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DESCRIPCION
Aderezo

La presente invencioén se refiere a una composicion alimenticia en forma de una emulsion de aceite en agua que
comprende proteina vegetal. Se refiere adicionalmente a un procedimiento para preparar tal composicién
alimenticia.

Antecedentes

Las composiciones alimenticias emulsionadas tales como la mayonesa o algunos aderezos para ensaladas
comprenden agua y aceite. Para estabilizar una composicién alimenticia emulsionada de este tipo, esta presente
un emulsionante. Para la mayonesa, 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 emulsiéon que es estable durante el almacenamiento y proporciona un brillo
atractivo a la mayonesa o a los aderezos para ensaladas.

Algunos grupos de consumidores prefieren evitar ingerir ingredientes de origen animal, incluyendo productos
derivados del huevo. Por consiguiente, existe la necesidad de proporcionar un producto alimenticio emulsionado,
en particular una mayonesa o un aderezo para ensaladas, que no se base en el uso de emulsionante derivado
del huevo, presentando al mismo tiempo una estabilidad suficiente durante el almacenamiento, y también el brillo
que es conocido de los productos equivalentes en los que se usa emulsionante derivado del huevo.

Se conocen emulsionantes que se derivan de plantas. Si bien estos emulsionantes proporcionaron una
emulsificacion estable, se observé que cuando se usan en emulsiones con alto contenido de aceite (como la
mayonesa normal), el brillo, que es una caracteristica importante que define la calidad de una mayonesa normal,
no estaba presente o era mucho menor que cuando se us6 huevo.

El documento WO 2018/122607A1 se refiere a un producto de proteina de garbanzo y a un método para su
preparacion. El documento WO2012/089448 se refiere a una emulsion de aceite en agua estabilizada que
comprende semilla de legumbre molida.

El documento WO2014/095180A1 se refiere a un método para preparar una emulsion de aceite en agua
comestible y a la emulsién obtenida de ese modo.

El documento WO2013/067453A1 se refiere a un sustituto del huevo de origen vegetal y a su método de
fabricacion. El documento EP0788747A1 se refiere a un producto similar a la mayonesa y a un procedimiento
para su fabricacion.

Por consiguiente, se reconocio la necesidad de obtener una composicion de emulsion de aceite en agua con alto
contenido en aceite (por ejemplo, mas del 65% en peso) estable sin ingredientes derivados del huevo, con el
aspecto brillante que se asemeje lo mas posible al aspecto de las emulsiones equivalentes que usan huevo.
Preferiblemente, los niveles de emulsionante son bajos, en vista de, por ejemplo, el posible impacto en el sabor y
los costes de produccion.

Sumario de la invencién

Sorprendentemente, este problema pudo resolverse mediante una composicion alimenticia tal como se define en
la reivindicacion 1, en forma de una emulsidn de aceite en agua que comprende:

e del 65 al 85% en peso de aceite vegetal,
e agua,

e proteina hidrolizada seleccionada del grupo que consiste en proteina de guisante, proteina de lenteja,
proteina de garbanzo, proteina de altramuz y mezclas de las mismas,

en la que la composicion esta libre de ingredientes derivados del huevo.

En un segundo aspecto, la invencién se refiere a un procedimiento para preparar la composicién de la invencion,
comprendiendo el procedimiento las etapas de:

a) preparar una fase acuosa que comprende agua,

b) preparar una fase oleosa, que comprende aceite vegetal y proteina hidrolizada seleccionada del grupo
que consiste en proteina de guisante, proteina de lenteja, proteina de garbanzo, proteina de altramuz y
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mezclas de las mismas,

c) mezclar la fase acuosa y la fase oleosa para obtener una composicion alimenticia en forma de una
emulsion.

La invencion se define por el juego adjunto de reivindicaciones.
Descripcion detallada de la invencidn

Todos los porcentajes, a menos que se indique lo contrario, se refieren al porcentaje en peso (% en peso).
“‘Razén en peso” significa que la concentracion de un(os) primer(os) compuesto(s) (o clase(s) del/de los
mismo(s)) se divide entre la concentracién de un(os) segundo(s) compuesto(s) (o clase(s) del/de los mismo(s)), y
se multiplica por 100 con el fin de llegar a un porcentaje.

“Extraible con cuchara” significa que una composicidon es semisélida pero no fluye libremente en una escala de
tiempo tipica para ingerir un alimento, lo que significa que no fluye libremente en el plazo de un periodo de
tiempo de una hora. Una muestra de tal sustancia puede recogerse con una cuchara a partir de un recipiente que
contiene la composicion.

Excepto en los ejemplos de funcionamiento y comparativos, o cuando se indique explicitamente lo contrario,
todos los numeros en esta descripcidon que indican cantidades o razones de material o condiciones de reaccion,
propiedades fisicas de materiales y/o uso deben entenderse como modificados por la palabra
“aproximadamente”.

Las caracteristicas descritas en el contexto de un aspecto de la invencién pueden aplicarse en otro aspecto de la
invencion.

La invencion proporciona un producto alimenticio tal como se define en el primer aspecto anterior.
Emulsion

La composicion de la invencién esta en forma de una emulsién de aceite en agua. Los ejemplos de emulsiones
de aceite en agua abarcadas por la presente invencion incluyen salsas emulsionadas, tales como la mayonesa, y
aderezos, tales como aderezos para ensaladas y vinagretas. Preferiblemente, la composicion alimenticia es una
salsa emulsionada o un aderezo, preferiblemente una mayonesa, un aderezo para ensaladas o una vinagreta, y
lo mas preferiblemente, es una mayonesa. En general, una mayonesa es extraible con cuchara, mientras que un
aderezo para ensaladas o una vinagreta puede verterse. Tradicionalmente, una vinagreta es una mezcla de
aceite vegetal y un vinagre, y puede ser una emulsion de aceite en agua estable.

En el contexto de la presente invencién, la emulsion de aceite en agua preferida puede ser estable como
emulsién durante un periodo de tiempo de, por ejemplo, menos de una hora (como por ejemplo algunas
vinagretas). Se prefiere que (después de la emulsificacion) la emulsién sea estable durante mas de una hora,
preferiblemente durante un periodo de tiempo de medio afio 0 mas (como por ejemplo algunas mayonesas).

La mayonesa se conoce generalmente como una salsa cremosa y espesa que puede usarse como condimento
con otros alimentos. Normalmente, la mayonesa es una emulsién continua en agua estable de aceite vegetal,
yema de huevo y o bien vinagre o bien zumo de limén. En muchos paises, el término mayonesa sélo puede
usarse en el caso de que la emulsion sea conforme a la “norma de identidad”, que define la composicién de una
mayonesa. Por ejemplo, la norma 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 una norma de identidad o que no contienen yema de huevo pueden considerarse como mayonesas
en el contexto de la presente invencion. Esta clase de productos puede contener espesantes como el almidén
para estabilizar la fase acuosa. Las mayonesas pueden variar en cuanto a color, y generalmente son blancas, de
color crema o de color amarillo palido. La textura puede variar desde cremosa ligera hasta espesa.
Generalmente, la mayonesa es extraible cuchara. En el contexto de la presente invencion, “mayonesa” incluye
tal mayonesa y emulsiones “similares a la mayonesa” con niveles de aceite vegetal que oscilan desde el 5%
hasta el 85% en peso del producto. Las mayonesas en el contexto de la presente invencién no tienen que ser
necesariamente conformes a una norma de identidad en algun pais.

Aceite

Se observé que, a niveles elevados de aceite, superiores al 65% en peso, preferiblemente superiores al 70% en
peso, el brillo de la composicion alimenticia emulsionada esta ausente cuando el emulsionante derivado del
huevo estd ausente. En emulsiones de aceite en agua estables con bajos niveles de aceite, este problema
parece no estar presente. Preferiblemente, la concentracion de aceite vegetal oscila desde el 65 hasta el 85% en
peso, preferiblemente desde el 65% hasta el 80%, incluso mas preferiblemente de desde el 70 hasta el 75%,



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

ES292827/9T3

basado en el peso de la composicion. Se considera que cualquier combinacion de intervalos que usan estos
puntos de extremo mencionados también forma parte de la invencion.

Aceites preferidos para su uso en el contexto de la presente invencion son aceites vegetales que son liquidos a
5°C. Preferiblemente, el aceite comprende aceite de girasol, aceite de colza, aceite de oliva, aceite de soja, y
combinaciones de estos aceites. Por lo tanto, preferiblemente, el aceite vegetal es un aceite comestible.

Agua

La composicion de la invencién comprende agua. La cantidad total de agua es preferiblemente de desde el 15
hasta el 35%, més preferiblemente de desde el 20 hasta el 35% en peso, incluso més preferiblemente de desde
el 25 hasta el 30% en peso, basado en el peso de la composicién. Se considera que cualquier combinacion de
intervalos que usan estos puntos de extremo mencionados también forma parte de la invencion.

Emulsionante

La composiciéon de la invencion comprende un emulsionante de aceite en agua. El emulsionante sirve para
dispersar las gotitas de aceite en la fase acuosa continua de una emulsidon de aceite en agua. Segun la
invencion, la composicion comprende proteina hidrolizada seleccionada del grupo que consiste en proteina de
guisante, proteina de lenteja, proteina de garbanzo, proteina de altramuz y mezclas de las mismas.
Preferiblemente, la proteina hidrolizada se selecciona del grupo que consiste en guisante, lenteja, garbanzo y
mezclas de los mismos, incluso mas preferiblemente, la proteina hidrolizada se selecciona de proteina de
guisante, proteina de lenteja y mezclas de las mismas. Lo méas preferiblemente, la proteina hidrolizada
comprende proteina de guisante. Puede preferirse que la proteina hidrolizada consista en proteina seleccionada
del grupo que consiste en proteina de guisante, proteina de lenteja, proteina de garbanzo, proteina de altramuz y
mezclas de las mismas, mas preferiblemente que consista en proteina seleccionada entre proteina de guisante,
proteina de lenteja y mezclas de las mismas, e incluso mas preferiblemente que la proteina hidrolizada consista
en proteina de guisante.

La proteina es preferiblemente una proteina rica en globulina. Preferiblemente, el nivel de globulina es mayor del
80%, preferiblemente mayor del 85% en peso, basado en el peso de la proteina.

Se hallé sorprendentemente que, a niveles elevados de aceite (mas del 70% en peso) usando hidrolizacién
suave de un emulsionante de este tipo, puede lograrse una mejora significativa del brillo de la emulsién de aceite
en agua. Se evalua el grado de hidrélisis por medio del método de Kim et al. (referencia incluida en la seccién de
ejemplos) que usa la prueba de TCA o de nitrégeno soluble en acido tricloroacético (TCA). Se evalud tanto la
cantidad de nitrdgeno soluble como la cantidad de nitrégeno total. Se calcul6 el grado de hidrdlisis (GH) usando
la cantidad de proporcién soluble frente a la cantidad total de nitrégeno. El grado de hidrdlisis, segun la prueba
de TCA, es de desde el 2,2% hasta el 5%, mas preferiblemente de desde el 2,2% hasta el 4%, incluso mas
preferiblemente de desde el 2,2% hasta el 3,5%, incluso mas preferiblemente desde el 2,5% hasta el 3,5%, y lo
mas preferiblemente de desde el 2,2% hasta el 3%. Con un grado de hidrolizacion del 4% o superior, la
composicion puede volverse bastante diluida, y con grados de hidrolizacion incluso mas elevados, por ejemplo,
superiores al 5%, se hallé6 que la composicion se vuelve demasiado diluida como para formar una composicién
comercialmente relevante.

La cantidad de proteina hidrolizada seleccionada del grupo que consiste en proteina de guisante, proteina de
lenteja, proteina de garbanzo y proteina de altramuz, y mezclas de las mismas, es de entre el 0,5 y el 2,5% en
peso, preferiblemente de entre el 0,66 y el 1% en peso, basado en el peso de la composicién (proteina en peso
seco basado en el peso humedo de la composicion incluyendo la proteina). Los niveles mas elevados dieron
como resultado un producto demasiado espeso, mientras que, con niveles mas bajos, el producto es demasiado
diluido o no tiene brillo. Preferiblemente, la cantidad de proteina hidrolizada seleccionada del grupo que consiste
en proteina de guisante, proteina de lenteja y mezclas de las mismas es de entre el 0,5 y el 2,5% en peso, mas
preferiblemente de entre el 0,66 y el 1% en peso, basado en el peso de la composicion. Incluso mas
preferiblemente, la cantidad de proteina de guisante hidrolizada es de entre el 0,5 y el 2,5% en peso,
preferiblemente de entre el 0,66 y el 1% en peso, basado en el peso de la composicion. Segun la invencion, la
totalidad de proteina de guisante, proteina de lenteja, proteina de garbanzo, proteina de altramuz y mezclas de
las mismas en la emulsioén consiste en proteina hidrolizada.

Con el uso de dichas proteinas hidrolizadas, puede omitirse el emulsionante derivado del huevo, manteniendo al
mismo tiempo el brillo caracteristico de las composiciones preparadas con huevo.

Acido y pH

La composicion de la invencion tiene preferiblemente un pH que oscila desde 2 hasta 5, preferiblemente que
oscila desde 2,5 hasta 4,5.
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La cantidad total de acido en la composicidon puede determinarse mediante valoracién con hidréxido de sodio
(NaOH), y puede expresarse como acidez valorable. Esta se denomina acidez valorable, expresada como acido
acético (HAc), que se determina usando la siguiente formula.

% de HAc = 100% - (V-t:M)/m (1)
en la que:
V: volumen de disoluciéon de NaOH afadido (ml)
t: concentracién de disolucion de NaOH (mol/l)
M: peso molecular de HAc (60,052 g/mol)
m: masa (g) del producto que se ha valorado

Preferiblemente, el acido comprende acido organico. Mas preferiblemente, el acido es acido organico.
Preferiblemente, el acido organico comprende un acido seleccionado del grupo que consiste en acido acético,
acido citrico, acido malico, acido lactico, acido succinico, acido férmico, acido propidnico, acido ascérbico, sales
de los mismos y mezclas de los mismos. Preferiblemente, el acido se selecciona del grupo que consiste en acido
acético, acido citrico, acido malico, acido lactico, acido succinico, sales de los mismos y mezclas de los mismos.
Mas preferiblemente, la composicion comprende acido acético y sales del mismo. Preferiblemente, la
composicion de la invencion tiene una acidez valorable total que oscila desde el 0,03% hasta el 3% en peso
expresada como acido acético, preferiblemente desde el 0,05% hasta el 2% en peso, preferiblemente desde el
0,1% hasta el 1% en peso. Preferiblemente, el acido acético esta presente en una cantidad de mas del 50% en
peso, mas preferiblemente mas del 80% en peso, incluso mas preferiblemente mas del 90% en peso, incluso
mas preferiblemente mas del 95% en peso, basado en el peso de la cantidad total de acido en la composicion.

Preferiblemente, la composicion comprende uno o mas acidos organicos distintos de acido acético, tales como
preferiblemente seleccionados del grupo que consiste en acido citrico, acido malico, acido lactico, acido
succinico, acido propionico, acido ascorbico, sales y mezclas de los mismos, a una concentracion total (la
totalidad de acidos organicos distintos de acido acético tomados en conjunto) que oscila desde el 0,002% hasta
el 0,12% en peso de la composicion. Preferiblemente, tales acidos pueden proceder de, o pueden afadirse por
medio de, vinagre.

Preferiblemente, la composicion comprende uno o mas acidos organicos distintos de acido acético a una
concentracién de un acido de este tipo que oscila desde el 0,01% hasta el 0,09% en peso de la composicién,
mas preferiblemente desde el 0,02% hasta el 0,085% en peso, mas preferiblemente desde el 0,03% hasta el
0,08% en peso, y lo mas preferiblemente desde el 0,04% hasta el 0,08% en peso.

Puede preferirse que la composiciéon comprenda acido acético y uno o mas acidos seleccionados del grupo que
consiste en acido citrico, acido malico, acido lactico, acido succinico y mezclas de los mismos.

Los &cidos que se describen en esta memoria descriptiva incluyen sus sales correspondientes que estan en
equilibrio con los acidos (acetatos, citratos, malatos, lactatos, succinatos, etc.). En el caso de que se proporcione
una concentracion de un acido, entonces esta concentracion se refiere a la concentracion total del acido y su sal
correspondiente.

Otros ingredientes

Preferiblemente, la composiciéon de la invencidén contiene ademas ingredientes distintos a los que ya se han
mencionado especificamente en el presente documento. Preferiblemente, la composicion contiene material
vegetal en forma de hierbas y/o especias. En el caso de que tales ingredientes estén presentes en la
composicion, entonces, generalmente, su concentracion total es preferiblemente de al menos el 0,1% en peso, y
preferiblemente de, como maximo, el 10% en peso, preferiblemente de, como maximo, el 5% en peso.

La composicién de la invencidon puede comprender azucar, aunque no se desean niveles elevados. El azicar
puede estar presente en una cantidad de desde el 0,1 hasta el 15% en peso, preferiblemente de desde el 0,3
hasta el 6% en peso, incluso mas preferiblemente de desde el 0,4 hasta el 5% en peso, lo mas preferiblemente
de desde el 0,5 hasta el 4% en peso, basado en el peso de la composicién.

Una sal de metal alcalino total, por ejemplo, cloruro de sodio, puede estar presente en un grado de desde el 0,1
hasta el 5% en peso, preferiblemente desde el 0,15 hasta el 4% en peso, o mas preferiblemente de desde el 0,2
hasta el 3% en peso, basado en el peso de la composicién.

Las emulsiones de aceite en agua a menudo comprenden espesantes. En la presente invencion, se hallé que los
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espesantes no son necesarios para proporcionar una viscosidad deseada que sea reconocida por el consumidor
como parecida a la de una mayonesa entera. Por consiguiente, el almidén esta presente preferiblemente en una
cantidad inferior al 1%, mas preferiblemente inferior al 0,6%, incluso mas preferiblemente inferior al 0,4%, lo mas
preferiblemente no hay almidén presente, basado en el peso de la composicion alimenticia. La composicion
alimenticia de la invencion esta preferiblemente libre de almidén o goma o de ambos.

Con el uso de las proteinas hidrolizadas, pudo lograrse un brillo deseado. Preferiblemente, las propiedades
reolégicas que definen la textura se expresan en el médulo elastico G’ (en Pa) y en el valor de Stevens (en
gramos). El G’ es de entre 1000 y 4000 Pa, preferiblemente entre 1500 y 3000 Pa, tal como se mide a 20°C. El
valor de Stevens (en gramos) es preferiblemente de entre 50 g y 400 g, preferiblemente entre 100 g y 300 g, tal
como se mide a 20°C.

El tamafio de gotita D3,2 es preferiblemente de desde 0,2 hasta 75, mas preferiblemente de entre 5 y 50 um, lo
mas preferiblemente de entre 10 y 30 micrémetros. Véase M. Alderliesten, Particle & Particle Systems
Characterization 8 (1991) 237-241; para encontrar definiciones de diametros promedio).

El brillo de la composicién puede medirse adecuadamente mediante un protocolo que se proporciona a
continuacion. El brillo es preferiblemente de entre 8 y 40, mas preferiblemente de entre 10 y 30, tal como se mide
mediante el método proporcionado en el presente documento.

Método para la preparacién de la composicion

Las composiciones de la invencion se preparan mediante cualquier método habitualmente conocido para
preparar emulsiones de aceite en agua. Preferiblemente, mediante el uso de tal método, se prepara una
emulsién de aceite en agua, en la que las gotitas de aceite tienen un diametro medio ponderado en superficie
D3,2 inferior a 50 micrometros (véase M. Alderliesten, Particle & Particle Systems Characterization 8 (1991) 237-
241; para encontrar definiciones de diametros promedio).

Por consiguiente, en un segundo aspecto, la presente invencion proporciona un método para preparar una
composicion alimenticia emulsionada segun el primer aspecto de la invencion. Los compuestos preferidos y las
cantidades indicadas en el primer aspecto de la invencion también son aplicables a este aspecto. EI método
comprende las etapas de:

a) proporcionar una fase acuosa que comprende agua,

b) proporcionar una fase oleosa que comprende aceite vegetal y proteina hidrolizada seleccionada del
grupo que consiste en proteina de guisante, proteina de lenteja, proteina de garbanzo, proteina de
altramuz y mezclas de las mismas,

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

El método de la invencion comprende la homogenizacion de una mezcla de aceite y agua. Esto da como
resultado una emulsién de aceite en agua. La tecnologia para preparar emulsiones de aceite en agua se conoce
en la técnica, por ejemplo, para la preparacion de una mayonesa. Preferiblemente, se proporcionan agua e
ingredientes solubles en agua en la etapa a). Previamente puede afiadirse el &cido al agua en la etapa a).

Puede preferirse que el procedimiento comprenda ademas la etapa de combinar proteina seleccionada del grupo
que consiste en proteina de guisante, proteina de lenteja, proteina de garbanzo, proteina de altramuz y mezclas
de las mismas, preferiblemente proteina de guisante y/o proteina de lenteja, y lo mas preferiblemente proteina de
guisante, con proteasa para proporcionar proteina hidrolizada, etapa que se lleva a cabo antes de la etapa a).

La hidrolizacion de la proteina puede llevarse a cabo convenientemente mediante un procedimiento de
incubacién tal como se conoce en la técnica. De esa manera se usa proteasa. Enzimas que pueden usarse
adecuadamente son, por ejemplo, proteasas seleccionadas del grupo que consiste en quimosina, proteinasa
neutra, subtilisina, papainasa y mezclas de las mismas. El tratamiento se lleva a cabo usando la cantidad de
enzima y el tiempo a una temperatura suficientemente eficaz hasta que se alcanza el grado de hidrolizacion
deseado. Tras completarse el grado deseado de hidrdlisis proteica, la enzima se inactiva rapidamente mediante
un tratamiento térmico de 5 min a una temperatura de entre 80 y 90°C. La cantidad de enzima afadida
dependera de la proteasa especifica usada y del tiempo de incubacién y la temperatura y el pH deseados.
Adecuadamente, la cantidad de enzima se usa en una cantidad eficaz, tal como conoce o determina facilmente el
experto en la técnica, que esta preferiblemente en el intervalo de aproximadamente el 0,02 al 2% en peso/peso
de enzima, basado en el peso del aislado de proteina (de guisante), en la que el tiempo de incubacion es de
desde aproximadamente 3 hasta 60 minutos, preferiblemente desde 5 hasta 30 minutos. Enzimas adecuadas
pueden ser, entre otras, Alcalase 2.4L, Neutrase 0.8L, Flavourzyme (de Novozymes), papaina, pancreatina,
quimotripsina (de Sigma), Maxiren 600BF, MaxiPro CCP (de DSM), Promod 24L, Promod 671L (de Biocatalyst).
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Por consiguiente, preferiblemente el procedimiento puede comprender ademas la etapa de combinar proteina
seleccionada del grupo que consiste en proteina de guisante, proteina de lenteja, proteina de garbanzo, proteina
de altramuz y mezclas de las mismas, preferiblemente proteina de guisante, con proteasa para proporcionar
proteina hidrolizada, etapa que luego se lleva a cabo antes de la etapa a). Una etapa de hidrolizacion de ese tipo
mostré resultados 6ptimos en el contexto de la invencién. En la etapa b), se prepara una fase oleosa. La fase
oleosa comprende aceite vegetal y la proteina hidrolizada. La cantidad de aceite y la cantidad de proteina
hidrolizada se afiaden en las cantidades que se indicaron anteriormente en el contenido de la descripcion de
productos. Puede preferirse que no se afada proteina no hidrolizada a la composicién.

En la etapa c), la fase oleosa que comprende la proteina hidrolizada, que se proporciona en la etapa b), y la fase
acuosa, que se proporciona en la etapa c), se mezclan para proporcionar una emulsiéon de aceite en agua. El
mezclado se lleva a cabo adecuadamente con un dispositivo de mezclado con cizalladura tal como se conoce en
la técnica, tal como un molino coloidal, un homogeneizador de rotor-estator o un aparato de mezclado Silverson.

Uso

La invencion se refiere ademas al uso de proteina hidrolizada seleccionada del grupo que consiste en proteina
de guisante, proteina de lenteja, proteina de garbanzo, proteina de altramuz y mezclas de las mismas, con un
grado de hidrolizacion inferior al 5% segun la prueba de TCA, para proporcionar una textura brillante a las
emulsiones de aceite en agua con un contenido de aceite de entre el 65 y el 85% en peso y que estan libres de
emulsionante derivado del huevo, en el que la cantidad de proteina hidrolizada usada es de entre el 0,5 y el 2,5%
en peso, basado en el peso de la composicion.

A continuacién se ejemplifica la invencion con los siguientes ejemplos no limitativos:
Ejemplo 1
Hidrolizado de proteina de guisante amarillo (YPP)

Se preparé una dispersion de proteina de guisante amarillo (YPP, Roquette, que contiene el 83% de proteina de
la cual el 90% es globulina) al 10% p/p de 200 ml en agua del grifo (pH 7,3, sin ajuste del pH), se agité usando
un agitador magnético y se calenté hasta 37°C usando un bafio termostatico. Luego, se afiadié Alcalase al
0,005% v/p y se incubd durante 5 min. Este tratamiento dio como resultado un aumento del grado de hidrdlisis
del 1% para alcanzar una cantidad eficaz de hidrdlisis. Después del tiempo de incubacion, se colocé la muestra
en un bafo de agua de 95°C hasta que la muestra alcanzé una temperatura de entre 90 y 95°C, y se mantuvo a
esta temperatura durante 5 minutos, luego se enfri6 la muestra hasta temperatura ambiente.

Aderezo

Se uso6 el hidrolizado de YPP que se prepar6 anteriormente para preparar 1 kg de un aderezo al 70% p/p con los
ingredientes proporcionados en la tabla 1. Se prepard una fase acuosa combinando los componentes de la fase
acuosa con agua. Luego, se afiadid el hidrolizado de YPP a la fase acuosa en las cantidades que se
proporcionan en la tabla 1. Luego, se afadieron lentamente 700 g de aceite a la fase acuosa que contenia
hidrolizado de YPP mezclando al mismo tiempo con baja cizalladura usando un mezclador de mesa Silverson a
2000 rpm durante 2 min. Cuando se afadi6é todo el aceite, se us6 un tratamiento de alta cizalladura de 2 min a
7000 rpm usando el aparato Silverson y un filtro de emulsion. Luego, se afiadieron vinagre de alcohol y zumo de
limén para la acidificacion posterior y esto se mezclé con baja cizalladura durante 2 min usando 2 min a 500 rpm.

Para las muestras comparativas, se prepard una dispersion de proteina de guisante amarillo (YPP, Roquette,
que contiene el 83% de proteina de la cual el 90% es globulina) al 10% p/p de 200 ml en agua del grifo (pH 7,3,
sin ajuste del pH), se agitd usando un agitador magnético y se colocé en un bafio de agua de 95°C hasta que la
muestra alcanzé una temperatura de entre 90 y 95°C, y se mantuvo a esta temperatura durante 5 minutos, luego
se enfrid la muestra hasta temperatura ambiente. Se prepar6 el aderezo de la muestra comparativa segun el
método anteriormente mencionado usando los ingredientes que se proporcionan en la tabla 1.

Se preparé la muestra control negativo usando el método de pretratamiento similar al del ejemplo 1, excepto que
se afiadié Alcalase al 0,01% a la YPP al 10% durante 12 min a 40°C, dando como resultado un GH de mas del
5%. El aderezo de la muestra de control negativo se preparé de manera similar al método usado en el ejemplo 1.

Tabla 1. Ingredientes para aderezos usando el 1% o el 0,7% p/p de YPP en el producto final.
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Ejemplo 1A Ejemplo 1B | Muestra Muestra Muestra
comparativa | comparativa | comparativa
El 0,7% de | El 1% de | con el 0,7% | conel 1% de | con el 1% de
Formulacion: YPP YPP de YPP YPP YPP con GH
del 10%
GHdel 2,7% | GHdel 2,7% | AGH del 0% | A GH del 0%
1000 g 1000 g 1000 g 1000 g 1000 g
Ingredientes gramos gramos gramos gramos gramos
Componentes de la fase acuosa:
AGUA DEL GRIFO 158,75 128,75 158,75 128,75 128,75
EDTA (EDTA-CaNa2.2H20) 0,07 0,07 0,07 0,07 0,07
NaCl no yodado 22 22 22 22 22
Cristal de azucar blanco /20M 27,3 27,3 27,3 27,3 27,3
Acido sérbico 0,9 0,9 0,9 0,9 0,9
Hidrolizado de YPP (10% p/p) de
GH del 2,7% 70 100 0 0 0
Hidrolizado de YPP (10% p/p) de 100
GH del 10%
YPP no tratada (10% p/p) 0 0 70 100 0
Fase oleosa:
Aceite de soja F&O 700 700 700 700 700
Ingredientes afiadidos
posteriormente:
Vinagre de alcohol al 12% 19,5 19,5 19,5 19,5 19,5
Zumo de limén concentrado,
45 Brix 1,48 1,48 1,48 1,48 1,48

Resultados, conclusién

Se observé que las muestras que incluian el 0,7% y el 1% de hidrolizado de YPP mostraron un producto brillante
con valores superiores de brillantez (expresada en unidades de brillantez) en comparacién con una muestra
comparativa en la que la YPP no fue pretratada mediante una proteasa (véase la tabla 2). Si el tratamiento
enzimatico era Alcalase al 0,01% afiadida a la YPP al 10% de durante 12 min a 40°C, el grado de hidrdlisis GH
fue superior al 5% (era un GH del 10%) que era demasiado elevado como para preparar un aderezo estable. Se

observo una separacion de fases entre la fase oleosa y la fase acuosa.

10
Tabla 2. Valores de brillantez de los productos de aderezo del ejemplo 1 y sus muestras comparativas
Unidades de brillantez | Valores de Stevens | G’
(UB) (9) (Pa)
Muestra comparativa con el 0,7% de YPP 6,2 165 1800
Muestra comparativa con el 1% de YPP 7,5 200 2494
Ejemplo 1A con el 0,7% de YPP hidrolizada (GH del | 18,5 204 2003
2,7%)
Ejemplo 1B con el 1% de YPP hidrolizada (GH del | 17,4 225 2898
2,7%)
Ejemplo 2: enzimas diferentes
15
Se us6 un método similar al del ejemplo 1, pero el pretratamiento de la YPP al 10% diferia en la fuente
enzimatica y en el tiempo de incubacién segun la tabla 3 a continuacion:
Tabla 3. Ejemplos del uso de enzimas diferentes. El grado de hidrolizacién es de entre el 1 y el 3,5%, tal como se
20 confirma usando la prueba de TCA.
Condiciones de pretratamiento
Clase de | Nombre del (% de enzima, tiempo,
N.° | Proteasa proteasa producto Fuente temperatura)
Proteasa Maxiren 600 0,5% v/p, 30 min, 37°C
21 Quimosina aspartica BF DSM
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Proteinasa Neutrase 0,005% v/p, 15 min, 37°C
2.2 | neutra Metaloproteina 0.8L Novozymes
Alcalase 0,01%, 10 min, 20°C
2.3 | Subtilisina Serina proteasa | 2.4L Novozymes
Cisteina Papaina P- | Papaya, 2 mg de extracto de papaina,
2.4 | Papainasa proteasa 3375 Sigma 5 min, 37°C
Tabla 4. Unidades de brillantez de productos para condimentar preparados de manera al Ejemplo 1 y su muestra
comparativa
Muestras: Unidades de brillantez | Valores de Stevens (g) G’ (Pa)
(UB)

Muestra comparativa con el | 7,5 200 2494
1% de YPP
Ejemplo 2.1 10,4 240 2319
Ejemplo 2.2 13,4 240 2726
Ejemplo 2.3 16,3 249 2440
Ejemplo 2.4 12,2 226 2771

Puede concluirse que la proteasa usada para la preparacion del hidrolizado de proteina puede seleccionarse del
grupo que consiste en quimosina, proteinasa neutra, subtilisina o papainasa. Las muestras que incluian el 1% de
hidrolizado de YPP presentaron un producto con brillo y uniforme con brillantez superior (expresada en unidades
de brillantez) en comparacion con la muestra comparativa en la que la YPP no fue pretratada mediante una
proteasa.

Ejemplo 3: Aislado de proteina de lenteja

Se us6 un método similar al del ejemplo 1, pero la fuente de proteina y el contenido proteico diferian tal como se
indica en la tabla 5 a continuacion. Para aislar la fraccion de proteina rica en globulina, se separaron las
proteinas precipitadas a pH 3 del sobrenadante y se absorbieron a pH 7,5 antes del pretratamiento seguido de la
preparacion del aderezo.

Se prepararon muestras comparativas de manera similar a la de los ejemplos, excepto que el aislado proteico no
fue pretratado mediante una proteasa.

Tabla 5. Fuentes de proteina vegetal usadas en los ejemplos

Ejemplo Fuente de proteina | Nombre del producto, | % de materia seca
vegetal lote, proveedor de fuente proteica
en aderezo
3.2 Proteina de lenteja | Vitessence 2554, |1 1,15
amarilla, aislada a pH 3 Ingredion

Tabla 6. Unidades de brillantez de productos de aderezo preparados de manera similar al ejemplo 1 y sus
muestras comparativas. Se confirmé que el grado de hidrolizacion era de entre el 1 y el 3,5%.

Unidades de brillantez | Valores de | G’ (Pa)
(UB) Stevens (g)
Muestra comparativa 3.2 5,3 211 2475
Ejemplo 3.2 12,2 233 3132

Métodos usados:

Grado de hidrdlisis proteica (% de GH)

El % de GH se determina mediante la razén N soluble en TCA al 10%/nitrégeno total en proteina como una
medida del grado de hidrdlisis (GH) segun Kim et al. J. Agr. Food Chem. 1990, Kim S.Y., Park P.S.W., Rhee K.C.
Functional properties of proteolytic enzyme modified soy protein isolate. J. Agric. Food Chem. 1990; 38:651-656.

GH = N soluble en TCA al 10%/N total en muestra de proteina

Procedimiento: se mezclaron 10 ml de muestras de proteina (sin tratar y pretratadas) (del 5 o del 10% p/p) con

10 ml de TCA al 20% p/p; luego se centrifugaron las muestras durante 30 min a 12000 g, usando tubos Falcon
de 50 ml. Se separaron cuidadosamente el sobrenadante y el sedimento y se analizd el contenido proteico
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mediante el andlisis de N total en las muestras.
Reologia

Se midieron las propiedades reoldgicas (mddulos dinamicos y viscosidad) usando un redmetro AR2000ex (TA
Instruments Ltd., Reino Unido). El redmetro estaba equipado con placas paralelas (didmetro de 4 cm) con
superficies raspadas y un hueco de medicion de 1 mm. Se determinaron los mddulos dinamicos (G’, G”) y tan 6
(= G”/G’) a partir de mediciones oscilatorias llevadas a cabo a una frecuencia de 1 Hz; la tensién se fij6 al 0,1%, y
la temperatura a 20°C. Se registré G’ después de 5 minutos. Esto quiere decir que la medicidn en el redbmetro es
de 5 minutos y que G’ a t=5 min es la informacion proporcionada (las muestras se almacenan siempre durante
24 h a 4°C después de la preparacion).

Valores de Stevens

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

Protocolo de medicién del brillo:

Se uso6 el medidor de brillo Konika Minolta Gloss 268 Plus para determinar la brillantez de las muestras de
aderezo midiendo el brillo por reflexion especular de la superficie de la emulsién. El medidor de brillo consiste en
tres angulos de medicion (20°, 60°, 85°), cada uno segun las normas DIN, ISO, ASTM y JIS Z. El tipo de
superficie que va a medirse determina el angulo del medidor de brillo que va a usarse, y para las muestras de
aderezo las unidades se proporcionan en UB medidas a un angulo de 60°. El tamafo del punto de medicién es
de 9x15 mm. Medicidon de las muestras de aderezo: se colocé la muestra en el fondo de un soporte de muestra
especial, se eliminaron las burbujas de aire y se aplané la muestra usando un cuchillo afilado especialmente
usado para el equipo. La muestra se midié dos veces, luego se giré la muestra 180 grados en el soporte de
muestra y se midid nuevamente dos veces. Luego se preparé una muestra similar nueva en el soporte de
muestra y se midi6 nuevamente usando el mismo procedimiento, lo que al final dio como resultado 8 valores de
UB. Se usaron 8 puntos de datos para obtener el valor medio de UB.

10
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REIVINDICACIONES
1. Composicion alimenticia en forma de una emulsion de aceite en agua, que comprende:
e del 65 al 85% en peso de aceite vegetal,
e agua,

e proteina hidrolizada seleccionada del grupo que consiste en proteina de guisante, proteina de lenteja,
proteina de garbanzo, proteina de altramuz y mezclas de las mismas,

en la que la composicion esta libre de ingredientes derivados del huevo,
en la que la proteina hidrolizada tiene un grado de hidrolizacion del 2,2 al 5%, segun la prueba de TCA,
en la que la cantidad de proteina hidrolizada es de entre el 0,5 y el 2,5%, basado en el peso de la composicion,

en la que la totalidad de proteina de guisante, proteina de lenteja, proteina de garbanzo, proteina de altramuz y
mezclas de las mismas en la emulsién consiste en proteina hidrolizada.

2. Composicion alimenticia segun la reivindicacién 1, en la que la proteina hidrolizada tiene un grado de
hidrolizacién de desde el 2,2 hasta el 4%, preferiblemente mayor del 2,2 y menor del 3,5%, segun la prueba de
TCA.

3. Composicion alimenticia segun una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en la que el nivel de
globulina en la proteina es mayor del 80% en peso, basado en el peso de la proteina.

4. Composicion alimenticia segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en la que la proteina hidrolizada
comprende proteina de guisante, proteina de lenteja o mezclas de las mismas, preferiblemente en la que la
proteina hidrolizada comprende proteina de guisante.

5. Composicién alimenticia segun una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en la que la cantidad de
proteina hidrolizada es de entre el 0,66 y el 1% en peso, basado en el peso de la composicién.

6. Composicién alimenticia segun una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en la que la cantidad de
aceite es de desde el 65 hasta el 80% en peso, preferiblemente desde el 70 hasta el 75% en peso, basado en el
peso de la composicion.

7. Composiciéon alimenticia segun una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en la que el pH de la
composicion es de entre 2,4 y 4,5.

8. Composicion alimenticia segin una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en la que el G’ (en Pa) es de
entre 1000 y 4000 Pa, preferiblemente entre 1500 y 3000 Pa, tal como se mide a 20°C, determinado a partir de
mediciones oscilatorias realizadas a una frecuencia de 1 Hz; la tension se fijo al 0,1%, y se registré después de
5 minutos.

9. Composicién alimenticia segun una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en la que la composicion
esta libre de almidén o goma o de ambos.

10. Composicién alimenticia segun una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en la que el tamafio de
gotita D3,2 es de entre 0,2y 75 um.

11. Procedimiento para fabricar una composicién segun una cualquiera de las reivindicaciones anteriores,
comprendiendo el procedimiento las etapas de:

a) proporcionar una fase acuosa que comprende agua;
b) proporcionar una fase oleosa que comprende aceite vegetal y proteina hidrolizada seleccionada del
grupo que consiste en proteina de guisante, proteina de lenteja, proteina de garbanzo, proteina de

altramuz y mezcla de las mismas,

c) mezclar la fase oleosa y la fase acuosa para proporcionar una composicion alimenticia en forma de
una emulsion de aceite en agua.

12. Procedimiento segun la reivindicacion 11, en el que el procedimiento comprende ademas la etapa de:

11
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e combinar proteina seleccionada del grupo que consiste en proteina de guisante, proteina de lenteja,
proteina de garbanzo, proteina de altramuz y mezclas de las mismas, preferiblemente proteina de
guisante, con proteasa para proporcionar proteina hidrolizada,

llevada a cabo antes de la etapa a).

13. Uso de proteina hidrolizada seleccionada del grupo que consiste en proteina de guisante, proteina de lenteja,
proteina de garbanzo, proteina de altramuz y mezclas de las mismas, con un grado de hidrolizacion de desde el
2,2 hasta inferior al 5% segun la prueba de TCA, para proporcionar una textura brillante a las emulsiones de
aceite en agua con un contenido de aceite vegetal de desde el 65 hasta el 85% en peso y que comprende agua y
que estan libre de emulsionante derivado del huevo,

en el que la cantidad de proteina hidrolizada usada es de entre el 0,5 y el 2,5% en peso, basado en el peso de la
composicion.

12
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