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DESCRIPCION
Emulsién de aceite en agua que comprende proteina vegetal

La presente invencion se refiere a una composiciéon alimenticia en forma de emulsion de aceite en agua que
comprende proteina vegetal. Se refiere ademas a un proceso para preparar dicha composicion alimenticia.

Antecedentes

Las composiciones alimenticias emulsionadas, tales como la mayonesa o algunos aderezos para ensaladas,
comprenden agua y aceite. Para estabilizar dicha composicion alimenticia emulsionada, estd presente un
emulsionante. En lo que respecta a la mayonesa o los aderezos para ensaladas, el emulsionante comprende
tradicionalmente huevo, en particular, yema de huevo. La yema de huevo proporciona un sabor especifico al
producto alimenticio emulsionado. Se sabe que la yema de huevo proporciona una emulsion que es estable durante
el almacenamiento y proporciona una textura atractiva a la mayonesa o a los aderezos para ensaladas.

Algunos grupos de consumidores prefieren evitar comer ingredientes de origen animal, incluidos los productos
derivados del huevo. En consecuencia, existe la necesidad de proporcionar un producto alimenticio emulsionado,
en particular una mayonesa o un aderezo para ensaladas, que no dependa del uso de un emulsionante derivado
del huevo, al tiempo que, preferentemente, muestre suficiente estabilidad durante el almacenamiento.

Se conocen emulsionantes derivados de proteinas vegetales. Aunque estos emulsionantes lograron una
emulsificacion estable, se observé que cuando se usan en emulsiones con alto contenido de aceite (mas de un 65
% en peso de aceite), como en la mayonesa normal entera, la textura del producto no es homogénea, como una
textura cuajada, tal como la observada, por ejemplo, en el requesoén.

En consecuencia, se reconocié la necesidad de una composicién de emulsion estable de aceite en agua con alto
contenido de aceite (méas de un 65 % en peso de aceite) con una textura y un aspecto homogéneos (sin un aspecto
"cuajado"), que no dependa de la presencia de emulsionante derivado del huevo para su textura y aspecto, pero
que se asemeje tanto como sea posible a la textura y el aspecto de emulsiones equivalentes que utilizan un
emulsionante derivado del huevo.

El documento WO2015/169506 A1 se refiere a una composicion en forma de emulsién de aceite en agua,
preferentemente una emulsion de tipo mayonesa, que contiene semillas de mostaza blanca o amarilla molidas. La
composicion contiene yema de huevo.

Sumario de la invencién

Sorprendentemente, este problema podria resolverse mediante una composicion alimenticia en forma de emulsién
de aceite en agua que comprende:

e de un 65 aun 85 % en peso de aceite vegetal,
e Agua,

e Proteina vegetal en una cantidad de un 0,3 a un 5 % en peso, en base al peso de la composicion, en la que
mas de un 60 % en peso de dicha proteina vegetal, en base al peso de la proteina vegetal, es albumina vegetal,

en la que el pH de la composicién esta comprendido entre 2 y 5.

En un segundo aspecto, la invencion se refiere a un proceso para preparar la composicién de la invencion,
comprendiendo el proceso la etapa de:

a) preparar una fase acuosa que comprende agua y proteina vegetal en una cantidad de un 0,3 aun 5 % en
peso, en base al peso de la composicién alimenticia resultante, en la que més de un 60 % de dicha proteina
vegetal, en base al peso de la proteina vegetal, es albumina vegetal,

b) preparar una fase oleosa, que comprende aceite vegetal en una cantidad de un 65 a un 85 % en peso, en
base al peso de la composicién alimenticia resultante,

c) mezclar la fase acuosa y la fase oleosa,

para dar como resultado una emulsion de aceite en agua.



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

ES2944 721 T3

En un tercer aspecto, la invencion se refiere al uso de proteina vegetal, en la que mas de un 60 % en peso de
dicha proteina vegetal, en base al peso de la proteina vegetal, es albumina vegetal, en una composicién alimenticia
en forma de emulsion de aceite en agua con un contenido de aceite de un 65 a un 85 % en peso, para proporcionar
una textura homogénea a dicha composicion alimenticia, en la que la proteina vegetal se usa en una cantidad de
un 0,3 a un 5 % en peso, preferentemente de un 0,7 a un 2,5 % en peso, en base al peso de la composicion
alimenticia.

Descripcion detallada de la invencion
Todos los porcentajes, a menos que se indique lo contrario, se refieren a un porcentaje en peso (% en peso).

"Que se puede servir con cuchara" significa que una composicién es semisoélida pero no fluye libremente en una
escala de tiempo tipica para ingerir una comida, es decir, no fluye libremente en un periodo de tiempo de una hora.
Una cuchara puede sumergirse en una muestra de dicha sustancia desde un recipiente que contiene la
composicion.

Excepto en los ejemplos operativos y comparativos, o donde se indique explicitamente lo contrario, debe
entenderse que todos los nimeros en esta descripcidon que indican cantidades o proporciones de material o
condiciones de reaccion, propiedades fisicas de materiales y/o uso, estan modificados por la palabra
"aproximadamente".

Las caracteristicas descritas en el contexto de un aspecto de la invencion se pueden aplicar en otro aspecto de la
invencion.

La invencion proporciona una composicion alimenticia como se define en el primer aspecto anterior.
Emulsion

La composicion de la invencidn se presenta en forma de emulsién de aceite en agua. Los ejemplos de emulsiones
de aceite en agua abarcados por la presente invencion incluyen salsas emulsionadas, tal como la mayonesa, y
aderezos, tales como aderezos para ensaladas y vinagretas. Preferentemente, la composicion alimenticia es una
salsa o aderezo emulsionados, preferentemente una mayonesa, un aderezo para ensaladas o una vinagreta, vy,
mas preferentemente, es una mayonesa. En general, una mayonesa se puede servir con cuchara, mientras que
un aderezo para ensaladas o una vinagreta se pueden verter. Tradicionalmente, una vinagreta es una mezcla de
aceite vegetal y vinagre, y puede ser una emulsién estable de aceite en agua.

Se prefiere que (después de emulsionar) la emulsion sea estable durante més de una hora, preferentemente
durante un periodo de tiempo de medio afio o mas (como, por ejemplo, algunas mayonesas).

La mayonesa se conoce, en general, como una salsa espesa y cremosa que se puede usar como condimento con
otros alimentos. La mayonesa es una emulsion estable de fase acuosa continua con aceite tipicamente vegetal,
yema de huevo y vinagre o zumo de limén. En muchos paises, el término mayonesa solo se puede usar en caso
de que la emulsién se ajuste al "estandar de identidad”, que define la composicién de una mayonesa. Por ejemplo,
el estandar de identidad puede definir un nivel minimo de aceite y una cantidad minima de yema de huevo. Ademas,
los productos similares a la mayonesa que tienen niveles de aceite inferiores a los definidos en un estandar de
identidad o que no contienen yema de huevo pueden considerarse mayonesas en el contexto de la presente
invencion. Las mayonesas pueden variar en color y, en general, son de color blanco, crema o amarillo palido. La
textura puede variar de ligeramente cremosa a espesa. Las mayonesas en el contexto de la presente invencion no
tienen que ajustarse necesariamente a un estandar de identidad en ningun pais.

Aceite

Se observd que con altos niveles de aceite, superiores a un 65 % en peso, preferentemente superiores a un 70 %
en peso, la textura de una composicién alimenticia emulsionada no es homogénea cuando se utiliza como
emulsionante un aislado general de proteina vegetal en lugar de un emulsionante derivado del huevo, tal como
como yema de huevo. El aspecto de la composicion se parece al de un producto cuajado, de textura no
homogénea, como, por ejemplo, el requesén. En emulsiones estables de aceite en agua con bajos niveles de
aceite, este problema parece no estar presente.

La presente invencion resuelve el problema de una textura no homogénea en una composicidon alimenticia
emulsionada que comprende proteina vegetal que contiene altos niveles de aceite. En la presente invencion, la
concentraciéon de aceite vegetal varia de un 65 a un 85 % en peso, preferentemente de un 65 a un 80 %, incluso
mas preferentemente de un 70 a un 75 %, en base al peso de la composicion. Cualquier combinacion de intervalos
que utilice estos valores limite mencionados también se considera parte de la invencién.
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El aceite vegetal es conocido en la técnica e incluye aceites derivados de, por ejemplo, plantas, tales como, por
ejemplo, nueces o semillas de plantas. En el contexto de esta invencion, 'aceite vegetal' también incluye aceite de
algas. Los aceites preferentes para su uso en el contexto de esta invencidn son aceites vegetales que son liquidos
a 5 °C. Preferentemente, el aceite comprende un aceite seleccionado del grupo que consiste en aceite de girasol,
aceite de semilla de colza, aceite de oliva, aceite de soja y combinaciones de estos aceites. Por lo tanto,
preferentemente el aceite vegetal es un aceite comestible.

Agua

La composicion de la invencion comprende agua. La cantidad total de agua es, preferentemente, de un 15 a un 35
%, mas preferentemente de un 20 a un 35 % en peso, incluso més preferentemente de un 25 a un 30 % en peso,
en base al peso de la composicion. Cualquier combinacion de intervalos que utilice estos valores limite
mencionados también se considera parte de la invencion.

Emulsionante

La composiciéon de la invencion comprende un emulsionante de aceite en agua. El emulsionante sirve para
dispersar gotitas de aceite en la fase acuosa continua de una emulsién de aceite en agua. De acuerdo con la
invencion, la composicidon comprende albumina vegetal. La albumina vegetal es, preferentemente, albumina de
semillas de legumbres o semillas oleaginosas o una mezcla de las mismas. En la presente invencién, la proteina
vegetal esta presente en la composicién en una cantidad de un 0,3 a un 5 % en peso, en base al peso de la
composicion, en la que més de un 60 % en peso de dicha proteina vegetal es albumina. La proteina vegetal se
selecciona preferentemente del grupo que consiste en proteina de legumbres, proteina de semillas oleaginosas y
mezclas de las mismas. Preferentemente, la proteina vegetal es proteina de legumbres. Las legumbres pertenecen
a la familia de las fabaceas. La proteina de legumbres se selecciona preferentemente a partir del grupo que
consiste en proteina de guisante, proteina de lenteja, proteina de garbanzo, proteina de altramuz, proteina de haba
y mezclas de las mismas. Preferentemente, la proteina de legumbres se selecciona del grupo que consiste en
proteina de guisante, proteina de lenteja, proteina de garbanzo y mezclas de las mismas. Mas preferentemente,
la proteina de legumbres se selecciona del grupo que consiste en proteina de guisante, proteina de lenteja y
mezclas de las mismas. Mas preferentemente, la proteina de legumbres es proteina de guisante (pisum sativum).

La proteina de semilla oleaginosa se selecciona preferentemente del grupo que consiste en proteina de semilla de
colza, proteina de canola y mezclas de las mismas, preferentemente es proteina de semilla de colza.

Sorprendentemente, se descubrié que a altos niveles de aceite (mas de un 65 % en peso), el uso de proteina
vegetal con mas de un 60 % de albumina como emulsionante, en lugar de un aislado de proteina total, suponia
una mejora considerable de la textura homogénea, es decir, podria lograrse un aspecto suave de la emulsion de
aceite en agua.

La albumina es bien conocida por los expertos en la técnica. Puede obtenerse como proteina vegetal que esta
presente en el sobrenadante durante la etapa tipica de precipitacion acida de proteinas vegetales, como se explica,
por ejemplo, en la patente US2015/0368293. La clasificacion de proteinas vegetales ha sido descrita recientemente
en el documento de L. Day, Proteins from land plant - Potential resources for human nutrition and food security,
Trends in Food Science & Technology 32, 25-42, 2013. En la presente invencion, la albumina vegetal se define
como toda proteina vegetal que no precipita en agua a temperatura ambiente (20 °C) con un pH en un intervalo de
3,0a5.

La albumina vegetal puede obtenerse a partir de plantas mediante un proceso conocido en la técnica; véase, por
ejemplo, el documento US2015/0368293 o el articulo de analisis de A.C.Y. Lam, A. Can Karaca, RT Tylery M.T.
Nickerson, Pea protein isolates: Structure, extraction, and functionality, Foods Reviews International 34(2), 126-
147, 2018. Un proceso similar se describe en detalle a continuacion en la seccién de ejemplos. Cabe sefialar que
muchos protocolos usados en la técnica para aislar proteinas vegetales se basan en la solubilizacion de proteinas
a pH neutro o en condiciones ligeramente alcalinas (pH en un intervalo de 8 a 11), seguido de una etapa de
acidificacion con un pH en un intervalo de 3 a 5. La proteina que precipita a un pH bajo se compone principalmente
de globulinas y se recoge, y la fase liquida restante (que comprende la albumina) a menudo se desecha. A
continuacion, la proteina precipitada se puede volver a disolver o dispersar a pH neutro. Por el contrario, la
albumina vegetal no se aisla de esta manera, ya que no precipita a pH bajo. Se disuelve en agua a temperatura
ambiente y permanece presente en la fase liquida durante los procedimientos de aislamiento de proteinas basados
en pH bajo.

Un proceso alternativo podria ser la extraccion de sal, en el que las proteinas vegetales se disuelven en una
solucion salina con un pH casi neutro, seguido de una dilucién con agua fria para inducir la precipitacion de la
proteina deseada y la desalinizacién, por ejemplo, mediante centrifugacion y/o didlisis. La albumina vegetal puede
precipitarse a una concentracion especifica de sal o permanecer presente en la fase liquida durante la
precipitacion.
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La albumina utilizada en la composicion de la invenciéon puede obtenerse mediante cualquier proceso adecuado,
como se describe en la técnica. Podria preferirse que la albumina en la composiciéon de la invencién se obtenga
por extraccion de harina de semillas (preferentemente de semillas oleaginosas o de legumbres molidas) o proteina
vegetal con, por ejemplo, una solucién acuosa y una precipitaciéon acida de proteina sin albumina a un pH de entre
3 y 5, o una solucién salina y precipitacién tras la diluciéon en agua fria con un pH casi neutro, preferentemente
seguido de secado, mas preferentemente secado por pulverizacion o liofilizaciéon de la albumina. La albumina se
afiade preferentemente en forma seca.

La cantidad de proteina vegetal total es preferentemente de entre un 0,3 y un 5 % en peso, preferentemente de
entre un 0,7 y un 2,5 % en peso, en base al peso de la composicién alimenticia (proteina en peso seco en base al
peso humedo de la composicién, incluida la proteina), de la cual mas de un 60 % del peso de la proteina es
albumina vegetal (albumina en peso seco/proteina en peso seco). Los niveles mas altos pueden dar como
resultado un producto demasiado espeso o mostrar un aspecto cuajado, mientras que a niveles mas bajos el
producto puede volverse demasiado diluido o tener un aspecto inestable. La cantidad de proteina total en la
composicion es preferentemente de entre un 0,3 y un 5 % en peso, preferentemente de entre un 0,7 y un 2,5 % en
peso, en base al peso de la composicidn alimenticia.

La albumina esta preferentemente presente en una cantidad de entre un 0,2 y un 5 % en peso, mas
preferentemente entre un 0,4 y un 2,5 % en peso, incluso mas preferentemente entre un 0,6 y un 1,5 % en peso,
en base al peso de la composicion (albumina en peso seco/composicion en peso humedo incluida la albumina).

La albumina es preferentemente albumina derivada de legumbres, semillas oleaginosas o mezclas de las mismas,
y dicha albumina esta presente preferentemente en una cantidad de entre un 0,2 y un 5 % en peso, mas
preferentemente entre un 0,4 y un 2,5 % en peso, incluso mas preferentemente entre un 0,6 y un 1,5 % en peso,
en base al peso de la composicion. Mas preferentemente, la albumina es albumina seleccionada del grupo que
consiste en albumina de guisante, albumina de lenteja, albimina de garbanzo, albumina de altramuz, albumina de
haba, albumina de colza, albumina de canola y mezclas de las mismas, y dicha albumina esta presente en una
cantidad de entre un 0,2 y un 5 % en peso, mas preferentemente entre un 0,4 y un 2,5 % en peso, incluso mas
preferentemente entre un 0,6 a un 1,5 % en peso, en base al peso de la composicion. Aun mas preferentemente,
la albumina es albumina seleccionada del grupo que consiste en albumina de guisante, albumina de lenteja,
albumina de garbanzo y mezclas de los mismos, y dicha albumina esta presente en una cantidad de entre un 0,2
y un 5 % en peso, mas preferentemente entre un 0,4 y un 2,5 % en peso, incluso mas preferentemente entre un
0,6 y un 1,5 % en peso, en base al peso de la composicion. AUn mas preferentemente, la albiumina es albumina
seleccionada del grupo que consiste en albumina de guisante, albumina de lenteja y mezclas de las mismas, y
dicha albumina esta presente en una cantidad de entre un 0,2 y un 5 % en peso, mas preferentemente entre un
0,4 y un 2,5 % en peso, incluso mas preferentemente entre un 0,6 y un 1,5 % en peso, en base al peso de la
composicion. Incluso mas preferentemente, la albumina es albumina de guisante y esta presente en una cantidad
de entre un 0,2 y un 5 % en peso, mas preferentemente entre un 0,4 y un 2,5 % en peso, incluso mas
preferentemente entre un 0,6 y un 1,5 % en peso, en base al peso de la composicion.

La cantidad de albumina, o la albumina preferente o las albuminas seleccionadas es superior a un 60 % en peso,
preferentemente de un 60 a un 100 % en peso, incluso mas preferentemente de un 80 a un 100 % en peso, en
base al peso de la cantidad total de proteina vegetal (esto es la albiumina en peso seco en base a la proteina
vegetal total en peso seco).

Acido y pH

La composicién de la invencion tiene preferentemente un pH comprendido entre 2 y 5, preferentemente entre 2,5
y 4,5, mas preferentemente entre 3,0 y 4,5.

Se prefiere que haya acido en la composicion. Preferentemente, el acido comprende acido organico. Mas
preferentemente, el acido es acido organico. Preferentemente, la composicion comprende un acido seleccionado
del grupo que consiste en acido acético, acido citrico y mezclas de los mismos; mas preferentemente, la
composicion comprende acido acético. Por lo tanto, puede preferirse que la composicion comprenda vinagre.

Preferentemente, la composicién de la invencion tiene una acidez valorable total comprendida entre un 0,03 y un
3 % en peso expresada como acido acético, preferentemente entre un 0,05 y un 2 % en peso, preferentemente
entre un 0,1 y un 1 % en peso. El acido acético esta presente preferentemente en una cantidad de mas de un 50
% en peso, mas preferentemente en mas de un 80 % en peso, incluso mas preferentemente en mas de un 90 %
en peso, incluso mas preferentemente en mas de un 95 % en peso en base al peso de la cantidad total de acido
en la composicion. Se prefiere que el acido organico, preferentemente el acido acético, se afiada en forma de
vinagre. Si hay acido citrico, éste se afade preferentemente en forma de zumo de limén.

Los &cidos descritos en esta memoria descriptiva incluyen sus sales correspondientes, que estan en equilibrio con
los acidos (acetatos, citratos). En caso de que se proporcione una concentracién de un acido, esta concentracion
se refiere a la concentracion total del acido y su sal correspondiente.
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Otros ingredientes

La composicion de la invencion contiene preferentemente otros ingredientes ademas de los ya mencionados
especificamente en el presente documento. Puede preferirse que la composicion contenga hierbas y/o especias.
En caso de que dichos ingredientes estén presentes en la composicién, entonces, en general, su concentracion
total es preferentemente de al menos un 0,1 % en peso, y preferentemente de un maximo de un 10 % en peso,
preferentemente de un maximo de un 5 % en peso. Puede preferirse que la composicién comprenda saborizantes
afiadidos, mas preferentemente saborizantes solubles en aceite.

La composicidn de la invenciéon puede comprender azucar, preferentemente sacarosa, pero no se desean niveles
altos. El azucar, preferentemente sacarosa, puede estar presente en una cantidad de un 0,1 a un 15 % en peso,
preferentemente de un 0,3 a un 6 % en peso, incluso mas preferentemente de un 0,4 a un 5 % en peso, lo mas
preferentemente de un 0,5 a un 4 % en peso, en base al peso de la composicion.

La sal de metal alcalino total, por ejemplo, cloruro de sodio, puede estar presente en una cantidad de un 0,1 a un
5 % en peso, preferentemente de un 0,15 a un 4 % en peso, o mas preferentemente de un 0,2 a un 3 % en peso,
en base al peso de la composicion.

Las emulsiones de aceite en agua a menudo contienen espesantes. En la presente invencién, se observé que no
se necesitan espesantes para proporcionar una textura homogénea o una viscosidad deseada que el consumidor
reconozca como similar a la de una mayonesa entera. En consecuencia, la composicién alimenticia de la invencion
no contiene preferentemente almidén, goma o ninguna de las dos cosas. Preferentemente, la composiciéon no
contiene almidén modificado.

Con el uso de albumina vegetal, podria omitirse el emulsionante derivado del huevo sin dejar de obtenerse una
textura suave y homogénea y el aspecto de composiciones conocidas a partir de las preparadas con un
emulsionante derivado del huevo. Por lo tanto, es éptima para preparar una composicion, tal como una mayonesa
0 una composicion de aderezo para ensaladas, para consumidores que prefieren no comer productos alimenticios
que contengan ingredientes de origen animal. En consecuencia, la composicién no contiene preferentemente
proteinas de origen animal. La composiciéon no contiene preferentemente ingredientes derivados del huevo, mas
preferentemente ingredientes de origen animal. El término "origen animal" incluye productos que proceden de un
animal en si mismo, pero también productos producidos por un animal, como los huevos o la leche, como saben
los expertos en la técnica.

Con el uso de albumina vegetal se pudo obtener una textura homogénea. Por ejemplo, una textura tan homogénea
es suave y no tiene un aspecto cuajado. Las propiedades reoldgicas de la composicion pueden expresarse en
médulo elastico G' (en Pa) y valor de Stevens (en gramos). El G' esta preferentemente entre 1000 Pa y 4000 Pa,
preferentemente entre 1500 Pa y 3000 Pa, medido a 20 °C. El valor de Stevens (en gramos) esta comprendido
preferentemente entre 50 g y 400 g, mas preferentemente entre 100 g y 200 g, y aun mas preferentemente entre
100 g y 150 g, medido a 20 °C.

El tamario de gota D3.2 es preferentemente de 0,2 a 75, mas preferentemente de entre 5 ym y 50 um, lo mas
preferentemente de entre 10 y 30 micréometros; véase el documento de M. Alderliesten, Particle & Particle Systems
Characterization 8 (1991) 237-241, para consultar definiciones de didmetros promedio.

Una composicién preferente segun la invencion es una composicion alimenticia en forma de emulsion de aceite en
agua que comprende:

e de un 70 aun 80 % en peso de aceite vegetal,
e Agua,

e Proteina vegetal en una cantidad de un 0,2 a un 5 % en peso, en base al peso de la composicion, en la que
mas de un 60 % en peso de dicha proteina vegetal, en base al peso de la proteina vegetal, es albumina vegetal,

donde la composicién no contiene proteina de origen animal, ni almidén ni goma, y tiene un pH de entre 3,0 y 4,5,
y en la que la composicién es preferentemente una mayonesa.

Procedimiento para la preparacion de la composicion

Las composiciones de la invencién se preparan mediante cualquier procedimiento cominmente conocido para la
preparacion de emulsiones de aceite en agua. Preferentemente, mediante dicho procedimiento, se prepara una
emulsién de aceite en agua, en la que las gotitas de aceite tienen un diametro medio ponderado de superficie D3,2
de 0,2 a 75 micrometros, mas preferentemente de menos de 50 micrometros, incluso mas preferentemente de 5 a
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50 micrémetros, incluso mas preferentemente de 10 a 30 micrémetros (véase el documento de M. Alderliesten,
Particle & Particle Systems Characterization 8 (1991) 237-241, para consultar definiciones de diametros promedio).

En consecuencia, en un segundo aspecto, la presente invencion proporciona un procedimiento para preparar una
composicion alimenticia emulsionada de acuerdo con el primer aspecto de la invencion. Los compuestos
preferentes y las cantidades indicadas en el primer aspecto de la invencién también se aplican a este aspecto. El
procedimiento comprende las etapas de:

a) Proporcionar una fase acuosa que comprende agua y proteina vegetal en una cantidad de un 0,3 aun 5 %
en peso, en base al peso de la composicién alimenticia resultante, en la que mas de un 60 % en peso de dicha
proteina vegetal, en base al peso de la proteina vegetal, es albumina vegetal,

b) Proporcionar una fase oleosa que comprende entre un 65 y un 85 % en peso de aceite vegetal, en base al
peso de la composicion resultante,

c) Mezclar la fase oleosa y la fase acuosa,
para proporcionar una composicion alimenticia en forma de emulsién de aceite en agua.

La tecnologia para preparar emulsiones de aceite en agua es conocida en la técnica, por ejemplo para la
elaboracion de mayonesa. Preferentemente, el agua y los ingredientes solubles en agua se proporcionan en la
etapa a). Preferentemente se afiade un acido en la etapa a). El acido se afiade preferentemente en la etapa a) en
forma de vinagre, acido citrico o una mezcla de los mismos. En la etapa a) se puede preferir que también se afiada
sal, azucar o una mezcla de las mismas a la fase acuosa, especialmente si la composicién es una mayonesa. La
cantidad de proteina vegetal que contiene mas de un 60 % de albumina vegetal en base al peso de la proteina
(albumina en peso seco con respecto a proteina vegetal en peso seco) se afiade preferentemente en una cantidad
de un 0,7 aun 2,5 % en peso, en base al peso de la composicién alimenticia resultante, tal como se ha descrito
anteriormente en el contexto del producto de la invencién. Esto es el peso seco de proteina vegetal con respecto
al peso humedo de la emulsién resultante. La cantidad preferente de albumina en la composiciéon alimenticia
resultante, obtenida preferentemente de legumbres o semillas oleaginosas, o una combinacion de las mismas, es
la indicada anteriormente en el contenido de la descripcidn del producto.

En la etapa b), se proporciona una fase oleosa. La fase oleosa comprende aceite vegetal. En la etapa b) puede
afadirse al aceite saborizantes solubles en aceite. Las cantidades preferentes de aceite afiadidas en la etapa b)
son las indicadas anteriormente en el contenido de la descripcion del producto.

En la etapa c), la fase oleosa y la fase acuosa, que comprenden la proteina vegetal, como se proporciona en la
etapa a), se mezclan para proporcionar una emulsion de aceite en agua. La mezcla da como resultado la
homogeneizacién y se lleva a cabo adecuadamente con un dispositivo mezclador de cizallamiento conocido en la
técnica tal como un molino coloidal, un homogeneizador de rotor-estator o un aparato mezclador de Silverson.

La invencién se refiere ademas a un producto que puede obtenerse preferentemente mediante un proceso de
acuerdo con el procedimiento de la invencion. El producto resultante es preferentemente una composicion
alimenticia en forma de emulsién de aceite en agua, que comprende:

e de un 65 aun 85 % en peso de aceite vegetal,
e Agua,

e Proteina vegetal en una cantidad de un 0,3 a un 5 % en peso, en base al peso de la composicion, en la que
mas de un 60 % en peso de dicha proteina vegetal, en base al peso de la proteina vegetal, es albumina vegetal,

Preferentemente, el G' (en Pa) en este producto estd comprendido entre 1000 Pa y 4000 Pa, preferentemente
entre 1500 Pa y 3000 Pa, medido a 20 °C. Preferentemente, la composicién no contiene almidén, goma o ninguna
de las dos cosas. Preferentemente, el tamafio de gota D3,2 estd comprendido entre 0,2 ymy 75 pm.

Uso

La invencidn se refiere ademas al uso de proteina vegetal, en la que mas de un 60 % en peso de dicha proteina
vegetal, en base al peso de la proteina vegetal, es albumina vegetal, en una composicion alimenticia en forma de
emulsion de aceite en agua con un contenido de aceite de un 65 a un 85 % en peso, para proporcionar una textura
homogénea a dicha composicién alimenticia, en la que la proteina vegetal se usa en una cantidad de un 0,3 a un
5 % en peso, preferentemente de un 0,7 a un 2,5 % en peso, en base al peso de la composicién alimenticia.
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La composicién no contiene preferentemente almidén ni gomas. La composicién no contiene preferentemente
emulsionante derivado del huevo. Preferentemente, el valor de Stevens de la textura es de 50 g a 400 g, mas
preferentemente de 50 g a 200 g, incluso mas preferentemente de 100 g a 150 g, medido a 20 °C.

Procedimientos usados:
Reologia

Las propiedades reolégicas (mddulos dinamicos y viscosidad) se midieron utilizando un reémetro AR2000ex (TA
Instruments Ltd, Reino Unido). El redmetro estaba equipado con placas paralelas (4 cm de diametro) con
superficies rugosas y un hueco de medicion de 1 mm. Los mddulos dindmicos (G', G") y tan & (= G"/G') se
determinaron a partir de mediciones oscilatorias realizadas a una frecuencia de 1 Hz; la tensién se fijé a un 0,01
% y la temperatura a 20 °C. G' se registré trascurridos 5 minutos.

Valores de Stevens

La firmeza (o dureza o valor de Stevens: SV) se determiné usando un analizador de textura Stevens equipado con
una rejilla tipica para mayonesa, con una velocidad de 1 mm/s, una profundidad de 20 mm y a temperatura
ambiente. La rejilla para mayonesa comprende aberturas cuadradas de aproximadamente 3x3 mm, que consisten
en un alambre con un espesor de aproximadamente 1 mm, siendo el diametro de la rejilla circular de 37,4 mm.

Ejemplos
La invencion se ejemplifica a continuacion por medio de los siguientes ejemplos no limitantes.
Ejemplo 1

Este ejemplo ilustra un proceso de extraccion de una albumina de guisante. Esto también puede usarse para otras
albuminas vegetales.

Se afadi6é harina de guisante amarillo (molino Vlaardingen, proveedor local, Paises Bajos) a vinagre de alcohol
(12 %) y agua desmineralizada en las cantidades que se muestran en la tabla 1; el pH fue de 4,1. Esta dispersion
se agité lentamente durante 1 hora a temperatura ambiente y, a continuacion, se centrifugé durante 30 minutos a
10.000 g. El sobrenadante obtenido se filiré a través de una tela de 25 micrometros (Micacloth, Calbiochem) y se
calenté durante 5 minutos a 85 °C por razones de estabilidad microbiolégica y, a continuacion, se liofilizé. El
contenido de proteina del polvo obtenido fue de un 53,1 % en peso, segun se determiné midiendo el contenido de
nitrégeno total utilizando el procedimiento DUMAS, generalmente conocido en la técnica y descrito con mas detalle,
por ejemplo, en la norma ISO 16634-1:2008, y un factor de conversion de 6,25. La proteina resultante del proceso
es sustancialmente albumina.

Tabla 1: Composicion del medio de extraccion para albumina de guisante

Ingrediente Cantidad (gramos)
Harina de guisante amarillo 750
Vinagre de alcohol (12 %) 390
Agua 1860
Total 3000

Ejemplo 2 (de acuerdo con la invencién)

Se prepar6 una mayonesa que contenia un 70 % de aceite y albumina de guisante como emulsionante en base a
la receta que se muestra en la tabla 2. El contenido de proteina de este producto alimenticio fue de un 0,98 %.

Tabla 2: Composicion de mayonesa con albumina de guisante

Ingrediente Cantidad (gramos) | % en peso
Aceite de soja 418,6 69,8
Polvo de albumina de guisante (ejemplo 1) 11,56 1,9
Agua 131,0 21,8
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Ingrediente Cantidad (gramos) | % en peso
Sal (NaCl) 8,4 1,4
Sacarosa 16,38 2,7
EDTA 0,042 0,007
Acido sorbico 0,54 0,09
Vinagre de alcohol (12 %) 10,98 1,83
Aceite de mostaza 1,44 0,24
Concentrado de zumo de limén 0,888 0,15
Saborizantes solubles en agua 0,221 0,04
Total 600 100

La mayonesa se preparé mediante el siguiente procedimiento:
- Todos los ingredientes, excepto el aceite de soja y el aceite de mostaza, se disolvieron en agua.

- Esta mezcla se calent6 durante 5 minutos a 85-90 °C en un bafio de agua, usando una paleta para evitar que
se cocinara en la base y los lados.

- Se volvi6 a ponderar para determinar la pérdida de agua y se compensoé con agua adicional
- Se enfrié a 30-40 °C.

- Se mezcld aceite de soja y aceite de mostaza y se afiadieron lentamente a la mezcla acuosa mientras se
mezclaba con un aparato Silverson a 7000 (sin un cabezal acoplado).

El producto de mayonesa obtenido tenia un pH de 3,9. La textura era suave y homogénea. El producto tenia un
aspecto similar al de la mayonesa comercial. Su valor de Stevens fue de 61 g.

Ejemplo 3 (ejemplo comparativo)

Este ejemplo describe los resultados cuando se elabora un producto de mayonesa con un aislado de proteina de
guisante convencional (Nutralys S85F, ex Roquette, Francia, cuyo contenido de proteina es de un 80 % segun lo
especificado por el proveedor), que es principalmente globulina.

Se prepard una mayonesa que contenia un 70 % de aceite y aislado de proteina de guisante como emulsionante
en base a la receta que se muestra en la tabla 3. El contenido de proteina de este producto alimenticio fue de un
1,0 %. A diferencia del procedimiento descrito en el ejemplo 2, la acidificacion solo pudo realizarse en este caso
después de la etapa de emulsificacion ya que, de lo contrario, el aislado de proteina de guisante precipitaria
inmediatamente, debido a la presencia de globulina.

Tabla 3: Composicion de mayonesa con albumina de guisante

Ingrediente Cantidad (gramos) % en peso
Aceite de soja 418,6 69,8
Aislado de proteina de guisante 7,5 1,25
Agua 135,0 22,5
Sal (NaCl) 8,4 1,4
Sacarosa 16,38 2,7
EDTA 0,042 0,007
Acido sérbico 0,54 0,09
Vinagre de alcohol (12 %) 10,98 1,83
Aceite de mostaza 1,44 0,24
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Ingrediente Cantidad (gramos) % en peso
Concentrado de zumo de limén 0,888 0,15
Saborizantes solubles en agua 0,221 0,04
Total 600 100

La mayonesa se prepar6é mediante el siguiente procedimiento:

- Todos los ingredientes, excepto la soja, el aceite de mostaza, el vinagre y el zumo de limén concentrado, se

disolvieron en agua.

- Esta mezcla se calent6é durante 5 minutos a 85-90 °C en un bafio de agua, usando una paleta para evitar que

se cocinara en la base y los lados.

- Se volvié a ponderar para determinar la pérdida de agua y se compensé con agua adicional

- Se enfrié a 30-40 °C.

- Se mezcld aceite de soja y aceite de mostaza y se afiadieron lentamente a la mezcla acuosa mientras se

mezclaba con un aparato Silverson a 7000 (sin un cabezal acoplado).

- Se anadieron vinagre y zumo de limén y se mezclaron suavemente con una cuchara a través de la emulsion

obtenida.

El producto de mayonesa obtenido tenia un pH de 3,9. El valor de Stevens fue de 240 g. La mayonesa tenia un

aspecto cuajado, parecido al del requeson.

10
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REIVINDICACIONES
Composicion alimenticia en forma de emulsion de aceite en agua, que comprende:
» de un 65 a un 85 % en peso de aceite vegetal,
* Agua,

* Proteina vegetal en una cantidad de un 0,3 a un 5 % en peso, en base al peso de la composicién, en
la que mas de un 60 % en peso de dicha proteina vegetal, en base al peso de la proteina vegetal, es
albumina vegetal,

en la que el pH de la composicion esta comprendido entre 2y 5,
en la que la composicion no contiene ingredientes derivados del huevo.

Composicién alimenticia de acuerdo con la reivindicacion 1, en la que la proteina vegetal se selecciona del
grupo que consiste en proteina de legumbres, proteina de semillas oleaginosas y mezclas de las mismas.

Composicidn alimenticia de acuerdo con la reivindicacién 1 0 2, en la que la proteina vegetal se selecciona
del grupo que consiste en proteina de guisante, proteina de lenteja, proteina de garbanzo, proteina de
altramuz, proteina de haba, proteina de colza, proteina de canola y mezclas de las mismas.

Composicién alimenticia de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en la que la
proteina vegetal se selecciona del grupo que consiste en proteina de guisante, proteina de lenteja, proteina
de garbanzo y mezclas de las mismas.

Composicién alimenticia de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en la que la
proteina vegetal es proteina de guisante.

Composicién alimenticia de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en la que la
cantidad de proteina vegetal esta comprendida entre un 0,7 y un 2,5 % en peso, preferentemente entre un
0,9 y un 1,5 % en peso, en base al peso de la composicion.

Composicién alimenticia de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en la que el
pH de la composicién esta comprendido entre 2,5 y 4,5, més preferentemente entre 3,0 y 4,5.

Composicidn alimenticia de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en la que la
albumina vegetal esta presente en una cantidad de un 0,2 a un 5 % en peso, preferentemente de un 0,4 a
un 2,5 % en peso, mas preferentemente de un 0,6 a un 1,5 % en peso, en base al peso de la composicion.

Composicién alimenticia de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en la que el
valor de Stevens (en gramos) esta comprendido entre 50 g y 400 g, preferentemente entre 100 g y 300 g,
medido a 20 °C, usando un analizador de textura Stevens, con una velocidad 1 mm/s, una profundidad de
20 mm y una rejilla de 37,4 mm de didametro con aberturas de 3x3 mm.

Composicién alimenticia de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en la que la
composicion no contiene almidén, goma o ninguna de las dos cosas.

Composicién alimenticia de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en la que la
composicion no contiene ingredientes de origen animal.

Composicién alimenticia de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en la que la
composicion es una mayonesa o un aderezo para ensaladas, preferentemente una mayonesa.

Procedimiento para fabricar una composicién de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones
precedentes, comprendiendo el procedimiento las etapas de:

a) Proporcionar una fase acuosa que comprende agua y proteina vegetal en una cantidad de un 0,3 a
un 5 % en peso, en base al peso de la composicion alimenticia resultante, en la que mas de un 60 % en
peso de dicha proteina vegetal, en base al peso de la proteina vegetal, es albumina vegetal,

b) Proporcionar una fase oleosa que comprende entre un 65 y un 85 % en peso de aceite vegetal, en
base al peso de la composicién resultante,

c) Mezclar la fase oleosa y la fase acuosa,
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para dar como resultado una emulsion de aceite en agua.

14. Uso de proteina vegetal, en el que mas de un 60 % en peso de dicha proteina vegetal, en base al peso de
la proteina vegetal, es albumina vegetal,

en una composicion alimenticia en forma de emulsion de aceite en agua con un contenido de aceite de
un 65 a 85 % en peso,

para proporcionar una textura homogénea a dicha composicién alimenticia,

en la que la proteina vegetal se usa en una cantidad de un 0,3 a un 5 % en peso, preferentemente de
un 0,7 aun 2,5 % en peso en base al peso de la composicion alimenticia.
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