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@Resumen:

Composicién alimentaria emulsionada de aceite de
oliva virgen extra con grasa de origen vegetal.
Composicién alimentaria que comprende aceite de
oliva virgen extra y grasa de origen vegetal, en
particular grasa de karité y/o grasa de palma, como
ingredientes esenciales. Adicionalmente, la
composicion alimentaria puede comprender agua y
aditivos adicionales, en particular sal. Asi como un
procedimiento de obtencidn de esta composicion y su
utilizacién para la obtencién de un producto untable.
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DESCRIPCION

COMPOSICION ALIMENTARIA EMULSIONADA DE ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA
CON GRASA DE ORIGEN VEGETAL

Campo técnico

La presente invencién se refiere al campo de los aceites, y mas en particular a una nueva
composicion a base de aceite de oliva virgen extra, grasas vegetales y, opcionalmente, agua
y sal, caracterizada por ser untable y por poseer una textura similar a la de la mantequilla o

margarina.

Antecedentes de la invencion

En la actualidad, existe en el mercado una gran variedad de productos untables. Entre ellos,
cabe destacar la margarina o la mantequilla, siendo esta ultima elaborada a partir de grasa
lactea animal. Si bien este producto es altamente consumido en todo el mundo, debido a su
elevado contenido en grasas animales saturadas relacionadas con problemas
cardiovasculares, de sobrepeso o de colesterol, en los ultimos afios se ha generado un

interés creciente por buscar nuevas y mas saludables alternativas para los consumidores.

Por su parte, la margarina es un producto que consiste basicamente en una emulsién de
agua en aceite. Inicialmente, surgié con objeto de buscar una alternativa mas saludable a la
mantequilla. La finalidad principal era desarrollar un nuevo producto de caracteristicas
similares a las de la mantequilla, pero sin colesterol. Sin embargo, la margarina tampoco
esta exenta de inconvenientes, entre los que cabe mencionar su alto porcentaje en acidos
grasos frans originados como consecuencia de la hidrogenacién parcial de las grasas
empleadas en su proceso de elaboracion. Se ha comprobado que este tipo de acidos grasos
trans presentan problemas semejantes a los de la mantequilla, aumentando el riesgo a sufrir

enfermedades cardiovasculares.

Como alternativa a estos productos untables, se encuentra el aceite de oliva, el cual se
caracteriza por ser un producto saludable y esencial en la dieta mediterranea, reconocido

por las propiedades beneficiosas que puede aportar a la salud de los consumidores.
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Por su elevado contenido en acido oleico (monoinsaturado), el aceite de oliva produce un
efecto beneficioso sobre el colesterol, reduciendo los niveles de colesterol LDL e
incrementando los de colesterol HDL, el cual protege frente a las enfermedades
cardiovasculares. Ademas, el aceite de oliva virgen es rico en vitamina E, protegiendo de
este modo a la grasa de la accion de los radicales libres y oponiendo resistencia a la
oxidacion que estos ejercen sobre el cuerpo humano. Debido al efecto antioxidante de la
vitamina E, el aceite de oliva virgen se recomienda tanto para la infancia como para la
tercera edad, ayudando a prevenir enfermedades como la arteriosclerosis. Indicado para
enfermedades del higado, tiene efectos anticancerigenos y, a diferencia de la mayoria de
las grasas, favorece la digestion y tiene una mejor asimilacion. También contiene, de forma
natural, hidroxitirosol, que es un antioxidante que aporta grandes beneficios para la salud
como efectos antiinflamatorios, proteccién de las células de la piel, actividad antibacteriana,

mejora de la salud arterial, etc.

Ademas de ser un alimento saludable, el aceite de oliva virgen y, aun en mayor medida, el
aceite de oliva virgen extra, se caracteriza por sus Optimas propiedades organolépticas de

color, olor y sabor, siendo los unicos aceites que las mantiene inalteradas.

En el mercado se pueden encontrar margarinas elaboradas a partir de aceite de oliva,
comprendiendo a su vez agua y grasas hidrogenadas en su composicién. Asimismo, se han
elaborado preparados grasos compuestos principalmente por aceite de oliva, asi como por
otras grasas de origen vegetal. Sin embargo, ninguno de estos productos ha permitido
obtener resultados realmente 6ptimos hasta el momento, debido a que a menudo presentan

una textura arenosa, algo desagradable en la boca.

Sera, por tanto, objeto de esta invencion, un nuevo producto basado en aceite de oliva
virgen extra y grasas vegetales, sin contener grasas parcialmente hidrogenadas en su
composicion. Gracias a comprender aceite de oliva virgen extra como ingrediente
mayoritario, el producto presenta las propiedades saludables propias de este aceite de oliva,
ademas es mas estable frente a la oxidacion que el aceite de oliva convencional, y presenta
un mayor rendimiento en la fritura. Ademas, como consecuencia de su proceso de
elaboracion, la composicion alimentaria de la presente invencidn se caracteriza por
presentar una textura plastica como la de la mantequilla o la margarina, u otras grasas para
untar, lo que lo convierte en un sustituto saludable de los mismos, siendo un producto

optimo tanto para untar como para cocinar.
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Descripcion de la invencion

Asi, la presente invencidn se refiere a una composicion alimentaria caracterizada por
comprender, en porcentaje en peso respecto al peso total de la composicion:
- de un 53% a un 75 % de una mezcla de aceite de oliva que comprende:
de un 40% a un 75% de aceite de oliva virgen extra,
de un 0 a un 35% de aceite de oliva refinado, y
de un 0 a un 35% de aceite de oliva virgen;
- un maximo de 47 % de una grasa de origen vegetal que se selecciona del grupo
gue consiste en:
de un 0% a un 25% de grasa de Kkaritée,
de un 0% a un 40% de grasa de palma, y
una combinacioén de las anteriores;
- deun0Oaun20% de agua; y

- deun0Oaun2% de sal.

Tal como se indica en el parrafo anterior, la grasa de origen vegetal puede ser grasa de
karité, grasa de palma o una combinacion de las anteriores. En algunas realizaciones
particulares, la grasa de origen vegetal es grasa de karité, preferentemente en una
concentracion entre 10 % y 25 % en peso respecto al peso total de la composicién. Sin
embargo, en otras realizaciones alternativas, la grasa de origen vegetal es grasa de palma,
preferentemente en una concentraciéon maxima de 40 % en peso respecto al peso total de la

composicion.

Adicionalmente, la composicién alimentaria que aqui se describe puede comprender una
combinacién de grasa de karité y grasa de palma. En estas realizaciones, el contenido total
de grasa de origen vegetal serd como maximo 47 % en peso, respecto al peso total de la

composicion.

En la presente solicitud de patente debe entenderse que la suma de los diferentes
ingredientes comprendidos en la composicion alimentaria que aqui se describe siempre sera
como maximo 100 % en peso de la mencionada composicién, siendo preferible que la suma

de los diferentes ingredientes que se especifican sea igual a 100%.
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En primer lugar, se entiende por aceite de oliva virgen extra (AOVE) el aceite de categoria
superior al aceite de oliva virgen obtenido de la aceituna por procedimientos mecanicos o
por otros medios fisicos en condiciones de operacidon, especialmente térmicas, que no
producen la alteracion del aceite. En particular, en el procedimiento de obtencién del aceite
de oliva virgen extra tienen lugar tratamientos de lavado, decantacién, centrifugacion o
filtrado y, por lo tanto, se conserva el sabor, aromas y vitaminas naturales de la aceituna. De
igual forma que para el aceite de oliva virgen, se prefiere que el grado de acidez del AOVE,
expresado en acido oleico, sea como maximo 0,8 g por 100 g. Adicionalmente, el aceite de
oliva virgen extra se caracteriza por tener un sabor mas intenso que el aceite de oliva virgen
y porque organolépticamente no tiene defecto alguno. La composicién de acidos grasos del

AOVE, sin embargo, generalmente es la misma que para el aceite de oliva virgen.

De este modo, en una realizacion preferida de la invencion en la que las aceitunas sean de
procedencia espafiola, las propiedades organolépticas de la aceituna y, por tanto, del aceite,
seran las correspondientes a las de la zona de origen. En concreto, la composicion de
acidos grasos se encuentra comprendida de manera habitual, en porcentaje en peso
respecto al total de acidos grasos del aceite de oliva virgen extra, entre un 6,5 y un 20% de
acido palmitico (C16:0), un 0,5 y un 5% de acido estearico (C18:0), un 0,3 y un 3,5% de
acido palmitoleico (C16:1), un 55 y un 90% de &acido oleico (C18:1), un 2,5 y un 21% de
acido linoleico y de un 0 a un 1% de acido linolénico. Por tanto, el componente mayoritario
del aceite de oliva virgen extra es el acido oleico, considerandose de este modo un alimento

beneficioso para la salud.

En la presente solicitud de patente debe entenderse que la suma de los diferentes acidos
grasos del aceite de oliva o la grasa de origen vegetal que aqui se describen siempre sera
como maximo 100 % en peso respecto al total de acidos grasos, siendo preferible que la
suma de los diferentes &cidos grasos que se especifican sea igual a 100% del total de
acidos grasos presentes en el aceite de oliva o la grasa de origen vegetal al que se esté

haciendo referencia.

Ademas de dichos acidos grasos el aceite de oliva virgen extra comprende a su vez, de
manera natural, vitaminas, principalmente vitamina E y polifenoles, caracterizados por tener
un efecto protector sobre las células del cuerpo humano. EI AOVE también contiene omega-
9 y OLEOCANTHAL, un compuesto responsable del efecto antiinflamatorio del aceite de

oliva virgen extra que unicamente se encuentra en este producto.
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Tal como se ha mencionado anteriormente, el aceite de oliva virgen extra se caracteriza por
una ausencia total de defectos. En particular, la mediana de defectos como atrojado/borras,
mohoso/humedo/terroso, avinado/acido/agrio, metalico o rancio es igual a cero. Por otro
lado, el AOVE también se caracteriza generalmente porque la mediana de frutado es mayor

de cero y el contenido en ceras es igual 0 menor de 150 mg/Kg.

Otro de los ingredientes esenciales de la composicion de la presente invencion es una grasa
de origen vegetal que puede ser grasa de karité, grasa de palma o una combinacién de las
anteriores. En particular, la utilizaciéon de las cantidades especificadas de grasa de karité o
grasa de palma modifica la cristalizacion de la composicion, evitando la textura terrosa que

presentan otras formulaciones anteriores.

En realizaciones preferidas, la grasa de karité tiene un contenido de acido estearico de un
40% a un 70%, siendo el valor medio habitual un 56%, cantidades expresadas en peso

respecto del peso total de acidos grasos en la grasa de karité.

La grasa de karité es una grasa de origen vegetal extraida de la semilla del Butyruspermum
Parkii Kostchi, género Sapotacea. En particular, la grasa de karité se puede extraer de la
almendra contenida en la nuez o hueso de los frutos del karité. Esta extraccion se puede
realizar mediante varios procedimientos, aunque de manera general, se hace a partir de
huesos liberados de la carne del fruto y puestos a secar al sol durante varios meses. El
procedimiento tradicional consiste en hacer hervir en agua los huesos previamente
triturados; las materias grasas emergen y son recuperadas al enfriar. Con la aplicacién de
este proceso se obtiene, sin embargo, un bajo rendimiento en grasa. En un proceso
alternativo al mencionado anteriormente, los huesos se prensan a temperatura controlada.
En este proceso, el cocido previo de la almendra es absolutamente necesario y permite un

mejor rendimiento en insaponificables.

De forma general, la grasa de karité se caracteriza por tener las siguientes caracteristicas

fisico-quimicas:

RMN %
20°C 78 - 95
25°C 76 - 92
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30°C 74 - 92
35°C 70 - 82

En la tabla anterior se incluye el contenido en materias grasas sélidas, es decir, el
porcentaje en masa de materia grasa en estado sélido a una temperatura determinada,
medida por resonancia magnética nuclear pulsada de baja resoluciéon (RMN), en las
condiciones establecidas en la Norma UNE-EN ISO 8292.

En realizaciones preferidas, la grasa de karité comprende, en porcentaje en peso respecto al
peso total de acidos grasos:

-de un 0% a un 1% de acido laurico,

-de un 0% a un 2% de acido miristico,

- de un 1% a un 8% de acido palmitico,

-de un 50% a un 60% de acido estearico,

-de un 28% a un 40% de acido oleico,

- de un 0% a un 8% de acido linoleico, y

- de un 0 a un 1% de acidos grasos trans.

Alternativamente, la composicion alimentaria que se describe en este documento puede
comprender grasa de palma, preferentemente grasa de palma refinada, en un porcentaje
que puede oscilar entre el 0% y el 40%, porcentaje expresado en peso respecto al peso total
de la composicion. La grasa de palma se puede extraer mediante un proceso fisico-quimico

y se caracteriza por poseer las siguientes caracteristicas:

RMN %
20°C 20 -57
25°C 15-50
30°C 8-29
35°C 4-18
40°C 0-6

En la tabla anterior se incluye el contenido en materias grasas sélidas, es decir, el
porcentaje en masa de materia grasa en estado sélido a una temperatura determinada,
medida por resonancia magnética nuclear pulsada de baja resoluciéon (RMN), en las
condiciones establecidas en la Norma UNE-EN ISO 8292.

7
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En concreto, la composicion de acidos grasos de la grasa de palma se encuentra
comprendida de manera habitual, en porcentaje en peso respecto al total de acidos grasos
en la grasa de palma, entre un 0 y un 15% de acido laurico (C12:0), un 0 y un 6% de acido
miristico (C14:0), un 35% y un 58% de acido palmitico (C16:0), un 3% y un 7% de &acido
estedrico (C18:0), un 22% y un 40% de acido oleico (C18:1), un 4% y un 12% de acido
linoleico (C18:2), un 0 y un 0,5% de &cido linolénico (C18:3) y de un 0 a un 1% de acidos

grasos trans.

La composicion alimentaria que aqui se describe puede contener agua, en particular una
cantidad igual o menor al 20%. Preferentemente, el contenido de agua en la composicion es
igual o menor de 15%, aun mas preferentemente de un 5% a un 15%, donde los porcentajes

se expresan en peso respecto al peso total de la composicion.

Asi mismo, la composicion alimentaria de la presente invencion puede comprender sal, en
particular una cantidad igual o menor al 2%, donde los porcentajes se expresan en peso
respecto al peso total de la composicion. La sal que se puede utilizar es sal seca marina

natural polvo tipo T-00, elaborada a partir de agua marina, lavada, molturada y secada.

En realizaciones particulares de la presente invencién, la composicién alimentaria puede
asimismo comprender aceite de oliva refinado, aceite de oliva virgen o una combinacion de
los anteriores, donde el contenido de este aceite de oliva esta comprendido entre un 0 y un
35% en peso respecto al total, el cual sera anadido como sustituto parcial del aceite de oliva
virgen extra. De forma que la suma total de aceite de oliva es de un 53% a un 75 %, en peso

respecto al peso total de la composicion.

Sin embargo, en realizaciones particularmente preferidas de la presente invencion, la
composicion alimentaria que aqui se describe comprende, porcentajes expresados en peso
respecto al peso total de la composicion, de un 70% a un 75 % de aceite de oliva virgen

extra y, en particular, se prefiere que la composiciéon comprenda un 72,8% de AVOE.

El aceite de oliva refinado consiste en aceite de oliva sometido a un proceso de refinado que
no provoque modificaciones en la estructura glicérica inicial, de modo que presenta la misma
composicion en acidos grasos que el aceite de oliva virgen, pero su sabor es algo mas

suave, al haber sido neutralizado. En particular, el aceite de oliva refinado tiene una acidez
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libre, expresada en acido oleico, de maximo 0,3 g por 100 g, asi como un contenido de
ceras maximo de 350 mg/kg. Si bien su uso es opcional, sera utilizado, de manera

preferente, cuando interese obtener un producto con un sabor mas suave.

La composicion alimentaria de la presente invencion también puede comprender al menos
un aditivo adicional con objeto de funcionalizar y/o aportar un sabor particular al producto
final. De manera preferente, aunque no limitante, este aditivo puede ser un aditivo
saborizante tal como sales, ajo, tomate, cebolla en polvo, o cualquier combinacion de los
anteriores. La cantidad que se anada de estos aditivos sera proporcional a la intensidad de
sabor que se quiera aportar al producto final. De manera preferente, el porcentaje en peso
de los aditivos en el producto final se encuentra comprendida entre un 0 y un 5% y, mas

preferentemente, entre un 0 y un 1% en peso respecto del peso total de la composicion.

Asimismo, el aditivo puede ser un ingrediente activo que aporte algun beneficio adicional a
la salud del consumidor. De manera preferente, aunque no limitante, este aditivo puede
seleccionarse entre vitaminas, en particular vitamina A, vitamina D, vitamina E y una

combinacion de los anteriores.

Adicionalmente, la presente invencién se refiere a un procedimiento para obtener la
composicion alimentaria que se describe en este documento, donde este procedimiento
comprende las siguientes etapas:
a) obtener una fase de grasa vegetal fundida que comprende:
I.  entre un 0% y un 25% en peso, preferentemente entre un 10% y un 25 % en
peso, de grasa de karité fundida, y
II.  entre un 0% y un 40% en peso de grasa de palma fundida,
con la condicion de que la suma total de grasa de origen vegetal es maximo 47 %
en peso;
b) obtener una fase de aceite de oliva a una temperatura entre 30 y 60°C, donde dicha
fase comprende:
. de un 40% a un 75% en peso de aceite de oliva virgen extra,
1. de un 0 a un 35% en peso de aceite de oliva refinado, y
1. de un 0 a un 35% en peso de aceite de oliva virgen,
con la condicién de que la suma total de aceite de oliva es de un 53% a un 75%

en peso;



10

15

20

25

30

35

ES 2789 149 Al

c) cuando la composicion alimentaria comprende agua, obtener una fase acuosa a una

temperatura entre 40 y 60°C, donde la fase acuosa comprende:
I.  una cantidad igual o menor a un 20% en peso de agua, y
1. de un 0 aun 2 % en peso de sal;

d) mezclar la grasa vegetal fundida de la etapa a) con la fase de aceite de oliva
obtenida en la etapa b);

e) cuando la composicion alimentaria comprende agua, afiadir la fase acuosa de la
etapa c) sobre la mezcla grasa-aceite de la etapa d), manteniendo la temperatura de
la mezcla resultante, es decir, la mezcla formada por grasa-aceite-agua, entre 55 y
70 °C;

f) emulsionar la mezcla obtenida en una de las etapas d) o e) mediante agitacién a una
temperatura entre 55 y 70°C, preferentemente se mantienen estas condiciones entre
10y 20 min; y

g) cristalizar la mezcla emulsionada de la etapa f) hasta obtener la composicion
alimentaria de la invencion;

donde los porcentajes se expresan en peso respecto al peso total de la composicion

alimentaria.

La proporcién exacta de los aceites afiadidos se puede ajustar en base al nivel de
consistencia que se quiera obtener en el producto final, controlando tanto el sabor del
mismo, como su contenido en solidos, de manera que funda en la boca. Preferentemente,
este contenido en solidos, en peso respecto al peso total de la composicion es: entre 11% y
26% a 10°C, entre un 4% y 14% a 20°C, entre 0y 7% a 25°C, entre 0 y 4% a 30°C y entre O
y 2% a 35°C.

En otras realizaciones particulares de la invencion, el procedimiento puede comprender, a
su vez, la adicion de al menos un aditivo adicional como ingrediente de la composicion
objeto de la invencion, los cuales pueden afadirse en las etapas d) o €) de mezcla de los
ingredientes, segun si estos aditivos son liposolubles o hidrosolubles. Asi, por ejemplo, las
vitaminas liposolubles se pueden afadir en la etapa d), mientras que vitaminas hidrosolubles

u otros aditivos tal como ajo, tomate o cebolla.

En el procedimiento de obtencién de la composicion alimentaria que se describe en este
documento, la fase de aceite de oliva de la etapa b) puede obtenerse en un depésito de

mezcla, por ejemplo, mezclando en agitacion las cantidades correspondientes de aceite de

10
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oliva virgen extra y, segun corresponda, aceite de oliva refinado, aceite de oliva virgen o una
combinacién de los mismos; y posterior calentamiento hasta ajustar la temperatura de la

mezcla a un valor entre 30 y 60 °C.

En realizaciones preferidas de la presente invencion, la etapa d) comprende afadir la grasa
vegetal, bien sea grasa de karité, grasa de palma o una combinacion de éstas, fundida en la
etapa a) sobre la fase de aceite de oliva a una temperatura entre 30 y 60 °C. Esta adicion

tiene lugar preferentemente manteniendo la temperatura de la mezcla entre 60y 70 °C.

En particular, la grasa de origen vegetal fundida puede obtenerse en un depdsito, mediante
calentamiento a una temperatura entre 50 y 85 °C, mas preferentemente entre 60 y 85°C, de
entre un 10% y un 25 % de grasa de karité o, alternativamente, de maximo 40 % de grasa
de palma o, en aquellas realizaciones que comprenden una combinacioén de grasa de karité
y grasa de palma, maximo un 47% en peso del total de ambas grasas de origen vegetal,

porcentajes expresados en peso respecto al peso total de la composicion alimentaria final.

Una vez completamente fundida, la grasa de origen vegetal puede transportarse,
preferentemente manteniendo la temperatura indicada anteriormente para evitar que
solidifique, hasta el tanque de emulsion (1a, 1b), y afadirse sobre la fase de aceite de oliva
contenido en dicho tanque. Esta adicion puede realizarse manteniendo la temperatura de la
mezcla entre 50 y 70°C, mas preferentemente entre 60 y 70°C, y con una a agitacién entre
60 y 300 rpm. Una vez completada la adicion puede mantenerse la agitacion y una
temperatura en el rango especificado anteriormente durante un tiempo comprendido entre 5
y 60 minutos, preferentemente entre 15 y 30 minutos, hasta obtenerse una mezcla grasa-

aceite emulsionada.

En el procedimiento de la presente invencion, las etapas c) y e) se realizan Unicamente
cuando la composicion alimentaria resultante comprende agua. En particular, cuando el
contenido de agua excede el agua que pueda estar presente en uno o mas de los otros
ingredientes y, por tanto, es necesario adicionar agua durante la fabricacion de la
composicion. En estas realizaciones de la invencion, la etapa f) es de gran importancia, ya
que permite que la fase grasa-aceite se mezcle correctamente con la fase acuosa, de forma
que ambas fases entren en la etapa de cristalizacion formando una unica fase homogénea.

De esta forma, tras la cristalizacion es posible obtener un producto untable con brillo.

11
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A continuacién, la mezcla emulsionada se puede bombear hacia uno o varios
cristalizadores, a una velocidad preferente de 200 a 3000 kg/h, una presion entre 7,5-30 bar,

y una temperatura comprendida entre 45 y 70°C y, mas preferentemente, entre 50 y 55°C.

En realizaciones preferidas de la presente invencion, la mezcla emulsionada se bombea
directamente a una serie de 4 cristalizadores (3a, 3b, 3c, 3d), donde la composicion se va
enfriando gradualmente para que la composicion alimentaria cristalice en la forma deseada.
Asi, la composicion va pasando sucesivamente de un cristalizador al siguiente con objeto de

ir reduciendo paulatinamente su temperatura.

En particular, en el procedimiento de obtencién de la composicion alimentaria que aqui se
describe, la cristalizacion tiene lugar preferentemente enfriando gradualmente la
composicion, preferentemente con agitacion entre 50-450 rpm, en las siguientes
condiciones:

1) ajustar la temperatura de la mezcla emulsionada entre 30 y 66°C;

2) ajustar la temperatura de la mezcla entre 25y 66°C;
3) enfriar la mezcla hasta alcanzar una temperatura entre 20 y 29°C, y
4) enfriar la mezcla hasta alcanzar una temperatura entre 8 y 18 °C.

Posteriormente, la composicion alimentaria se somete preferentemente a una etapa
adicional de batido para favorecer la obtencion de la textura adecuada. Esta etapa tiene

lugar preferentemente a una temperatura entre 12 y 22°C.

En realizaciones especialmente preferidas, la etapa f) de cristalizacion tiene lugar en las
siguientes condiciones:
1) ajustar la temperatura de la mezcla emulsionada entre 30 y 66°C, agitando entre
200y 450 rpm;
2) ajustar la temperatura de la mezcla entre 25 y 66°C, agitando entre 200 y 450
rpm;
3) enfriar la mezcla a una temperatura entre 20 y 29°C, agitando entre 150 y 400
rpm;
4) enfriar la mezcla a una temperatura entre 8 y 18°C, agitando entre 150 y 400 rpm;

y
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posteriormente, el procedimiento de la invencion comprende una etapa g) adicional, donde
la composicion de la invencion se bate mediante agitacién a una temperatura de 300 rpm,

manteniendo la temperatura entre 12 y 22°C.

En funcién de las condiciones en las que se lleve a cabo esta etapa, la cristalizacion puede
dar lugar a varios tipos de estructuras cristalinas, claves en la textura y plasticidad del
producto final. Este fenémeno es conocido como polimorfismo. Las tres estructuras
cristalinas principales que existen son: a, B y B’. La estructura tipo a tiene el punto de fusion
mas bajo, y es la mas inestable, mientras que la tipo " es la que tiene el punto de fusion
mas elevado y es la mas estable de las tres. Una vez adquirida una determinada forma, la

transformacion de los cristales es irreversible, salvo que vuelvan a fundir y recristalizar.

En la siguiente tabla, se recogen las caracteristicas de cada una de las formas polimérficas:

Tabla 1. Caracteristicas de las formas polimérficas

a B B’
Empaquetamiento Hexagonal Rdémbico Triclinico
Distancia reticular corta 4 2°A 3,8 -4,2°A 4 6°A
Densidad Menos denso Intermedio Mas denso
Punto de fusion Mas bajo Medio Mas alto
(24-32°C) (28-36°C) (34-45°C)

Por lo general, una grasa liquida cuando se somete a un enfriamiento rapido, cristaliza
primero en forma q, pero rapidamente pasa a una forma f’, aunque algunas grasas siguen
la forma B. Desde el punto de vista tecnoldgico, la estructura cristalina tipo B’ es la deseada
para las grasas de untar, ya que forma cristales pequenos con forma de “agujas” largas y
finas de grasa cristalizada con la que se consiguen las cualidades deseadas para la
obtencion de un producto con buena untabilidad y con una estructura uniforme. De manera
adicional al tipo de cristales formados, también es importante la destruccién de la estructura
cristalina primaria que se forma con el enfriamiento al tratarse de una estructura dura y fragil
y, por tanto, no Optima para su utilizacion. Esta destruccion de la estructura a se consigue en

la etapa de batido, dando lugar a una estructura mucho mas blanda.
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Por ultimo, el procedimiento objeto de la invencién puede comprender, a su vez, una etapa
adicional de envasado de la composicibn en al menos un equipo de envasado,

preferentemente, a una temperatura comprendida entre 5 y 30°C.
También es objeto de la presente invencion la composicion alimentaria obtenible por un
procedimiento que se describe en este documento. Preferentemente, esta composicion

presenta una estructura cristalina tipo B°.

Asimismo, es objeto de esta invencion el uso de la composicidén objeto de la invencion para

la fabricacién de un producto untable.

Breve descripcidn de las fiquras

Figura 1: Esquema de una instalacion adecuada para llevar a cabo el procedimiento de
obtencion de la composicion alimentaria. La instalacion que se muestra en esta figura
comprende dos tanques de emulsion (1a y 1b), una bomba de presion (2), cuatro
cristalizadores (3a, 3b, 3c y 3d), un batidor (4) que en este caso particular es un perno, y
tarrineras (5). Adicionalmente, la instalaciéon puede comprender un fundidor (6) donde, en
caso de ser necesario, por ejemplo debido a una parada del proceso de fabricacion, la
composicion alimentaria se puede fundir y, posteriormente, trasladar a un tanque de

emulsion (1a, 1b) para su reproceso.

Figura 2: Estructura de los cristales vista al microscopio.

EJEMPLOS

Ejemplo 1: Procedimiento de elaboracion 1

Se prepara una composicion alimentaria con la siguiente composicion, porcentajes en peso
respecto al peso total de la composicion:

18,2% Grasa de karité

72,8% Aceite de oliva virgen extra.

1,2% Sal

7,8% Agua

14
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Y con las siguientes condiciones de trabajo:

COMPONENTE ESTADO Rpm Temperatura | Rango
(°C) aceptado de

trabajo
Tanque emulsién 64,4 60 — 66 °C
(1
Pasteurizador SE SALTA
Bomba (2) 2200 I/h 7,5-10,5 bar
Cristalizador (3a) APAGADO 400 rpm 62 °C 30-66 °C
Cristalizador (3b) APAGADO 400 rpm 60°C 25-66 °C
Cristalizador (3c) ENCENDIDO | 300 rpm 27 20-29 °C
Cristalizador (3d) ENCENDIDO | 300 rpm 10 8-18°C
Batidor (4) ENCENDIDO | 300 rpm 19 12-22°C

Una vez obtenida la emulsion grasa-aceite-agua en el tanque de emulsion (1b), ésta se pasa
de un cristalizador a otro (3a, 3b, 3c y 3d) siguiendo el perfil de enfriamiento que se ha
indicado en la tabla anterior. En los dos primeros cristalizadores (3a, 3b) no es
necesario enfriar, ya que la mezcla emulsionada esta dentro del intervalo de trabajo
aceptado. El tiempo de permanencia en cada uno de los cristalizadores es de 2 min,

y en el batidor (4) es de 4 min.

El producto resultante es correcto, con muy buena textura y un color verde y sabor intenso
que recuerda a la aceituna. Gran fundicién en boca, buena untabilidad en pan y buena

consistencia conservada en el frigorifico.

Contenido sélidos | % Acidos grasos | % en peso respecto
al peso total de
acidos grasos

10°C 18,50 C12 0,16

20°C 8,56 C14 0,08

25°C 1,30 C16 11,38

30°C 0,69 C18 12,77

35°C 0,23 C18:1 67,32

C18:2 5,65
C18:3 0,57
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Ejemplo 2: Procedimiento de elaboracion 2.

Utilizando la misma composicion que se describe en el ejemplo 1, y modificando parametros

de trabajo.

COMPONENTE ESTADO Rpm Temperatura | Rango aceptado
(°C) de trabajo

Tanque emulsién 64,4 60 — 66 °C

(1

Pasteurizador SE SALTA

Bomba (2) 2200 I/h 7,5-10,5 bar

Cristalizador (3a) | APAGADO 400 rpm 62°C 30-66 °C

Cristalizador (3b) | ENCENDIDO | 400 rpm 34°C 25-66 °C

Cristalizador (3c) | ENCENDIDO | 300 rpm 27 20-29 °C

Cristalizador (3d) | ENCENDIDO | 300 rpm 10 8-18°C

Batidor (4) ENCENDIDO | 300 rpm 19 12-22°C

En este caso unicamente el primer cristalizador (3a) permanece apagado. El tiempo de

permanencia en cada uno de los cristalizadores es de 2 min, y en el batidor (4) es de 4 min.

El producto resultante es correcto, con buena textura y que funde bien en boca, pero el color

es menos intenso que el anterior y la textura un poco mas blanda conservada en el

frigorifico.

Ejemplo 3: Procedimiento de elaboracion 3.

Utilizando la misma composicidon que se describe en el ejemplo 1 y modificando parametros

de trabajo.
COMPONENTE ESTADO Rpm Temperatura | Rango
(°C) aceptado de
trabajo
Tanque emulsiéon 64,4 60 — 66 °C
(1
Pasteurizador SE SALTA
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Bomba (2) 2200 I/h 7,5-10,5 bar
Cristalizador (3a) | ENCENDIDO | 400 rpm 45°C 30-66 °C
Cristalizador (3b) | ENCENDIDO | 400 rpm 34°C 25-66 °C
Cristalizador (3c) | ENCENDIDO | 300 rpm 27 20-29 °C
Cristalizador (3d) | ENCENDIDO | 300 rpm 10 8-18°C
Batidor (4) ENCENDIDO | 300 rpm 19 12-22°C

Como en los ejemplos anteriores, el tiempo de permanencia en cada uno de los

cristalizadores es de 2 min, y en el batidor (4) es de 4 min.

El producto resultante es correcto, con buena textura y que funde bien en boca, pero el color
es menos intenso que el anterior y la textura un poco mas blanda conservada en el

frigorifico.

Ejemplo 4: Procedimiento de elaboracion 4.

Se prepara una composicion alimentaria con la siguiente composicion, porcentajes en peso
respecto al peso total de la composicion:

18,2% Grasa de karité

52,8% Aceite de oliva virgen extra.

20% Aceite de oliva refinado

1,2% Sal

7,8% Agua

Se usan las mismas condiciones de trabajo que en el ejemplo 1.

El producto resultante es correcto, con muy buena textura y un color verde y sabor que
recuerda a la aceituna, pero en este caso el sabor a aceituna es mas suave, lo cual se
pretendia al usar el aceite de oliva refinado. Gran fundicién en boca, buena untabilidad en

pan y buena consistencia conservada en el frigorifico.

Ejemplo 5: Procedimiento de elaboracion 5.

Usando la misma composicion que en el ejemplo 4 y las condiciones de trabajo del ejemplo
2.

17



10

15

20

25

30

35

ES 2789 149 Al

Ejemplo 6: Procedimiento de elaboracion 6.

Usando la misma composicion que en el ejemplo 4 y las condiciones de trabajo del ejemplo
3.

Ejemplo 7: Procedimiento de elaboracion 7.

Se prepara una composicion alimentaria con la siguiente composicion, porcentajes en peso
respecto al peso total de la composicion:

30% Grasa de palma refinada.

61% Aceite de oliva virgen extra.

1,2% Sal

7,8% Agua

Se usan las mismas condiciones de trabajo que en el ejemplo 1.

El producto resultante es correcto, pero al usar la grasa de palma en vez de la grasa de

karité la consistencia resultante es menor.

Ejemplo 8: Procedimiento de elaboracion 8.

Usando la misma composicion que en el ejemplo 7 y las condiciones de trabajo del ejemplo
2.

Ejemplo 9: Procedimiento de elaboracioén 9.

Usando la misma composicion que en el ejemplo 7 y las condiciones de trabajo del ejemplo
3.

Ejemplo 10: Procedimiento de elaboracion 10.

Se prepara una composicion alimentaria con la siguiente composicion, porcentajes en peso
respecto al peso total de la composicion:
18,2% Grasa de karité

18



10

15

20

25

ES 2789 149 Al

72,5% Aceite de oliva virgen extra.

1,2% Sal

7,8% Agua

0,3% Ajo molido.
Se usan las condiciones de trabajo del ejemplo 1.
Ejemplo 11: Procedimiento de elaboracion 11.
Usando la misma composicién que en el ejemplo 10, modificando solamente el condimento,
que en este caso se sustituye el ajo molido por tomate. Se siguen las condiciones de trabajo
del ejemplo 1.
Ejemplo 12: Procedimiento de elaboraciéon 12.
Usando la misma composicién que en el ejemplo 10, modificando solamente el condimento,
que en este caso se sustituye el ajo molido cebolla. Se siguen las condiciones de trabajo del
ejemplo 1.

Ejemplo 13: Procedimiento de elaboraciéon 13.

Usando la misma composicion que en el ejemplo 1 y afadiendo 2,7 Ul/g de Vitamina D. Se

siguen las condiciones de trabajo del ejemplo 1.

De este modo se obtiene una composicion enriquecida en vitamina D.
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REIVINDICACIONES

1.- Una composicion alimentaria caracterizada por comprender, en porcentaje en peso
respecto al peso total de la composicion:
- de un 53% a un 75 % de una mezcla de aceite de oliva que comprende:
de un 40% a un 75% de aceite de oliva virgen extra,
de un 0 a un 35% de aceite de oliva refinado, y
de un 0 a un 35% de aceite de oliva virgen;
- un maximo de 47 % de una grasa de origen vegetal que se selecciona del grupo
qgue consiste en:
de un 0% a un 25% de grasa de Kkarite,
de un 0% a un 40% de grasa de palma, y
una combinacién de las anteriores;
- deunO0aun20% de agua; y

- deun0Oaun 2% de sal.

2.- La composicion alimentaria segun la reivindicacién 1, donde el aceite de oliva virgen

extra tiene una acidez, expresada en acido oleico, como maximo de 0,8g por 100g.

3.- La composicién alimentaria segun una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 2, donde el
aceite de oliva virgen extra comprende, en porcentaje en peso respecto al peso total de
acidos grasos en el aceite de oliva virgen extra:

- de un 6,5% a un 20% de acido palmitico,

-de un 0,5% a un 5% de acido estearico,

- de un 0,3% a un 3,5% de acido palmitoleico,

-de un 55% a un 90% de acido oleico,

- de un 2,5% a un 21% de &cido linoleico, y

-de un 0 a un 1% de acido linolénico.

4 .- La composicion alimentaria segun una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 3, donde la
grasa de origen vegetal es grasa de karité, y ésta tiene un contenido de acido estearico de

un 40% a un 70% en peso respecto al peso total de acidos grasos.

5.- La composicion alimentaria segun la reivindicacion 4, donde la grasa de Kkarité

comprende, en porcentaje en peso respecto al peso total de acidos grasos:
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-de un 0% a un 1% de acido laurico,

-de un 0% a un 2% de acido miristico,

- de un 1% a un 8% de acido palmitico,
-de un 50% a un 60% de acido estearico,
-de un 28% a un 40% de acido oleico,

- de un 0% a un 8% de acido linoleico, y

- de un 0 a un 1% de acidos grasos trans.

6.- La composicidn alimentaria segun una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 3, donde la
grasa de origen vegetal es grasa de palma y ésta comprende, en porcentaje en peso
respecto al peso total de acidos grasos:

-de un 0% a un 15% de acido laurico,

-de un 0% a un 6% de acido miristico,

- de un 35% a un 58% de acido palmitico,

-de un 3% a un 7% de acido estearico,

-de un 22% a un 40% de acido oleico,

-de un 4% a un 12% de acido linoleico,

-de un 0 a un 0,5% de acido linolénico, y

- de un 0 a un 1% de acidos grasos trans.

7.- La composicion alimentaria segun un cualquiera de las reivindicaciones 1 a 6, donde el
contenido de agua es de un 5% a un 15%, porcentajes en peso respecto al peso total de la

composicion.

8.- La composicion alimentaria segun una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 7, que
comprende de un 70% a un 75 % de aceite de oliva virgen extra, porcentajes expresados en

peso respecto al peso total de la composicion.

9- La composicién alimentaria segun una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 8, que
comprende una cantidad igual o menor a 5 % de un aditivo, porcentaje en peso respecto al

peso total de la composicion.

10.- Un procedimiento de obtencion de la composicion alimentaria que se describe en una
de las reivindicaciones 1 a 9, caracterizado porque comprende las siguientes etapas:

a) obtener una fase de grasa vegetal fundida que comprende:
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[.  entre un 0% y un 25% en peso de grasa de karité fundida, y

II.  entre un 0% y un 40% en peso de grasa de palma fundida,
con la condicién de que la suma total de grasa de origen vegetal es maximo 47%
en peso;

b) obtener una fase de aceite de oliva a una temperatura entre 30 y 60°C, donde dicha
fase comprende:

. de un 40% a un 75% en peso de aceite de oliva virgen extra,
1. de un 0 a un 35% en peso de aceite de oliva refinado, y
1. de un 0 a un 35% en peso de aceite de oliva virgen,
con la condicion de que la suma total de aceite de oliva es de un 53% a un 75% en
peso;

c) cuando la composicion alimentaria comprende agua, obtener una fase acuosa a una
temperatura entre 40 y 60°C, donde la fase acuosa comprende:

I.  una cantidad igual o menor a un 20% en peso de agua, y
1. de un 0 aun 2 % en peso de sal;

d) mezclar la grasa vegetal fundida de la etapa a) con la fase de aceite de oliva
obtenida en la etapa b);

e) cuando la composicion alimentaria comprende agua, afiadir la fase acuosa de la
etapa c) sobre la mezcla grasa-aceite de la etapa d), manteniendo la temperatura de
la mezcla resultante entre 55y 70 °C;

f) emulsionar la mezcla obtenida en una de las etapas d) o e) mediante agitacién a una
temperatura entre 55y 70°C; y

g) cristalizar la mezcla emulsionada de la etapa f) hasta obtener la composicion
alimentaria definida en una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 9;

donde los porcentajes se expresan en peso respecto al peso total de la composicion

alimentaria.

11.- El procedimiento de obtencion de la composicion alimentaria segun la reivindicacion 10,
donde la etapa d) comprende mezclar la grasa vegetal fundida con la fase de aceite de oliva,

manteniendo la temperatura de la mezcla entre 60 y 70°C.

12.- El procedimiento de obtencion de la composicion alimentaria segun una cualquiera de
las reivindicaciones 10 a 11, donde a etapa f) de cristalizacién tiene lugar en las siguientes
condiciones:

1) ajustar la temperatura de la mezcla emulsionada entre 30 y 66°C;
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2) ajustar la temperatura de la mezcla entre 25 y 66°C;

3) enfriar la mezcla a una temperatura entre 20 y 29°C;

4) enfriar la mezcla a una temperatura entre 8 y 18°C; y
posteriormente, el procedimiento de la invencion comprende una etapa g) adicional, donde
la composicién de la invencion se bate mediante agitacion, manteniendo la temperatura
entre 12 y 22°C.

13.- Composicion alimentaria obtenible por un procedimiento tal como se describe en una

cualquiera de las reivindicaciones 10 a 12.

14.- Composicion alimentaria segun una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 9 o0 13, donde

la composicién posee una estructura cristalina tipo .

15.- Uso de la composicion que se describe en una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 9

0 13 a 14 para la fabricacién de un producto untable.
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