond of the of the unsaturated fatty acid.

Generally, cis isomers are those naturally occurring in food fats and oils. Although very

small amounta of trang, Isomers occur in fats from ruminants or can result from the
2
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deodorization step in refining of vegetable fats and oils, most trans isomers result from
the partial hydrogenation of fats and oils. Also, it is possible for the unsaturated bond to
move laterally along the faity acid chain and this is referred to as a positional isomer.
These isomers are formed at the high temperatures (e.g., 180°-240°C.) common during
the hydrogenation reaction and when the Nickel catalyst typically employed during the

~ hydrogenation reaction unsuccessfully introduces a hydrogen atom fo both sides of the

unsaturated bond. These isomers are rather stable and will then remain unless the
hydrogenation reaction Is continued until there is a complete reduction of the unsaturated

‘fatty acids. Therefore, partially hydrogenated fat will always contain some proportion of

these positional and geometrical isomers; and, those isomers, especially those that do
not naturally occur In fals, can present problems.

For instance, typically, shoitenings employed in bakery products may contain 15-35%
trans isomers. The use of these isomers has become more scrutinized by nutritional
science In the last several years. There have been clinical studies reporting observed
negative health effects correlaled {o the presence of trans fatty acids formed during the
partial hydrogenation of oils, e.g., a positive correlation with coronary heart diseases an
increase in the ratio of plasma low density lipoproteins (LDL) to high density lipoproteins
(HDL) and thus a possible increase in the risk of coronary heart disease (see, e.g., Elias,
B. A, Food Ingredients Europe: Conferenca proceedings, London, October 1994
(Publisher. Process Press Europe, Maarssen); Willet, W. C. et al., Lancet 341 (8845);
581-585 (1993); Khosla, P. et al., J. Am. Col. of Nutrition, August 1998, 15(4):325-339

“(American College of Nutrition, NY, N.Y.)).

However, not all trans falty acids are necessarily "bad"; and, other, including more
recent, studies have shown that trans fatty acids may not have such a correlation with
coronary heart disease and/or may be akin to saturated fatty acids, fats or oils. Cf,
Clarke et al, “Dietary lipids and biood cholesterol; quantitative meta-analysis of
metabolic ward studies” BMJ 1997;314:112 (11 January) (Forty solid food experiments
provided information on dietary intake of trans monounsaturated fats, mainly trans C18:1;
elaidate: trans fatty acids account for only 2% of calories In the British diet, so replacing
half isocalorically by carbohydrates wouki be expected to reduce blood total cholesterol
by only 0.05 (0.01) mmoll; however, intake of monounsaturated fat had no significant
effect on. total or low density fipoprotein cholesterol despite raising high density

lipoprotein cholesterol by about as much as polyunsaturates; “combined effect of
3
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changing the type, but not the amount, of dietary fat by replacement of 10% of dletary
calories from saturates by monounsaturates (5%) and by polyunsaturates (5%), together
with consuming 200 mg less dietary cholesterol, would be a reduction in blood
cholesterol of about 0.8 mmoll, with the reduction chlefly in low density lipoprotein
cholesterol”); Khosla et al. "Replacing Dietary Palmitic Acid with Elaidic Acid (¢-C18:1A9)
Depresses HDL and Increases CETP Activity in Cebus Monkeys,” The Joumal of
Nutrition Vol. 127 No. 3 March 1897, pp. 5315-5368S (palmitic acld- and elaldic acid-rich
diets produced identical effects on LDL metabolism in nommocholesterolemic cebus
monkeys fod diets with low levels of cholesterol); McMillan et al. "Elaldinized olive oil and
cholesterol atherosclerosis,” B. {. Arch. Pathol. 76:106-12 (1963) (in rabbits trans falty

- acids have been shown to reise cholesterol levels but do not increase the severity of

atherosclerosis); van de Vijver et al. "Trans unsaturated fatty acids in plasma
phospholipids and coronary heart disease: a case-control sludy,” Atherosclerosis 19868
Sep 27;126(1):155-81 (no significant correlations were found belween percentages of
trans fatty acids in plasma phospholipids and plasma LDL or HDL cholesterol levels;

. findings do not support an assoclation between trans fatly acid intake and risk for

coronary heart disease); van de Vijver et al. "Association between trans faity acid intake
and cardiovascular risk factors in Europe: the TRANSFAIR study,” Eur J Clin Nutr 2000
Feb;54(2):128-35 (while high intakes of trans falty acids (TFA) have been asserted by
others to exert an undesirable effect on serum lipid profiles, no associations were found
between total TFA Intake and LDL, HDL or LDL/HDL ratio afler adjustment for
cardiovascular riek factors; additional adjustment for other fatly acid clusters resulted in a
significant inverse trend between tolal TFA intake and total cholesterol (Ptrend<0.03) -
the most abundantly .occurring TFA isomer, C18:1t, contributed substantially to this
inverse association; and, at the current European intake levels of trana fatty acids they
are not associated with an unfavorable serum lipid profile).

Furthermore, it is important to note that the majority of trans isomers formed during
partial hydrogenation of vegetable ocils and fats are in different positions along the faity-
acid backbone (primarily elaidic) than thase that occur naturally in animal fats (vaccenic)
and that fats from ruminants reportedly account for 20% to 25% of TFA (trans fatty acid)
intake. Thus, frans fats from animal and vegetable' sources may present different
assoclations with risk factors for heart disease. Indeed, since the trans form of fats may
provide many of the same properties as saturates, it has been commonly referred fo as
the stealth fat.
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Accordingly, as there ssems to be reports weighing in on both sides of the “trans fat
Issue”, and the source of the trane fat — animal vs. vegetable — may impact upon risk
factors, there may there may be a problem in the art In the use of large or significant
amounts of partially hydrogenated fats and oils in food products; and, the American

“Heart Association recommends using naturally occurring unhydrogenated oil when

possible.

Moreover, the problems presented by partiaflly hydrogenated fats or cils cannot be
addressed by merely employing naturally saturated fals or oils; and, the use of naturally

saturated fats and oils present problems.

For instance, as many nuiritionists caution against replacing TFAs in the diet with
saturates, it is now not recommended to subslitute trans fats and oils with saturated fats
and oils; and, the substitution may result in little biclogical significance (see literature
cited supra). Indeed, saturated falty acids may cause greater health issues than TFAs
as saturated fatty acids may ralse total cholesterol mostly due to an increase in low-
density lipoprotein (LDL) cholesterol from saturated fatty acids.

Ancther possible replacement for partially hydrogenated fats or oils is interesterified fats
based on liquid oils and fully hydrogenated fats. These interesterified fats are from a
process wherein the fatty acids on the triglycerides of two fats are andomized, resulting
in a triglyceride composition that can provide a suitable melting profile.

_This option presents problems insofar as the food manufacturer or processor would be

required to include the fully hydrogenated fat on the product label, and the ultimate
consumer may likely associate trans isomers with the full or complets hydrogenation
process, such that the food product would likely not be commercially successful.

Polyunsaturated fatty aclds are considered a highly essential component of a healthy diet
according to the U.S. Food and Nutritional Board's Recommended Dietary Allowances
(tenth ed. 1988) (e.g., amount of dietary inoleic acid for humans should be a minimum of
2% of dietary calories and preferably 3%; and, the requirement for linolenic acid has
been estimated to be 0.54% of calories)
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While it would be desirable to replace partially hydrogenated fats simply with natural
vegetable oils since natural vegetable oils have a relatively high ratio of polyunsaturated
lo saturated falty acids, atlempis to do this so far have also proven to be quite
unsatisfactory in regard to either the processing or organoleptic (e.g., taste, texturs,
eating) aspects of the food product. For example, there may be insufficient oil retainment
in the dough or batter resulting in separation of oil. Or, oils may depart from the food
product too quickly in the mouth, imparting an off-taste and off-feel to the product as it is
being oonsumecj.

Ancther related problem in the preparation of food products is "bioom”; a phenomenon
wherein certain fats or oils permeate to the surface of a food product, such as a cookie,
and leave a scoring on the surface of the food product. This “bloom” renders the food

product not visually appaaiing and argo Nt conaumatia, | wikd b deasiabis W provids
a shortening system which does not suffer from “bloom."

In the production of food surfactants or emulsifiers, a triglyceride is reacted with glycerol
and to form a reaction product containing the desired product, the monoglycerides. Thus,
the reaction product is typically subjected to a treatment to isolate a monoglycerides
product from a diglycerides and triglycerides product; the diglycerides and triglyceridas
product is considered a by-product of the reaction of a triglyceride with a glyceral to
obtain monoglycerides for surfactants or emulsifiers. The diglycerides and triglycerides
product is somelimes discarded, or recycled back to a reactor wherein the reacting with
glycerol is occurring 8o as to enhance the production of monoglycerides (see, a.g..
Lauridsen, "Food Surfaclants, Their Structure And Polymorphism® Technical Paper TP 2-
1e Danisco Ingredients, Braband Denmark, and referencas cited therein).

Systems functioning as or containing fats or oils have been proposed (see, e.g., CN
1078353, U.S. Pat. Nos. 5,458,910, 5,612,080, 5,308,514, 5,306,515, 5,306,516,
5,254,358, 5,061,508, 5215779, 5,064,870, 5,407,695 4,865,866, 4,596,714,
4,137,338, 4,226,894, 4,234,606, 4,335,157, 3,914,452, 3,623,888, DE 201240A). In
addition, reference is made to U.S. Palent No. 5,908,655 and EP1057887A1, and
documents cited therein including, U.S. Patents Nos. 2,132,437, 2,442,534, 3,943,259,
4,018,808, 4,055,679, 4,154,749, 4,263,216, 4,366,181, 4,386,111, 4,4253711,
4,501,764, 4510,167, 4,567,056, 4,596,714, 4,656,045 4,732,767, 4,889,740,

4,861,951, 5,110,508, 5,211,981, 5,316,927, 5,434,280, 5,439,700, 5,458,910,
6
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5,470,568, 55802168, 5,612,080, 5,718,038, and 5,756,143; and, Feuge et al,
Modification of Vegetable Oils V1. The Practical Preparation of Mono and Diglycerides,
Oil and Soap, 23 (258-264), 1848; Handbook of Food Additives, 2nd Edition, vol. 1,
Chapter 9, Surface Active Agents, pp. 387-429; Bailey's Industrial Oil and Fat Products,
4th Edition, vol. 2, Chapler 4, pp. 130-147; and Krog, “Interactions of Surface-Active

- Lipids with Waler, Protein and Starch Components in Food Systems,” Technical Paper

TO 3He, Danisco Ingredients, Braband, Denmark.

However, these systems have not sufficiently addressed the problems in the art; and,
these systems have not been reporied to provide the synergislic, and surprisingly
superior properties, including improvement in organoleplic properties of foodstuff, of the
prasent invention. Further, these systems may not sufficlently address new or additional
issues that have arisen in the art.

More in particular, currently, partially hydrogenated (PH) fats are utilized to help shorten
the texture of crackers and cookies and related bakery items. Also, PH fats are utilized
to coat the surfece of crackers to preserve shelf life and maintain freshness. New
labeling requirements ("nutritional panel issues®) for trans fats have been proposed and
as a result manufacturers will attempt to conserve tha level of trans by replacing the
current partially hydrogenated fats with oplions such as: (1) Blend of fully refined oils with
fully hydrogenated fats; (2) Interesterifcation of fully refined oils with fully hydrogenated
oil and (3) Blends of domestic oils with tropical fats.

Disadvantages for these options would include possible functional problems or marketing
issues.

For example, in options (1) or (2), the declaration of hydrogenated fats would be a
marketing problem due to the association of trans faity acids with hydrogenation. From
a functional point of view, option (1) woulkd provide high melting solids which may result
Iin waxiness and/or dryness in the mouth, leading to poor flavor release. For option (3),
the declaration of a tropic fat would be a marketing problem due to the association of
saturated fats and tropic fats.

Thus, for instance, U.S. Patent No. 5,808,655 and EP:1057887A1 provide a shortening

system. The shortening system comprises an admixture of at least one non-
7
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" hydrogenated vegetable oil and at least one isolated stearine fraction obtainable from

glycerolysis/interasterification of a fat or oil, whersin the Isolated stearine fraction has an
enhanced concentration of diglycerides.

In these documents, the monoglyceride of the shortening sysiem is one which is
normally solid at room temperature, or one which is a stearine fraction, or one that is with
a diglyceride and is a stearine fraction or normmally solid at room temperature, e.g.,
monoglycerides and diglycerides derived from fats and oils such as palm stearine that
are high in saturated fatly acids. The marketing issue of the association of saturated fats
and tropic fats is not addressed in these documents.

Further still, sinca monoglycerides derived from these esters have so high a melting point
(greater than 85°C), these crystals can provide delayed melidown, and possibly the issue

_ of waxiness. By shifling to diglycerides which have higher solubilities In fats and oil and

as a result lower metting points, this issue would be reduced (and hence the preference
in 5,908,655 and EP1057887A1 for diglycerides or stearine fractions having enhanced
diglyceride concentrations).

Unfortunately these fats also contain appreciable amounts of polyunsaturated fats and
monoglycerides and diglycerides resulting from these esters have much lower crystal
Integrity.

As a result, higher levels of the monoglycerides and digiycerides (e.g., 6 — 8 % ) are
employed to provide the deslred effect. This is not a minor amount of monoglyceride
and/or diglyceride. Accordingly, this does not adequately address the issues in the art.

it would be advantageous and an advance in the art to provide a shortening system,

. such as a spray shoriening system, that addresses issues in the art and is useful for the

coating of bakery or baked products, such as savory crackers.

OBJECTS AND/OR SUMMARY OF THE INVENTION

in view of the state of the literature on TFAs and the caution against replacing TFAs with
saturates, the use of a minor emount of a monoglyceride and/or diglyceride contsaining or

consisting easentially of or consisting of TFA, for example, to improve the organoleptic
8
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PC

" and physical properties of a non-hydrogenated or highly unsaturated vegetable oil, may

address issues in the art, without presenting a significant health risk (See a/so van de
Vijver et al. 1986, supra; van de Vijver et al. 2000, supra). Moreover, as demonstrated
herein, inventive shortening systems with a conserved amount of trans fat, can provide
overall iess trans fat than hydrogenated fats or ocils, and an advantageous nutritional
panel, and thus, the present invention can even address the “trans fat issue”, if it is an
Issue, as well as nutritional panel issues.

Indeed, it would be advantageous and an advance in the art to provide a shortening
system that contains, or consists essentially of, or consists of, an unhydrogenated or
non-hydrogenated, highly unsaturated, vegetable ail, e.g., sunflower oil, soybean oil,
com oil, cottonseed oil, safflower oil, canola oil, olive oil, or blends thereof,
advantageously soybean oil, cotionseed oil, canola oil or blends thereof, and only a
minor amount of a monoglyceride and/or diglyceride, advantageously a monoglyceride,
based on a highly unsaturated oil, such as a highly unsaturated vegetable oil, e.g.,
canola or soybean oil, which has been selectively and partially hydrogenated so as to
result In conservation of the geometric isomer of the C18:1 ester, namely the C18:1t or
elaidic ester.

This Invention periains to mono- and di-glycerides as containing saturated esters (e.g.,
paimitic, stearic, combinations thereof) as the major fraction with appreciable amounts of
both glycerol mono oleate and glycerol mono elediate. The monoglyceride can be
derivad from highly unsaturated fats such as soybean, canola, cottonseed, sunflower,
palm or blends thereof which have been fully refined, partially hydrogenated, or fully
hydrogenated, or blends thereof. The addition of the unsaturated esters of the
monoglycerides help moderata the nucleation of the saturated esters to allow processing
and slability of the oil during product storage. Without the addition of the unsaturated
esters, the low solids gel that forms from the crystallization may be unstable.

The present invention relales to a shortening system, such as a spray shortening
system; for instance, a shortening system conlaining, consisting essentially of, or
consisting of, unhydrogenated or non-hydrogenated vegelable oil, such as a highly
unsaturated, non-hydrogenated or unhydrogenated vegetable oil, e.g., soybean oil or
canola oil and a minimum or minor amount (e.g., by weight about 3-10%,

advantageously about 3-7%, more advantageously about 3-6% or about 3-5% or less
9
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than about 8% or less than about 8%) of conserved trans monoglyceride and/or
diglyceride, advantageously a monoglyceride or a mono-and diglyceride that is mostly
monoglyceride, based on a highly unsaturated oil, such as a highly unsaturated
vegetable oil, e.g., canola or soybean oil, which has been selectively and partially
hydrogenated so as to result in conservation of the geometric isomer of the C18:1 ester,
namely the C18:1t or elaidic ester, as well as to methods for making and using such a
shortening system, products from the use of such a shorfening system, and the
monoglyceride and/or diglyceride conslituent of the shorlening system, and methods for
making and uses thereof.

The present invention provides an isclated monoglyceride and/or diglyceride obtained or
obtainable by glycerolysis/inieresterification of an unsaturated oil which has been
selectively and partially hydrogenated so as to result in conservation of the elaidic ester
{C18:1t), wherein the isolated monoglyceride and/or diglyceride comprises the elaidic
ester in amount of less than 25wt. %.

The present invention provides a process for the preparation of a monoglyceride and/or
diglyceride wherein the monoglyceride and/or diglyceride comprises the elaidic ester in
amount of less than 25wt. %, the process comprising the steps of (i) selective and parlial
hydrogenation of an unsaturated oil s0 as to result in conservation of the elaidic ester
(C18:1t) (ii) glycerolysis/interesterification of the selectively and partially hydrogenated
unsaturated oil.

The present invention provides a shortening system comprising i) an edible oil; and ii) a
monoglycerkie  and/or * diglycerde  obtained  or  cblalnable by
glycerolysis/interasterification of an unsaturated oil which has been selectively and
partiafly hydrogenated so as to result in conservation of the elaidic ester (C18:1t);
wherein the monoglyceride and/or diglyceride is present in a minor amount and wherein
the isolated monoglyceride and/or diglyceride comprises the elaidic ester in amount of
less than 25wt. %.

it wil be appreciated by one skilled in the art that during selsctive and partial
hydrogenation of the unsaturated oil the trans isomer of the C18:1 ester may be formed
rather than simple reduction of the unsaturated ester. Thus it will ba appreciated that by

the conservation of the C18:1t ester refers not only to conservation of any C18:1t ester
10
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present in the unsaturated oil but also to conservation of C18:1t ester formed during the
selective and partial hydrogenation.

" It will also be appreciated by one skilled in the art that conservation of the trans form

C18:1 ester (C18:11) must result from conservation of the unsaturation of the ester, the
positional isomer of the ester and the geometric isomer of the ester. If any one of (a) the
degree of unsaturation, (b) the position of the unsaturation (the positional isomer) or (c)
the geometric configuration of the isomer, were to change the compound woukl be other
than an elaidic ester (C18:1t) and the elaidic ester (C18:1t) would not be conserved.

The present invention envisages that not only is the ester form of the elaidic ester
{C18:1t) conserved but also elakiic acid (C18:1t) present as free acid In the unsaturated
oil during saleclive and partial hydrogenation is also conserved.

The inventiva shortening composition may be prepared by the physical blending or
admixing of the components (the non-hydrogenaled vegetable oil and the mono- and

_ diglycerides or the stearine fraction thereof), preferably with mechanical aglitation. Tha

mono- and diglyceride is preferably healed to an elevaled temperature sufficient to
provide liquidity, e.g., to within plus or minus 10°C. of its melting point, and is then added
directly into the non-hydrogenated liquid vegetable oil. Blending is continued until the
mono- and diglyceride is completely in solution, i.e., completely dissolved into the non-
hydrogenated liquid vegetable oil. The inventive shoriening composition can then be
added directly into a foodstuff at this temperature, or cooled prior to use in a foodstuff,
depending upon the use. The inventive shortening composition Is advantageously used
as a liquid, e.g., as a spray, or In an aerosol or atomized form. Thﬁs. after p'reparation.
the Inventive shortening composition can be stored st a temperature to maintain it in @
liquid state, i.e., to maintain the solution; and it can be used direclly in the preparation of
a foodstuff at or below the temperature required to maintain the solution. in addition, the
fiquid state of. the inventive shortening composition can be rapidly coocled to a
temperature of about 65-80°F (about 168°-32°C) to Initiate the formation of dispersed fat

.. crystals in the oil prior {0 adding to other ingredients of a foodstuff.

For instance, the shortening syslem advantageously contains, or consists essentially of,
or consists of, a minor amount of the monoglyceride and/or diglyceride, such as, by

weight (based on the iotal weight of the composition or system) about 3-about 10% or
1



10

15

30

35

WO 2005/019398 PCI/1B2004/002810

about 3- about 7% or about 4- about 6% or about §%; or, less than 68-8% of tha
monoglyceride and/or diglyceride, for example, less approximately 6% or less than
approximately 8%, such as from about 1% or about 2% or about 3% to about 5% or
about 7% or less than 6% or less than 8%, e.g., aboul 2% or about 3% or about 4% fo

. approximately 5%.

The shortening system similarly advantageously comprises, consists essentially of, or
consists of, the unsaturated or unhydrogenated or non-hydrogenated, advantageously
highly unsaturated and non-hydrogenated oil, in an amount by weight (based on the total
welight of the composition or system), of more than 84-82%, or of about 97% to about
80%, or of about 97% to about 83%, or of about 96% to about 94%, or of about 95%, or
of more than approximately 94%, or of more than approximalely 82%; such as a sysiem
containing, or conslsting essentlally of ,or consisting of, by weight (based on the total
weight of the composition or system) from about 89% to about 95% of the oil, or, about
88% to about 95% of the oil, or, about 87% to about 85% of the ofl, or, about 89% to
about 83% of the oil, or, about 98% to about 83% of the oil, or, about 87% o about 93%
of the oll, or about 96% to about 83% of the oil, or about B5% to about 93% of the oil, or,
about 98% to about 84% of the oil, or, about 88% to about 94% of the oil, or, about 97%

. to about 84% of the oil, or of about 97% to about 95% of the oil; such as more than 92%,

more than 94%, about 83%, e.g., about 99% or about 88% or about 87% or about 96%
or approximately 85% oil. The shorening system preferably containa less
monoglyceride and/or diglyceride than the amount of the stearine fraction employed in
shortening system of U.S. Patent No. 5,908,655 and EP1057887A1. Advantageously,
the oil and monoglyceride and/or diglyceride are matched to each other. By the term
“matched to each other” it is meant that for instance, if the oll of the shoitening system is
canola oll, the monoglyceride and/or diglyceride is based upon or of canola oil; but, the
source of the mono- and diglyceride need not match the oll, e.g., fully refined oil. The
monoglyceride and/or diglyceride is advantageously obtained from the glycerolysis of a
fat or oil.

The shortening system ia preferably a two-component system; namely that as a first
component there is the oil and as a second component there is the monoglyceriie and/or

- diglyceride. However, while the inventive shoriening sysiem is advantageously a two-

component system, it can be used with additional ingredients that are typically employed
in shortening systems, with the understanding that such additional ingredients ara not {o
12
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detract from the novel or basic characteristice of the invention and are not to exiend to
embodiments found in the prior art.

Thus, for instance, while the inventive shortening system Is advantageously a two-
component system, it can be used with or contain or consist essentially of or consist of

" additional ingredients typically employed in or with shorfening systems, such as an

antioxidant system, e.g., any desired antioxidant system, such as tocopherol, TBHQ,

* BHT, or propyl gallate, alone or in combination with metal scavengers such as citric acid,

phosphoric acid, EDTA and the like, 10 increase the stability of the shortening system
against oxidative reactions. Such antioxidanis are used in amounts typically used in the
art, e.g., about 0.05%-about 3%, for instance, about 1%-about 3%, such as about 2%, by
weight of the tolal composition or system,

The monoglyceride and/or diglyceride or mono-and diglyceride of the shortening sysiem
advantageously comprises, or consists essentially of, or consisis of, a minimum
monoglyceride content of greater than about 45% by weight, such as greater than about
50% by weight, for instance, greater than about 55% by weight, e.g., greater than about
60% by weight, advantageously greater than about 65% by weight, preferably greater
than about 70 % by welght, such as greater than about 75% by weight, for instance,
greater than about 80% by weight, e.g., greater than about 85% by weight, even more
advantageously greater than about 80% by welght, e.g., grealer than about 92% by

" weight, such as greater than about 95% by weight, most advantageously a product that

is considered a monoglyceride. Thus, It can be said that it is preferred that the
monoglyceride and/or diglyceride be predominantly monoglyceride, or more preferably,
monoglyceride. : ’

The monoglyceride and/or diglyceride or mono-and diglyceride of the shortening system
advantageously comprises, or consists essentially of, or consists of, a content of glycerol
mono elaidate (18:1t) by weight of less than about 25%, for insiance, less than about
20%, about 5-about 25% or about 5-about 20% or about 10-about 20%; or, for example
about 15-about 20%, about 10- about 25% or about 1-about 25%, such as about 18%.

The monoglyceride and/or diglyceride or mono-and diglyceride of the shortening system
advantageously comprises, or consists essentially of, or consists of, a content of glycerol

mono oleate (18:1c) by weight of preferably less than about 50%, for instance, less than

13
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about 40%, leas than about 30%, about 5-about 35% or about 5-about 30% or about 10-
about 25%; or, for example about 15-about 25%, about 18- about 22% or such as about
20%.

The monoglyceride and/or diglyceride or mono-and diglyceride of the shortening system
advantageously comprises, or consists essentially of, or consists of, a content of
saturated monoglycerides (e.g., glycerof monostearate, glycerol monopaimitate, and
combinations thereof) by weight of about 10-about 80 %, for instance, about 20-about
70%, such as about 30-about 70% or ebout 40-about 65% or about 45-about 60%; or

* about 50-about 60%,; or, for exampls about 55%..

The monoglyceride and/or diglyceride or mono- and diglyceride of the shortening system
comprises or consists essentially of a mixture of esters comprising or consisting
essentially of: (a) saturated monoglycerides (e.g., glycerol monostearate '(018:0 ) or
gtycerol monopalmitate or combinations thereof ); (b) glycerol mono oleate (C18:1 cis);
and (c) glycerol monoeladiate (C18:1 trans). By weight, the mixture advaniageously

* containg or consists essentially of about 40% to about 70 %, such as about 45% to about

685 %, e.g., about 45% to about 55 %, such as about 50% of (a); about 10% to about 40
%, such as about 15 % to about 35 %, e.g., about 20% to about 30 %, such as aboul
25% of (b); and a maximum of about 25% of (c), such as a maximum of about 20% of
(c), e.g., @ maximum of about 15% or 10% of (c).

Thus, in a further embodiment the invention provides a method for preparing a

" shortening composition comprising admixing an aforementioned monoglyceride and/or

diglyceride obtainable from or obfained from the glycerolysis/interesterification of a
triglyceride or at least one monoglyceride and/or diglyceride, e.g., mono- and
diglycerides from glycerolysis/interesterification having the aforementioned properties,
with vegetable oil, advantageously an unhydrogenated or non-hydrogenated, highly
unsaturated vegetiable oil, e.g., sunflower oil, soybean oil, com ocil, cotionseed oll,
safflower oil, canola oil, olive oil, or blends thereof, advantageously soybean oil,
cottonseed oil, canola oil or blends thereof, advantageously soybean oil or canola oil.
The monoglycerides can be derived from one source fat or by blending the
monoglycerides from several fat sources

14
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In another embodiment the invention comprises a method for preparing a shortening
system or composiion comprising: subjecting a  triglyceride fto
glycerolysisfinteresterification; isolating a monoglyceride and/or diglyceride obtainable
from or obtained from the glycerolysis/interesterification and having the aforementioned
properties, and admixing the isolated monoglyceride and/or diglyceride oblainable from

‘the glycerolysis/interesterification of a triglyceride with vegetable oll, e.g., sunflower oil,

soybean oll, com oil, cotionseed ofl, safflower oll, canola oil, olive oil, or blends thereof,
advantageously soybean oil, cottonseed oil, canola oil or biends thereof, advantageously
soybean oHl or canola oil. Thus, the invention comprehends an isolated monoglyceride
and/or diglyceride or mono-and diglyceride having the aforementioned properties,
advantageously obtained from or obtainable from the glycerolysis/interesterification of a

- triglyceride. Again, the monoglycerides can be derived from one source fat or by
blanding the monoglycerides from several fat sources.

Accordingly, the invention comprehends a monoglyceride and/or diglyceride or mono-

- and diglyceride comprising, or consisting essentially of, or consisting of, a minimum

monoglyceride content of greater than about 45% by weight, such as greater than about
50% by weight, for instance, greater than about 55% by welght, e.g., greater than about
80% by weight, advanlagecusly greater than about 65% by weight, preferably greater
than about 70 % by weight, such as greater than about 75% by weight, for instance,
greater than about 80% by weight, e.g., greater than about 85% by weight, even more
advantageously greater than about 80% by weight, e.g., greater than about 82% by
welght, such as greater than: about 95% by weight, most advaniageously a product that
is considered a monoglyceride. Thus, it can be said that it prefemred that the
monoglyceride and/or diglyceride be predominantly monoglyceride, or more preferably,

- monoglyceride. (One skilled In the art can determine the monoglyceride content of a

mono-and diglyceride composition, without undue experimentation, e.g., from documents
cited in or incorporated by reference into this disclosure and the knowledge in the art; for
instance, using gas chromatography, infra-red speciroscopy/specirophotometry and
other analytical procedures.)

The invenlion likewise comprehends a monoglyceride and/or diglyceride or mono-and
diglyceride comprising, or consisting essentially of, or consisting of, a content of giycerol
mono elaidate (18:1t) by weight of less than about 25%, for instance, leas than about

20%, about 5-about 25% or about 5-about 20% or about 10-about 20%; or, for example
15
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" about 15-about 20%, about 10- about 25% or about 1-about 25%, such as about 18%

(One can determine the amount of trans unsaturation of fatty acids without any undue
experimentation, from documents cited herein or incorporated herein by reference and
the knowledge in the art, sse, e.g., Ratnayake, "Determination of trans unsaturation by
infrared spectrophotometry and determination of fatty acid composition of partially
hydrogenated vegetable olls and animal fals by gas chromatography/infrared
spectrophotometry: collaborative study,” J AOAC Int 1985 May-Jun;78(3).783-802.)

The invention similarly comprehends a monoglyceride and/or diglyceride or mono-and
diglyceride comprising, or consisling essentially of, or consisting of a content of
saturated monoglycerides (e.g., glycerol monostearate, glycerol monopalmitate, and
combinations thereof) by weight of about 10-about 80 %, for instance, about 20-about
70%, such as about 30-about 70% or about 40-about 65% or about 45-about 60%; or

_ about 50-about 80%; or, for example about 55%. (One skilled in the art, can determine

the content of salurated monoglycerides (e.9., glycerol monocstearate, glycerol
monopaimitate, and combinations thereof) in a mono-and diglyceride composition,
without undue experimentation, e.g., from documents cited in or incorporated by
reference into this disclosure and the knowledge in the art; for instance, using gas
chromatography, infra-red speciroscopy/spectrophotometry and other analytical
procedures.)

The mono-and diglyceride of the invention can be used in the same fashion as other
mono-and diglycerides.

The monoglyceride and/or diglyceride or mono-and diglyceride, including its amount and
properties (e.g., constiiuents), in the shortening system of the invention provides
siabilization of the liquid oil in the shortening system, e.g., by the formation of a

. crystalline network that entrains and suspends liquid oil.

The shortening system advantageously provides favorable mouth feel attributes, such as
clean get a way, melt down, and flavor release.

Furthermore, the shortening system advantageously allows the ingredient declaration of
the ultimate food product to avoid the listing of hydrogenated fats or oils, or tropical fats

or olis such as palm oil, or of fais or oils that are highly saturated. That is, the ultimate
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food product need not §ist in its ingredient declaration hydrogenated fats or olls, or
tropical fats or oils such as paim oil, or of fats or cils that are highly saturated, due o the

‘shortening system; a clear advantage over that which has come before, such as U.S.

Patent No. 5,908,655 and EP1057887A1 and other prior documents in the art that do not
necessarily seek to avoid the necessity lo list or declare such ingredients (and indeed,

* cartain documenis in the art may even direct towards the use of hydrogenated fats or

oils, or tropical fate or oils such as paim oil, or of fats or oils that are highly saturated or of
a stearine fraction, in contrast to the instant invention).

The inventive shorlening system allows for the conservation of trans fats or oils, as well

as advaniageously the conservation of saturaled fats.

The present invention also provides a shortening system comprising, or consisting
essentially of, or consisting of, an admixture of at least one hydrogenated vegetable oil
and at least monodiglyceride and/or diglyceride comprised of mono unsaturated acyl

-fatty acids (18:1c {cis) & 18:1t}, e.g., an aforementioned mono-and diglyceride of the

invention, In combination with at least one saturated acyl fatty acid. This shortening
system can be employed in accordance with any herein discussion of uses for or of a
shortening systemn or compasition. This shortening system advantageously contains,
based on weight of the total composition, about 3% to about 10% of the mono-and
diglyceride, e.g., about 3% to about 7%, such as about 3% or about 4% or about 5% or
about 6% of the mono-and diglyceride.

Vegetable oils high in polyunsaturation such as saoybean oil, canola oil, are
advantageous to employ in the practice of the invention; and, in certain embodiments,
such oils that have been partially and selectively hydrogenated may be employed.

The invention allows for the stabilization and entrainment of liquid oil in crackers,
cookies, bread, and related baked goods. Thus, the invention provides for uses of the
shortening systern and monoglyceride and/or diglyceride of the invention.

Furthermore the invention allows for the coating of cereals to increase shelf life of the
cereal. In cereal applications the cereal are formulaled and then formed or extruded with
the possibility of toasting, baking or the like. immediately following this step, the cereal is

coated with a spray oil o congeal on the surface providing increased shelf life. Typically
17
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partially hydrogenated fats or tropical fats are utilized for this purpose. The present
inventive shortening may be applied in a similar manner to form a barrier on the surface
of the cereal.

Accordingly, the inventlon comprehends a foodstuff or food product, such as bread, a
- cracker, cookie or similar baked food product, cereal, tortilla such as baked tortilla

(advantageously soft), taco, toaster pasfry, pie dough or good that contains or has been
coated with the shoriening system of the invention, as well as means for preparing such
a foodsiuff or food product comprising, consisting essentially of or consisting of coating
the foodstuff or food product. Thus, the invention comprehends an improved method for
preparing such a foodstuff or food product comprising or consisting essentially of or
consisting of coating the foodstult or food product with or topically applying to the
foodstuff or food product an inventive shortening system, as well as improved methods
for improving or increasing shell life or for improving or enhancing organoleptic
properties or mouthfeel or taste of such a foodstuff or food product comprising or
consisting essentially of or consisting of coating the foodstuff with or topically applying to
the foodstulf or food product an inventive shoriening system. Advantageously, the

_ coating or topical application is performed after baking the foodstuff or food product, and

prior {o any packaging. Thus, an improvement in the preparation and packaging of such
a foodshulf or food product Is coating the foodstuff or food product with, or topically
applying to the foodstuff or food product, after baking and before packaging, an inventive
shortening system. .

More In particular, shortenings ara employed both In the formulation of snack crackers,
cookies, and similar baked food products and as a coating on the surface thereof after
baking. Afler baking, such as a short time after baking or immediately after baking,
advantageously while the crackers, cookias, etc. are still hot or warm, ahorhninﬁ system
of the Invention (spray oll) is topically applied to the entire surface on a weight basis of
about 10-about 20%, e.g., about 12- about 18%, such as about 15%. This spray oil
sorves to improve and preserve the cracker's or cookie's mouth profile conceming
textureflavor release; and, of course, its overall appearance, as well as its stability (e.g.,

. shelf life).

Further, the inventive shoriening system can be used as a delivery system for an

emulsifier. For use as a delivery system for food emulsifiers, the inventive shortening
18

42



10

15

30

35

WO 2005019398 PCT/1B2004/002810

composition is typically combined by physical blending (admixing) with the emulsifier.
Typical emulsifiers which can be biended with the shortening system include lecithin,
diacetylated tartaric acld esters of mono-diglycerides (DATEM), sodium stearoy! lactylate
(SSL) and the like (ses, e.g., N. Krog, “Interactions: of Surface-Active Lipids With Water,
Protein and Starch Components In Food Systems,” Technical Paper TP 3-1e, Danisco

" Ingredients, Braband, Denmark). And thus, the invention comprehends an emulsifier

dekvery system comprising: an inventive shortening system admixed with an emulsifier.
The amount of emulsifier used is the same as the amount of emulsifier typically used
when shortening is a vehicle for defivery of an emulsifier; and, the skifled artisan can
arrive at a suitable amount of emulsifier for use in this aspect of the invention, without
undue experimentation, from this disclosure and, documents cited herein or incorporaled
herain by reference, and the knowledge In the art.

Thus, the invention comprehends a foodstuff containing the inventive shortening system
or having been prepared with the inventive shortening system; and, the invention
provides an emulsifier delivery system comprising the inventive shortening system.

The shortening system of the present invention provides improved organoleptic
properties to foodstuff prepared with or containing the shortening system. For instance,

‘when sprayed on crackers, the shoriening system, possibly due to the synergistic

amount of crystal matrices.doasnot'bleedolrthecmdterasdoolherf_atsoroilswhen
the cracker is placed on a surface; and, the shoriening system does not separate too
quickly in the mouth such that the cracker has.better laste and feel in the mouth.
Similarly, when employed in baked goods, i.e., when used in a recipe prior {o baking and
baked In a baked good or foodstuff, the shorlening system does not permeate to the
surface or “bloom.”

By “does not ‘bleed off is meant that the cracker or other foodstuff is placed on wax
paper for a period of time, such as ovemight, and the cracker or foodstuff leaves @
negligible oil print on the paper, similar to the print left by a cracker or other foodstuff
prepared using a partially hydrogenated shortening for the same period of time.

Furthermore, short chain fatty acids, such as those based upon butyric acid, raise issues

_ such as "off flavor” or “off smell” - issues of rancidity - and, the invention, by relying upon

longer carbon chains, avoids these issues too. And from the discussion herein, it Is clear
19
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that the Inventive shortening system is well-suited for chemically leavened or yeast-
raised bakery producis, as well as for cookies, crackers, and other applicalions where
partially hydrogenated fats or oils are presently used.

It is noted that in this disclosure, terms such as “comprises”, “comprised”, “comprising”,

- “contains®, “containing® and the like can have the meaning atiributed 1o them in U.S.

Patent law; e.g., they can mean "includes®, “included”, “including® and the like. Terms

. such as “consisting essentially of" and “consists essentially of" typically have the

meaning attributed to them in patent law such as U.S. Patent law, e.g., they allow for the
inclusion of additional ingredients or steps that do not detract from the novel or basic
characteristics of the invention, l.e., they axclude additional unrecited ingredients or
steps that detract from novel of basic characteristics of the invention, and they exclude
ingredients or steps of the prior art, such as documents In the art that are cited herein or
are incorporated by referance herein, especially as it is a goal of this document to define
embodiments that are patentable, e.g., novel, nonobvious, inventive, over the prior art,
e.g., over documents cited herein or incorporated by reference hersin. And, the terms

" "conslsts of" and "consisting of" have the meaning typically ascribed {o them in patent

law such as U.S. Patent law; namely, that these terms are closed ended.

These and other embodiments are disclosed or are obvious from and encompassed by,
the following Detailed Description.

DETAILED DESCRIPTION

The present invention involves a shortening system comprising or consisting essentially
of or consisting of a fully refined fat such as soybean oil, cottonseed oil, canola oil, palm
oil, or biends thereof, in combination with a minor amount of a monoglyceride and/or
diglyceride based on an oil such as canola or soybean or of another highly unsaturated
oil which has been selectively and partially hydrogenated fo resuit in conservation of the
geometric isomer of the C18:1 ester. This ester referred to as Elakdic by the common
name denoted C18:1 1 in combination with the saturated esters of the monoglyceride
and diglycerides provide the formation of a crystalline struciure that stabilizes the liquid
oil.

20
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The invention iakes advanlage of two effects: 1) that monoesiers or monoglycerides
become insoluble as the temperatiure of the shortening in the bakery good drops after
exiting the manufacturing process; and, 2) this insolubility of the monoglyceride Is further
related to the nature of the acyt group, using the common nomenclature in Fats & Qils,
as follows (from least insoluble to most insoluble): Linoleic (18:2 c ) < Oleic (18:1 ¢) <
Elaidic (18:1 t) < Palmitic (16:0) < Stearic (18:0) < Arachidic (20:0) < Behenic (22:0).

As to the solubility in fats and oils, among monoglycerides, diglycerides and triglycerides,
monoglycerides will have the least solubllity. At a given temperature and concentration,

the order of melting (or solubllity) of a given acyl group as an ester in fats and oils is as

follows (going from most soluble to least soluble): Triglycerides < Diglycerides <
Monoglycerides. This behavior relates to the solubility of the polar head group:
Monoglycerides with two hydroxyl groups have the least solubliity, and diglycerides with
one hydroxyl group have intermediate solubility. In addition the solubility of such lipids in
fats and ocils relates to the nature of the fatty acid group in regards to the length of the
hydrocarbon chain(s) and to the presence of any unsaturated group(s). Thesa sitributes
impact the packing of the molecules with respect fo proximity (to one ancther). In
essence, the structure of this packing determines the energy of interaction; the binding
energy between the acyl groups. Improved packaging results in a graater'melling
temperature or reduced solubility. Insolubility leads to the occurrence of super
saturation, which in tum resulls in nucleation, which in tum results in the formation of
crystals, which in tum results in a low solids gel. The rate of nucleation will determine
how the crystals fonm in size and number and will be determined by such conditions as

_ the nature of the mono- and diglyceride, the concentration of the mono- and diglyceride

and the process. As an example mono- and diglycerides composed predominantly of
saturated esters will initiate nucleation in triglycerides (oil) at higher temperatures than
mono- and diglycerides at the sama concentration containing a mixture of saturated &
unsaturaled esters. Condillons promoting rapid nucleation result in more and smaller
crystals. Conditions promoting slower nucleation result in less and larger crystals. The
nature of these crystals will determine the inlegrity of the gel in its capability to entrain
and immaobilize the liquid oil. Worth noling is the geomelric isomerization of a ¢is bond of
the monounsaturated oleic acid resulting in elaidate (C18:1 trans) which has a meiting
point in between that of the glycerol monostearate and glycerol mono oleale. Combining

saturated esters of monoglycerides with glycerol mono elaidate reduces its nucleation
rate.
21
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Ancther consideration in this invention Is the reverse of crystallization; the melting of the
crystais that form to stabifize the liquid oil. 1t is useful for the crystais to have sufficient
integrity to provide good stabliity during distribution and storage, but then possess the
capability to melt rapidly during consumption by the consumer to allow good mouth feel
and flavor release. This rapid melting and welting of the monoglyceride crystalline
structlure can be facilitated by the incorporation of the unsaturaled esters of
monoglycerides {Oleic (C18:1 cis), Elaidic {C18:1 trans), Linoleic (C18:2 )).

Mono- and diglycerides are formed in the intestinal tract as a result of the normal
digestion of triglycerides and are also found naturally in minor amounts in all vegetable
oils. As a result they are generally recognized as safe (GRAS). In particular, the
diesters, which are quite lipophilic, can co-crystaliize within the triglyceride network of the
liquid vegetable oil. Monoesters of glycerides have reduced solubliity in fats and begin 1o
crystaliize at even higher temperatures (e.g., 120°-130°F), providing crystal seeding.

Mono- and diglycerides can be commercially prepared from edible fats and oils of animal
or vegetable origin. The manufacturing process Involves a reaction of fat (triglycerides)
and glycerin or glycerol, typically in the presence of heat and a catalyst:

Cl'lz——(;)_(;(_m_l CH— oy

H——0—COR; | CH—OH
Hy=—0——COR; CH,—OH

Thus, the above reaction, via heat and catalysis, ylelds triglycerides, 1,3-diglycerides,
1,2-diglycerides, 1-monoglycerides, 2-monglycerides, and glycerol. Selection for a
monoglyceride fraction from the reaction, having properties as herein discussed, can be
done without undue experimentation, from the knowledge in the art, and this disclosure,
including documents cited herein or incorporated herein by refarenca. Mare spacifically,
the reaction is cammied out at approximately 200°C (392°F) In the presence of a catalyst
such as an alkaline catalyst (see, @.g., Lauridsen, supra; Feuge and Bailey: Modification
of Vegetable Oila. V1. The Praclical Preparation of Mono- and Diglycerides. Oil and Soap
23:259-264 (1946)). The reaction product is a midure of mono- and diglycerides and
triglycerides with minor quantities of free glycerol and free fatty acids, as depicted above
2
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. and Iin Lauridsen, supra. The reaction mixture is then processed through to remove the

remalning glycerol and to reduce the level of free fally acids. The processing can
comprise distillation. Thereafter, an acid is added o neutralize the catalyst. The degree
of glycerolysiafinteresterification upon equilibium is determined by the ratio of

triglycerides to glycerol.

Products from the foregoing reaction and/or mono- and diglyceride of the invention and
useful in the practice of the invention contain, consist essentially of, or consist of a
minimum monoglyceride content, by weight, of preferably greater than. 45%,
advantageously, greater than 70 %, more preferably greater than 80%, and most
advantageously greater than 80 %. Products meeting these specifications or employing
these mono-and diglycerides, e.g., in a shortening system, for instance, in place of
partially hydrogenated fats or oils, may be considered "conserved trans". Such mono-
and diglycerides are advaniageously blended with oil, such as vegetable oil, e.g.,

- unhydrogenated or non-hydrogenated and/or highly unsaturated vegetable oil, or

otherwise employed as one employs mono-and diglycerides, for instance, as discussed
herein. . Further, as demonstrated herein, saturated fat is also conserved by the instant
invention.

When blended with oil, such as vegetable oil, e.g., unhydrogenated or non-hydrogenated
and/or highly unsaturated vegetabie oil, the system or composition may be considered a
shortening system or composition. A shortening system or composition of the Invention
advantageously contains, by weight, 3-10%, advantageously 3-7%, preferably,.4-8%,
such as 5%, of herein discussed mono-and diglycerides. The herein discussed mono-
and di-glycerides provides stabilization of liquid oil in the shortening syslem, by the
formation of a crystalline network that entrains and suspends liquid oil, thereby providing
favorable mouth feel attributes, such as clean get a way, melt down, and flavor release.
Shortening systems of the invention can aflow for an ingredient declaration that avoids

' the listing of hydrogenated fats or oils or tropical fats, such as palm oil which are high In

saturated fats, and can provide for the consesvation of trans as well as saturated fats.
Thus, the invention provides a shortening sysiem comprising an admixture of at least
one non hydrogenated vegetable oil and at lease one herein discussed mono-and

diglyceride, advantageously obtained from the glycerolysis of a fat or oil. The Invention -

can also provide a shortening system comprising an admidure of at least one

hydrogaenated vegetable oil and at least one hereln mono- and diglyceride comprised
3
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predominantly of mono unsaturated acyl fatty aclds ( 18:1 ¢ & 18:1 t ) in combination
with at least one saturated acyl fatty acids. In shortening systems of the invention, there
can be plant fat selecled from the group consisting of vegetable oils high in
polyunsaturation, such as soybean oil or canola oil that have been pastially and
selectively hydrogenated. And, in shortening systems of the invention, the vegetable oil
can selected from the group consisting of sunflower oil, soybean oil, com oil, cottonseed
oil, safflower oil, cancla oil and olive oil.

As discussed herein the selective and pariial hydrogenation of the unsaturated ofl (lo be
subjected to glycerolysis/interesterification) Is performed so as to result in conservation
of the elaidic ester (C18:1t). Conditions required to provide such geometfric isomer
conservation are know to those skilled in the art. For example the selective and partial
hydrogenation may be performed (i) at high catalyst concentration; (ii) at low hydrogen
gas pressure; (fil) at high reaction temperature and/or (iv) utilizing a catalyst with reduced
activity (poisoned with sulfur, for example). Processes in which selective and partial
hydrogenation of unsaturated cils are taught can be found in, for example, US4307026
and "Foods, Fats and Oils", Institute of Shortening and Edible Oils, 1750 New York
Avenue, NW, Suite 120, Washington, DC 20008. Such processes and the mechanisms
by which they are controlled are taught in detail in the standard reference work Bailey's
Industrial Oil and Fat Products, Wiley-interscience; 5th edition (December 1895), ISBN:
0-471-59430-X.

In one preferred aspect the selective and partial hydrogenation of the unsaturated oll (to
be subjecied to glycerolysis/inferesterification) is performed so as to resull in formation of
elaidic ester (C18:1%). .

In one preferred aspect the selective and partial hydrogenation of the unsaturated oil (to
be subjected to glycerolysis/interesterification) is performed so as to result in formation of
elaidic ester {C18:1t) and conservation of the elaidic ester (C18:1t).

Shortening sysiems of the invention can be used Instead of conventional partially
hydrogenated fats or oils in various types of foodstuffs or food products, and can be used
as a delivery system for an emulsifier.

Commonly owned US application Serial No 60/475,580, filed June 4, 2003, by the same
24
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inventor as herein, involves the role of glycerol mono elediate to form crystals along with
the saturated esters (glycerol mono stearate, glycerol mono palmitats) wherein the low
solids gel that forms from this system entrains the liquid oil but also mells quickly
providing desired eating properties such as flavor release, fendemess, and quick/clean
melidown, whereas, in contrast, the present invention pertains to the mono- and
diglycerides containing saturated esters (e.g., palmitic, stearic, combinations thereof) as
the major fraction, with appreciable amounts of both glycerol monaooleate and glycerol
mono elaidate. The monoglyceride can be derived from highly saturated fats such as
soybean, canola, cotionseed, sunfiower, paim, or blends thereof, which have been fully
refined, partially hydrogenated, or fully hydrogenated, or biends thereof, The addition of
the unsaturated esters of the monoglycerides help moderate the nucleation of the
saturated esters to allow processing and stability of the oil during product storage.
Without the unsaturated eslers, the low solida gel that forms from the crystallization may
be unstable.

The invention is further described by, and a better understanding of the present invention
and of s many advantages will be had from, the following examples, given by way of
illustration.

EXAMPLES
Example 1: _Cookle Dough

Faits and shortenings are incorporated in doughs to .shorien the texture so that the
finished products are less firn. During the mixture of a dough there is competition for the
flour surface between the aqueous phase and the fat. iThe aqueous phase interacts with
the flour protein to create gluten which forms a cohesive and extensible network
However when the surface of the flour is coated with fat, absorption is reduced and a
less cohesive gluten network is formed. In this sense, the fal serves to shorlen the
texture.

. The shortening is prepared by thoroughly physically blending both components at a

temperature of 60°C to ensure complete solubilization of the mono- and diglyceride. The
blend is then passed through a scrap surface heat exchanger and cooled to a

temperature of approximately 24°C and then tempered for 1 hour with gentle agitation to
25
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form a crystal network. The crystallized liquid shortening is then incorporated within the
cookie dough formulation.

SUGAR COOKIE FORMULATION
INGREDIENTS GRAMS
GROUP 1 | NFDM: NON-FAT DRY MILK POWDER 2.25
SALT 281
FGS: SUCROSE, FINE GRANULATION 84.50
SODA: SODIUM BICARBONATE 225
INVENTIVE SHORTENING SYSTEM 90.00
GROUP 2 | AMMONIUM BICARBONATE 1.13
HFCS: HIGH FRUCTOSE CORN SYRUP 3.38
WATER 49.50
GROUP 3 | FLOUR 225.00

The mixing procedure for these Groups is as follows:

STAGE1

Group 1: blend dry ingredients (NFDM, salt, soda, FGS) add to fat, and mix in Hobart
mixer 3 minutes at low speed, scrape paddle and sides of bowl after each minute of
mixing.

STAGE
Group 2: dissolve ammonium bicarbonate in tap water to form a first solution, add first

" solution to HFCS to form second solution, add second solution to product from Stage 1,

follow Group 1 mbdng procedure, mix 1 min at low speed, scraping bowl and paddis after
each 30 sec., and mix 2 min at med. speed, scraping bowl and paddie after each 30 sec.

STAGE 3

Group 3: add flour to product from Stage 2, follow Group 2 mixing procedure, fold into
fiquid mixture 3 times, and mix 2 minutes low speed, scraping bowl and paddie after
each 30 sec.
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_ After mixing is complete, the dough is allowed fo sit for 10 minutes to observe oil

retention.

Theraafter, the dough is sheeted out 10 a thickness of 7 mm with a rolling pin and gauge
bars. Using a round cutier (60 mm), the cookies pleces are placed on an aluminum
baking sheet and baked at 400°F for 12 minutes.

After baking, the cookies are allowed to cool to ambient temperature.

The cookies are then evaluated for organoleptic properties (texturefflavor release)' and oil
retention.

Upon resting the mixed dough for 10 minutes, small amounts of kquid oil can be
observed at the base of the pan. Even with this minor separation, the dough maintains

. good rheological properties for sheeting and culting. The finished cookies have short

texture and good flavor release. Negligible oil prints are from cookies on a paper towel
ovemight, similar o the prints left by a partially hydrogenated shortening.

Example 2: Savory, Snack Crackers

Shortenings are employed both in the formulation of snack crackers and as a coating on
the surface of the crackers after baking. immediately after baking while the crackerz are
still hot, shortening (spray oil) is topically applied to the entire surface on a weight basis
of 10-20%. This spray oil serves 1o improve and preserve the cracker's mouth profile
conceming texiureMavor release; and, of course, its overall appearance. Generally,
partially hydrogenated olls are employed as opposed to non-hydrogenated oils due to the
presence of solid fat or crystals which entrap liquid oll. Crackers sprayed simply with
non-hydrogenated oils can be characterized as very olly to the touch when removing

. from the packaging. In addition, the mouihfee! of these crackers seems somewhat dry

and britlle and the flavor release seems quick as the liquid oil releases immediately from

_the surface.

To evaluate an inventive shortening composition as in Example 1, a model formulation
for buttery snack crackers is prepared. The shortening is prepared by thoroughly

physically blending both- components at a temperature of 60°C to ensure complete
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solubilisation of the mono-and diglyceride. The crackers are first formulated with the
shortening and then after baking, the shortening is applied as a spray oil.

SAVORY SNACK CRACKER FORMULATION
INGREDIENTS GRAMS
‘T GROUP 1 [ INVENTIVE SHORTENING SYSTEM 30.00
SALT 5.00
FGS: SUCROSE, FINE GRANULATION 23.00
BUTTER FLAVOR 2.00
HFCS: HIGH FRUCTOSE CORN SYRUP | 10.00
WATER 160.00
GROUP 2 | FLOUR 500.00
SODIUM BICARBONATE 6.00
CALCIUM PHOSPHATE 4.00
GROUP 3 | AMMONIUM BICARBONATE 6.00

The mixing procedure for these Groups is as follows:

. STAGE 1
Group 1: In a water Jacketed mbdng bowl with paddie, add and mix all of Group 1
reserving a small portion of the water to dissolve ammonium bicarbonate. Mix for 3
minutes at iow speed.

STAGE 2
Group 2: Add flour, soda and calcium phosphate to the product from Stage 1, and jog
mixer mix for 30 seconds at low speed.

STAGE 3
Group 3: Add ammonium bicarbonate dissolved in remaining water to the product from

Stage 2, and mix for 6-8 minutes at low speed; scraping down sides of mixing bow after
each 1 minute.

20 - The sheeling and cutting and baking is as follows:
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1. After proofing, the product from Stage 3 is sheeted on a Rondo Sheeter at #12
setting; and passed through 3 times. Thereafter, the product is sheeled once at the
following settings, gradually reducing the thickness of the dough: #10, #7, #5 tum 9°, #3,
finish at #1 or 34

2. Stamp out cracker pieces 8o that 10 piaeces weigh approximately 35 grams.

3. Place cracker pieces on hot wire mesh band, Bake at 400°F for 4 minutes or uniil a

golden brown color is obtained with a final moisture content of 2-3%

4. The inventive shoriening system In spray oil form Is then applied in liquid form at a
temperature of 60°C by a spray atomizer at a level of 18% based on a total weight of
cracker.

5. The crackers are then allowed to cool on a rack and then packaged In plastic liners.

Upon evaluation, the crackers incofporating the inventive shortening based had a

uniform appearance and wera sami-dry to the touch. Both the mouthfeel and the flavor
release provided a pleasant sating experience.

. Example 3: An inventive mono-and diglyceride and shortsning system & evaluation

thereof

Partially hydrogenated soybean ol was subjected fo glycerolysis followed by molecular
distilation lo obtain an inventve monc-and diglyceride having the following
characteristics:

INVENTIVE MONO- & DIGLYCERIDE CHARACTERISTICS

FATTY ACID COMPOSITION (welight percent)

Myristic (C14:0) Trace
Paimitic (C16:0) 10.7%
Stearic (C18:0) 45.3%
Oleic (C18:1) 20.5%
Elaidic (C18:1%) 18.0%
Linoleic (C18:2) Ta2%

$3
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Arachidic (C20:0) 0.3%
IODINE VALUE {wi]s) 41.0
OTHER PROPERTIES

Acld Value {(mg KOH/gram) 0.87
Total monoglyceride content (weight percent) | 94.0%
Total diglyceride (weight percent) 34%
"Free glycerol (weight percent) 0.3%

15

20

25

As shown by this example, the monoglyceride content, by weight can be greater than
80%, a.g., greater than or to about 85% by weight, such as greater than or to about 90%

by weight, e.g., greater than or to about 92% by weight, such as greater than or to about
05%.

The above inventive mono-and diglyceride was formulated with fully refined soybean oil
at levels of 3 - 6 % (by weight) to obtain inventive shortening compositions or systems,
i.e., the above mono- and diglyceride was admixed with fully refined soybean oil, such
that the resultant shorlening systems contained 3-6% by weight of the mono- and
diglyceride.

The shortening sysiems were prepared as follows: fully refined soybean oil and the
mono- and diglyceride were combined and heated to a temperature of 60° C and mixed
thoroughly to ensure the complete solubilisation of the mono- and diglyceride.

The shortening systems were evaluated as suitable for use as a shortening sysiem, e.g.,
as a replacement for partielly hydrogenated oil (ses, e.g., Examples, infra) using the
simulated cracker test More in particular, using microscope slides to provide a surface
to substitute for the surface of a cracker, the slide was dipped into the shoitening system
and removed, thereby forming a film of the shortening on the surface of the slide. The
shortening system was then allowed to congeal on the surface of the slide and tempered
for 1 day at 25°C. After tempering, the slides were then exposed to increasing higher
temperatures to evaluate the integrity of the crystals and their ability to entrain the liquid
cil.
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The shortening systems performed quile satisfactorily in the simulated cracker test - the
crysials maintained Integrity and their ability to entrain liquid oil, demonstrating that the
combination performs well as a shoriening sysiem, and that the inventive mono-and
diglyceride can be employed in a shortening system that performs well (e.g., that the
5 inventive shoriening systems can provide improved organoleptic properties). The resulls
show that these particular inventive compositions are useful In particular bakery
formulations, such as those of Examples 1 and 2.

4: Nutritional panel —~ Nab Ritz® C rs
10
Under the proposed guidelines for nutritional panel information including trans fat
FAT SYSTEM: FAT SYSTEM: FAT SYSTEM
PARTIALLY FULLY REFINED FULLY REFINED
HYDROGENATED | SBOWITH4% (BY | SBOWITH 6% (BY
SOYBEAN OIL WEIGHT) MONO- WEIGHT) MONO-
{SBO) AND DIGLYCERIDE | AND DIGLYCERIDE
OF EXAMPLE 3; AN | OF EXAMPLE 3; AN
INVENTIVE INVENTIVE
SHORTENING SHORTENING
SYSTEM SYSTEM
Serving size 16 grams 16 grams 16 grams
Total fat / serving 4 grams 4 grams 4 grams
Saturated Fat 1 gram 0.7 grams 0.7 grams
Trans Fat 2 grams 0.0.3 grams 0.04 grams
Cis Monounsaturated fat 0.9 grams 09 grams
Polyunsaturated fat 1 gram 2.4 grams 24 grams

Example 5: Nutritional Panel - Nabisco® Triscult® Crackers

15 Under the proposed guidelines for nutritional pane! information including trans fat

FAT SYSTEM: FAT SYSTEM: FAT SYSTEM
PARTIALLY FULLY REFINED FULLY REFINED
HYDROGENATED | SBO WITH 4% (BY SBO WITH 6% (BY
SOYBEAN OIL WEIGHT) MONO- WEIGHT) MONO-

i

$S
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(SBO) AND DIGLYCERIDE | AND DIGLYCERIDE
OF EXAMPLE 3;AN | OF EXAMPLE 3;AN
INVENTIVE INVENTIVE
SHORTENING SHORTENING
- SYSTEM SYSTEM
Serving slze 20 grams 29 grams 29 grams
Total fat/ serving 5 grams 5 grams 5 grams
Saturated Fat 1 gram 0.88 grams 0.80 grams
Trans Fat 2 grams 0.035 grams 0.055 grams
Cis Monounsaturated fat 1.2 grams 1.2 grams
Polyunsaturated fat 1 gram 3.0 grams 3.0 grams

Under the proposed guideiines for nutritional panel information including trans fat

FAT SYSTEM: FAT SYSTEM: FAT SYSTEM
PARTIALLY FULLY REFINED FULLY REFINED
HYDROGENATED | SBO WITH 4% (BY SBO WITH 6% (BY
SOYBEAN OIL WEIGHT) MONO- WEIGHT) MONO-
(SBO) AND DIGLYCERIDE | AND DIGLYCERIDE
OF EXAMPLE 3; AN | OF EXAMPLE 3; AN
INVENTIVE INVENTIVE
SHORTENING SHORTENING
SYSTEM SYSTEM
Serving size 29 grams 29 grams 29 grams
Total fat / serving 6 grams 6 grams 6 grams
Saturated Fat 1 gram 1.02 grams 1.08 grams
Trans Fat 2 grams 0.04 gram;s 0.07 grams
Cis Monounsaturated fat 1.4 grams 1.4 grams
Polyunsaturated fat 0 gram 3.6 grams 3.6 grams

Example 7: Nutritional Panel — Keebler Townhouse Crackers®
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Under the proposed guidelines for nutritional panel information including trans fat

FAT SYSTEM: FAT SYSTEM: FAT SYSTEM
PARTIALLY FULLY REFINED FULLY REFINED
HYDROGENATED | SBO WITH 4%(BY SBO WITH 8% (BY
SOYBEAN OIL WEIGHT) MONO- WEIGHT) MONO-
- (SBO) AND DIGLYCERIDE | AND DIGLYCERIDE
OF EXAMPLE 3; AN | OF EXAMPLE 3; AN
INVENTIVE INVENTIVE
SHORTENING SHORTENING
SYSTEM SYSTEM
Serving size 16 grams 16 grams 16 grams
Total fat / serving 4.5 grams 45 grams 4.5 grams
Saturated Fat 1 gram 0.80 grams 0.80 grams
Trans Fat 2 grams 0.03 grams 0.05 grams
Cis Monounsaturated fat 1.0 grams 1.0 grams
Polyunsaturated fat 1 gram 2.7 grams 2.7 gral:ns

Examples 4-7 demonstrate that commercially available products made with inventive
shortening systems have a more favorable fat profile, using the suggested nutritional
panal; and that the invention can improve the fat content, e.g., trans fat content, of a
foodstuff or the labeling or disclosure thereof, e.g., nutrition panel for the foodstuff, by
substituting partially hydrogenated fat or cil of the foodshulf (curently employed in the
preparation of the foodstufl) with a shortening system of the present invention. The
current considerations of the US Food & Drug Administration (FDA) for a product

10 nutritional panel Is that any constituent less than 0.5/grams/serving does not require
declaration; and thus, all of the inventive shortening systems with either 4 or 6% would
provide a trans level below the declaration requirement.

In addition, the Examples show that the saturated fat content does not increase over

15 cument nutritional panels, that Is, that there is a conservation of saturated fat.

st
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The invention is further described by the foflowing numbered paragraphs:

1. A shortening sysiem that contains, or consists essentially of, or consists of, an
unhydrogenated or non-hydrogenated, highly unsalurated, vegetable oil, e.g., sunflower
oil, soybean oil, corn oil, cotionseed oil, safflower oll, canola oil, olive oil, or blends

- thereof, advantageously soybean oil, coltonseed oil, canola oil or blends thereof, and

only a minor amount of a monoglyceride and/or diglyceride, advantageously a
monoglyceride, based on a highly unsatuwated oil, such as a highly unsaturated
vegetable oil, e.g., canola or soybean oil, which has been selectively and partially
hydrogenated so as to result in conservation of the geometric isomer of the C18:1 ester,

namely the C18:1t or elaidic ester, and/or conservation of saturated fat.

2. A method for preparing a shortening composition of paragraph 1 or as herein
discussed by the physical blending or admixing of the components (e.g., the non-
hydrogenated vegetable oil and the mono- and diglycerides or the stearine fraction
thereof), preferably with mechanical agitation.

3. The method of paragraph 2 wherein the mono- and diglyceride is preferably heated to
an elevated temperature sufficient to provide liquidity, e.g., to within plus or minus 10°C.
of its melting point, and is then added directly into the oil, e.g., non-hydrogenated liquid
vegetable oil.

4. The method of paragraph 3 wherein blending is continued until the mono- and
diglyceride is completely in solution, e.g., completely dissolved Inlo the non-
hydrogenated liquid vegetable oil.

" §. The usa of an inventive shortening composition from paragraph 4 directly into a

foodstuft at this temperature, or cooled prior to use in a foodstuff.

. 6. The use of an inventive shortening composition as a liquid, e.g., as a spray, or in an

aerosol or atomized form.

7. The method of paragraph 4 further including, consisting essentially of, or consisting
of, rapidly cooled to a temperature of about 65-80°F (aboul 18°-32°C) fo iniliate the
formation of dispersed fat crystals In the oil prior fo adding to other ingredients of a
foodstuff.

_ 8. The shortening system of any of the foregoing paragraphs containing, or consisting

essentially of, or consisling of, a minor amount of the monoglyceride and/or diglyceride,
such as, by weight (based on the total weight of the composition or system) about 3
about 10% or abowt 3- about 7% or about 4- about 6% or about 5%,; or, less than 6-8% of

the monoglyceride and/or diglyceride, for example, less approximately 6% or less than
34
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_ approximately 8%, such as from about 1% or about 2% or about 3% to about 5% or

about 7% or less than 6% or less than 8%, e.g., about 2% or about 3% or about 4% to
approximately 5%.

9. The shortening system of any of the foregoing paragraphs comprising, consisting
essentially of, or consisting of, the oil or unsaturated or unhydogenated or non-

* hydrogenated, and/or highly unsaturated and non-hydrogenated oil, in an amount by

weight (based on the total weight of the composition or system), of more than 84-92%, or
of about 97% to about 80%, or of about 87% to about 93%, or of about 96% to about
94%, or of about 05%, or of more than approximately 54%, or of more than
approximately 92%; such as a system containing, or consisting essentially. of or
consisting of, by weight (based on the total weight of the composition or system) from
about 89% to about B5% of the oil, or, about 88% to about 95% of the oil, or, about 97%
to about 85% of the oil, or, about 88% to about 93% of the oil, or, about 88% to about
93% of the oll, or, about 87% to about 83% of the oil, or about 98% to about 93% of the

. oil, or about 95% to about 93% of the oil, or, about 89% 1o about 94% of the oil, or, about

98% to about 84% of the oil, or, about 87% to about 84% of the oil, or of about 97% to
about 95% of the oil; such as more than 82%, more than 94%, about 83%, e.g., about
86% or about 98% or about 97% or about 96% or approximately 95% oil.

10. The shortening system of any of the foregoing paragraphs contalning less
monoglyceride and/or diglyceride than the amount of the stearine fraction employed in
shortening system of U.S. Patent No. 5,908,855 and EP1057887A1.

11. The shortening system of any of the foregoing paragraphs wherein the oil and mono-
and diglyceride are matched to each other; for instance, If the oil of the shortening
system is canola oil, the mono- and diglyceride Is based upon or of canola oil.

12. The shortening system of any of the foregoing paragraphs wherein mono-and
diglyceride is advantageously obtained from the glycerolysis of a fat or oil.

13. The shoriening system of any of the foregoing paragraphs which is a two-component
system; namely that as a first component there is the oil and as a second component

. there is the mono-and diglyceride.

14. The shortening system of any of paragraphs-1-13 containing, consisting essentially
of or consisting of additional Ingredient or ingredients that are typically employed in
shortening systems, with the understanding that such additional ingredient or ingredients
are not to detract from the novel or basic characteristics of the invention and are not to
extend to embodiments found in the prior art.

15. The shortening system of paragraph 14 which contains, consists essentially of or
35
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consists of as an antioxidant system, e.g., any desired antioxidant system, such as
focopherol, TBHQ, BHT, or propyl gallate, alone or In combination with metal scavengers
such as citric acld, phosphoric acld, EDTA and the like, to Increase the stabllity of the
shortening system against oxidative reactions.

16. The shoriening system of any of the foregoing paragraphs wherein the mono-and
diglyceride comprises, or consists essentiglly of, or consists of, a minimum
monoglyceriie content of greater than about 45% by weight, such as greater than about
50% by weight, for instance, greater than about 55% by weight, e.g., greater than about
60% by weight, advantageously greater than about 65% by weight, preferably greater
than about 70 % by weight, such as greater than about 75% by weight, for Instance,
greater than about 80% by weight, most advantageously a product that is considered a
monoglyceride.

17. The shortening system of paragraph 18 wherein the mono- and diglyceride contains,
consista essentially of, or consists of a minimum monoglyceride content, by weight, of
preferably greater than 45%, advantageously, greater than 70 %, more preferably
greater than 80%.

18. A method for preparing a shortening composition comprising admixing an

. aforementioned mono-and diglyceride of any of the foregoing paragraphs, obtainable

from or obtained from the glycerolysis/interesterification of a triglyceride, e.g., mono- and
diglycerides from glycerolysis/interesterification having the aforementioned properties,
with vegetable oll, advantageously an unhydrogenated or non-hydrogenated, highly
unsaturated vegetable oll, e.g., sunflower oil, soybean oil, com oil, cottonseed oil,
safflower oll, canola oil, olive oif, or blends thereof, advantageously soybean oil,
cottonseed oil, canola oll or blends thereof, advaniageously soybean oil or canola oll.

18. A meathod for preparing a shorlening system or composition comprising: subjecting &
iriglyceride to glycerolysis/interesterification; isolating a mono-and diglyceride obtainable
from or obtained from the glycerolysis/interesterification of any of the foregoing
paeragraphs and/or having the aforementioned properties, and admixing the isolated
monoglyceride and/or diglyceride obtainable from the glycerolysis/interesterification of a
triglyceride with vegetable oil, e.g., sunfliower oil, soybean oil, com oil, cottonseed oil,

) safflower oil, canola oil, ofive oil, or blends thereof, advantageously soybean oil,

cottonseed oil, canola oil or blends thereof, advantageously soybean oil or canola oil.
20. An isolated mono-and diglyceride of any of the foregoing paragraphs and/or having
the aforementioned properties, advantageously obtained from or obtainable from the
glycerolysis/interasterification of a triglyceride.
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21. An isolated mono-and diglyceride comprising, or consisting essentially of, or
consisting of, a minimum monoglyceride content of greater than about 45% by weight,
such as greater than about 50% by weight, for Instance, greater than about 55% by
weight, ©.g., greater than about 60% by weight, advantageously greater than about 65%
by weight, preferably greater than about 70 % by welight, such as greater than about
75% by weight, for instance, greater than about 80%, most advantageously a product
that is considered a monoglyceride.

+22. The isolated mono-and diglyceride of paragraph 25 wherein the mono- and

diglyceride contains, consists essentially of, or consists of a minimum monoglyceride
content, by weight, of preferably greater than 45%, advantageously, greater than 70 %,
more preferably 'grealer than 80%.

23. A shoriening system comprising, or conslisting essentially of, or consisting of, an
admixture of at least one hydrogenated vegetable oil and at lsast monodiglyceride and/or
diglyceride of any of the foregoing paragraphs and comprised predominantly of mono
unsaturated acyl fatty acids (18:1c (cis) & 18:1f), in combination with at least one
saturated acyl fatty acid.

24. The shortening system of paragraph 31, containing, consisting essentially of, or
consisting of, based on weight of the total composition, about 3% to about 10% of the
mono-and diglyceride, e.g., about 3% to about 7%, such as about 3% or about 4% or
about 5% or about 6% of the mono-and diglycerids.

25. A shortening system of any of the foregoing paragraphs wherein the vegetable oils is

* high in polyunsaturation, such as soybean oil, canola oil

26. A shortening system of any of the foregoing paragraphs wherein the oil has been
partially and selectively hydrogenated may be employed.

27. Use of a shortening system of any of the foregoing paragraphs in a foodstuff or use
of a mono-and diglyceride of any of the foregoing paragraphs in a shortening system
which is used in a foodstuff.

2B. A foodstuff or food product, such as bread, a cracker, cookie or similar baked food
product or good that contains or has been coated with a shoriening system of any of the
foregoing paragraphs. :

29. A method for preparing such a foodstuff or food product comprising, consisting
essentially of or consisting of coating the foodstuff or food product with a shortening
system of any of the foregoing paragraphs.

30. An Improved method for preparing such a foodstuff or food product comprising or

consisting essentially of or consisling of coating the foodstuff or food product with or

37
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topically applying to the foodstuff or food product a shoriening system as in any of the
foregolng paragraphs.

31. An improved method for improving or increasing shelf life or for improving or
enhancing organoleptic properties or mouthfeel or tasie of a foodstufl or food product
comprising or consisting essentially of or consisting of coating the foodstuff with or

- - topically applying fo the foodstulf or food product a shortening system of any of the

foregoing paragraphs.

32. A method as in any of the preceding paragraphs wherein the coating or topical
application Is performed afier baking the foodstuff or food product, and prior to any
packaging.

" 33. An improvement in the preparation and packaging of such a foodstuff or food

product is coating the foodstuff or food product with, or topically applying to the foodstuff
or food product, after baking and before packaging, a shortening system of any of the
foregoing paragraphs.

34. A foodstuff containing, coated with, or baked with a shortening system or mono-and

. diglyceride of any of the foregoing paragraphs.
" 35. A delivery sysiem for an emulsifier comprising, consisting essentially of, or

consisting of, the shortening system of any of the foregoing paragraphs and an
emulsifier. '

36. The delivery sysiem of any of the preceding paragraphs wherein the emulsifier is a
food emulsifier.

37. The delivery system of any of the preceding paragraphs wherein the emulsifier is
lacithin, Diacetylated tartaric acid esters of mono-diglycerides (DATEM), and sodium

stearoyl lactylate (SSL).

38. A method for improving the fat content, e.g., trans fat content, of a foodstuff or the
labefling or disclosure thereof, e.g., nutrition panel for the foodstuff, comprising,
consisting essentially of, or consisting of, substituting partially hydrogenated fat or oil of
the foodstuff with a shortening system of any of the foregoing paragraphs.

39. The invention of any of the preceding paragraphs wherein the monoglyceride and/or
diglyceride or mono- and diglyceride of the shorlening system comprises or consists

) essentially of a mixture of esters comprising or consisting essentially of. (a) saturated

monoglycerides (e.g., glycerol monostearate {C18:0 ) or glycerol monopalmitate or

combinations thereof ); (b) glycerol mono oleate (C18:1 cis); and (c) glycerol

monoeladiate (C18:1 trans), and wherein, by weight, the mixture advantageously

coniains or consists essentially of about 40% to about 70 %, such as about 45% to about
38
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65 %, e.g., about 45% to about 55 %, such as about 50% of (a); about 10% to about 40
%, such as about 15 % 1o about 35 %, e.g., about 20% to about 30 %, such as about
25% of (b); and a maximum of about 25% of (c), such as a maximum of about 20% of
(c), 8.g., a maximum of about 15% or 10% of (c).

- The invention is yet further described by the following numbered paragraphs:

Al. An isolated monoglyceride and/or diglyceride obtained or obtainable by
glycerolysisfinteresterification of an unsaturated oil which has been selectively and
partially hydrogenated so as 1o result in conservation of the elaidic ester (C18:1f),
wherein the monoglyceride and/or digiyceride comprises saturated monoglycerides,
glycerol mono oleate (C18:1 cis), and glycerol monoeladiate (C18:1 trans).

A2. An Isolated monoglyceride and/or diglyceride according to paragraph A 1, wherein

- ‘the content of monoglyceride is greater than about 45% by weight.

A3. An isolated monoglyceride and/or diglyceride according to paragraph A 1, wherein
the content of monoglyceride is greater than about 75% by weight.

A4. An Isolated monoglyceride and/or diglyceride according to paragraph A 1, wherein
the content of monoglyceride is greater than about 80% by weight.

A5. An lsolated monoglyceride and/or diglyceride according to paragraph A 1, wherein
the monoglyceride and/or diglyceride has a saturated monoglycerides content from 40%
to 70% by weight.

AB. An isolated monoglyceride and/or diglyceride according to paragraph A 1, wherein
the monoglyceride and/or diglyceride has a saturated monoglycerides content from 45%
to 65% by weight.

A7. An Isolated monoglyceride and/or diglyceride according to paragraph A 1, wherein
the monoglyceride and/or diglyceride has a saturated monoglycerides content from 45%
to 55% by weight.

"A8. An isolated monoglyceride and/or diglyceride according to paragraph A 1, wherein

the monogiyceride and/or diglyceride has a saturated monoglycerides content of 50% by
weight.

A9. An isolated monoglyceride and/or diglyceride according to paragraph A 1, wherein
the saturated monoglycerides are selected from the group consisting of glycerol
monostearate (C18:0), glycerol monopalmitate and combinations thereof.

A10. An isolated monoglyceride and/or diglyceride according to paragraph A 1, wherein

the monoglyceride and/or. diglyceride has a glycerol mono oleate (C18:1 cis) content
39 .
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from 10% to 40% by weight.
A11. An isolated monogiyceride and/or diglyceride according to paragraph A 1, wherein

" the monoglyceride and/or diglyceride has a glycerol mono oleate (C18:1 cis) content

from 15% to 35% by weight.
A12 An isolated monoglyceride and/or diglyceride according to paragraph A 1, wherein

- the monoglyceride and/or diglyceride has a glycerol mono oleate (C18:1 cis) content

from 20% to 30% by weight.

A13. An isolated monoglyceride and/or diglyceride according to paragraph A 1, wherein
the monoglyceride and/or diglyceride has a glycerol mono oleate (C18:1 cis) content of
25% by weight.

A14. An isolated monoglyceride and/or diglyceride according to paragraph A 1, wherein
the monoglyceride and/or diglyceride has a maximum content of 25% by weight glycerol
monoeladiate.

A15. An isolated monoglyceride and/or diglyceride according to paragraph A 1, wherein
the monoglyceride and/or diglyceride has a maximum content of 20% by welight glycerol
monoeladiate.

" A16. An isolated monoglyceride and/or diglyceride according to paragraph A 1, wherein

the monoglyceride and/or diglyceride has a maximum content of 10% or 15% by weight
glycerol monceladiate.

A17. An isolated monoglyceride and/or diglyceride according to paragraph A 1, wherein
the unsaturated oil Is an unsaturated vegetable oil.’

A18. An isolated monoglyceride and/or diglyceride according to paragraph A 17,
wherain the unsahurated vegetable oil Is selected from the group consisting of canola ol
and soybean oil.

A19. A process for the preparation of a monoglyceride and/or diglyceride comprising the
steps of

{1} seleclive and partial hydrogenstion of an unsaturated oill so as to result in
conservation of the elakdic ester (C18:1t) and

(i) glycerclysisfinteresterification of the selectively and partially hydrogenated
unsaturated oil, wherein the monoglyceride and/or diglyceride comprises saturated

' monoglycerides, glycerol mono oleate (C18:1 cis), and glycerol monoeladiate (C18:1

frans).

A20. A monoglyceride and/or diglyceride obtainable in accordance with a process as
defined in paragraph A 19.

A21. A shortening system comprising

e
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1) an edible oil; and

Ii) a monoglyceride and/or diglyceride obtained or obtamable by
glycerolysia/interesterification of an unsaturated oil which has been selectively and
partially hydrogenated so as 10 result in conservation of the elaidic ester (C18:11);
wherein the monoglyceride and/or diglyceride comprises saturated monoglycerides,
glycerol mono oleate (C18:1 cis), and glycerol monceladiate (C18:1 trans); and

wherein the monoglyceride and/or diglyceride is present in a minor amount.

A22 A shortening systern according fo paragraph A 21, wherein the edible oil is a
vegetabis ofl. '

A23. A shortening system according lo paragraph A 22, wherein the edible oll is a
vegetable oll selected from the group consisting of sunflower oil, soybean oil, com oll,
cottonseed ofl, safflower oil, canola ofl, olive oif and blends thereof.

A24. A shortening system according to paragraph A 22, wherein the edible oil is a
vegetable oil selected from the group consisting of soybean oil, cottonseed oil, canola oil
and blends thereof.

A25. A shortening system according to paragraph A 21, wherein the edible oil is a
hydrogenatad oil.

A26. A shoriening sysiem according to paragraph A 21, wherein the edible oil has been
partially and selectively hydrogenated.

A27. A shortening ‘system according to paragraph A 21, whersein the edible oil is
unhydrogenated.

A28. A shortening system according to paragraph A 27 wherein the edible oil is an
unhydrogenatad, unsaturated, vegetable ofl.

A28. A shortening system according to paragraph A 21, wherein the monoglyceride
and/or diglyceride is present in an amount of approximately 5% by weight of the
shortening system.

A30. A shortening system according to paragraph A 21, wherein the monoglyceride
and/or diglyceride is present in an amount of lesa than 8% by weight of the shortening
system.

A31. A shortening system according to paragraph A 21, wherein the edible oil is present
in an amount of more than 92% by weight of the shortening system.

A32. A shortening syslem according to paragreph A 21, wherein the edible oil is present
in an amoun! of approximately 85% by weight of the shortening system.

A33. A shortening system according to paragraph A 21, wherein the edible oil and

monoglyceride and/or diglyceride are matched to each other.
41
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A34. A shortening system according to paragraph A 21, further comprising one or more
additional ingredients that are typlcally employed in shortening systems.

A35. A shorlening system according to paragraph A 34, fusther comprising an
antioxidant system and/or a meial scavenger.

A36. A shortening system according to paragraph A 35, wherein the antioxidant system
is selected from the group consisting of tocopherol, TBHQ, BHT, propyl gallate and
combinations thereof.

_A37. A shortening system according to paragraph A 35, wherein the metal scavenger is

selected from the group consisting of citric acid, phosphoric acid, EDTA and
combinations thereof.

A38. A shorlening system according to paragraph A 21, wherein the shortening sysiem
Is a liquid.

A39. A shortening system according to paragraph A 38, wherein the shortening sysiem
is in the form of a spray, or in an aerosol or in an atomized form.

AM40. A mathod for preparing a shortening system as defined In paragraph A 21, wherein

.. the method comprises the step of physically blending or admixing the components,
" preferably with mechanical agitation. '
Ad41. A method according to paragraph A 38, whenein the monoglyceride and/or

diglyceride is heated o a temperature sufficlent to provide liquidity and is then added
directly into the edible oil.
A2, A method according to paragraph A 41, wherein the temperature sufficient o

. provide liquidity is within plus or minus 10°C of the melting point of the monoglyceride

and/or diglyceride. .

A43. A method according to paragraph A 40, wherein the blending or admixing is
continued until the monoglyceride and/or diglyceride has completely dissolved in the
edible oil.

A44. A method according to paragraph A 41, further comprising the step of rapidly
cooling the shortening system to a temperature of about 18° to 32°C prior to use.

A45. A method of preparing a foodstuff, comprising the step of contacting the foodstuff
with a shortening system as defined in paragraph A 21. _

AA46. A method according to paragraph A 45, wherein the shortening system reaches an
elevated temperature during its preparation and is not cooled before being contacled
with the foodstuff.

A47. A method according to paragraph A 45, wherein the shortening system reaches an

elevated temperature during its preparation and is rapidly cooled before being contacted
42
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with the foodstuff.
A48. A method according to paragraph A 45,wherein the foodstuff is a baked foodstuff.

" A49. A method according to paragraph A 48, wherein the foodstuff is bread, a cracker or

a cookie.
AS50. A method according to paragraph A 45, wherein the foodstuff is coated with the

" shortening system or the shortening system is topically applied to the foodstuff,

A51. A method according to paragraph A 50, wherein the foodstuff is a baked foodstuff
and wherein the coating or topical application Is performed afier baking the foodstuff and
prior to packaging the foodstuff.

AS52. A foodstuff prepared by the method of paragraph A 45.

A53. A method for modifying, preferably improving the fat content of a foodstuff

' comprising substituting partially hydrogenated fat or oil of the foodstuff with a shortening

system as defined in paragraph A 21.
A54. Use of a shortening system as defined in paragraph A 21, for improving or
Increasing the shelfife of a foodstuff.

- AS5. Use of a shortening system as defined in paragraph A 21, for improving or

enhancing organoleptic properties or mouthfeel or taste of a foodstuff.

A56. Use of a monoglyceride and/or diglyceride as defined in paragraph A 1, In the
preparation of a foodstuff. .

A57. A delivery system for an emulsifier comprising a shortening system as defined in
paragraph A 21 and an emulsifier.

AS58. A dellvery system according to paragraph A 57, wherein the emulsifier is a food
emulsifier.

A59. A delivery system according to paragraph A 57, wherein the emulsifier is selected

_from the group consisting of lecithin, diacetylated tartaric acid esters of mono-

diglycerides (DATEM), sodium stearoyl lactylate (SSL) and combinations thereof.

. All publications mentioned in the above specification are herein incorporated by

Jeference. Various modifications and variations of the described methods and syslem of

the invention will be apparent {o those skilled in the art without departing from the scope
and spirit of the invention. Although.the invention has been described in connection with
specific prefered embodiments, it should be undersiood that the invention as claimed

should not be unduly .limiled to such specific embodiments. Indeed, various
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1. An isolated monoglyceride and/or diglyceride obtained or obtainable by

glycerolysis/interesterification of an unsalurated oil which has been seleclively and
partially hydrogenated so as to result in conservation of the elaidic ester (C18:1t),
wherein the isolated monoglyceride and/or diglyceride comprises the elaidic ester in
amount of less than 25wt. %.

2 An isolated monoglyceride and/or diglyceride according to claim 1, wherein the
content of monoglyceride is greater than about 45% by weight.

3. An isolated monoglyceride and/or diglyceride according to claim 1 or 2, wherein
the content of monoglyceride is greater than about 75% by weight.

4. An isolated monoglyceride and/or diglyceride according to claim 1, 2 or 3 wherein
the content of monoglyceride is greater than about 85% by weight.

5. An isolated monoglyceride and/or diglyceride according to any one of the
preceding claims wherein the content of glycerol mono elaidate (18:1f) is from 5% to
20% by weight.

6. An isolated monoglyceride and/or diglyceride according to any one of the
preceding claims wherein the content of glycerol mono elaidate (18:1f) is from 10% to
20% by weight.

7. An isolated monoglyceride and/or diglyceride according to any one of the
preceding claims wherein the content of glycerol mono elaidate (18:1t) is from 15% to
20% by weight.

8. An isolated monoglyceride and/or diglyceride according to any one of the

- preceding claims comprising saturated monoglycerides.

9. An isolated monoglyceride and/or diglyceride according to claim 8 wherein the
content of saturated monoglycerides is from 10% to 80 % by weight.
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10. An isolated monoglyceride and/or diglyceride according to claim 8 or ® wherein
the content of saturated monoglycerides is from 30% to 70% by weight.

11. An isolated monoglyceride and/or diglyceride according to claim 8, 9 or 10
wherein the content of saturated monoglycarides is from 50% to 60 % by weight.

" 12.  Anisolated monoglyceride and/or diglyceride according to any one of claims 8 to

11 wherein the saturated monoglyceridea are selected from the group consisting of
glycerol monostearate, glycerol monopaimitate and combinations thereof.

13. An isolated monoglyceride and/or diglyceride according to any one of the
preceding claims, wherein the unsaturated oil is an unsaturated vegetable oil.

14. An isolated monoglyceride and/or diglyceride according to ¢laim 13, wherein the
highly unsaturated vegetable oll is selected from the group consisting of canola ail and

soybean oil.

15. An isolated monoglyceride and/or diglyceride according to any one of the
preceding claims comprising oleic ester (C18:1c).

' 18.  An isolated monoglyceride and/or diglyceride according to claim 15 wherein the

conient of oleic ester (C18:1¢) is from 5% 1o 35 % by weight.

17.  Anisolated monoglyceride and/or diglyceride according to claim 15 or 16 wherein
the content of oleic eater (C18:1c) is from 5% to 30% by weight.

18. An isolated monoglyceride and/or diglyceride according fo claim 15, 16 or 17
wherein the content of oleic ester (C18:1c) is from 10% to 25 % by weight.

18. A process for the preparation of a monoglyceride and/or diglyceride wherein the

_monoglyceride and/or diglyceride comprises elaidic ester in amount of less than 25wm. %,

the process comprising the steps of
() selective and partial hydrogenation of an unsaturated oil so as to result in

. consevvation of the elaidic ester (C18:1t)
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(i) glycerolysisfinteresterification of the selectively and partially hydrogenated
unsaturated oll.

20. A monoglyceride and/or diglyceride obtainable in accordance with a process as
defined in claim 19,

21. A monoglyceride and/or diglyceride obtained in accordance with a process as-

defined in claim 19,

22. A shortening syatem comprising

)] an edible oil; and

i} a monoglyceride and/or diglyceride obtained or obtainable by
glycerolysis/interesterification of an unsaturated oil which has been selectively and
partially hydrogenated so as to result In conservation of the elaidic ester (C18:11);

wherein the monoglyceride and/or diglyceride is present in a minor amount and
wherein the elaidic ester Is present in amount of less than 25wt % based the

" monoglyceride and/or diglyceride

23. A shortening sysiem according to claim 22 wherein the edible oil is a vegelable
oil.

24. A shortening system according to claim 23 wherein the edible oil is a vegetable
oil selected from the group consisting of sunflower oil, soybean oil, com ail, cottonseed

" oil, saffiower oil, canola oil, olive oil and blends thereof.

25. A shortening syslem according to claim 23 or 24 wherein the edible oil is a
vegetable oil selecied from the group consisting of soybean oil, cottonseed oil, canola oil
and biends thereof.

26. A shortening system according to any one of claims 22 to 25 wherein the edible
oil is a hydrogenated oil.

27. A shortening system according to any one of claims 22 to 25 wherein the edible
oil has been partially and selectively hydrogenated.

47
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28. A shortening system according to any one of claims 22 to 25 wherein the edible
oil is unhydrogenated.

29, A shoriening sysiem according fo claim 28 wherein the edible oll is an
unhydrogenated, unsaturated, vegetable oil.

30. A shortening system according to any one of claims 22 lo 29, whe_rein the
monoglyceride and/or diglyceride is present in an amount of approximately 5% by weight
of the shortening system.

31. A shortening system according to any one of claims 22 to 29, wherein the
monoglyceride and/or diglyceride is present in an amount of less than about 8% by

- weight of the shortening system.

32. A shoriening system according to any one of claims 22 fo 31, whevein the edible
oil is present in an amount of more than 92% by weight of the shortening system.

33. A shortening system according to any one of claims 22 to 32, wherein the edible
oil is present In an amount of approximately 95% by weight of the shortening system.

34. A shortening sysiem according to any one of claims 22 to 33 wherein the edible
oil and monoglyceride and/or diglyceride are matched to each oiher.

35. A shortening system according to any one of .claims 22 to 34 wherein the

monoglyceride and/or diglyceride is as defined in any one of claims 1 to 14,

38. A shoriening system according to any one of claims 22 to 35 further comprising
one or more additional ingredients that are typically employed in shortening systems.

37. A shortening system according to claim 38, further comprising an antioxidant
system and/or a metal scavenger.

38. A shortening system according to daim 37 wherein the antioxidant system s
selected from the group consisting of tocopherol, TBHQ, BHT, propyl gallate and

combinations thereof. .
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3, A shortening sysiem according to claim 37 or 38, wherein the metal scavenger s
selected from the group consisting of citic acid, phosphoric acid, EDTA and
combinations thereof.

‘'40. A shoriening system according to any one of claims 22 to 39 wherein the

shortening system is a liquid.

41. A shortening system according to claim 40, wherein the shortening system is in
the form of a spray, or in an aerosol or in an atomized form. '

42. A method for preparing @ shortening system as defined in any one of claims 22 o
41, wherein the method comprises the step of physically blending or admidng the
components, preferably with mechanical agitation.

4.13. A method according to claim 42 wherein the monoglyceride and/or diglyceride is
heated o a temperature sufficient to provide liquidity and is then added directly into the
adible oL

44, A method according to claim 43 wherein the femperature sufficient to provide
liquidity is within plus or minus 10°C of the melting point of the monoglyceride and/or
diglyceride.

45. A method according to any cne of claims 42 to 44, wherein the blendiﬁg or
admixing Is continued untii the monoglyceride and/or diglyceride has completely
dissolved in the edible oil.

48. A method according to any one of claims 43 io 45, further comprising the step of
rapidly cooling the shortening sysiem to a temperature of about 18° fo 32°C prior to use.

47. A method of preparing a foodstuff, comprising the step of contacting the foodstuff
with a shortening system as defined in any one of claims 22 {o 41.
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48. A method according to claim 47, wherein the shoriening system reaches an
elevated temperature during its preparation and Is not cooled before being contacted

48. A method according to claim 47, wherein the shoriening system reaches an
elevated temperature during its preparation and is rapidly cooled before being contacted
with the foodstuff.

50. A method according to any one of claims 47 to 49 wherein the foodstuff is a
baked foodstuff.

51. A method according to claim 50 wherein the foodstuff is bread, a cracker or a
cookie.

52. A method according io any one of claims 47 to 51, whereln the foodstuff is coated

.~ with the shortening system or the shortening system is topically apphied to the foodsiuff.

53. A method according to claim 52, wherein the foodstuff is a baked foodstuff and
wherein the coating or toplcal application is performed after baking the foodstuff and prior
to packaging the foodstuff.

54. A foodstuff prepared by the method of any one of claims 47 to 53.
55. A method for modifying, preferably improving the fat content of a foodstuff
comprising substituting partially hydrogenated fat or oil of the foodstuff with a shortening

system as defined in any one of claims 22 to 41.

58. Use of a shortening system as defined in any one of claims 22 to 41, for
improving or increasing the shelf-life of a foodshuif.

" 57. Use of a shortening system as defined in any one of claims 22 to 41 for improving

or enhancing organoleptic properties or mouthfeel or taste of a foodstuff.

58. Use of a monoglyceride and/or diglyceride as defined in any one of claims 1 to 14

in the preparation of a foodstuff.
50
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§9. A delivery system for an emulsifier comprising a shortening system as defined In
any one of claims 22 to 41 and an emulsifier.

60. A delivery system according to claim 59, wherein the emulsifier is a food

emuisifier.

61. A delivery system according to claim 58 or 60, wherein the emulsifier Is selected
from the group consisting of lecithin, diacetylated tartaric acikd eslers of mono-
diglycerides (DATEM), sodium siearoyl lactylate (SSL) and combinations thereof.
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SISTEMA DE MATERIA GRASA
SOLICITUDES RELACIONADAS / INCORPORACION COMO REFERENCIA

Diversos documentos se citan en este texto. Cada uno de los documentos

citados en la presente (documentos citados en la presente), y cada uno de los
documentos citados en cada uno de los documentos citados en la presente, junto
con cualquier especificacion de fabricantes, planilla de datos, descripciones,
bibliografia sobre el producto, instrucciones y similares para cualquiera de los
productos mencionados en la presente o los documentos citados en la presente o
en documentos citados en documentos citados en la presente, se incorporan asl
en la presente como referencia. Ninguno de los documentos incorporados como
referencia en este texto se admite como arte previo respecto de la presente
invencion, pero los documentos incorporados como referencia en el presente
texto se pueden emplear en la puesta en practica de la invencion.
ANTECEDENTES

Los 4cidos grasos se componen de un grupo carboxilo y una cadena
hidrocarbonada. Los écidos grasos individuales se distinguen entre sl por la
naturaleza de la cadena hidrocarbonada. Esta cadena puede variar en longitud de
4 a 24 atomos de carbono y puede ser saturada, monoinsaturada (un doble
enlace, MUFA) o poliinsaturada (dos o méas dobles enlaces, PUFA). Los acidos
grasos mas comunes de los aceites y las grasas comestibles son los que
contienen 18 carbonos. Incluyen: &cido estearico (un 4cido graso saturado), acido
oleico (un &cido monoinsaturado), y acidos linoleico y linolénico (acidos grasos
poliinsaturados que contienen dos y tres doble enlaces, respectivamente). La
configuracion de los acidos octadecanoicos es la siguiente:

Férmula Nombre comtin Abreviacién



NN OO Estassico I18:0

NN NN CO0H Linoialco 18:2 n-6cr
VWW COOH Linelirice 18:30-3ck

M/WW\NCOOH Blsidico 18:1 n-Strans

Las abreviaciones de los acidos grasos se realizan de acuerdo con la
cantidad de atomos de carbono de la molécula y la cantidad de dobles enlaces
etilénicos cis. En general se supone que todos los dobles enlaces miiltiples estan
interrumpidos por metileno. La nomenclatura quimica requiere que los dtomos de
carbono se cuenten desde el extremo carboxilo del acido graso. Sin embargo,
para la actividad biolégica, los atomos de carbono se numeran desde el grupo
metilo terminal hasta el primer carbono del enlace etilénico. Dicha clasificacién se
designa mediante el simbolo w-x, wx, 0 n-x, nx, en donde x denota la posicién del
doble enlace mas cercano al grupo metilo terminal. Por ejemplo, el acido linoleico
con dos dobles enlaces, en donde uno se ubica en el sexto atomo de carbono
contado desde el grupo metilo, se abrevia C18:2n-6.

En el caso de acidos grasos insaturados, la cadena carbonada se inclina
hasta una posicién fija en el doble enlace, lo cual da lugar a varios posibles
isdbmeros geométricos. Cuando las porciones de la cadena se inclinan hacia un
mismo punto, se denominan cis; y cuando se inclinan hacia puntos opuestos,
trans. La configuracién natural de los acidos grasos es cis, tal como se muestra
para el acido oleico. La comrespondiente configuracién trans, el acido elaldico,
forma una cadena lineal.

En la actualidad, en los Estados Unidos se utilizan las grasas parciaimente
hidrogenadas en ja produccién de muchos productos de panaderia para levacion
quimica o por levaduras (p. ej., tortas, crackers, galletas). La hidrogenacién
parcial de los aceites de uso doméstico obtenidos de porotos de soja, semillas de

algodén, maiz, girasol y/o canola permite la reduccién quimica de los 4cidos



grasos insaturados a dcidos grasos saturados que proveen mayor estabilidad de
oxidacion.

La hidrogenacién es una modificacion fisica de estos aceites liquidos, por
lo que se les imparte un contenido de grasas sdlidas y mayor punto de fusion,
dado que los &cidos grasos saturados son sélidos a temperatura ambiente,
mientras que los acidos grasos insaturados son liquidos a temperatura ambiente.
En consecuencia, los aceites que son naturaimente liquidos se pueden
transformar en una grasa semisélida con un perfil de fusiéon particular. A fin de
proveer un méaximo de placer al comer este tipo de grasas, se realiza un alto
control del proceso de hidrogenaciéon de estas grasas, y sdlo se permite su
procasamienié parcial, es decir sélo se permite la reduccién de parte de los
acidos grasos insaturados y/o sus enlaces a la forma saturada. Estos tipos de
grasas y acidos grasos se denominan "grasas parciaimente hidrogenadas" o
"aceites parciailmente hidrogenados” o "acidos grasos parcialmente
hidrogenados”.

Ademés de la reduccion de los écidos grasos insaturados a la forma
saturada, en la hidrogenacion parcial tiene lugar una reaccién secundaria en la
cual la forma natural del enlace insaturado (denominado isébmero cis) se tuerce
sobre el plano, para formar lo que se denomina un isbmero frans del enlace del
acido graso insaturado.

En general, los isébmeros cis con los que aparecen naturaimente en las
grasas y los aceites de los alimentos. Aunque pueden aparecer muy pequefias
cantidades de isdbmeros frans en las grasas de rumiantes o como consecuencia
del paso de desodorizacion en la refinacién de grasas y aceites vegetales, la
mayoria de los isémeros frans es consecuencia de la hidrogenacién parcial de
grasas y aceites. También es posible que el enlace insaturado se desplace

lateraimente a lo largo de la cadena del &cido graso y se refiere a un isbmero de

7



7)

4

posicion. Estos isémeros se forman a las altas temperaturas (p. ej., 180°-240 °C)
comunes de la maccion de hidrogenacién, cuando el catalizador de niquel
generaimente empleado durante la reaccibn de hidrogenacidn fracasa en
introducir un dtomo de hidrdgeno en ambos lados del enlace insaturado. Estos
isdbmeros son bastante estables y en consecuencia permanecen a menos que se
contintie la reaccién de hidrogenacién hasta que se logre la reduccién completa
de los acidos grasos insaturados. En consecuencia, la grasa parcialmente
hidrogenada siempre contiene cierta proporcion de estos isdmeros de posicion y
geomeétricos; y estos isdmeros, en especial los que no aparecen en las grasas
naturales, pueden presentar problemas.

Por ejemplo, en general los elementos grasos empleados en productos de
panaderia pueden contener 15-35% de isébmeros irans. El uso de estos isdmeros
se ha analizado mejor en la ciencia de la nutricién en los Gltimos afios. Se han
realizado estudios clinicos que informan efectos negativos sobre la salud
comelacionados con la presencia de acidos grasos frans formados durante la
hidrogenacién parcial de aceites, p. ej., una comelacibn positiva de
coronariopatias con el aumento de la proporcién plasmética entre lipoprotelnas de
baja densidad (LDL) y lipoprotelnas de alta densidad (HDL), y en consecuencia un
posible incremento del riesgo de coronariopatias (ver, p. ej., Elias, B. A., Food
Ingredients Europe: Conference proceedings, Londres, octubre de 1994
(Publisher: Process Press Europe, Maarssen); Willet, W. C. et al., Lancet 341
(8845); 581-585 (1993); Khosla, P. et al., J. Am. Col. of Nutrition, agosto 1996,
15(4):325-339 (American College of Nutrition, NY, N.Y.)).

Sin embargo, no todos los acidos grasos frans son necesariamente
"malos”; y otros estudios, ain més recientes, demostraron que los acidos grasos
trans pueden no tener tal correlacién con las coronariopatias y/o pueden ser

similares a los acidos grasos, grasas o aceites saturados. Clarke et al., "Dietary



lipids and blood cholesterol: quantitative meta-analysis of metabolic ward studies”
BMJ 1997;314:112 (11 de enero). (Cuarenta experimentos con alimentos sélidos
proveyeron informacion sobre la ingesta dietaria de grasas monoinsaturadas
trans, sobre todo trans C18:1; elaidato: los acidos grasos frans son responsables
de solo el 2% de las calorias en la dieta de los britanicos, por lo que es de esperar
que el reemplazo de la mitad isocalérica por hidratos de carbono reduzca el
colesterol total sanguineo en sdélo 0,05 (0,01) mmolA; sin embargo, la ingesta de
grasas monoinsaturadas no tuvo efecto significativo sobre el colesterol total o de
lipoproteinas de baja densidad a pesar de elevar el colesterol de lipoprotelnas de
alta densidad en una cantidad aproximada a los poliinsaturados; “El efecto
combinado de cambiar el tipo, pero no la cantidad de la grasas de la dieta con
reemplazo de 10% de las calorias de la dieta de saturados por monoinsaturados
(5%) y por poliinsaturados (5%), junto con el consumo de 200 mg menos de
colesterol en la dieta, serla una reduccion del colesterol sanguineo de
aproximadamente 0,8 mmoli, con la reduccién debida principaimente al colesterol
de lipoproteinas de baja densidad"); Khosla et al. "Replacing Dietary Palmitic Acid
with Elaidic Acid (-C18:1A9) Depresses HDL and Increases CETP Activity in
Cebus Monkeys," The Joumnal of Nutrition Vol. 127 No. 3, marzo de 1997, pp.
5318-5368 (Ias dietas ricas en acido palmitico y écido elaldico produjeron efectos
idénticos sobre el metabolismo de LDL metabolismo en monos cebus
normocolesterolémicos alimentados con dietas con bajos niveles de colesterol);
McMillan et al. "Elaidinized olive oil and cholesterol atherosclerosis,” B. I. Arch.
Pathol. 76:106-12 (1863) (en conejos se demostrd que los acidos grasos frans
eleven los niveles de colesterol pero no aumentan la severidad de la
aterosclerosis); van de Vijver et al. “Trans unsaturated fatty acids in plasma
phospholipids and coronary heart disease: a case-control study,” Atherosclerosis

1896 27 de septiembre; 126(1):155-61 (no se hallaron comrelaciones significativas



entre los porcentajes de écidos grasos trans en niveles de fosfolipidos
plasméticos y de LDL o HDL colesterol; los hallazgos no avalan una asociacion
entre la ingesta de 4cidos grasos frans y el riesgo de coronariopatias); van de
Vijver et al. "Association between trans fatty acids intake and cardiovascular risk
factors in Europe: the TRANSFAIR study,” Eur J Clin Nutr 2000 Feb; 54(2).126-35
(Mientras que otros autores aseguran que altas ingestas de acidos grasos frans
(TFA) ejercen un efecto indeseable sobre los perfiles lipidicos séricos, no se hallé
asociacion entre la ingesta total de TFA y la relacién entre LDL, HDL o LDL/HDL
tras los ajustes por factores de riesgo cardiaco; ajustes ulteriores para otros
cimulos de Acidos grasos dieron por resultado una significativa tendencia inversa
entre el total de ingesta de TFA y el colesterol total (Ptend<0,03). El isbmero TFA
més abundante, C18:1t, contribuyé sustancialmente a esta asociacién inversa; y
con los actuales niveles europeos de ingesta de aAcidos grasos frans no se
asocian con un perfil lipidico sérico desfavorable).

Ademas, es importante destacar que la mayoria de los isdbmeros trans
formados durante la hidrogenacién parcial de los aceites y las grasas vegetales
estin en distintas posiciones a lo largo del esqueleto del acido graso
(principaimente elaidico) respecto de las que aparecen naturaimente en las
grasas animales (vacuno) y que las grasas de rumiantes segin se informa,
representan 20% a 25% de la ingesta de TFA (acidos grasos frans). En
consecuencia, las grasas trans de fuentes animales y vegetales pueden presentar
distintas asociaciones con factores de riesgo para enfermedades cardiacas. De
hecho, dado que la forma trans de las grasas pueden proveer muchas de las
mismas propiedades que las saturadas, es comin hacer referencia a la grasa
subrepticia.

En consecuencia, dado que parece haber informes contrapuestos para

ambas posturas de la cuestion "grasas trans’, y que la fuente de grasas frans,



animal vs. vegetal, puede impactar sobre los factores de riesgo, puede haber un
problema en el arte respecto del uso de cantidades grandes o significativas de
grasas y aceites parcialmente hidrogenados en productos alimenticios; y la
American Heart Association recomienda el uso de aceites naturales no
hidrogenados siempre que sea posible.

Ademds, los problemas que presentan las grasas y los aceites
parcialmente hidrogenados no se pueden solucionar meramente mediante el
empleo de grasas y aceites naturales saturados; y el uso de grasas y aceites
naturales saturados presenta problemas.

Por ejemplo, tal como previenen muchos nutricionistas contra el reemplazo
de TFA en las dietas por saturados, en la actualidad no se recomienda sustituir
grasas y aceites trans por grasas y aceites saturadas; y la substitucion puede ser
de escaso significado biolégico (ver la bibliografia antes citada). De hecho, los
acidos grasos saturados pueden causar mayores problemas de salud que las
TFA, dado que los acidos grasos saturados pueden elevar el colesterol total,
sobre todo debido al incremento de colesterol de lipoproteinas de baja densidad
(LDL) proveniente de los acidos grasos saturados.

Otro posible reemplazo de las grasas y aceites parciaimente hidrogenados
son las grasas no esterificadas basadas en aceites liquidos y grasas totalmente
hidrogenadas. Estas grasas no esterificadas provienen de un proceso en el cual
los dcidos grasos de los triglicérido de dos grasas se aleatorizan, por lo que se
obtiene una composicion de triglicéridos capaz de proveer un perfil de fusién
adecuado.

Esta opcién presenta problemas en cuanto a que se debla requerir que el
fabricante o procesador de alimentos incluya la grasa totalmente hidrogenada en

el rétulo del producto, y el consumidor final puede asociar los isémeros trans con
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el proceso de hidrogenacion totali o completa, por lo que es probable que el
producto alimenticio no tuviera éxito comercial.

Los écidos grasos poliinsaturados se consideran un componente altamente
esencial de la dieta sana, de acuerdo con las asignaciones dietarias
recomendadas por la Comision de Alimentos y Nutricion de los Estados Unidos
(10.* ed. 1989) (p. ej., la cantidad de &cido linoleico dietario para humanos deberia
ser de un minimo de 2% de las calorias de la dieta y de preferencia 3%; y los
requerimientos de acido linolénico se han estimado en 0,54% de las calorias)

Si bien seria deseable reemplazar las grasas parcialments hidrogenadas
simplemente por aceites vegetales naturales, dado que los aceites vegetales
naturales tienen una relaciéon relativamente elevada entre écidos grasos
poliinsaturados y saturados, los intentos en ese sentido han sido bastante
insatisfactorios hasta el momento, tanto en los aspectos de procesamiento como
organolépticos (p. ej., sabor, textura al comer) del producto alimenticio. Por
ejemplo, puede haber insuficiente retencién de aceite por la masa o batido, por lo
que el aceite se separa. O los aceites se pueden separar del producto alimenticio
con demasiada rapidez en la boca, por lo que imparten un sabor y una sensacién
desagradable al producto cuando se consume.

Otro problema relacionado con la preparacién de productos alimenticios es
la "floracién”; un fenémeno por el cual ciertas grasas o aceites ascienden a la
superficie de un producto alimenticio, por ejemplo una galletita, y dejan una marca
en la superficie del producto alimenticio. Esta "floraciébn" hace que el producto
alimenticio no sea agradable a la vista y, por lo tanto, para el consumo. Seria
deseable proveer un sistema de materia grasa que no sufra la "floracién”.

En la produccién de agentes tensioactivos alimenticios o0 emulsionantes, se
hace reaccionar un triglicérido con glicerol para formar un producto de reaccién

que contenga el producto deseado, los monoglicéridos. En consecuencia, el



producto de reaccién generaimente se somete a un tratamiento para aislar un
producto monoglicérido del producto de diglicéridos y triglicéridos; el producto de
diglicéridos y triglicéridos se considera un subproducto de la reaccién de un
triglicérido con un glicerol, a fin de obtener monoglicéridos para agentes
tensioactivos o emuisionantes. El producto de diglicéridos y friglicéridos en
ocasiones se descaria o se recicla a un reactor en donde tiene lugar la reaccién
con glicerol, a fin de aumentar la produccién de monoglicéridos (ver, p. ej.,
Lauridsen, "Food Surfactant, Their Structure and Polimorphism™ Technical Paper
TP 2-1e, Danisco Ingredients, Braband, Dinamarca, y las referencias citadas alll).

Se han propuesto sistemas que funcionan como grasas o aceites o que los
contienen (ver, p. ej.,, CN 1078353, patentes de los Estados Unidos Nros,
5.458.910, 5.612.080, 5.308.514, 5.306.515, 5.308.516, 5.254.356, 5.061.5086,
5.215.779, 5.064.670, 5.407.685, 4.865.866, 4.506.714, 4.137.338, 4.226.894,
4.234.606, 4.335.157, 3.914.452, 3.623.888, DE 201240A). Ademas, se hace
referencia a la patente de los Estados Unidos N.° 5.908.855 y EP1057887A1, y
los documentos citados alll tales como las patentes de los Estados Unidos Nros.
2.132.437, 2.442.534, 3.943.250, 4.018.806, 4.055.679, 4.154.749, 4.263.2186,
4.366.181, 4.386.111, 4.425.371, 4.501.764, 4.510.167, 4.567.056, 4.596.714,
4.656.045, 4.732.767, 4.889.740, 4.961.951, 5.110.509, 5.211.981, 5.316.927,
5.434.280, 5.439.700, 5.458.910, 5.470.598, 5.588.216, 5.612.080, 5.718.938 y
5.756.143; y, Feuge et al., Modification of Vegetable oils VI: The Practical
Preparation of Mono and Diglycerides, Oil and Soap, 23 (259-264), 19486;
Handbook of Food Additives, 2.* Edicion, vol. 1, Capltulo 9, Surface Active Agents,
pp. 397-429; Bailey's Industrial Oil and Fat Products, 4.* Edicién, vol. 2, Capltulo
4, pp. 130-147; y Krog, "Interactions of Surface-Active Lipids with Water, Protein
and Starch Components in Food Systems”, Technical Paper TO 3-le, Danisco
Ingredients, Braband, Dinamarca.
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Sin embargo, estos sistemas no solucionan los problemas en el arte en
forma suficiente; y no se ha informado que estos sistemas provean las
propiedades sinérgicas y notablemente superiores, incluso el mejoramiento de
propiedades organolépticas del alimento de la presente invencion. Ademas, estos
gistemas pueden no solucionar en forma suficiente cuestiones nuevas o
adicionales que se hayan originado en el arte.

Mas particularmente, en la actualidad se utilizan grasas parciaimente
hidrogenadas (PH) para contribuir a suavizar la textura de crackers y galletas, y
productos de panaderia relacionados. Ademas, se utilizan las grasas PH para
recubrir la superficie de crackers para mantener la vida en depdsito y la frescura.
Se han propuesto nuevos requerimientos de rotulado ("cuestiones de panel
nutricional”) para las grasas f{rans y, como consecuencia, los fabricantes
intentardn mantener el nivel de frans a través del reemplazo de las actuales
grasas parcialmente hidrogenadas con opciones tales como: 1) mezcla de aceites
totaimente refinados con grasas totalmente hidrogenadas; 2) interesterificacion de
aceites totalmente refinados con aceites totaimente hidrogenados y 3) mezclas de
aceites de uso doméstico con grasas tropicales.

Las desventajas de estas opciones podrian incluir posibles problemas
funcionales o cuestiones de comercializacién. Por ejemplo, en las opciones 1) o
2), la declaracién de grasas hidrogenadas seria un problema de comercializacion
debido a la asociacién de acidos grasos trans con hidrogenacion. Desde un punto
de vista funcional, la opcién 1) podria proveer sélidos de alta fusién que pueden
producir sensacién serosa y/o de sequedad en la boca, con escasa liberacién de
sabor. Para la opcién 3), la declaracién de un acido tropical puede representar un
problema de comercializaciéon debido a la asociacién de grasas saturadas y

grasas tropicales.
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En consecuencia, por ejemplo, la patente de los Estados Unidos
N.® 5.808.655 y EP1057887A1 proveen un sistema de materia grasa. El sistema
de materia grasa comprende una mezcla de al menos un aceite vegetal no
hidrogenado y al menos una fraccidn aislada de estearina, que se obtiene por
glicerdlisis / interesterificacion de una grasa o un aceite, en donde la fraccion
aislada de estearina tiene concentracién aumentada de diglicéridos.

En estos documentos, el monoglicérido del sistema de materia grasa es
normaimente sélido a temperatura ambiente, o es una fraccién de estearina, o
tiene un diglicérido y una fraccion de estearina o nomalmente es sdlido a
temperatura ambiente, p. ej., monoglicéridos y diglicéridos derivados de grasas y
aceites tales como estearina de paima con alto nivel de acidos grasos saturados.
La cuestién de la comercializacién de la asociacién de grasas saturadas y grasas
tropicales no se trata en estos documentos.

Ademas, dado que los monoglicéridos derivados de estos ésteres tienen un
punto de fusién tan elevado (superior a 85°C), estos cristales pueden proveer
retraso en la fusidén, y posiblemente la cuestion de serosidad. Al cambiar a
diglicéridos con mayores solubilidades en grasas y aceites y en consecuencia
menores puntos de fusidn, se reduce esta cuestiébn (y en consecuencia la
preferencia en los documentos 5.908.855 y EP1057887A1 por diglicéridos o
fracciones de estearina con mayores concentraciones de diglicéridos).

Lamentablemente, estas grasas también contienen cantidades apreciables
de grasas poliinsaturadas, y los monoglicéridos y diglicéridos que se obtienen de
estos ésteres tienen integridad de cristales mucho menor.

Como consecuencia, se emplean niveles superiores de monoglicéridos y
diglicéridos (p. ej., 6 - 8%) para proveer el efecto deseado. No es una cantidad
menor de monoglicérido y/o diglicérido. En consecuencia, no soluciona

adecuadamente las cuestiones en el arte. Serla ventajoso y un avance en el arte
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proveer un sistema de materia grasa, por ejemplo un sistema de materia grasa
por roclo, que solucione los problemas en el arte y sea Gtil para recubrir productos
de panaderia u homeados, por ejemplo crackers sabrosos.
OBJETOS Y/O SINTESIS DE LA INVENCION

En vista del estado de la bibliografla sobre TFA y la recomendacion en

contra de reemplazar TFA por saturados, el uso de una cantidad menor de un
monoglicérido y/o diglicérido que contenga o consista esencialmente en o que
consista de TFA, por ejemplo, para mejorar las propiedades organoiépticas y
fisicas de un aceite vegetal no hidrogenado o altamente insaturado, puede estar
dirigido a cuestiones en el arte, sin representar un riesgo significativo para la
salud (ver también van de Vijver et al. 1998, supra; van de Vijver et al. 2000,
supra). Ademds, tal como se demuestra en la presente, el sistema de materia
grasa de la invencién con una cantidad conservada de grasas frans puede
proveer menor cantidad global de grasas frans que las grasas o aceites
hidrogenados, y un panel nutricional ventajoso; y en consecuencia, la presente
invenciéon también puede solucionar la “cuestion de las grasas frans", si es un
problema, ademas de las cuestiones de panel nutricional.

De hecho, seria ventajoso y un avance en el arte proveer un sistema de
materia grasa que contenga, o esencialmente consista de o consista en un aceite
vegetal no hidrogenado o deshidrogenado, altamente insaturado, p. €j., aceite de
girasol, aceite de poroto de soja, aceite de maiz, aceite de semilla de algodén,
aceite de colza, aceite de canola, aceite de oliva 0 sus mezclas, con ventaja
aceite de poroto de soja, aceite de semilla de algodén, aceite de canola o sus
mezclas, y sélo una cantidad menor de un monoglicérido y/o diglicérido, con
ventaja un monoglicérido, basado en un aceite altamente insaturado, tal como un
aceite vegetal altamente insaturado, p. ej., aceite de canola o poroto de soja, que

han sido selectiva y parcialmente hidrogenados, lo cual da por resultado ia

8}
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conservacion del isdbmero geomeétrico del éster C18:1, a saber C18:1t o éster
elaldico.

La presente invencibn se refiere a monoglicéridos y diglicéridos que
contienen ésteres saturados (p. ej., palmitico, estearico, sus combinaciones)
como la principal fracciéon con cantidades apreciables de monooleato de glicerol y
monoeladiato de glicerol. El monoglicérido se puede derivar de grasas muy
insaturadas tales como poroto de soja, canola, semiila de algodén, girasol, paima
o sus mezclas que han sido totalmente refinados, parcialmente hidrogenadas, o
totaimente hidrogenadas, o sus mezclas. La adicién de los ésteres insaturados de
los monoglicéridos contribuye a moderar la nucleacién de los ésteres saturados,
para permmitir el procesamiento y la estabilidad del aceite durante el
almacenamiento del producto. Sin el agregado de los ésteres insaturados, el gel
bajo en sdlidos que se forma a partir de la cristalizaciébn puede ser inestable.

La presente invencion se refiere a un sistema de materia grasa, por
ejemplo un sistema de materia grasa en roclo; por ejemplo, un sistema de materia
grasa que contiene, consiste esencialmente, o consistente en, aceite vegetal
deshidrogenado o no hidrogenado, tal como un aceite vegetal altamente
insaturado, deshidrogenado o no hidrogenado, p. ej., aceite de poroto de soja o
aceite de canola y una cantidad minima o menor (p. ej., en peso
aproximadamente 3-10%, con ventaja aproximadamente 3-7%, con mayor ventaja
aproximadamente 3-6% o aproximadamente 3-5% o menos de aproximadamente
6% o menos de aproximadamente 8%) de un monoglicérido y/o diglicérido trans
conservado, ventajosamente un monoglicérido o un monoglicérido y un diglicérido
que es mayormente monoglicérido, en base a un aceite altamente insaturado, por
ejemplo un aceite vegetal altamente insaturado, p. ej., aceite de canola o poroto
de soja, que ha sido selectiva y parciaimente hidrogenado a fin de permitir la

conservacion del isbmero geométrico del éster C18:1, a saber el éster C18:1t o
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elaldico, ademas de métodos para preparar y usar dicho sistema de materia
grasa, productos a partir del uso de dicho sistema de materia grasa, y el
constituyente monoglicérido y/o diglicérido del sistema de materia grasa, y
métodos para preparario y sus usos.

La presente invencién provee un monoglicérido y/o diglicérido aislado
obtenido o por obtener por glicerélisis / interesterificacion de un aceite insaturado
que ha sido selectiva y parciaimente hidrogenado para pemmitir la conservacién
del éster elaidico (C18:1t), en donde el monoglicérido y/o diglicérido aislado
comprende el éster elaldico en una cantidad inferior a 25% en peso.

La presente invencién provee un proceso para la preparacién de un
monoglicérido y/o diglicérido en donde el monoglicérido y/o diglicérido comprende
el éster elaidico en una cantidad inferior a 25% en peso, en donde el proceso
comprende los pasos de (i) hidrogenaciéon selectiva y parcial de un aceite
insaturado para permitir la conservacion del elaldico (C18:1t) (ii) la glicerdlisis /
interesterificacién del aceite insaturado selectiva y parcialmente hidrogenado.

La presente invencion provee un sistema de materia grasa que comprende
i) un aceite comestible; y ii) un monoglicérido y/o diglicérido obtenido u obtenible
por glicerélisis / interesterificacion de un aceite insaturado que ha sido selectiva y
parciaimente hidrogenado para permitir la conservacion del éster elaldico
(C18:1t); en donde el monoglicérido y/o diglieén'dt-a estd presente en una cantidad
menor y en donde el monoglicérido y/o diglicérido aislado comprende el éster
elaldico en una cantidad inferior a 25% en peso.

Un experto en el arte apreciara que durante la hidrogenacioén selectiva y
parcial del aceite insaturado se puede formar el isémero trans del éster C18:1 en
lugar de la simple reduccién del éster insaturado. En consecuencia, se apreciara
que por conservacion del éster C18:1t se refiere no sélo a la conservacion de

cualquier éster C18:1t presente en el aceite insaturado, sino también a la
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conservacion de éster C18:1t formado durante la hidrogenacién selectiva y
parcial,

El experto en el arte también apreciard que la conservacion de la forma
trans del éster C18:1 (C18:1t) debe ser consecuencia de la conservacion de la
insaturacion del éster, el isdbmero de posicion del éster y el isbmero geométrico
del éster. Si cualquiera de a) el grado de insaturacién, b) la posicién de la
insaturacién (isébmero de posicién) o ¢) la configuracion geométrica del isbmero,
cambiara el compuesto, serfa distinto del éster elalidico (C18:1t) y no se
conservarla el éster elaldico (C18:1t).

La presente invencion abarca no sélo la forma éster del éster elaldico
(C18:1t) conservado, sino también se conserva el acido elaidico (C18:1t) presente
como dcido libre en el aceite insaturado durante la hidrogenacion selectiva y
parcial.

La composicidn de materia grasa de la invencién se puede preparar por
mezclado flsico agitado de los componentes (el aceite vegetal no hidrogenado y
los monoglicéridos y diglicéridos o su fraccién de estearina), de preferencia con
agitacién mecanica. El monoglicérido y diglicérido de preferencia se calienta a una
temperatura elevada suficiente para transformario en liquido, p. ej., en el rango de
més o menos 10°C de su punto de fusion, y luego se agrega directamente y al
aceite vegetal liguido no hidrogenado. Se continiia el mezclado hasta que el
monoglicérido y diglicérido estd completamente en solucidn, es decir,
completamente disuelto en el aceite vegetal no hidrogenado. Entonces se puede
agregar la compaosicion de materia grasa de la invencién directamente al alimento
a esta temperatura, o enfriarla antes del uso en un alimento, segin el uso. La
composicion de materia grasa de la invencién se usa con ventaja como liquido, p.
8j., como roclo, o en forma de aerosol o atomizado. En consecuencia, tras la

preparacion, la composicion de materia grasa de la invencion se puede almacenar
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a una temperatura que la mantenga en estado liquido, es decir, mantenga la
solucion; y se puede usar directamente en la preparacién de un alimento a una
temperatura igual o inferior a la requerida para mantener la solucién. Ademés, el
estado liquido de la composicién de materia grasa de la invencién se puede
enfriar rdpidaments a una temperatura de aproximadamente 65-80°F
(aproximadamente 18°-32°C) para iniciar la formacién de cristales de grasa
dispersos en el aceite antes de agregar los demas ingredientes a un alimento.

Por ejemplo, el sistema de materia grasa contiene ventajosamente, o
consiste esenciaimente, en una cantidad menor del monoglicérido y/o diglicérido,
tal como, en peso (basado en el peso total de la composicién o sistema)
aproximadamente 3 a aproximadamente 10% o aproximadamente 3 a
aproximadamente 7% o aproximadamente 4 a aproximadamente 6% o
aproximadamente 5%; o menos de 6-8% del monoglicérido y/o diglicérido, por
ejemplo, menos de aproximadamente 6% o menos de aproximadamente 8%, tal
como de aproximadamente 1% o aproximadamente 2% o aproximadamente 3%
aproximadamente 5% o aproximadamente 7% o menos de 6% o menos de 8%, p.
ej., aproximadamente 2% o aproximadamente 3% o aproximadamente 4% a
aproximadamente 5%.

El sistema de materia grasa comprende de manera similamente ventajosa,
consiste esencialmente, o consiste en el aceite insaturado o deshidrogenado o no
hidrogenado, ventajosamente muy insaturado y no hidrogenado, en una cantidad
en peso (basado en el peso total de la composicion o sistema), de mas de 94-
92%, o de aproximadamente 97% a aproximadamente 90%, o de
aproximadamente 97% a aproximadamente 93%, o de aproximadamente 86% a
aproximadamente 984%, o de aproximadamente 95%, o de mas de
aproximadamente 94%, o de mas de aproximadamente 92%; en donde dicho

sistema contiene, 0 consiste esenciaimente en, o consiste en, en peso (basado en
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el peso total de la composicion o sistema) de aproximadamente 98% a
aproximadamente 95% del aceite, o, aproximadamente 88% a aproximadamente
95% del aceite, 0, aproximadamente 97% a aproximadamente 95% del aceite o,
aproximadamente 88% a aproximadamente 93% del aceite, o, aproximadamente
98% a aproximadamente 93% del aceite, 0, aproximadamente 87% a
aproximadamente 83% del aceite, o aproximadamente 96% a aproximadamente
93% del aceite, o aproximadamente 85% a aproximadamente 93% del aceite, o,
aproximadamente 99% a aproximadamente 94% del aceite, o, aproximadamente
98% a aproximadamente 84% del aceite, o, aproximadamente 987% a
aproximadamente 94% del aceite, o de aproximadamente 87% a
aproximadamente 985% del aceite; por ejemplo, méas de 92%, mas de S4%,
aproximadamente 93%, p. ej., aproximadamente 99% o aproximadamente 98% o
aproximadamente 97% o aproximadamente 96% o aproximadamente 95% de
aceite. El sistema de materia grasa de preferencia contiene menos monoglicérido
y/o diglicérido que la cantidad de la fraccién de estearina empleada en el sistema
de materia grasa de la patente de los Estados Unidos N.* 5.908.855 y EP1
057887 A 1. Con ventaja, el aceite y el monoglicérido y/o diglicérido coinciden.
Por el tdrmino "coinciden” se entiende, por ejemplo que si el aceite del sistema de
materia grasa es aceite de canola, el monoglicérido y/o diglicérido se basa o es de
aceite de canola; pero la fuente de monoglicérido y diglicérido no necesariamente
debe coincidir con el aceite, p. ej., aceite totalmente refinado. Con ventaja el
monoglicérido y/o diglicérido se obtiene de la glicerdlisis de una grasa o un aceite.

El sistema de materia grasa de preferencia es un sistema de dos
componentes; a saber, como primer componente hay un aceite y como segundo
componente hay un monoglicérido y/o diglicérido. Sin embargo, si bien el sistema
de materia grasa de la invencién es ventajosamente un sistema de dos

componentes, se puede usar con ingredientes adicionales que generalmente se
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utiizan en sistemas de materia grasa, en donde se entiende que dichos
ingredientes adicionales restan a las caracteristicas nuevas o bésicas de la
invencién y no se extienden a las formas de realizacién halladas en el arte previo.

En consecuencia, por ejemplo, si bien el sistema de materia grasa de la
invencién es ventajosamente un sistema de dos componentes, se puede usar con
0 contener o consistir esencialmente en ingredientes adicionales generalmente
empleados en o con sistemas de materia grasa, tales como un sistema
antioxidante, p. ej., cualquier sistema antioxidante deseado, por ejemplo tocoferol,
TBHQ, BHT, o galato de propilo, solo o0 en combinacién con eliminadores de
metales tales como acido cltrico, acido fosférico, EDTA y similares, a fin de
aumentar la estabilidad del sistema de materia grasa contra reacciones
oxidativas. Dichos antioxidantes se usan en las cantidades generaimente usadas
en el arte, p. ej., aproximadamente 0,05% a aproximadamente 3%, por ejemplo,
aproximadamente 1%-aproximadamente 3%, por ejemplo aproximadamente 2%,
en peso de la composicion total o sistema.

El monoglicérido y/o diglicérido 0 monoglicérido y diglicérido del sistema de
materia grasa ventajosamente comprende, o consiste esenciaimente o consiste
en un minimo contenido de monoglicérido de mas de aproximadamente 45% en
peso, por ejemplo mas de aproximadamente 50% en peso, por ejemplo, mas de
aproximadamente 55% en peso, p. ej., mds de aproximadamente 80% en peso,
ventajosamente mas de aproximadamente 65% en peso, de preferencia més de
aproximadamente 70% en peso, por ejemplo mas de aproximadamente 75% en
peso, por ejemplo, mas de aproximadamente 80% en peso, p. ej., mas de
aproximnadamente 85% en peso, aun mas ventajosamente mas de
aproximadamente 90% en peso, p. e¢j., mas de aproximadamente 92% en peso,
por ejemplo mas de aproximadamente 95% en peso, mas ventajosamente un

producto que se considere un monoglicérido. En consecuencia, se pueden decir
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que se prefiere que el monoglicérido y/o diglicérido sea predominantemente
monoglicérido, 0 més preferentemente, monoglicérido.

El monoglicérido y/o diglicérido o monoglicérido y diglicérido del sistema de
materia grasa ventajosamente comprende, o consiste esencialmente, o consiste
en, un contenido de monoelaidato de glicerol (18:1t) en peso de menos de
aproximadamente 25%, por ejemplo, menos de aproximadamente 20%,
aproximadamente 5 a aproximadaments 25% o aproximadamente $ a
aproximadamente 20% o aproximadamente 10 a aproximadamente 20%; o, por
ejemplo aproximadamente 15 a aproximadamente 20%, aproximadamente 10 a
aproximadamente 25% o aproximadamente 1 a aproximadamente 25%, por
ejemplo aproximadamente 18%.

El monoglicérido y/o diglicérido o monoglicérido y diglicérido del sistema de
materia grasa ventajosamente comprende, o consiste esencialmente, o consiste
en, un contenido de monooleato de glicerol (18:1c) en peso de preferentemente
menos de aproximadamente 50%, por ejemplo, menos de aproximadamente 40%,
menos de aproximadamente 30%, aproximadamente 5-aproximadamente 35% o
aproximadamente S5-aproximadamente 30% o aproximadamente 10
aproximadamente 25%; o, por ejemplo aproximadamente 15-aproximadamente
25%, aproximadamente 18 aproximadamente 22% o por ejemplo
aproximadamente 20%.

El monoglicérido y/o diglicérido o monoglicérido y diglicérido del sistema de
materia grasa ventajosamente comprende, o consiste esencialmente en, o
consiste en un contenido de monoglicéridos saturado (p. ej., monoestearato de
glicerol, monopaimitato de glicerol, y sus combinaciones) en peso de
aproximadamente 10 a aproximadamente 80%, por ejemplo, aproximadamente
20-aproximadamente 70%, por ejemplo aproximadamente 30 a aproximadamente

70% o aproximadamente 40 a aproximadamente 65% o aproximadamente 45 a
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aproximadamente 60%; o aproximadamente 50 a aproximadamente 60%; o, por
ejemplo aproximadamente 55%.

El monoglicérido y/o diglicérido o monoglicérido y diglicérido del sistema de
materia grasa comprende o consiste esenciaimente en una mezcla de ésteres que
comprende o consiste esencialmente en: a) monoglicéridos saturados (p. ej.,
monoestearato de glicerol (C18:0) o monopaimitato de glicerol o sus
combinaciones); b) monooleato de glicerol (C18:1 cis); y c) monoeladiato de
glicerol (C18:1 trans). En peso, la mezcla ventajosamente contiene o consiste
esenciaimente en aproximadamente 40% a aproximadamente 70%, por ejemplo
aproximadamente 45% a aproximadamente 85%, p. ej., aproximadamente 45% a
aproximadamente 55%, por ejemplo aproximadamente 50% de a);
aproximadamente 10% a aproximadamente 40%, por ejemplo aproximadamente
15% a aproximadamente 35%, p. ej., aproximadamente 20% a aproximadamente
30%, por ejemplo aproximadamente 25% de b), y un maximo de
aproximadamente 25% de c¢), por ejemplo un maximo de aproximadamente 20%
de c), p. 6j., un méximo de aproximadamente 15% o 10% de c).

En consecuencia, en otra forma de realizacién la invencién provee un
método para preparar una composicion de materia grasa que comprende mezclar
un monoglicérido y/o diglicérido antes mencionado que se obtiene u obtenido de
glicerdlisis / interesterificacion de un triglicérido o al menos un monoglicérido y/o
diglicérido, p. ej., monoglicérido y diglicérido de glicerdlisis / interesterificacion con
las propiedades antes mencionadas, con aceite vegetal, ventajosamente un aceite
vegetal deshidrogenado o no hidrogenado, altamente insaturado, p. ej., aceite de
girasol, aceite de poroto de soja, aceite de maiz, aceite de semilla de algodén,
aceite de colza, aceite de canola, aceite de oliva, o sus mezclas, ventajosamente
aceite de poroto de soja, aceite de semilla de algodén, aceite de canola o sus

mezclas, ventajosamente aceite de poroto de soja o aceite de canola. Los

s
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monoglicéridos se pueden derivar de una fuente o por mezcla de monoglicéridos
de varias fuentes de grasas.

En otra forma de realizacién, la invencién comprende un método para
preparar un sistema de materia grasa 0 composicién que comprende someter un
triglicérido a glicerdlisis / interesterificacion; aislar un monoglicérido y/o diglicérido
que se obtiene de o se obtuvo por glicerélisis / interesterificacion y con las
propiedades antes mencionadas, y mezclar e monoglicérido y/o diglicérido
aislado obtenible por glicer6lisis / interesterificacion de un a triglicérido con aceite
vegetal, p. ej., aceite de girasol, aceite de poroto de soja, aceite de malz, aceite
de semilla de algoddn, aceite de colza, aceite de canola, aceite de oliva, o sus
mezclas, ventajosamente aceite de poroto de soja, aceite de semilla de algodén,
aceite de canola o sus mezclas, ventajosamente aceite de poroto de soja o aceite
de canola. En consecuencia, la invencién incluye un monoglicérido y/o diglicérido
aislado o monoglicérido y diglicérido con las propiedades antes mencionadas,
ventajosamente obtenido de u obtenible por glicerélisis / interesterificacién de un
triglicérido. Nuevamente, los monoglicéridos se pueden derivar de una fuente de
grasa o al mezclar los monoglicéridos provenientes de varias fuentes de grasas.

En consecuencia, la invenciéon comprende un monoglicérido y/o diglicérido
o un monoglicérido y diglicérido que comprende, o consiste esencialmente en, o
consiste en, un minimo contenido de monoglicérido de més de aproximadamente
45% en peso, por ejemplo méas de aproximadamente 50% en peso, por ejemplo,
mas de aproximadamente 55% en peso, p. ej., mas de aproximadamente 60% en
peso, ventajosamente mas de aproximadamente 685% en peso, de preferencia
mas de aproximadamente 70% en peso, por ejemplo mas de aproximadamente
75% en peso, por ejemplo, mas de aproximadamente 80% en peso, p. ej., mas de
aproximadamente 85% en peso, alin mas ventajosamente mas de

aproximadamente 90% en peso, p. ej., més de aproximadamente 92% en peso,
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por ejemplo més de aproximadamente 85% en peso, mas ventajosamente un
producto que se considera un monoglicérido. En consecuencia, se puede decir
que se prefiere que el monoglicérido y/o diglicérido sea predominantemente
monoglicérido, o mas preferentemente, monoglicérido. (Un experto en el arte
puede determinar el contenido de monoglicérido de una composicion de
monoglicérido y diglicérido, sin indebida experimentacién, p. ej., a partir de los
documentos citados o incorporados como referencia en esta memoria descriptiva
y el conocimiento en el arte; por ejemplo, mediante cromatografia de gas,
espectroscopia infrarrojo/espectrofotometria y otros procedimientos analiticos.)

De modo similar, la invenciéon comprende un monoglicérido y/o diglicérido o
monoglicérido y diglicérido que comprende, o consiste esenciaimente en, o
consiste en un contenido de monoelaidato de glicerol (18:1t) en peso de menos
de aproximadamente 25%, por ejemplo, menos de aproximadamente 20%,
aproximadamente 5 a aproximadamente 25% o aproximadamente 5 a
aproximadamente 20% o aproximadamente 10 a aproximadamente 20%; o, por
ejemplo aproximadamente 15 a aproximadamente 20%, aproximadamente 10 a
aproximadamente 25% o aproximadamente 1 a aproximadamente 25%, por
ejemplo aproximadamente 18%. (Se puede determinar la cantidad de insaturacién
trans de 4acidos grasos sin indebida experimentacién, p. ej., a partir de los
documentos citados o incorporados como referencia en la presente y el
conocimiento en el arte, ver, p. ej., Ratnayake, "Determination of irans
unsaturation by infrared spectrophotometry and determination of faity acid
composition of partially hydrogenated vegetable oils and animal fats by gas
chromatography/infrared spectrophotometry. collaborative study,” J AOAC Int
1995 May-Jun;78(3):783-802.)

De modo similar, la invencién comprende un monoglicérido y/o diglicérido o

monoglicérido y diglicérido que comprende, o consiste esencialmente en, o
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consiste en, un contenido de monoglicéridos saturados (p. ej., monoestearato de
glicerol, monopalmitato de glicerol, y sus combinaciones) en peso de
aproximadamente 10 a aproximadamente 80%, por ejemplo, aproximadamente 20
a aproximadamente 70%, por ejemplo aproximadamente 30 a aproximadamente
70% o aproximadamente 40 a aproximadamente 85% o aproximadamente 45 a
aproximadamente 80%; o aproximadamente 50 a aproximadamente 80%; o, por
ejemplo aproximadamente 55%. (Un experto en el arte puede determinar el
contenido de monoglicéridos saturados (p. ej., monoestearato de glicerol,
monopaimitato de glicerol y sus combinaciones) en una composicién de
monoglicérido y diglicérido, sin indebida experimentacién, p. ej., a partir de los
documentos citados o incorporados como referencia en esta memoria descriptiva
y el conocimiento en el arte; por ejemplo, mediante cromatografla de gas,
espectroscopia de inframojo/espectrofotometria y otros procedimientos analiticos.)

El monoglicérido y diglicérido de la invencién se puede usar de la misma
manera que otros monoglicéridos y diglicéridos.

El monoglicérido y/o diglicérido o monoglicéridos y diglicéridos, incluso su
cantidad y propiedades (p. €j., constituyentes), en el sistema de materia grasa de
la invenciéon provee estabilizacion del aceite liquido en el sistema de materia
grasa, p. 6j., por la formacién de una red cristalina que transporta y suspende el
aceite liquido.

El sistema de materia grasa ventajosamente provee favorables atributos de
sabor y textura, por ejemplo una degustacién ficil, disolucién y liberacion del
sabor.

Ademas, el sistema de materia grasa ventajosamente permite que la
declaracién de ingredientes del producto alimenticio final evite el listado de grasas
o aceites hidrogenados, o grasas o aceites tropicales tales como aceite de paima,

0 grasas o écidos muy saturados. Es decir, el producto final no necesita incluir en
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su declaracién de ingredientes grasas o aceites hidrogenados, o grasas o aceites
tropicales tales como grasas o aceites muy saturados, debido al sistema de
materia grasa; una neta ventaja sobre lo anterior, por ejemplo la patente de los
Estados Unidos N.° 5.908.655 y EP1 057887 A 1 y otros documentos anteriores
en el arte que no necesariamente buscan evitar la necesidad de listar o declarar
dichos ingredientes (y de hecho, ciertos documentos en el arte incluso dirigirse
hacia el uso de grasas o aceites hidrogenados, o grasas o aceites tropicales tales
como aceite de palma, o de grasas o aceites muy saturadas o de una fraccion de
estearina, en contraste con la presente invencion).

El sistema de materia grasa de la invencion permite la conservacion de
grasas o aceites frans, ademés de ventajosamente la conservacion de grasas
saturadas.

La presente invencién también provee un sistema de materia grasa que
comprende, o consiste esencialmente en, o consiste en, una mezcla de al menos
un aceite vegetal hidrogenado y al menos un monodiglicérido y/o diglicérido que
comprende acilacidos grasos monoinsaturados (18:1¢ (cis) & 18:1f), p. ej., un
monoglicérido y ‘diglicérido de la invencién antes mencionado, en combinacién
con al menos un acilacido graso saturado. Este sistema de materia grasa se
puede emplear de acuerdo con cualquiera de los usos analizados en la presente
para o de un sistema de materia grasa o composicion. Este sistema de materia
grasa ventajosamente contiene, basado en el peso de la composicion fotal,
aproximadamente 3% a aproximadamente 10% del monoglicérido y diglicérido, p.
ej., aproximadamente 3% a aproximadamente 7%, por ejemplo aproximadamente
3% o aproximadamente 4% o aproximadamente 5% o aproximadamente 6% del
monoglicérido y diglicérido.

Los aceites vegetales muy poliinsaturados tales como aceite de poroto de

soja, aceite de canola, son ventajosos para utilizar en la puesta en practica de la
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invencién; y en ciertas formas de realizacién, se pueden usar dichos aceites
parcial y selectivamente hidrogenados.

La invencién permite la estabilizacién y el transporte de aceite liquido en
crackers, galletas, pan, y productos homeados relacionados. En consecuencia, la
invencién provee usos del sistema de materia grasa y monoglicérido y/o
diglicérido de la invencion.

Ademas, la invencidn pemite recubrir los cereales para aumentar la vida
de depdsito del cereal. En las aplicaciones del cereal, este cereal se formula y
luego se forma o extruye con la posibilidad de tostado, homeado o similares.
Inmediatamente después de este paso, el cereal se recubre con un aceite rociado
para cubrir la superficie y proveer mayor vida de depésito. Generaimente se
utiizan grasas parciailmente hidrogenadas o grasas tropicales con este fin. El
sistema de materia grasa de la presente invencién se puede aplicar de manera
similar, a fin de formar una barrera en la superficie del cereal.

En consecuencia, la invencibn comprende un alimento o producto
alimenticio, por ejemplo pan, galleta, galleta o producto alimenticio homeado
similar, cereal, tortilla por ejemplo tortilla homeada (ventajosamente blanda), taco,
pastel tostado, masa de tarta o producto que contiene o ha sido recubierto con el
sistema de materia grasa de la invencién, ademés de medios para preparar dicho
alimento o producto alimenticio que comprende, consiste esencialmente o
consiste en recubrir el alimento o producto alimenticio. En consecuencia, la
invencién comprende un método mejorado para preparar dicho alimento o
producto alimenticio comprende, consiste esencialmente o consiste en recubrir el
alimento o producto alimenticio o aplicar tépicamente al alimento o producto
alimenticio un sistema de materia grasa de la invencién, ademas de métodos
mejorados para mejorar 0 aumentar la vida de depésito o mejorar o aumentar las

propiedades organolépticas o la sensacion al paladar o el sabor de dicho alimento
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0 producto alimenticio comprende, consiste esenciaimente o consiste en recubrir
el alimento o producto alimenticio o aplicar tépicamente al alimento o producto
alimenticio un sistema de materia grasa de la invencién. Ventajosamente, la
cubierta o aplicacién topica se realiza después de homear el alimento o producto
alimenticio, y antes del embalaje. En consecuencia, un mejoramiento de la
preparacion y el embalaje de dicho alimento o producto alimenticio consisten en
recubrir el alimento o producto alimenticio, o aplicar tépicamente al alimento o
producto alimenticio, después de homear y antes de embalar, un sistema de
materia grasa de la invencién.

Maés particularmente, se emplean materias grasas tanto en la formulacion
de crackers de entremés, galletas, y productos alimenticios homeados similares y
como cubierta en la superficie después del homeado. Después del homeado, por
ejemplo escaso tiempo después del homeado o inmediatamente después del
homeado, ventajosamente mientras los crackers, galletas, etc. ain estdn
calientes o tibios, se aplica topicamente el sistema de materia grasa de la
invencién (aceite rociado) a toda la superficie en base al peso de
aproximadamente 10 a aproximadamente 20%, p. ej., aproximadamente 12 a
aproximadamente 18%, por ejemplo aproximadamente 15%. Este aceite rociado
sirve para mejorar y conservar el perfil de sabor de Iqs crackers o galletas, en lo
que respecta a la texturalliberacién del sabor; y obviamente, su aspecto global,
ademas de su estabilidad (por ejemplo, vida de depésito).

Ademas, el sistema de materia grasa de la invencién se puede usar como
sistema de provisién de un emulsionante. Para el uso como sistema de provision
para emuisionantes alimenticios, la composicién de materia grasa de la invencion
generalmente se combina con una mezcla fisica {mezclado) con el emulsionante.
Los emulsionantes tipicos que se pueden mezclar con el sistema de materia

grasa incluyen lecitina, ésteres de monodiglicéridos de acido tartarico diacetilado

10 1|
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(DATEM), estearoil-lactilato (SSL) y similares (ver, p. ej., N. Krog, "Interactions of
Surface-Active Lipids With Water, Protein and Starch Components In Food
Systems", Technical Paper TP 3-1e, Danisco Ingredientes, Braband, Dinamarca),
y en consecuencia, la invencibn comprende un sistema de provision de
emulsionantes que comprende: un sistema de materia grasa de la invencion
mezclado con un emulsionante. La cantidad de emulsionante usado es la misma
que la cantidad de emuisionante generaimente usado cuando la materia grasa es
un vehiculo para la provisién de un emuisionante; y el artesano experto puede
obtener una cantidad adecuada de emulsionante para el uso en este aspecto de
la invencion, sin indebida experimentacién, a partir de esta memoria descriptiva y
los documentos citados en la presente o incorporados en la presente como
referencia, y el conocimiento en el arte.

En consecuencia, la invencibn comprende un alimento que contiene el
sistema de materia grasa de la invencion; y la invencién provee un sistema de
provisibn de emuisionante que comprende el sistema de materia grasa de la
invencion.

El sistema de materia grasa de la presente invencion provee mejores
propiedades organolépticas al alimento preparado con o que contiene el sistema
de materia grasa. Por ejemplo, cuando se rocla sobre crackers, el sistema de
materia grasa, posiblemente debido a la cantidad sinérgica de matrices cristalinos,
no se "desliza” de la galletita como otras grasas o aceites cuando la galletita se
coloca sobre una superficie; y el sistema de materia grasa no se separa
demasiado rapidamente en la boca, por lo que la galletita tiene un mejor sabor y
sensacion al paladar.

De modo similar, cuando se utiliza el producto homeado, es decir, cuando
se usa en una receta antes del homeado y se hornea en un producto o alimento

homeado, el sistema de materia grasa no sube hasta la superficie o "florece".

4
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Por no "deslizarse” se entiende que la galletita u otro alimento se coloca
sobre papel encerado durante cierto periodo, por ejemplo durante la noche, y la
galletita o alimento deja muy escasa impresion de aceite sobre el papel, similar a
la impresién dejada por una galletita u otro alimento preparado con materia grasa
parciaimente hidrogenadas el mismo periodo.

Ademas, los dcidos grasos de cadena corta, tales como los basados en
acido butirico, generan cuestionamientos tales como "mal sabor” o "mal olor”
cuestiones de rancidez y la invencién, al depender de cadenas carbonadas mas
largas, también evita estas cuestiones, y del analisis de la presents, e3 obvio que
el sistema de materia grasa de la invencidon es adecuado para los productos de
panaderia levados por métodos quimicos o levaduras, ademas de galletas,
crackers, y otras aplicaciones en las que actuaimente se usan grasas o aceites
parcialmente hidrogenados.

Cabe destacar que en esta memoria descriptiva, los términos tales como
"comprende”, "comprendido”, "que comprende”, "contiene”, "que contiene”" y
similares pueden tener el significado atribuido en la ley de patentes de los
Estados Unidos; p. ej., pueden significar "incluye”, "incluido”, "que incluye" y
similares. Téminos tales como "que consiste esencialmente en® y “"consiste
esenciaimente en” generalmente tienen el significado atribuido en las leyes de
patentes tales como la ley de patentes de los Estados Unidos, p. ej., permiten la
inclusién de ingredientes o pasos adicionales que no vayan en detrimento de las
caracteristicas nuevas o béasicas de la invencidn, es decir, excluyen ingredientes o
pasos adicionales no citados que vayan en detrimento de las caracteristicas
nuevas o basicas de la invencién, y excluyen ingredientes o pasos del arte previo,
por ejemplo documentos en el arte que se citan en |a presente o se incorporan
como referencia en la presente, especialmente dado que el objetivo del presente

documento consiste en definir las formas de realizacion patentables, p. ej.,
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nuevas, no obvias, inventivas, sobre el arte previo, p. ej., sobre documentos
citados en la presente o incorporadas como referencia en [a presente. Y los
términos "consiste en” y "que consiste en® tienen el significado que generaimente
se le asigna en las leyes de patentes tales como la ley de patentes de los Estados
Unidos; a saber son terminales cerradas.

Estas y otras formas de realizacion se describen o son obvias a partir de y
estdn abarcadas en la siguiente descripcion detallada.
DESCRIPCION DETALLADA

La presente invencién incluye un sistema de materia grasa que comprende
o consiste esencialmente o consiste en una grasa totaimente refinada tal como
aceite de poroto de soja, aceite de semilla de algodon, aceite de canola, aceite de
palma, o sus mezclas, en combinacibn con una cantidad menor de un
monoglicérido y/o diglicérido en base a un aceite tal como aceite de canola o de
poroto de soja u otro aceite altamente insaturado que se ha hidrogenado selectiva
y parciaimente para permitir la conservacion del isémero geométrico del éster
C18:1. Este éster, denominado elaidico como nombre comin y que se denota
C18:1t, en combinacién con ésteres saturados de monoglicérido y diglicérido
proveen la formacién de una estructura cristalina que estabiliza el aceite liquido.

La invencién aprovecha dos efectos: 1) los monoésteres 0 monoglicéridos
se transforman en insolubles a medida que la temperatura de la materia grasa del
producto de panaderia desciende después de salir del proceso de fabricacion; y
2) esta insolubilidad del monoglicérido también se refiere a la naturaleza del grupo
acilo, segiln la nomenclatura comiin de grasas y aceites, como sigue (del menos
insoluble al méas insoluble): linoleico (18:2c) < oleico {18:1c < elaldico (18:1t) <
paimitico (16:0) < estearico (18.0) < araquidico (20:0) < behénico (22:0).

Respecto de la solubilidad en grasas y aceites, entre los monoglicéridos,

diglicéridos y triglicéridos, los monoglicéridos tendran menor solubilidad. A
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determinada temperatura y concentracién, el orden de fusién (o solubilidad de
determinado grupo acilo como éster en grasas y aceites es el siguiente (del mas
soluble al menos soluble): triglicéridos < diglicéridos < monoglicéridos. Este
comportamiento se refiere a la solubilidad del grupo de cabeza polar. los
monoglicéridos con dos grupos hidroxilo tienen menor solubilidad, y los
diglicéridos con un grupo hidroxilo tienen solubilidad intermedia. Ademaés, la
solubilidad de dichos lipidos en grasas y aceites se refiere a la naturaleza del
grupo de 4cido graso respecto de la longitud de la(s) cadena(s) hidrocarbonada(s)
y la presencia de cualquier grupo insaturado. Estos atributos impactan en el
empaquetamiento de las moléculas respecto de la proximidad (enire sl). En
esencia, la estructura de este empaquetamiento determina la energia de
interaccién, la energia de unién entre los grupos acilo. El mejor empaquetamiento
produce mayores temperaturas de fusion o menor solubilidad. La insolubilidad
conduce a la aparicion de sobresaturacion, lo cual a su vez produce nucleacién, y
esto causa la formacién de cristales, que a su vez genera un gel con bajo
contenido de sdlidos. La tasa de nucleacion determinard como se forman los
cristales en tamafo y cantidad, y estara determinada por condiciones tales como
la naturaleza del monoglicérido y diglicérido, la concentracién del monoglicérido y
diglicérido y el proceso. Por ejemplo, los monoglicéridos y diglicéridos
compuestos predominantemente por ésteres saturados iniciaran la nucleacién en
los triglicéridos (aceite) a mayor temperatura que los monoglicéridos y diglicéridos
de la misma concentracion que contienen una mezcla de ésteres saturados e
insaturados. Las condiciones que favorecen la nucleacién réapida generan mayor
cantidad de cristales mas pequefios. Las condiciones que favorecen la nucleaciéon
méas lenta producen menor cantidad de cristales mas grandes. La naturaleza de
estos cristales determinara la integridad del gel en su capacidad para transportar

e inmovilizar el aceite liquido. Vale destacar que la isomerizacibn geométrica de
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un enlace cis del 4cido oleico monoinsaturado da por resultado un elaidato (C18:1
trans) con un punto de fusién intermedio entre el de monoestearato de glicerol y el
de monooleato de glicerol. La combinacién de ésteres de monoglicéridos
saturados con monoelaidato de glicerol reduce la velocidad de nucleacion.

Ofra consideracion de la presente invencibn es la inversa de Ila
cristalizacion; la fusiébn de los cristales que se forman para estabilizar el aceite
liquido. Es Gtil que los cristales tengan integridad suficiente para proveer buena
estabilidad durante la distribucidbn y el almacenamiento, pero que posean la
capacidad para fundirse con rapidez durante el consumo por el consumidor, a fin
de permitir una buena sensacion al paladar y liberacién del sabor. Esta répida
fusidbn y humectacion de la estructura cristalina del monoglicérido se puede
facilitar mediante la incorporacién de los ésteres insaturados de monoglicéridos
(oleico (C18:1 cis), elaidico (C18:1 trans), linoleico (C18:2)).

Los monoglicéridos y diglicéridos se forman en el tracto intestinal como
consecuencia de la digestion normal de triglicéridos y también se encuentran
naturaimente en cantidades menores en todos los aceites vegetales. Como
consecuencia, generaimente se los reconoce como seguros (GRAS). En
particular, los diésteres, que son bastante lipofilicos, pueden cocristalizar dentro
de la red de triglicéridos del aceite vegetal liquido. Los monoésteres de glicéridos
tienen reducida solubilidad en grasas y comienzan a cristalizar a temperaturas
alin mayores (p. ej. 120°-130°F), al proveer siembra de cristales.

Los monoglicéridos y diglicéridos se pueden preparar en el comercio a
partir de grasas y aceites comestibles de origen animal o vegetal. Los procesos
de fabricacién incluyen una reaccion de las grasas (triglicéridos) y glicerina o

glicerol, generalmente en presencia de calor y un catalizador:
Cth——o0-—con, C—oR
—-O—G)R; +

COR,
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En consecuencia, la reaccién anterior, a través de calor y catdlisis, genera
triglicéridos, 1,3-diglicéridos, 1,2-diglicéridos, 1-monoglicéridos, 2-monoglicéridos,
y glicerol. La seleccion de una fraccién de monoglicérido de la reaccion, con las
propiedades analizadas en la presente, se puede realizar sin indebida
experimentacion a partir del conocimiento en el arte, y esta memoria descriptiva,
incluso los documentos citados en la presente o incorporados en la presente
como referencia. Mas especlificamente, la reaccién se realiza a aproximadamente
200°C (392°F) en presencia de un catalizador, por ejemplo un catalizador alcalino
(ver, p. ej., Lauridsen, supra; Feuge y Bailey: Modification of Vegetable Oils. VI.
The Practical Preparation of Monoglyceride and Diglycerides. Oil and Soap
23:259-264 (1848)). El producto de reaccién es una mezcla de monoglicéridos y
diglicéridos y triglicéridos con cantidades menores de glicerol libre y &cidos grasos
libres, tal como se mostrd con anterioridad y en Lauridsen, supra. La mezcla de
reaccion luego se procesa para eliminar el glicerol remanente y reducir el nivel de
acidos grasos libres. El procesamiento puede comprender destilacién. Luego se
agrega un écido para neutralizar el catalizador. El grado de glicerdlisis /
interesterificacién en equilibrio se determina por la proporcién de triglicéridos
respecto de glicerol.

Los productos de la anterior reaccién y/o los monoglicéridos y diglicéridos
de la invencién y de utilidad en la puesta en préctica de la invencién contienen,
consisten esencialmente en, o consisten en un minimo contenido de
monoglicérido en peso de preferentemente méas de 45%, ventajosamente, mas de
70%, con mayor preferencia, mas de 80%, y més ventajosamente, mas de 90%.
Los productos que cumplen estas especificaciones o emplean estos
monoglicéridos y diglicéridos, p. €j., en un sistema de materia grasa, por ejemplo,
en lugar de grasas o aceites parciaimente hidrogenados, se pueden considerar

"trans conservados”. Dichos monoglicéridos y diglicéridos se mezclan
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ventajosamente con aceite, por ejemplo aceites vegetales, p. ej., aceite vegetal
deshidrogenado o no hidrogenado y/o altamente insaturado, o de otro modo se
emplean como se emplea un monoglicéridos y diglicérido, por ejemplo, tal como
se analizan en la presente. Ademdas, tal como se demuestra en la presente, las
grasas saturadas también se conservan con la presente invencion.

Cuando se mezclan con aceite, por ejempio aceite vegetal, p. ej., aceite
vegetal deshidrogenado o no hidrogenado y/o altamente insaturado, el sistema o
composicién se puede considerar un sistema de materia grasa o composicién. Un
sistema de materia grasa o composicion de la invencién contiene ventajosamente,
en peso, 3-10%, ventajosamente 3-7%, de preferencia, 4-6%, por ejemplo 5%, de
los monoglicéridos y diglicéridos analizados en la presente. Los monoglicéridos y
diglicéridos analizados en la presente proveen estabilizacion al aceite liquido en el
sistemna de materia grasa, por la formacién de una red cristalina que transporta y
suspende aceite liquido, por lo que provee atributos de sensacién favorabie al
paladar, tales colmo un paso suave, una disolucion plena, y liberacién del sabor.
El sistema de materias grasas de la invencién permite una declaracion de
ingredientes que evita el listado de grasas o aceites hidrogenados o grasas
tropicales, tales como aceite de palma, que tiene alto contenido en grasas
saturadas, y puede proveer la conservacion de grasas frans y saturadas.

En consecuencia, la invencién provee un sistema de materia grasa que
comprende una mezcla de al menos un aceite vegetal no hidrogenado y al menos
uno de los monoglicéridos y diglicérido analizados en la presente, ventajosamente
obtenidos a partir de la glicerdlisis de una grasa o un aceite. La invencion también
puede proveer un sistema de materia grasa que comprende una mezcla de al
menos un aceite vegetal hidrogenado y al menos un monoglicérido y diglicérido
comprendido en la presente, predominantemente de acilacidos grasos

monoinsaturados (18:1¢ & 18:1t) en combinacién con al menos un acilacido graso
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saturado. En el sistema de materias grasas de la invencién, se puede seleccionar
una grasa vegetal del grupo que consiste en aceites vegetales con gran
poliinsaturacién, tales como aceite de poroto de soja o aceite de canola que han
sido parcial y selectivamente hidrogenados. Y en el sistema de materias grasas
de la invencion, el aceite vegetal se puede seleccionar del grupo que consiste en
aceite de girasol, aceite de poroto de soja, aceite de maiz, aceite de semilla de
algodén, aceite de colza, aceite de canola y aceite de oliva.

Tal como se analizé en la presente, la hidrogenacion selectiva y parcial del
aceite insaturado (sometido a glicerdlisis / interesterificaciéon) se realiza de manera
tal que se logre la conservacion del éster elaidico (C18:1t). Las condiciones
requeridas para proveer dicha conservacidn del isbmero geomeétrico son
conocidas por los expertos en el arte. Por ejemplo, se puede realizar la
hidrogenacion selectiva y parcial (i) con alta concentracién de catalizador; (ii) con
baja presion de gas hidrégeno; (iii) con elevada temperatura de reaccion y/o (iv)
utilizando un catalizador con actividad reducida (envenenado con azufre, por
ejemplo). Los procesos en los cuales se ensefia la hidrogenacion selectiva y
parcial de aceites insaturados se pueden hallar, por ejemplo, en US4307026 y
"Foods, Fats and Oils", Institute of Shortening and Edible Oils, 1750 New York
Avenue, NW, Suite 120, Washington, DC 20008. Dichos procesos y los
mecanismos por los cuales son controlados se ensefian en detallen el trabajo
estidndar de referencia Bailey's Industrial Oil and Fat Products, Wiley-Interscience;
5° edicién (Diciembre 1895), ISBN: 0-471-58430-X.

En un aspecto de preferencia se realiza la hidrogenacién selectiva y parcial
del aceite insaturado (sometido a glicerdlisis / interesterificacion) de manera de
obtener la formacién de éster elaldico (C18:1t).

En un aspecto de preferencia, la hidrogenacion selectiva y parcial del

aceite insaturado (sometido a glicerdlisis / interesterificacion) se realiza de manera
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tal que se obtiene la formacién de éster elaldico (C18:1t) y la conservacién del
éster elaidico (C18:1t).

El sistema de materia grasa de la invencién se puede usar en lugar de los
convencionales grasas o aceites parcialmente hidrogenados en diversos tipos de
alimentos o productos alimenticios, y se puede usar como sistema de provision de
un emulsionante.

La solicitud de US serie N.* 60/475.580 de propiedad comin, presentada el
4 de junio de 2003, por el mismo inventor que en la presente, incluye el papel de
monoeladiato de glicerol para formar cristales junto con los ésteres saturados
(monoestearato de glicerol, monopaimitato de glicerol) en donde el gel con bajo
contenido de sdlidos que se forma a partir del presente sistema transporta el
aceite liquido, pero también se funde rdpidamente para proveer las propiedades
comestibles deseadas tales como liberacion del sabor, suavidad, y disoluciéon
plena, mientras que, en contraste, la presente invencién se refiere a los
monoglicéridos y diglicéridos que contienen ésteres saturados (p. ej., paimitico,
estedrico, y sus combinaciones) como principal fraccién, con cantidades
apreciables de monooleato de glicerol y monoelaidato de glicerol. El
monoglicérido puede derivar de grasas altamente saturadas tales como aceites de
poroto de soja, canola, semilla de algodén, girasol, paima, o sus mezclas, que han
sido totalmente refinados, parcialmente hidrogenados, o totaimente hidrogenados,
0 sus mezclas. La adicion de los ésteres insaturados de los monoglicéridos
contribuye a la nucleacioén de los ésteres saturados para permitir el procesamiento
y ia estabilidad del aceite durante el aimacenamiento del producto. Sin los ésteres
insaturados, el gel con bajo contenido de sélidos que se forma por la cristalizacion

puede ser may be inestable.
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La invencién también se describe mediante los siguientes ejemplos, dados
a manera de ilustracidn, y a partir de ellos se comprendera mejor !a presente
invencién y sus muchas ventajas.

EJEMPLOS
Elemplo 1: Masa de galletas

Se incorporan las grasas y materia grasa en las masas para suavizar la
textura, de manera tal que los productos terminados sean menos firmes. Durante
la mezcla de una masa hay competencia por ia superficie de la harina entre la
fase acuosa y la grasa. La fase acuosa interactiia con la proteina de la harina
para crear gluten que forma una red cohesiva y extensible. Sin embargo, cuando
la superficie de la harina esta recubierta con grasa se reduce la absorcion y se
forma una red de gluten menos cohesiva. En este sentido, la grasa sirve para
suavizar la textura.

La materia grasa se prepara al mezclar bien fisicamente ambos
componentes a una temperatura de 60°C para asegurar la completa solubilizacién
del monoglicérido y diglicérido. La mezcla luego se pasa por un superficie dspera
de intercambio de calor y se enfria a una temperatura de aproximadamente 24°C
y luego se atempera durante 1 hora con agitacién suave para formar una red
cristalina. La materia grasa liquida cristalizada luego se incorpora dentro de la

formulacién de la masa de galletas.

FORMULACION DE GALLETAS DULCES
INGREDIENTES GRAMOS
GRUPO 1 NFDM: LECHE DESCREMADA EN POLVO 2,25
ISAL 2,81
L=Gs: SACAROSA DE GRANULACION FINA 94,50
|SODA: BICARBONATO DE SODIO 2,25
ISISTEMA DE MAT. GRASA DE LA INVENCION 90,00

J



37
GRUPO 2 BICARBONATO DE AMONIO 1,13
FCS: JARABE DE MAIZ DE ALTO CONTENIDO
EE FRUCTUOSA %38
AGUA 49,50
GRUPO 3 HARINA 225,00

(e

El procedimiento de mezclado para estos grupos es el siguiente:
ETAPA 1

Grupo 1: mezclar los ingredientes secos (NFOM, sal, soda, FGS) agregar a
la grasa, y mezclar en un mezclador Hobart 3 minutes a baja velocidad, raspar la
paleta y los lados del recipiente después de cada minuto de mezclado.
ETAPA 2

Grupo 2: disolver bicarbonato de amonio en agua corriente para formar una
primera solucién, agregar la primera solucion a HFCS para formar la segunda
solucién, agregar la segunda solucién al producto de la etapa 1, seguir el
procedimiento de mezclado del grupo 1, mezclar 1 min a baja velocidad, raspar el
recipiente y la paleta después de cada 30 s, y mezclar 2 min a velocidad media,
raspar el recipiente y la paleta después de cada 30 s.
ETAPA 3

Grupo 3: agregar harina al producto de la etapa 2, seguir el procedimiento
de mezclado del grupo 2, plegar en la mezcla liquida 3 veces, y mezclar 2 minutos
a baja velocidad, raspar el recipiente y la paleta después de cada 30 s.

Una vez completado el mezclado se deja reposar la masa durante 10
minutos para observar la retencion de aceite.

Luego se estira la masa hasta obtener un espesor de 7 mm con un palo de

amasar y barras de medidas. Con un cortador redondo (80 mm) se colocan los
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trozos de galleta sobre una lamina de homear de aluminio y se homean a 400°F
durante 12 minutos.

Después del homeado se dejan enfriar las galletas hasta temperatura
ambiente.

Luego se evalian los galletas en sus propiedades organolépticas
(textura/liberacién de sabor) y retencion de aceite.

Después de dejar reposar la masa durante 10 minutos se pueden observar
pequefias cantidades de aceite liquido en la base de la placa. Alin con esta
separacién minima, la masa mantiene buenas propiedades reoldgicas para el
quiebre y el corte. Las galletas terminadas tienen textura suave y buena liberacién
del sabor. Se observan huellas minimas de aceite de las galletas en una toalla de
papel durante la noche, similares a las impresiones dejadas por un materia grasa
parcialmente hidrogenado.

Elemplo 2: Crackers sabrosos de entremés

Se emplean materias grasas tanto en la formulacion de los crackers de
entremés y como cubierta sobre la superficie de los crackers después del
homeado. Inmediatamente después del homeado, mientras los crackers adn
estidn calientes, se aplica topicamente materia grasa (aceite de roclo) a toda la
superficie con una relacién en peso del 10-20%. Este aceite de rocio sirve para
mejorar y conservar el perfil de sabor de los crackers en lo que se refiere a
textura/liberacion del sabor; y obviamente, su aspecto global. En general, se
emplean aceites parciaimente hidrogenados en oposicion a aceites no
hidrogenados, debido a la presencia de grasas sélidas o cristales que atrapan el
aceite liquido. Los crackers simplemente rociados con aceite no hidrogenado se
pueden caracterizar por se muy aceitosos al tacto, cuando se retiran del embalaje.

Ademds, la sensacion al paladar de estos crackers aparece algo seca y
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desgranada, y la liberacion del sabor es rapida, dado que el aceite liquido se
libera de inmediato desde la.

A fin de valuar una composicion de materia grasa de la invencién como en
el Ejemplo 1, se prepara un modelo de formulacién para crackers de entremés
mantecosos. La materia grasa se prepara al mezclar bien flsicamente ambos
componentes a una temperatura de 60°C para asegurar la completa solubilisacién
del monoglicérido y diglicérido. Los crackers se formulan primero con la materia

grasa y después del horeado se aplica la materia grasa como acseite de rociado.

FORMULACION DE CRACKERS DE ENTREMES SABROSOS
INGREDIENTES GRAMOS
GRUPO 1 [SISTEMA DE MATERIA GRASA DE LA INVENCION| 30,00
lsaL 5,00
FGS: SACAROSA DE GRANULACION FINA 23,00
ISABOR MANTECA 2,00
ths: JARABE DE MAIZ CON ALTO CONTENIDO 10,00
E FRUCTUOSA
AGUA 160,00
GRUPO 2 L-IARINA 500,00
BICARBONATO DE SODIO 8,00
FOSFATO DE CALCIO 4,00
GRUPO 3 BICARBONATO DE AMONIO 6,00

El procedimiento de mezclado para este grupo es el siguiente:
ETAPA 1

Grupo 1: en un recipiente de mezclado con paleta colocado en agua se
agrega y mezcla todo el grupo 1, y se reserva un poco de agua para disolver el

bicarbonato de amonio. Se mezcla a baja velocidad durante 3 minutos.

L&
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ETAPA 2

Grupo 2: se agrega harina, soda y fosfato de calcio al producto de la etapa
1, y se mezcla con batidor durante 30 segundos a baja velocidad.

ETAPA 3

Grupo 3: se agrega bicarbonato de amonio disuelto en el resto del agua al
producto del la etapa 2, y se mezcla durante 8-8 minutos a baja velocidad; se
raspan los lados del recipiente después de cada 1 minuto.

La masa se estira, se corta y se homea como sigue:

1. Después de la prueba se estira el producto de la etapa 3 con un Rondo
Sheeter fijado en #12; y se pasa 3 veces. Luego se estira el producto una vez
ajustado como sigue, con reduccién gradual del espesor de la masa: #10, #7, #5
girar, #3, terminar con #1 o 3/4

2. Cortar trozos de crackers de manera tal que 10 trozos pesen
aproximadamente 35 gramos.

3. Colocar los trozos de cracker en una banda reticulada de alambre
caliente. Homear a 400°F durante 4 minutos o hasta que se obtienen un color
marrén dorado, con un contenido final de humedad de 2-3%

4. Se aplica como rociado el sistema de materia grasa de la invencién en
forma liquida a una temperatura de 60°C con un rociador en un nivel del 18%, en
base al peso total de cracker.

5. Luego se dejan enfriar los crackers en una repisa y se embalan con
envolturas plasticas.

En la evaluacién, los crackers con materia grasa de la invencién tenlan un
aspecto uniforme y aparecian semisecos al tacto. La sensacién al paladar y el

sabor liberado proporcionaban una experiencia agradable.

Ejemplo 3: Un monoglicérido y diglicérido, y sistema de materia grasa de la
invencién y su evaluacién

s
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Aceite de poroto de soja parciaimente hidrogenado se sometié a glicerdlisis
seguida de destilacién molecular para obtener un monoglicérido y diglicérido de la

invencion con las siguientes caracteristicas:

e

CARACTERISTICAS DE MONOGLICERIDOS Y DIGLICERIDOS DE LA INVENCION

COMPOSICION DE ACIDOS GRASOS (porcentaje en peso)

Miristico (C14:0) Traza
L’almltioo (C16:0) 10,7%
Esteén'co (C18:0) 45,3%
Oleico (C18:1) 20,5%
Elaidico (C18:11) 18,0%
Linoleico (C18:2) 4.2%
Araquidico (C20:0) 0.3%
VALOR YODO (vy) 41,0
OTRAS PROPIEDADES

Valor acido (mg de KOH/gramo) 0,87
Total de contenido de monoglicérido (% en peso) 84,9%
Total de diglicérido (% en peso) 3,4%
Glicerol libre (% en peso) 0,3%

Tal como se muestra en este ejemplo, el contenido de monoglicérido en
peso puede ser de mas de 80%, p. ej., més de o hasta aproximadamente 85% en
peso, por ejemplo mas de o hasta aproximadamente 890% en peso, p. ej., mas de

o hasta aproximadamente 92% en peso, por ejemplo mas de o hasta

aproximadamente 95%.

El monoglicérido y diglicérido de la invencién anterior se formuld con aceite
de poroto de soja totalmente refinado en niveles de 3 - 6% (en peso) hasta

obtener composiciones o sistemas de materia grasa, es decir, el monoglicérido y
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diglicérido anterior se mezcl6 con aceite de poroto de soja totalmente refinado, de
manera tal que el sistema de materias grasas obtenido contenla 3-6% en peso de
monoglicérido y diglicérido.

El sistema de materia grasa se preparé como sigue: el aceite de poroto de
soja totalmente refinado y el monoglicérido y diglicérido se combinaron y se
calentaron a una temperatura de 60° C y se mezclaron bien para asegurar la
complete solubilizacién de monoglicérido y diglicérido.

El sistema de materia grasa se evalu6 como adecuado para el uso como
sistema de materia grasa, p. e, como reemplazo de aceite parciaimente
hidrogenado (ver, p. €j., Ejemplos, infra) mediante la prueba simulada de cracker:
mas particularmente, mediante portaobjetos de microscopio para proveer una
superficie para sustituir la superficie de un cracker, se sumergié el portaobjetos en
el sistema de materia grasa y se extrajo, por lo que se formd una pelicula de
materia grasa en la superficie del portaobjetos. Luego se dejé reposar el sistema
de materia grasa en la superficie del portaobjetos y se atemperé durante 1 dla a
25°C. Después de atemperar, se expusieron los portaobjetos a temperaturas
crecientes para evaluar la integridad de los cristales y su capacidad para
transportar el liquido

El sistema de materias grasas mostré un comportamiento satisfactorio en la
prueba de cracker simulado, los cristales mantuvieron su integridad y su
capacidad para transportar aceite liquido, lo cual demuestra que la combinacion
tiene buena actuacibn como sistema de materia grasa y que el monoglicérido y
diglicérido de la invencién se pueden utilizar en un sistema de materia grasa con
buen rendimiento (p. ej., que el sisterna de materia grasa de la invencion puede
proporcionar propiedades organolépticas mejoradas). Los resultados demuestran
que estas particulares composiciones de la invencién son utiles en formulaciones

de panaderia particulares, tales como las de los Ejemplos 1y 2.

[
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Elemplo 4: panel nutriclonal — Nabisco® Ritx® Crackers

Segun las pautas propuestas para el panel de informacién nutricional que

incluye grasas trans

SISTEMA DE
SISTEMA DE GRASAS:
GRASAS:
SBO TOTALMENTE
SBO TOTALMENTE
SISTEMA DE REFINADO CON 4% (EN
REFINADO CON 8%
GRASAS: ACEITE DE PESQ) DE
(EN PESO) DE
POROTO DE SOJA MONOGLICERIDOS Y
MONOGLICERIDOS Y
PARCIALMENTE DIGLICERIDOS DEL
DIGLICERIDOS DEL
HIDROGENADO |EJEMPLO 3; UN SISTEMA
EJEMPLO 3; UN
(SBO) DE
SISTEMA DE
MATERIA GRASA DE LA
MATERIA GRASA DE
INVENCION
LA INVENCION
Tamafio de la porcion 18 gramos 16 gramos 18 gramos
Total de porcién de
4 gramos 4 gramos 4 gramos
grasa
Grasas saturadas 1 gramo 0.7 gramos 0,7 gramos
Grasas trans 2 gramos 0,03 gramos 0,04 gramos
Grasa monoinsaturada
0,9 gramos 0,9 gramos
cis
Grasas polinsaturadas 1 gramo 2.4 gramos 24 gramos

Ejemplo 5: panel nutricional — Nabisco® Triscuit® Crackers
Segln las pautas propuestas para el panel de informacién nutricional que

incluye grasas frans
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SISTEMA DE
SISTEMA DE GRASAS: GRASAS: SBO
SBO TOTALMENTE TOTALMENTE
SISTEMA DE
REFINADO CON 4% (EN | REFINADO CON 8%
GRASAS: ACEITE DE
PESO) DE (EN PESO) DE
POROTO DE SOJA
MONOGLICERIDOS Y |MONOGLICERIDOS Y
PARCIALMENTE
DIGLICERIDOS DEL 3; | DIGLICERIDOS DEL
HIDROGENADO
SISTEMA DE MATERIA |EJEMPLO 3; SISTEMA
(SBO)
GRASA DE LA DE
INVENCION MATERIA GRASA DE
LA INVENCION
Tamafio de la porcién 20 gramos 29 gramos 28 gramos
Total de porcion de
5 gramos 5 gramos 5 gramos
grasa
Grasas saturadas 1 gramo 0,86 gramos 0,80 gramos
Grasas lrans 2 gramos 0,035 gramos 0,055 gramos
Grasa monoinsaturada
1.2 gramos 1,2 gramos
cis
Grasas poliinsaturadas 1 gramo 3,0 gramos 3,0 gramos

E]emplo 8: panel nutriclonal de Nablisco® Original Flavor Wheat Thins®

Seguln las pautas propuestas para el panel de informacién nutricional que

incluye grasas trans
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SISTEMA DE GRASAS: | SISTEMA DE GRASAS: SISTEMA DE
ACEITE DE POROTO | SBO TOTALMENTE GRASAS: SBO
DE SOJA REFINADO CON 4% (EN TOTALMENTE
PARCIALMENTE PESQ) DE REFINADO CON 6%
HIDROGENADO (SBO) | MONOGLICERIDOS Y (EN PESO) DE
DIGLICERIDOS DEL 3; |MONOGLICERIDOS Y
SISTEMA DE MATERIA | DIGLICERIDOS DEL
GRASA DE LA IEJEMPLO 3; SISTEMA
INVENCION DE
MATERIA GRASA DE
LA INVENCION
Tamaflo de la porcidn 29 gramos 28 gramos 29 gramos
Total de porcién de 6 gramos 6 gramos 6 gramos
grasa
Grasas saturadas 1 gramo 1,02 gramos 1,08 gramos
Grasas trans 2 gramos 0,04 gramos 0,07 gramos
Grasa monoinsaturada 1,4 gramos 1,4 gramos
cis
Grasas poliinsaturadas 0 gramo 3,6 gramos 3,6 gramos

Ejemplo 7: panel nutriclonal - Keebler Townhouse Crackers®

Segun las pautas propuestas para el panel de informacion nutricional que

incluye grasas (rans
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SISTEMA DE SISTEMA DE GRASAS: | SISTEMA DE GRASAS:
GRASAS: ACEITEDE| SBO TOTALMENTE SBO TOTALMENTE
POROTO DE SOJA | REFINADO CON 4% | REFINADO CON 8%
PARCIALMENTE (EN PESO) DE (EN PESO) DE
HIDROGENADO | MONOGLICERIDOS Y | MONOGLICERIDOS Y
(SBO) DIGLICERIDOS DEL 3; | DIGLICERIDOS DEL
SISTEMA DE MATERIA | EJEMPLO 3; SISTEMA
GRASA DE LA DE
INVENCION MATERIA GRASA DE
LA INVENCION
Tamalfio de la porcién 16 gramos 16 gramos 16 gramos
Total de porcidn de 4.5 gramos 4.5 gramos 4,5 gramos
grasa
Grasas saturadas 1 gramo 0,80 gramos 0,80 gramos
Grasas trans 2 gramos 0,03 gramos 0,06 gramos
Grasa monoinsaturada 1,0 gramos 1,0 gramos
cis
Grasas poliinsaturadas 1 gramo 2,7 gramos 2,7 gramos

Los Ejemplos 4-7 demuestran que los productos disponibles en el comercio

preparados con el sistema de materias grasas de la invencién tienen un perfil de

grasas mas favorable, mediante el panel nufricional sugerido; y que la invencién

puede mejorar el contenido de grasas, p. ej., el contenido de grasas trans, de un

alimento o el rotulado o su memoria descriptiva, p. ej., el panel nutricional del

alimento, al sustituir las grasas o aceites parcialmente hidrogenados del alimento

(actuaimente empleado en la preparacién del alimento) con un sistema de materia

grasa de la presente invencién. Las actuales consideraciones de la US Food &
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Drug Administration (FDA) para un panel nutricional de un producto indica que
cualquier constituyente inferior de 0,5/gramos/porcién no requiere declaracion; y
el consecuencia, todos los sistemas de materias grasas de la invencién con 4 o
6% proveerian un nivel de trans inferior al requerido para la declaracion.

Ademads, los Ejemplos demuestran que el contenido de grasas saturadas
no aumentd en los actuales paneles nutricionales, es decir, que hay conservacion
de las grasas saturadas.

La invencién también se describe con los siguientes pédrrafos numerados:

1. Un sistema de materia grasa que contiene, o consiste esencialmente, o
consiste en un aceite vegetal deshidrogenado o no hidrogenado, altamente
insaturado, p. ej., aceite de girasol, aceite de poroto de soja, aceite de maiz,
aceite de semilla de algoddn, aceite de colza, aceite de canola, aceite de oliva, 0
sus mezclas, ventajosamente aceite de poroto de soja, aceite de semilla de
algodon, aceite de canola o sus mezclas, y solo una cantidad menor de un
monoglicérido y/o diglicérido, ventajosamente un monoglicérido, basado en un
aceite altamente insaturado, por ejemplo un aceite vegetal altamente insaturado,
p. ©j., aceite de canola o aceite de poroto de soja, selectiva y parcialmente
hidrogenados para obtener la conservacion del isbmero geométrico del éster
C18:1, a saber el éster 18:1t o éster elaidico, y/o la conservacion de la grasa
saturada.

2. Un método para preparar una composicion de materia grasa de acuerdo
con el pamrafo 1 o como se analiza en la presente por el mezclado fisico o agitado
de los componentes (p. ej., el aceite vegetal no hidrogenado y el monoglicérido y
diglicéridos o su fraccion de estearina), de preferencia con agitacién mecanica.

3. El método de acuerdo con el parrafo 2, en donde el monoglicérido y
diglicérido de preferencia se calienta a una temperatura suficientemente elevada

para proveer fluidez, p. ej., hasta dentro de mas o menas 10°C del punto de
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fusion, y luego se agrega directamente al aceite, p. ej., aceite vegetal liquido no
hidrogenado.

4. El método de acuerdo con el parrafo 3, en donde se continia con el
mezclado hasta que el monoglicérido y diglicérido estdn completamente en
solucién, p. ej., completamente disueltos en el aceite vegetal liquido no
hidrogenado.

5. El uso de una composicién de materia grasa de la invencién de acuerdo
con el parrafo 4 directamente en un alimento a esta temperatura, o enfriado antes
del uso en un alimento.

6. El uso de una composicién de materia grasa de la invencion como
liquido, p. 8j., como roclo, o en forma de aerosol o atomizado.

7. El método de acuerdo con el parrafo 4 que ademéas incluye, que
comprende esencialmente, o que comprende, enfriar rdpidamente a una
temperatura de aproximadamente 65-80°F (aproximadamente 18°-32°C) para
iniciar la formacién de cristales de grasa dispersos en el aceite antes de agregar
los demas ingredientes de un alimento.

8. El sistema de materia grasa de cualquiera de los parrafos anteriores que
contiene, 0 que comprende esenciaimente, o0 que comprende, una cantidad menor
de monoglicérido y/o diglicérido, tal como, en peso (en base al peso total de la
compasicién o sistema) aproximadamente 3 a aproximadamente 10% o
aproximadamente 3 a aproximadamente 7% o aproximadamente 4 a
aproximadamente 6% o aproximadamente 5%; o, menos de 6-8% del
monoglicérido y/o diglicérido, por ejemplo, menos aproximadamente 6% o menos
de aproximadamente 8%, por ejemplo aproximadamente 1% o aproximadamente
2% o aproximadamente 3% a aproximadamente 5% o aproximadamente 7% o
menos de 6% o mencos de 8%, p. ej., aproximadamente 2% o aproximadamente

3% o aproximadamente 4% a aproximadamente 5%.
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9. El sistema de materia grasa de cualquiera de los parrafos anteriores que
comprende, que comprende esenciaimente, o que comprende, aceite insaturado o
deshidrogenado © no hidrogenado, y/o aceite altamente insaturado y no
hidrogenado, en una cantidad por peso (en base al peso total de la composicién o
sistema), de méas de 94-92%, o de aproximadamente 97% a aproximadamente
90%, o de aproximadamente 87% a aproximadamente 93%, o de
aproximadamente 96% a aproximadamente 84%, o de aproximadamente 85%, o
de mas de aproximadamente 94%, o de mas de aproximadamente 82%; por
ejemplo un sistema que contiene, o que comprende esenciaimente, o que
comprende, en peso (en base al peso total de la composicién o sistema) de
aproximadamente 99% a aproximadamente 95% del aceite, o aproximadamente
98% a aproximadamente 95% del aceite, o aproximadamente 97% a
aproximadamente 85% del aceite, o aproximadamente 89% a aproximadamente
93% del aceite, 0 aproximadamente 98% a aproximadamente 83% del aceite, o
aproximadamente 87% a aproximadamente 93% del aceite, 0 aproximadamente
96% a aproximadamente 93% del aceite, o aproximadamente 95% a
aproximadamente 83% del aceite, 0 aproximadamente 99% a aproximadamente
94% del aceite, 0 aproximadamente 98% a aproximadamente 84% del aceite, o
aproximadamente 97% a aproximadamente 84% del aceite, o de
aproximadamente 97% a aproximadamente 95% del aceits; por ejemplo méas de
82%, mas de 94%, aproximadamente 93%, p. ej., aproximadamente 99% o
aproximadamente 98% o aproximadamente 97% o aproximadamente 96% o
aproximadamente 95% de aceite.

10. El sistema de materia grasa de acuerdo con cualquiera de los parrafos
anteriores que contiene los monoglicéridos y/o diglicéridos de una cantidad de la
fraccién de estearina empleada en el sistema materia grasa de la patente de los
Estados Unidos N.° 5.908.655 y EP1057887A1.

|24
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11. El sistema de materia grasa de acuerdo con cualquiera de los parafos
anteriores, en donde el aceite y el monoglicérido y diglicérido coinciden entre si;
por ejemplo, si el aceite del sistema de materia grasa es aceite de canola, el
monoglicérido y diglicérido se basa en aceite de canola.

12. El sistema de materia grasa de acuerdo con cuaiquiera de los pamafos
anteriores, en donde el monoglicérido y diglicérido se obtiene ventajosamente de
la glicerdlisis de una grasa o un aceite.

13. El sistema de materia grasa de acuerdo con cualquiera de los pamrafos
anteriores que s un sistema de dos componentes; a saber que como primer
components hay aceite y como segundo componente hay un monoglicérido y
diglicérido.

14. El sistema de materia grasa de acuerdo con cualquiera de los parrafos
1-13 que contiene, que comprende esencialmente o que comprende ingrediente o
ingredientes adicionales que generalmente se emplean en un sistema de materias
grasas, en donde se entiende que dicho ingrediente o ingredientes adicionales no
van en detrimento de las nuevas o basicas caracteristicas de la invencién y no se
extienden a formas de realizacién halladas en el arte previo.

15. El sistema de materia grasa de acuerdo con el pamrafo 14 que contiene,
consiste esenciaimente en o consiste en un sistema antioxidante, p. ej., cualquier
sistema antioxidante deseado, por ejemplo tocoferol, TBHQ, BHT, o galato de
propilo, solo o en combinacién con eliminadores de metal tales como &cido clitrico,
Acido fosforico, EDTA y similares, a fin de incrementar la estabilidad del sistema
de materia grasa contra reacciones oxidativas.

16. El sistema de materia grasa de acuerdo con cualquiera de los pamrafos
anteriores en donde el monoglicérido y diglicérido comprende, o consiste
esencialmente en, o consiste en un minimo contenido de monoglicérido de mas

de aproximadamente 45% en peso, por ejemplo més de aproximadamente 50%
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en peso, por ejemplo, mas de aproximadamente 55% en peso, p. ej., mas de
aproximadamente 80% en peso, ventajosamente méas de aproximadamente 85%
en peso, de preferencia mas de aproximadamente 70% en peso, por ejemplo méas
de aproximadamente 75% en peso, por ejemplo, mas de aproximadamente 80%
en peso, mas ventajosamente un producto que se considera un monoglicérido.

17. El sistema de materia grasa de acuerdo con el parrafo 16 en donde el
monoglicérido y diglicérido contiens, consiste esencialmente, o consiste en un
contenido minimo de monoglicérido, en peso, de preferencia de mas de 45%,
ventajosamente, mas de 70%, con mayor preferencia mas de 80%.

18. Un método para preparar una composicion de materia grasa que
comprende mezclar un monoglicérido y diglicérido antes mencionado de acuerdo
con cualquiera de los parrafos anteriores, obtenible u obtenido por glicerdlisis /
interesterificacién de un friglicérido, p. ej., monoglicéridos y diglicéridos por
glicerdlisis / interesterificacién con las propiedades antes mencionadas, con aceite
vegetal, ventajosamente un aceite vegetal deshidrogenado o no hidrogenado,
altamente insaturado, p. 6j., aceite de girasol, aceite de poroto de soja, aceite de
malz, aceite de semilla de algodén, aceite de colza, aceite de canola, aceite de
oliva, o sus mezcias, ventajosamente aceite de poroto de soja, aceite de semilla
de algodén, aceite de canola o sus mezclas, ventajosamente aceite de poroto de
soja o aceite de canola.

19. Un método para preparar un sistema de materia grasa 0 composicion
que comprende: someter a un triglicérido a glicerdlisis / interesterificacion; aislar
un monoglicérido y diglicérido obtenible de u obtenido por glicerdlisis /
interesterificacion de acuerdo con cualquiera de los parrafos anteriores y/o con las
propiedades antes mencionadas, y mezclar el monoglicérido y/o diglicérido
aislado que se obtiene por glicerdlisis / interesterificacion de un triglicérido con
aceite vegetal, p. ej., aceite de girasol, aceite de poroto de soja, aceite de malz,
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aceite de semilla de algodén, aceite de colza, aceite de canola, aceite de oliva, o
sus mezclas, ventajosamente aceite de poroto de soja, aceite de semilla de
algodoén, aceite de canola o sus mezclas, ventajosamente aceite de poroto de soja
o0 aceite de canola.

20. Un monoglicérido y diglicérido aislado de acuerdo con cualquiera de los
parmrafos anteriores y/o con las propiedades antes mencionadas, ventajosamente
obtenido de u obtenible por glicerdlisis / interesterificacion de un triglicérido.

21. Un monoglicérido y diglicérido aislado que comprende, o consiste
esencialmente en, o consiste en, un contenido minimo de monoglicérido de mas
de aproximadamente 45% en peso, por ejemplo mas de aproximadamente 50%
en peso, por ejemplo, mads de aproximadamente 55% en peso, p. ej., mas de
aproximadamente 80% en peso, ventajosamente mas de aproximadamente 85%
en peso, de preferencia mas de aproximadamente 70% en peso, por ejempio mas
de aproximadamente 75% en peso, por ejemplo, mas de aproximadamente 80%,
mas ventajosamente un producto que se considera un monoglicérido.

22. El monoglicérido y diglicérido aislado de acuerdo con el parrafo 25 en
donde el monoglicérido y diglicérido contiene, consiste esencialmente en, o
consiste en un contenido minimo de monoglicérido, en peso, de preferencia mas
de 45%, ventajosamente, mas de 70%, con mayor preferencia més de 80%.

23. Un sistema de materia grasa que comprende, o consiste esencialmente
en, o consiste en una mezcla de al menos un aceite vegetal hidrogenado y al
menos un monodiglicérido y/o diglicérido de acuerdo con cualquiera de los
pamafos anteriores y compuesto predominantemente por acilacidos grasos
monoinsaturados (18:1¢ (c/s) y18:1t), en combinacién con al menos un acilacido
graso saturado.

24. El sistema de materia grasa de acuerdo con el pamafo 31, que

contiene, que comprende esencialmente, 0 que comprende, en base al peso de la
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composicion total, aproximadamente 3% a aproximadamente 10% del
monoglicérido y diglicérido, p. ej., aproximadamente 3% a aproximadamente 7%,
por ejemplo aproximadamente 3% o aproximadamente 4% o aproximadamente
5% o aproximadamente 6% del monoglicérido y diglicérido.

25. Un sistema de materia grasa de acuerdo con cualquiera de los parrafos
anteriores en donde los aceites vegetales son muy poliinsaturades, por ejemplo
aceite de poroto de soja, aceite de canola

26. Un sistema de materia grasa de acuerdo con cualquiera de los parrafos
anteriores en donde se puede emplear un aceite que ha sido parcial y
selectivamente hidrogenado.

27. El uso de un sistema de materia grasa de acuerdo con cualquiera de
los parafos anteriores en un alimento o el uso de un monoglicérido y diglicérido
de acuerdo con cualquiera de los parrafos anteriores en un sistema de materia
grasa que se usa en un alimento.

28. Un alimento o producto alimenticio, por ejemplo pan, cracker, galletita o
producto alimenticioc homeado o mercaderfa similar que contiene o ha sido
recubierto con un sistema de materia grasa de acuerdo con cualquiera de los
parmrafos anteriores.

29. Un método para preparar dicho alimento o producto alimenticio que
comprende, que comprende esencialmente o que comprende recubrir el alimento
o producto alimenticio con un sistema de materia grasa de acuerdo con cualquiera
de los parrafos anteriores.

30. Un método mejorado para preparar dicho alimento o producto
alimenticio que comprende o que comprende esencialmente o que comprende
recubrir el alimento o producto alimenticio o aplicar tépicamente al alimento o
producto alimenticio un sistema de materia grasa de acuerdo con cualquiera de

los parafos anteriores.
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31. Un método mejorado para mejorar o aumentar la vida en depésito o
mejorar 0 aumentar las propiedades organolépticas o la sensacion al paladar o el
sabor de un alimento o producto alimenticio que comprende o que comprende
esencialments o que comprende recubrir el alimento o aplicar t6picamente al
alimento o producto alimenticio un sistema de materia grasa de acuerdo con
cualquiera de los parrafos anteriores.

32. Un método de acuerdo con cualquiera de los parrafos anteriores en
donde la cubierta o la aplicacién topica se realiza después de homear el alimento
o producto alimenticio, y antes de cualquier embalaje.

33. Un mejoramiento de la preparacién o el embalaje de dicho alimento o
producto alimenticio consiste en recubrir el alimento o producto alimenticio, o
aplicar topicamente al alimento o producto alimenticio, después de homear y
antes de embalar, un sistema de materia grasa de acuerdo con cualquiera de los
pamafos anteriores.

34. Un alimento que contiene, se recubre con, 0 se homea con un sistema
de materia grasa 0 monoglicérido y diglicérido de acuerdo con cualquiera de los
parrafos anteriores.

35. Un sistema de provisibn de un emulsionante que comprende, que
comprende esenciaimente, o que consiste en el sistema de materia grasa de
acuerdo con cualquiera de los parrafos anteriores y un emulsionante.

36. El sistema de provisiébn de acuerdo con cualquiera de los pamafos
anteriores en donde el emulsionante es un emulsionante alimenticio.

37. El sistema de provisidn de acuerdo con cualquiera de los péarmrafos
anteriores en donde el emulsionante es lecitina, ésteres de monodiglicéridos de
dcido tartarico diacetilado (DATEM), y estearoil-lactilato de sodio (SSI).

38. Un método para mejorar el contenido de grasas, p. ej., el contenido de

grasas trans, de un alimento o su rotulado o descripcién, p. ej., en un panel
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nutricional del alimento, que comprende, que comprende esenciaimente, o que
consiste en sustituir grasas o aceites parciaimente hidrogenados del alimento con
un sistema de materia grasa de acuerdo con cualquiera de los parrafos anteriores.

39. La invencién de acuerdo con cuaiquiera de los parrafos anteriores en
donde el monoglicérido y/o diglicérido o monoglicérido y diglicérido del sistema de
materia grasa comprende o consiste esenciaimente en una mezcla de ésteres que
comprende o que comprende esencialmente: a) monoglicéridos saturados (p. €j.,
monoestearato de glicerol (C18:0) o monopalmitato de glicerol o sus
combinaciones); b) monooleato de glicerol (C18:1 c¢is); y c) monoeladiato de
glicerol (C18:1 trans), y en donde, en peso, la mezcla ventajosamente contiene o
consiste esenciaimente de aproximadamente 40% a aproximadamente 70%, por
ejemplo aproximadamente 45% a aproximadamente 65%, p. e,
aproximadamente 45% a aproximadamente 55%, por ejemplo aproximadamente
50% de a); aproximadamente 10% a aproximadamente 40%, por ejemplo
aproximadamente 15% a aproximadamente 35%, p. ej., aproximadamente 20% a
aproximadamente 30%, por ejemplo aproximadamente 25% de b); y un méaximo
de aproximadamente 25% de c), por ejemplo un méaximo de aproximadamente
20% de c), p. 6j., un maximo de aproximadamente 15% o 10% de c).

La invencibn también se describe mediante los siguientes parrafos
numerados:

1. Un monoglicérido y/o diglicérido aislado obtenido u obtenible por
glicerélisis / interesterificacion de un aceite insaturado que ha sido selectiva y
parciaimente hidrogenadas para pemmitir la conservacion del éster elaldico (C
18:1t), en donde el monoglicérido y/o diglicérido comprende monoglicéridos
saturados, monooleato de glicerol (C18:1 cis), y monoeladiato de glicerol (C18:1
trans).



A2. Un monoglicérido y/o diglicérido aislado de acuerdo con el pamafo A 1,
en donde el contenido de monoglicérido es méas de aproximadamente 45% en
peso.

A3. Un monoglicérido y/o diglicérido aislado de acuerdo con el parrafo A 1,
en donde el contenido de monoglicérido es més de aproximadamente 75% en
peso.

A4. Un monoglicérido y/o diglicérido aislado de acuerdo con el pamafo A 1,
en donde el contenido de monoglicérido es més de aproximadamente 80% en
peso.

AS5. Un monoglicérido y/o diglicérido aislado de acuerdo con el parrafo A 1,
en donde el monoglicérido y/o diglicérido tiene un contenido de monoglicéridos
saturados de 40% a 70% en peso.

AB8. Un monoglicérido y/o diglicérido aislado de acuerdo con el pamafo A 1,
en donde

el monoglicérido y/o diglicérido tiene un contenido de monoglicéridos
saturados de 45% a 65% en peso.

A7. Un monoglicérido y/o diglicérido aislado de acuerdo con el A 1, en
donde el monoglicérido y/o diglicérido tiene un contenido de monoglicéridos
saturados de 45% a 55% en peso.

A8. Un monoglicérido y/o diglicérido aislado de acuerdo con el parrafo A 1,
en donde

el monoglicérido y/o diglicérido tiene un contenido de monoglicéridos
saturados de 50% en peso.

A9. Un monoglicérido y/o diglicérido aislado de acuerdo con el parrafo A 1,
en donde los monoglicéridos saturados se seleccionan del grupo que comprende
monoestearato de glicerol (C18:0), monopaimitato de glicerol y sus

combinaciones.

13l
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A 10. Un monoglicérido y/o diglicérido aislado de acuerdo con el pamafo A
1, en donde el monoglicérido y/o diglicérido tiene un contenido de monooleato de
glicerol {C18:1 cis) de 10% a 40% en peso.

A 11. Un monoglicérido y/o diglicérido aislado de acuerdo con el pamrafo A
1, en donde el monoglicérido y/o diglicérido tiene un contenido de monooleato de
glicerol (C18:1 cis) de 15% a 35% en peso.

A 12 Un monoglicérido y/o diglicérido aislado de acuerdo con el parrafo A
1, en donde el monoglicérido y/o diglicérido tiene un contenido de monooleato de
glicerol (C18:1 cis) de 20% a 30% en peso.

A 13. Un monoglicérido y/o diglicérido aislado de acuerdo con el pamrafo A
1, en donde el monoglicérido y/o diglicérido tiene un contenido de monooleato de
glicerol (C18:1 cis) de 25% en peso.

A 14. Un monoglicérido y/o diglicérido aislado de acuerdo con el parrafo A
1, en donde el monoglicérido y/o diglicérido tiene un contenido maximo de 25% en
peso de monoeladiato de glicerol.

A 15. Un monoglicérido y/o diglicérido aislado de acuerdo con el pamrafo A
1, en donde el monoglicérido y/o diglicérido tiene un contenido méaximo de 20% en
peso de monoeladiato de glicerol.

A16. Un monoglicérido y/o diglicérido aislado de acuerdo con el pamafo A
1, en donde el monoglicérido y/o diglicérido tiene un contenido maximo de 10% o
15% en peso de monoeladiato de glicerol.

A17. Un monoglicérido y/o diglicérido aislado de acuerdo con el parrafo A
1, en donde el aceite insaturado es un aceite vegetal insaturado.

A18. Un monoglicérido y/o diglicérido aislado de acuerdo con el parrafo A
17, en donde el aceite vegetal insaturado se selecciona del grupo que comprende

aceite de canola y aceite de poroto de soja.

13¢



A 18. Un proceso para la preparacion de un monoglicérido y/o diglicérido
que comprende los pasos de

(i) hidrogenacién selectiva y parcial de un aceite insaturado para permitir la
conservacion del éster elaldico (C18:1t) y

(i) glicerdlisis / interesterificacion de los aceites insaturados selectiva y
parciaimente hidrogenado, en donde el monoglicérido y/o diglicérido comprende
monoglicéridos saturados, monooleato de glicerol (C18:1 c¢is), y monoeladiato de
glicerol (C18:1 trans).

A20. Un monoglicérido y/o diglicérido que se obtiene de acuerdo con un
proceso tal como se define en el parrafo A 19.

A21. Un sistema de materia grasa que comprende

i) un aceite comestible; y

ii) un  monoglicérido y/o diglicérido obtenido o que se
obtiene por glicerdlisis / interesterificacion de un aceite insaturado que ha sido
solectiva y parcialmente hidrogenado para permitir la conservacién del éster
elaldico (C18:1t); en donde el monoglicérido y/o diglicérido comprende
monoglicéridos saturados, monooleato de glicerol (C18:1 cis), y monoeladiato de
glicerol (C18:1 trans); y en donde el monoglicérido y/o diglicérido esta presente en
una cantidad menor.

A22. Un sistema de materia grasa de acuerdo con el pamafo A 21, en
donde el aceite comestible es un aceite vegetal.

A23. Un sistema de materia grasa de acuerdo con el parrafo A 22, en
donde el aceite comestible es un aceite vegetal seleccionado del grupo que
comprende aceite de girasol, aceite de poroto de soja, aceite de maiz, aceite de
semilla de algoddén, aceite de colza, aceite de canola, aceite de oliva y sus

mezclas.
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A24  Un sistema de materia grasa de acuerdo con el parmrafo A 22, en
donde el aceite comestible es un aceite vegetal seleccionado del grupo que
comprende aceite de poroto de soja, aceite de semilla de algodén, aceite de
canola y sus mezclas.

A25. Un sistema de materia grasa de acuerdo con el pamafo A 21, en
donde el aceite comestible es un aceite hidrogenado.

A28. Un sistema de materia grasa de acuerdo con el pamrafo A 21, en
donde el aceite comestible ha sido parcial y selectivamente hidrogenado.

A27. Un sistema de materia grasa de acuerdo con el parafo A 21, en
donde el aceite comestible es no hidrogenado.

A28. Un sistema de materia grasa de acuerdo con el parrafo A 27 en donde
el acaite comestible es un aceite vegetal insaturado no hidrogenado.

A29. Un sistema de materia grasa de acuerdo con el pamrafo A 21, en
donde el monoglicérido y/o diglicérido estd presente en una cantidad de
aproximadamente 5% en peso del sistema de materia grasa.

A30. Un sistema de materia grasa de acuerdo con el pamafo A 21, en
donde el monoglicérido y/o diglicérido esta presente en una cantidad de menos de
8% en peso del sistema de materia grasa.

A31. Un sistema de materia grasa de acuerdo con el pamafo A 21, en
donde el aceite comestible estd presente en una cantidad de mas de 82% en
peso del sistema de materia grasa.

A32. Un sistema de materia grasa de acuerdo con el pamafo A 21, en
donde el aceite comestible estd presente en una cantidad de aproximadamente
95% en peso del sistama de materia grasa.

A33. Un sistema de materia grasa de acuerdo con el parrafo A 21, en

donde el aceite comestible y el monoglicérido y/o diglicérido coinciden entre si.
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A34. Un sistema de materia grasa de acuerdo con el pamrafo A 21, que
ademé&s comprende uno o mas ingredientes adicionales que se empelan
generaimente en un sistema de materia grasa.

A35. Un sistema de materia grasa de acuerdo con el pamafo A 34, que
ademas comprende un sistema antioxidante y/o un eliminador de metales.

A36. Un sistema de materia grasa de acuerdo con el parrafo A 35, en
donde el sistema antioxidante se selecciona del grupo que comprende tocoferol,
TBHQ, BHT, galato de propilo y sus combinaciones.

A37. Un sistema de materia grasa de acuerdo con el pamrafo A 35, en
donde el eliminador de metales se selecciona del grupo que comprende acido
citrico, acido fosfdrico, EDTA y sus combinaciones.

A38. Un sistema de materia grasa de acuerdo con el parrafo A 21, en
donde el sistema de materia grasa es liquido.

A38. Un sistema de materia grasa de acuerdo con el pamafo A 38, en
donde el sistema de materia grasa estd en la forma de roclo, o en forma de
aerosol o atomizado.

A40. Un método para preparar un sistema de materia grasa tal como se
define en el pamrafo A 21, en donde el método comprende el paso de mezclado
fisico o agitado de los componentes, de preferencia con agitacion mecéanica.

A41. Un método de acuerdo con el parrafo A 38, en donde el monoglicérido
y/o diglicérido se calienta a temperatura suficiente para proveer fluidez y luego se
agrega directamente al aceite comestible.

A42. Un método de acuerdo con el parrafo A 41, en donde la temperatura
suficiente para proveer fluidez est4 entre mas o menos 10°C del punto de fusion

del monoglicérido y/o diglicérido.



61

A43. Un método de acuerdo con el pamrafo A 40, en donde el mezclado o
agitado se continlia hasta que el monoglicérido y/o diglicérido se ha disuelto por
completo en el aceite comestible.

A44. Un método de acuerdo con el pamrafo A 41, que ademas comprende el
paso de enfriar rapidamente el sistema de materia grasa a una temperatura de
aproximadamente 18° a 32°C antes del uso.

A45. Un método para preparar un alimento, que comprende el paso de
poner en contacto el alimento con un sistema de materia grasa tal como se define
en el parrafo A 21.

A48. Un método de acuerdo con el parrafo A 45, en donde el sistema de
materia grasa alcanza una temperatura elevada durante su preparacién y no se
enfria antes de entran en contacto con el alimento.

A47. Un método de acuerdo con el parrafo A 45, en donde el sistema de
materia grasa alcanza una temperatura elevada durante su preparacién y se
enfria ripidamente antes de entran en contacto con el alimento.

A48. Un método de acuerdo con el pamafo A 45, en donde el alimento es
un alimento homeado.

A49. Un método de acuerdo con el parrafo A 48, en donde el alimento es
pan, un cracker o0 una galletita.

A50. Un método de acuerdo con el parrafo A 45, en donde el alimento se
recubre con el sistema de materia grasa o se aplica tdpicamente el sistema de
materia grasa al alimento.

A51. Un método de acuerdo con el pamafo A 50, en donde el alimento es
un alimento homeado, y en donde la cubierta o la aplicacién tépica se realiza
después de homear el alimento y antes de embalar el alimento.

A52. Un alimento preparado por el método del parrafo A 45.

[36
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A53. Un método para modificar, de preferencia mejorar, el contenido de
grasas de un alimento que comprende sustituir grasas o aceite parciaimente
hidrogenado del alimento con un sistema de materia grasa tal como se define en
el pammafo A 21.

A54. El uso de un sistema de materia grasa tal como se define en el
parrafo A 21, para mejorar o0 aumentar la vida en depésito de un alimento.

A55. El uso de un sistema de materia grasa tal como se define en el
pamrafo A 21, para mejorar 0 aumentar las propiedades organolépticas o la
sensacion al paladar o el sabor de un alimento.

A56. El uso de un monoglicérido y/o diglicérido tal como se define en el
parrafo A 1, para la preparaciéon de un alimento.

A57. Un sistema de provision de un emulsionante que comprende un
sistema de materia grasa tal como se define en el A 21 y un emulsionante.

A58. Un sistema de provisién de acuerdo con el parrafo A 57, en donde el
emuisionante es un emuisionante alimenticio.

Ab59. Un sistema de provision de acuerdo con el parrafo A 57, en donde el
emulisionante se selecciona del grupo que comprende lecitina, ésteres de
monodiglicéridos de acido tartdrico diacetilado (DATEM), estearvil-lactilato de
sodio (SSL) y sus combinaciones.

Todas las publicaciones mencionadas en la memoria descriptiva anterior se
incorporan a la presente como referencia. Diversas modificaciones y variaciones
de los métodos y sistemas descritos de la invencion seran aparentes para los
expertos en el arte, sin apartarse del alcance y el esplritu de la invencion. Si bien
la invencién se ha descrito en conexién con formas de realizacion especificas de
preferencia, se debe entender que la invencion tal como se reivindica no se debe
limitar indebidamente a dichas formas de realizacién especificas. De hecho, se

pretende que diversas modificaciones de los modos descritos para llevar a cabo la
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invencién que son obvios para los expertos en la quimica o campos relacionados

estén dentro del alcance de las siguientes reivindicaciones.
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REIVINDICACIONES
1. Un monoglicérido yfo diglicérido aislado obtenido u obtenible por
glicerdlisis/interesterificacion de un aceite insaturado que ha sido selectiva y

parciaimente hidrogenado para pemmitir la conservacion del éster elaldico
(C18:1t), en donde el monoglicérido y/o diglicérido aislado comprende el éster
elaldico en una cantidad de menos de 25% en peso.

2. Un monoglicérido y/o diglicérido aislado de acuerdo con la reivindicacion
1, en donde el contenido de monoglicérido es mayor que aproximadamente 45%
en peso.

3. Un monoglicérido y/o diglicérido aislado de acuerdo con las
reivindicaciones 1 ¢ 2, en donde el contenido de monoglicérido es mayor que
aproximadamente 75% en peso.

4. Un monoglicérido y/o diglicérido aislado de acuerdo con las
reivindicaciones 1, 2 6 3, en donde el contenido de monoglicérido es mayor que
aproximadamente 95% en peso.

5. Un monoglicérido y/o diglicérido aislado de acuerdo con cualquiera de
las reivindicaciones precedentes, en donde el contenido de monoelaidato de
glicerol (18:11) es de 5% a 20% en peso.

6. Un monoglicérido y/o diglicérido aislado de acuerdo con cualquiera de
las reivindicaciones precedentes, en donde el contenido de monoelaidato de
glicerol (18:1t) es de 10% a 20% en peso.

7. Un monoglicérido y/o diglicérido aislado de acuerdo con cualquiera de
las reivindicaciones precedentes, en donde el contenido de monoelaidato de
glicerol (18:1t) es de 15% a 20% en peso.

8. Un monoglicérido y/o diglicérido aislado de acuerdo con cualquiera de

las reivindicaciones precedentes que comprende monoglicéridos saturados.
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8. Un monoglicérido y/o diglicérido aislado de acuerdo con la reivindicacion
8, en donde el contenido de monoglicéridos saturados es de 10% a 80% en peso.

10. Un monoglicérido y/o diglicérido aislado de acuerdo con las
reivindicaciones 8 6 9, en donde el contenido de monoglicéridos saturados es de
30% a 70% en peso.

11. Un monoglicérido y/o diglicérido aislado de acuerdo con las
reivindicaciones 8, 8 6 10, en donde el contenido de monoglicéridos saturados es
de 50% a 60% en peso.

12. Un monoglicérido y/o diglicérido aislado de acuerdo con cualquiera de
las reivindicaciones 8 a 11, en donde los monoglicéridos saturados estdn
seleccionados del grupo que comprende monoestearato de glicerol,
monopalmitato de glicerol y sus combinaciones.

13. Un monoglicérido y/o diglicérido aislado de acuerdo con cualquiera de
las reivindicaciones precedentes, en donde el aceite insaturado es un aceite
vegetal insaturado.

14. Un monoglicérido y/o diglicérido aislado de acuerdo con la
reivindicacién 13, en donde el aceite vegetal altamente insaturado esth
seleccionado del grupo que comprende aceite de canola y aceite de poroto de
soja.

15. Un monoglicérido y/o diglicérido aislado de acuerdo con cualquiera de
las reivindicaciones precedentes que comprende éster oleico (C18:1c).

16. Un monoglicérido y/o diglicérido aislado de acuerdo con Ia
reivindicacién 15, en donde el contenido de éster oleico (C18:1c) es de 5% a 35%
en peso.

17. Un monoglicérido y/o diglicérido aislado de acuerdo con las
reivindicaciones 15 6 16, en donde el contenido de éster oleico (C18:1¢c) es de 5%

a 30% en peso.
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18. Un monoglicérido y/o diglicérido aislado de acuerdo con la
reivindicacién 15, 18 6 17, en donde el contenido de éster oleico (C18:1c) es de
10% a 25% en peso.

19. Un proceso para la preparacion de un monoglicérido y/o diglicérido, en
donde el monoglicérido y/o diglicérido comprende éster elaidico en una cantidad
de menos del 25% en peso, en donde el proceso comprende los pasos de

(i) hidrogenacién selectiva y parcial de un aceite insaturado para permitir la
conservacion del éster elaldico (C18:1t) ’

(i) glicerdlisis/interesterificacion del aceite insaturado selectiva y
parciaimente hidrogenado.

20. Un monoglicérido y/o diglicérido obtenible segin un proceso de
acuerdo con la reivindicacién 19.

21. Un monoglicérido y/o diglicérido obtenido segin un proceso de acuerdo
con la reivindicacion 18.

22. Un sistema de materia grasa que comprende

i) un aceite comestible; y

i) un monoglicérido y/o diglicérido obtenido u obtenible por
glicerdlisis/interesterificacion de un aceite insaturado que ha sido selectiva y
parciaimente hidrogenado para permitir la conservacion de éster elaldico (C18:1t);

en donde el monoglicérido y/o diglicérido estd presente en una cantidad
menor y en donde el éster elaldico estd presente en una cantidad de menos de
25% en peso en base al monoglicérido y/o diglicérido.

23. Un sistema de materia grasa de acuerdo con la reivindicacién 22, en
donde el aceite comestible es un aceite vegetal.

24. Un sistema de materia grasa de acuerdo con la reivindicacién 23, en
donde el aceite comestible es un aceite vegetal seleccionado del grupo que

consiste en aceite de girasol, aceite de poroto de soja, aceite de maliz, aceite de

[4)
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semilla de algodon, aceite de colza, aceite de canola, aceite de oliva y sus
mezclas.

25. Un sistema de materia grasa de acuerdo con la reivindicacion 23 6 24,
en donde el aceite comestible es un aceite vegetal seleccionado del grupo que
consiste en aceite de poroto de soja, aceite de semilla de algodén, aceite de
canola y sus mezclas.

26. Un sistema de materia grasa de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones 22 a 25, en donde el aceite comestible es un aceite hidrogenado.

27. Un sistema de materia grasa de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones 22 a 25, en donde el aceite comestible ha sido parcial y
selectivamente hidrogenado.

28. Un sistema de materia grasa de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones 22 a 25, en donde el aceite comestible no es hidrogenado.

29. Un sistema de materia grasa de acuerdo con la reivindicacién 28, en
donde el aceite comestible es un aceite vegetal no hidrogenado insaturado.

30. Un sistema de materia grasa de acuerdo con cuaiquiera de las
reivindicaciones 22 a 28, en donde el monoglicérido y/o diglicérido esth presente
en una cantidad de aproximadamente 5% en peso del sistema de materia grasa.

31. Un sistema de materia grasa de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones 22 a 29, en donde el monoglicérido y/o diglicérido esta presente
en una cantidad de menos de aproximadamente 8% en peso del sistema de
materia grasa.

32. Un sistema de materia grasa de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones 22 a 31, en donde el aceite comestible estd presente en una

cantidad de mas de 92% en peso del sistema de materia grasa.

41t
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33. Un sistema de materia grasa de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones 22 a 32, en donde el aceite comestible estid presente en una
cantidad de aproximadamente 85% en peso del sistema de materia grasa.

34. Un sistema de materia grasa de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones 22 a 33, en donde el aceite comestible y monoglicérido y/o
diglicérido coinciden entre sl.

35. Un sistema de materia grasa de acuerdo con cuaiquiera de las
reivindicaciones 22 a 34, en donde el monoglicérido y/o diglicérido es como se
define en cualquiera de las reivindicaciones 1 a 14.

38. Un sistema de materia grasa de acuerdo con cualquiera de ilas
reivindicaciones 22 a 35 que, ademas, comprende uno o mas ingredientes
adicionales que se emplean tipicamente en sistemas de materia grasa.

37. Un sistema de materia grasa de acuerdo con la reivindicacion 36 que,
ademas, comprende un sistema antioxidante y/o un eliminador de metales.

38. Un sistema de materia grasa de acuerdo con la reivindicacién 37, en
donde el sistema antioxidante estad seleccionado del grupo que consiste en
tocoferol, TBHQ, BHT, galato de propilo y sus combinaciones.

30. Un sistema de materia grasa de acuerdo con la reivindicacion 37 6 38,
en donde el eliminador de metales esta seleccionado del grupo que comprende
acido citrico, acido fosférico, EDTA y sus combinaciones.

40. Un sistema de materia grasa de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones 22 a 39, en donde el sistema de materia grasa es un liquido.

41. Un sistema de materia grasa de acuerdo con la reivindicacion 40, en
donde el sistema de materia grasa est& en la forma de un rocio, o en forma de
aerosol o atomizado.

42. Un método para preparar un sistema de materia grasa de acuerdo con

cualquiera de las reivindicaciones 22 a 41, en donde el método comprende el
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paso de mezclar flsicamente o agitar los componentes, de preferencia con
agitacion mecénica.

43. Un método de acuerdo con la reivindicacién 42, en donde el
monoglicérido y/o diglicérido se calienta a una temperatura suficiente para proveer
fiuidez y luego se agrega directamente al aceite comestible.

44. Un método de acuerdo con la reivindicacion 43, en donde Ila
temperatura suficiente para proveer fluidez esta dentro de mas o menos 10 “C del
punto de fusién del monoglicérido y/o diglicérido.

45. Un método de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 42 a 44,
en donde el mezclado o agitado se continda hasta que el monoglicérido y/o
diglicérido se ha disuelto completamente en el aceite comestible.

48. Un método de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 43 a 45
que, ademas, comprende el paso de enfriar rdpidamente el sistema de materia
grasa a una temperatura de aproximadamente 18° a 32 °C antes de usar.

47. Un método para preparar un alimento, que comprende el paso de poner
en contacto el alimento con un sistema de materia grasa de acuerdo con
cualquiera de las reivindicaciones 22 a 41.

48. Un método de acuerdo con la reivindicacién 47, en donde el sistema de
materia grasa alcanza una elevada temperatura durante su preparacién y no se
enfria antes de entrar en contacto con el alimento.

49. Un método de acuerdo con la reivindicacion 47, en donde el sistema de
materia grasa alcanza una elevada temperatura durante su preparacion y se
enfria rdpidamente antes de entrar en contacto con el alimento.

50. Un método de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 47 a 49,
en donde el alimento es un alimento homeado.

51. Un método de acuerdo con la reivindicacién 50, en donde el alimento

es pan, cracker o galletita.



14§

70

52. Un meétodo de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 47 a 51,
en donde el alimento se recubre con el sistema de materia grasa o el sistema de
materia grasa se aplica tbpicamente al alimento.

53. Un método de acuerdo con la reivindicacién 52, en donde el alimento
es un alimento homeado y en donde se realiza la cubierta o aplicacién tépica
después de homear el alimento y antes de embalar el alimento.

54. Un alimento preparado por medio del método de cualquiera de las
reivindicaciones 47 a 53.

55. Un método para modificar, de preferencia mejorar el contenido de
grasas de un alimento que comprende sustituir grasa o aceite parciaimente
hidrogenado del alimento con un sistema de materia grasa de acuerdo con
cualquiera de las reivindicaciones 22 a 41.

56. Uso de un sistema de materia grasa de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones 22 a 41, para mejorar o aumentar la vida en depdsito de un
alimento.

57. Uso de un sistema de materia grasa de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones 22 a 41 para mejorar o0 aumentar las propiedades organolépticas
o la sensacion al paladar o el sabor de un alimento.

58. El uso de un monoglicérido y/o diglicérido de acuerdo con cualquiera de
las reivindicaciones 1 a 14 en la preparacién de un alimento.

59. Un sistema de provisibn de un emulsionante que comprende un
sistema de materia grasa de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 22 a
41 y un emulsionante.

60. Un sistema de provisiéon de acuerdo con la reivindicaciéon 59, en donde
el emulsionante es un emulsionante alimenticio.

61. Un sistema de provision de acuerdo con la reivindicacién 59 6 60, en

donde el emulsionante estd seleccionado del grupo que comprende lecitina,
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ésteres de monodiglicéridos de é4cido tartdrico diacetiado (DATEM),
estearoillactilato de sodio (SSL) y sus combinaciones.
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SISTEMA DE MATERIA GRASA
RESUMEN

Un sistema de materia grasa, tal como un sistema de materia grasa por
roclo; por ejemplo, un sistema de materia grasa que contiene aceite vegetal
deshidrogenado o no hidrogenado, por ejemplo un aceite vegetal altamente
insaturado, no hidrogenado o deshidrogenado, p. ejemplo., aceite de poroto de
soja o0 aceite de canola y una cantidad minima o menor (p. ejemplo, en peso de
aproximadamente 3-10%, ventajosamente de aproximadamente 3-7%, mas
ventajosamente de aproximadamente 3-6% o aproximadamente de 3-5% o menos
de aproximadamente 6% o menos de aproximadamente 8%) de monoglicérido y/o
diglicérido trans conservado, y ventajosamente un monoglicérido © un
monoglicérido y diglicérido que es mayormente monoglicérido, en base a un
aceite altamente insaturado, por ejemplo un aceite vegetal altamente insaturado,
p. ejemplo., aceite de canola o aceite de poroto de soja, que ha sido selectiva y
parcialmente hidrogenado para permitir la conservacion del isdbmero geométrico
del éster C18:1, a saber el C18:1t o éster elaldico, ademas de los métodos para
preparar y usar dicho sistema de materia grasa, productos del uso de dicho
sistema de materia grasa, y el monoglicérido y/o diglicérido constituyente del

sistema de materia grasa, y métodos para preparario y sus usos.
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<Indicacién de que se solicia sl rlglstm de Disafio Indiatrial. . { ) {( )
-Datos de identificacidn del solicitants o ds Ia persona que as
presenta la solicitud. {(*) ()
-Representaclén-grifica del Esquema Trazado. . { ) { )
-Comprobante de Pago da las tasas establecidas. () ()
. 4 ’

COMPLETA () INCOMPLETA ( ) ( ) {(-)

Flrma Respansable:

Fecha: raid §de aMé.




REPUBLICA DE COLOMBIA
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO
Bogoté,
2020
Doctor (a)

CASTELLANOS ABONDANO MARGARITA
Apoderado(a) y/o Representante de
DANIBSCO A/8

REFERENCIA Radicaclién No. 6 23180
Solicitud internacional IR2004/002810
Pecha inicio fase naciomal 21/03/2006

Trimite 11
Bvento a7e
Actuacisn 430
Oficio No. oy
= 3838

Como resultado del examen de forma, realizado con fundamento en el articulo 38 de
la Decisién 486 de la Comisién de la Comunidad Andina, articulo 27 del Tratado de
Cooperacién en Materla de Patantes (PCT), regla 51 bis del Reglamemto y Circular
Onica de la Superintendencia de Industria y Comercio, se le comunica que:

1. La solicitud no contiene la copia del documento que consta la cesifn del
derecho a 1la patente del inventor al solicitante o a su causante. (Art. 26-k)
Decisién 486.

En cumplimiento de lo dispuesto por el articulo 39 de la Dacigifn 486, se le
requiere para que dentro del término de dos meses siguientes a la fecha de
notificacién del presente oficic, complete los requisitos anteriormente enunciados.
En caso de no dar cumplimiento al presente requerimiento, la solicitud se
conplderari abandonada y perderi su prelacién.

Notifiguese el presente oficio conforme a lo dispuesto el numeral 5.2, literal
a), del capitulo o primero de la Circular Unica No.1l0 de 2001.

A'I.Ix CARMENEZA 8 DE VERGEL
Jefe de la divisgién de Nuevas Creacicnes

El anterior
facha

adpall (W ﬂlmm

requerimiento fue notificado por fijacién en 1lista de




