REIVINDICACIONES

1. COMPOSICION ESTRUCTURADA DE GRASA VEGETAL
caracterizada porque comprende:

)] de 1% a 15% en peso de un emulsionante, con relacion al peso total
de la composicion, siendo que el emulsionante es derivado de aceites vegetales
totalmente hidrogenados, en el que el emulsionante comprende de 52 a 100% de
monoacilglicerol, en peso con relacion al peso de emulsionante; y

i) al menos un aceite vegetal refinado, pudiendo o no incluir sus
derivados (incluyendo aqui productos fraccionados y/o hidrogenados),

siendo que la composicion estructurada mencionada contiene un limite
méaximo de 2% de &cidos grasos trans y presenta un contenido de acidos grasos
saturados inferior o igual a 45% en peso con relacion al peso total de la
composicion.

2. COMPOSICION ESTRUCTURADA DE GRASA VEGETAL, de
acuerdo con la reivindicacion 1, caracterizada porque la cantidad de aceites
vegetales es, preferentemente, de 85 a 99% en peso con relacion al peso total de
la composicion.

3. COMPOSICION ESTRUCTURADA DE GRASA VEGETAL, de
acuerdo con la reivindicaciébn 1, caracterizada porque los aceites vegetales
comprenden los acidos grasos oleico y linoleico.

4. COMPOSICION ESTRUCTURADA DE GRASA VEGETAL, de
acuerdo con la reivindicacion 1, caracterizada porque comprende,
preferentemente, de 2% a 10% en peso del emulsionante, con relacion al peso
total de la composicion.

5. COMPOSICION ESTRUCTURADA DE GRASA VEGETAL, de

acuerdo con la reivindicacion 1, caracterizada porque comprende una mezcla de



emulsionante de mono- vy diglicéridos de acidos grasos y éster de propilenglicol.

6. PROCESO DE OBTENCION DE COMPOSICIONES
ESTRUCTURADAS DE GRASAS, conforme se definieron en una cualquiera de
las reivindicaciones 1 a 5, caracterizado porque comprende las siguientes etapas:

a. En un reactor encamisado, adicionar al menos un aceite vegetal
seleccionado entre aceites vegetales refinados, sus derivados y la mezcla de los
mismos, originados en los procesos de fraccionamiento y/o hidrogenacion;

b. Calentar el aceite vegetal adicionado en la etapa (a) a una
temperatura que garantice la fusion completa del emulsionante a ser adicionado
en la etapa siguiente;

C. Adicionar de 1 a 15% en peso de un emulsionante, con relacion al
peso total de la composicion, al aceite previamente calentado en la etapa (b),
siendo que el emulsionante mencionado debe ser derivado de aceites vegetales
totalmente hidrogenados, en los que la porcion de monoacilglicerol del

emulsionante varia de 52 a 100% en peso con relacién al peso de emulsionante;

d. Obtencion de una composicion estructurada de grasa (en su fase
liquida);
e. Mantener la composicion estructurada obtenida en la etapa (d) bajo

las mismas condiciones operativas de las etapas (b) y (c), hasta la completa
dispersion del emulsionante en el aceite;

f. Someter la composicion estructurada en la fase liquida obtenida en
la etapa (e) a un proceso de plastificacion capaz de proporcionar la obtencién de
una composicion estructurada de grasa homogénea (en su fase sélida) y en su
forma cristalina mas estable; y

g. Obtencién de una composicion estructurada de grasa homogénea
que comprende un limite maximo de 2% de 4cidos grasos trans y un contenido de

acidos grasos saturados inferior o igual a 45% en peso con relacion al peso total



de la composicion,

donde las etapas (b), (c) y (e) son realizadas bajo agitacién constante, y a
un rango de temperatura comprendido entre 70 y 90°C, dependiendo de la
composicién de acidos grasos presentes en el emulsionante.

7. Proceso, de acuerdo con la reivindicacion 6, caracterizado porque
el aceite vegetal es seleccionado entre los aceites vegetales fuentes de los acidos
grasos oleico y linoleico.

8. Proceso, de acuerdo con la reivindicacion 6, caracterizado porque
el emulsionante adicionado en la etapa (c) estd presente en una cantidad que
varia de 1 a 15% en peso con relacion al peso total de la composicion.

9. Proceso, de acuerdo con la reivindicacién 6, caracterizado porque
alternativamente, las etapas de (a) a (d) pueden ser substituidas por las siguientes
etapas:

I. Adicionar, previamente, una cantidad del emulsionante a una parte
del aceite vegetal en un reactor encamisado, mantenido bajo una temperatura
comprendida entre 70 y 90°C, para la obtencién de una forma pastosa (slurry) de
la composiciébn mencionada; y

il. Obtencion de una composiciéon estructurada de grasa en una forma
pastosa.

10. Proceso, de acuerdo con la reivindicacion 9, caracterizado porque la
adicion de una cantidad del emulsionante a una porcion del aceite vegetal de la
etapa (i) comprende una relacion masica emulsionante/aceite vegetal 1:1.

11. USO de una composicion estructurada de grasa vegetal, conforme se
definid en una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 5, caracterizado porque es
en la preparacion de productos alimenticios.

12. PRODUCTO, -caracterizado porque comprende una composicion

estructurada de grasa conforme se definio en una cualquiera de las



reivindicaciones 1 a 5.

13. PRODUCTO ALIMENTICIO, de acuerdo con la reivindicacion 12,
caracterizado porque presenta el comportamiento de:

a. mantener la textura en un rango de temperatura de 20 a 30°C; y/o

b. cristalizar en aproximadamente 5 minutos a una temperatura de
25°C, alcanzando la estabilizacion del contenido maximo de sélidos en hasta 30
minutos; y/o

C. presentar mayor consistencia y ser capaz de mantenerse solido aun
a la temperatura corporal; y/o

d. proporcionar una mejor incorporacion de ingredientes y aire en la
masa durante el proceso de batido; y/o

e. conferir estabilidad térmica del producto, sin que ocurra una
separacion de aceite a lo largo de la vida de estante.

14. PRODUCTO ALIMENTICIO, de acuerdo con la reivindicacion 13,
caracterizado porque:

i) cuando el producto alimenticio presenta el comportamiento (a) y (b),
es seleccionado entre margarinas; mélanges; helados; y rellenos (de bombones,
bizcochos),

i) cuando el producto alimenticio presenta el comportamiento (b), es
caldo en cubitos,

iii) cuando el producto alimenticio presenta el comportamiento (c), es
seleccionado entre tortas; bombones; y bizcochos,

iv) cuando el producto alimenticio presenta el comportamiento (d), es
seleccionado entre las masas de tortas; masas de pan dulce; y masas de galletitas
y bizcochos,

V) cuando el producto alimenticio presenta el comportamiento (e), es

seleccionado entre cremas dulces, incluyendo crema de avellana, crema sabor



chocolate, crema tipo crocante, crema de mani.

15. Uso de la composicion estructurada de grasa vegetal, conforme se
definié en una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 5, caracterizado porque es
para preparar una composicion cosmética.

16. COMPOSICION COSMETICA, caracterizada porque comprende:

0] de 1% a 15% en peso con relacion al peso total de la composicion
de un emulsionante, con relacion al peso total de la composicién, siendo que el
emulsionante es derivado de aceites vegetales totalmente hidrogenados, en los
que la porcion de monoacilglicerol del emulsionante varia de 52 a 100% en peso
con relacion al peso total del emulsionante; y

(i) al menos un aceite vegetal seleccionado entre aceites vegetales
refinados, sus derivados y la mezcla de los mismos, originados en los procesos de
fraccionamiento y/o hidrogenacion,

asociados a uno o mas ingredientes cosméticamente activos.



