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DESCRIPCION
Emulsién de grasa aireada

Esta invencién se refiere a una emulsién de grasa aireada, a un método para preparar la emulsién de grasa aireada,
a usos de esta y a un producto de confiteria o un producto de panaderia que comprende la emulsién de grasa aireada.

Antecedentes

Las emulsiones de aceite en agua aireadas comestibles, como la nata montada, son productos alimenticios bien
conocidos que comprenden una fase acuosa continua y gotitas de aceite suspendidas en la fase acuosa.

Las grasas y los aceites son ingredientes importantes de los productos alimenticios. Las grasas y los aceites a veces
se someten a un proceso de interesterificacion que redistribuye aleatoriamente los residuos de acilo de &cido graso
entre las moléculas de glicéridos. Este proceso puede alterar las propiedades fisicas de la grasa o el aceite.

Los aceites lauricos, tales como el aceite de coco, son aceites vegetales que comprenden principalmente &cidos
grasos de cadena corta y media (4cido caprilico (C8:0), acido céprico (C10:0), acido laurico (C12:0) y acido miristico
(C14:0)). Los aceites lauricos se usan ampliamente en la industria alimentaria, donde los usos incluyen crema de
relleno, helado, nata montada no lactea, blanqueadores de café, sustitutos de la manteca de cacao y triglicéridos de
cadena media (MCT,medium chain triglycerides).

La grasa de sal es un aceite comestible extraido de las semillas de Shorea robusta. La manteca de karité es una grasa
obtenida de las nueces de Vitellaria paradoxa. Ambas grasas son relativamente ricas en acido esteéarico (C18:0) y
acido oleico (C18:1) y se pueden fraccionar para producir una fracciéon de estearina rica en StOSt (1,3-diestearoil-2-
oleoil-glicerol) que se suele usar en un equivalente de manteca de cacao. El documento WO 2017/055101 A1 divulga
una composicién de grasa con bajo contenido de AGS para usar en una emulsién aireada, tal como una crema de
relleno, en donde la composicién comprende menos del 35 % en peso de AGS basado en el peso total de los residuos
de 4cidos grasos.

El documento WO 2013/149816 A1 divulga un método para la produccién de emulsiones de agua en aceite aireadas
que contienen ésteres de 4cidos grasos y sacarosa.

El documento GB 2 437 239 A divulga una preparacidén de nata para montar baja en grasas para personas que padecen
obesidad.

El documento EP A1 0 667 104 divulga una nata baja en grasa que se puede producir sin tener que usar una gran
cantidad de un emulsionante especifico incluso cuando el contenido de grasa es de tan solo el 40 % o inferiory se ha
de usar una grasa para producir la nata, donde la grasa comprende al menos un 30 % de un glicérido de tipo SUS y
un 5-60 % de una grasa laurina.

El documento EP A1 3 466 278 se refiere a una emulsion de aceite en agua para alimentos que comprende, en
porcentaje en peso basado en el peso total de la emulsion, entre el 15 y el 45 % de una fase grasa, comprendiendo la
fase grasa glicéridos en donde al menos el 65 % de las cadenas procedentes de acidos grasos, en porcentaje en peso
basado en el peso total de las cadenas, son cadenas que tienen 18 dtomos de carbono; y al menos un emulsionante.

El documento WO 2012/052471 A1 proporciona un producto comestible que contiene un 15-80 % en peso de
triglicéridos, un 20-85 % en peso de relleno y como maximo un 15 % en peso de agua, en donde los triglicéridos
contienen como residuos &cidos un 20-70 % en peso de AGS total, como maximo un 5 % en peso de AGT, de este
modo C8, C10 y C12 en una relacién en peso de (C8+C10+C12)/AGS total de al menos el 10 % y una relacién en
peso de (C8+C10)/C12 de al menos el 5 %, por lo cual la relacién en peso D/B es al menos 1,5 y la relacién en peso
de B/AGS total es como maximo 0,5, en la que D representa la suma de las cantidades de todos los AGMI y AGPI, y
B representa la suma de las cantidades de C14 y C16, y cuya composicidn de triglicéridos tiene un CGS a 20 °C de al
menos el 5 % en peso.

El documento WO 2016/150968 A1 se refiere a una composicién alimenticia que comprende una emulsién de lipido
en agua en donde el gas se dispersa en el lipido en forma de espuma.

El documento WO 2019/020714 A1 divulga una composicidén de grasa no hidrogenada que comprende mas del 28 %
en peso de residuos de 4cidos grasos de acido estearico (C18:0); mas del 44 % en peso de residuos de acidos grasos
de &cido oleico (C18:1), y menos del 10 % en peso de residuos de acidos grasos de acido palmitico (C16), basandose
en eltotal de residuos de acidos grasos C8-C24, y mas del 30 % en peso de las cantidades combinadas de triglicéridos
StOSt, StStO, StOO y OStO, baséndose en los glicéridos totales presentes en la composicion, en donde la relacién
en peso de (StOSt+StStO)/(StOO + OStO) es de 0,6-1,5.

El documento WO 2019/185444 A1 proporciona una composicién de grasa no hidrogenada que comprende del 3,2 %
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al 10 % en peso de acido caprilico (C8:0) y acido caprico (C10:0) total; del 13 % al 32 % en peso de acido laurico; y
del 20 % al 45 % en peso de residuos de acidos grasos de acido esteérico (C18:0); los porcentajes de &cidos se
refieren a 4cidos unidos como grupos acilo en glicéridos de la composiciéon de grasa y se basan en el peso total de
acidos grasos C8 a C24; y del 7 % al 15 % en peso de triglicéridos CN46; del 4 % al 30 % en peso de triglicéridos
CN54; y del 15 % al 28 % en peso de triglicéridos CN42 y triglicéridos CN44 totales; los porcentajes de triglicéridos se
refieren a los triglicéridos totales presentes en la composicién.

Sigue existiendo la necesidad de una emulsién de grasa aireada que tenga una incorporacién de aire mejorada para
mejorar las propiedades organolépticas sin que la textura del producto deje de ser deseable.

Descripcién de la invencién

De acuerdo con la presente invencion, se proporciona una emulsiéon de grasa aireada que comprende del 10 % al
90 % en peso de agua; y del 10 % al 90 % en peso de una composicién de grasa, en donde la composicién de grasa
comprende:

del 75 % al 99 % en peso de una grasa laurica que comprende del 35 % al 65 % de &cido laurico (C12:0); dichos
porcentajes de acidos se refieren a acidos unidos como grupos acilo en glicéridos de la grasa y se basan en el
peso total de 4cidos grasos C8 a C24; y

del 1 % al 25 % en peso de una grasa interesterificada que comprende del 30 % al 70 % en peso de 4cido esteérico
(C18:0) y acido araquidico (C20:0) total; del 1 % al 10 % en peso de acido palmitico (C16:0) y menos del 2 % en
peso de é&cido laurico (C12:0), dichos porcentajes de é&cidos se refieren a acidos unidos como grupos acilo en
glicéridos de la grasa y se basan en el peso total de acidos grasos C8 a C24; y del 5% al 35% en peso de
cantidades combinadas de friglicéridos StStSt y AStSt, basado en los ftriglicéridos totales presentes en la
composicién, en donde St es acido estearico y A es 4cido araquidico.

Se ha descubierto que la emulsidén de grasa aireada de esta invencion es particularmente ventajosa cuando se usa en
productos de confiteria o productos de panaderia para proporcionar una aireacién mejorada que es deseable para
obtener las propiedades organolépticas deseadas de los productos. En particular, la emulsién de grasa aireada de
acuerdo con la invencién mantiene también de manera sorprendente buenas propiedades de textura, lo que permite
que los productos tengan un buen aspecto y sean procesables y transportables.

La expresién " emulsién de grasa" se refiere a una mezcla de al menos una fase grasa y una fase acuosa que son
inmiscibles. Las emulsiones de grasa para aireacién de acuerdo con la invencién son normalmente emulsiones de
aceite en agua.

El término "aireado" se refiere a la incorporacién de un gas, normalmente aire, en la emulsion.

El término "grasa" se refiere a grasas y aceites de glicéridos que contienen grupos acilo de 4cido graso y no implica
ningln punto de fusién concreto. El término "aceite" se utiliza como sinénimo de "grasa".

La expresién "acido graso" se refiere a acidos carboxilicos saturados o insaturados (incluyendo mono- y
poliinsaturados) de cadena lineal que tienen de 8 a 24 atomos de carbono. Un &cido graso que tiene x atomos de
carbono e y dobles enlaces puede indicarse como Cx:y. Por ejemplo, el acido palmitico puede indicarse como C16:0
y el 4cido oleico puede indicarse como C18:1. Los porcentajes de acidos grasos en las composiciones mencionadas
en el presente documento incluyen grupos acilo en ftriglicéridos, diglicéridos y monoglicéridos presentes en los
glicéridos y se basan en el peso total de 4cidos grasos C8 a C24. El perfil de acidos grasos (es decir, la composicion)
se puede determinar, por ejemplo, mediante anélisis de ésteres metilicos de acidos grasos (EMAG) mediante
cromatografia de gases de acuerdo con las normas ISO 12966-2 e |ISO 12966-4.

La composicién de grasa de la emulsién de grasa aireada de acuerdo con la invencién se puede preparar a partir de
grasas haturales o sintéticas, fracciones de grasas naturales o sintéticas, o mezclas de las estas.

Las cantidades de triglicéridos especificadas en el presente documento son porcentajes en peso basado en los
triglicéridos totales presentes en la composicién de grasa. La notacidn triglicérido XYZ indica triglicéridos que tienen
grupos acilo de los acidos grasos X, Y y Z en cualquiera de las posiciones 1, 2 y 3 del glicérido. La notacién A2B
incluye tanto AAB como ABA, y AB2 incluye tanto a ABB como BAB. El contenido de triglicéridos se puede determinar,
por ejemplo, mediante CG (ISO 23275).

La expresién "grasa laurica" se refiere a una grasa que contiene principalmente 4cido laurico (C12:0), normalmente
derivado de fuentes tales como el aceite de coco o el aceite de palmiste.

La expresién "grasa interesterificada" se refiere a una grasa sometida a una redistribucién aleatoria no especifica de
los restos de acidos grasos presentes en un aceite de triglicéridos sobre sus restos de glicerol.

La emulsién de grasa aireada de acuerdo con la invencién tiene preferentemente un esponjamiento del 100 % al
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400 %, mas preferentemente del 150 % al 300 % e incluso més preferentemente del 200 % al 300 %.

El término "esponjamiento”" se refiere al aumento porcentual de volumen que se produce como resultado de la
incorporaciéon de gas. El esponjamiento se calcula de la siguiente manera: (densidad en g/ml de nata no montada /
densidad en g/ml de nata montada) * 100 %.

La emulsidén de grasa aireada de acuerdo con la invencién comprende preferentemente del 20 % al 80 % en peso de
agua y del 10 % al 70 % en peso de la composicién de grasa. Méas preferentemente, la emulsién de grasa aireada de
acuerdo con la invencién comprende del 30 % al 70 % en peso de agua y del 15 % al 65 % en peso de la composicién
de grasa. Aln mas preferentemente, la emulsién de grasa aireada de acuerdo con la invencién comprende del 35 %
al 65 % en peso de agua y del 20 % al 55 % en peso de la composicion de grasa. Lo méas preferentemente, la emulsién
de grasa aireada de acuerdo con la invencién comprende del 40 % al 55 % en peso de agua y del 25 % al 50 % en
peso de la composicidn de grasa.

La composicién de grasa de la emulsidén de grasa aireada de acuerdo con la invencién comprende del 75 % al 99 %
en peso de una grasa laurica, preferentemente del 80 % al 99 % en peso, mas preferentemente del 85 % al 99 % en
peso, e incluso mas preferentemente del 90 % al 99 % en peso.

La grasa laurica de la composicidén de grasa de la emulsién de grasa aireada de acuerdo con la invencién comprende
del 35 % al 65 % en peso de &cido laurico; dicho porcentaje se refiere al acido unido como grupo acilo en glicéridos
de la grasa y se basan en el peso total de 4cidos grasos C8 a C24, preferentemente del 40 % al 60 % en peso, mas
preferentemente del 42 % al 58 % e incluso mas preferentemente del 43 % al 55 % en peso.

La grasa laurica de la composicién de grasa de la emulsién de grasa aireada de acuerdo con la invencién se selecciona
preferentemente entre aceite de coco, aceite de palmiste, aceite de coco totalmente hidrogenado, aceite de palmiste
totalmente hidrogenado, fracciones de estos y mezclas de estos. Mas preferentemente, la grasa laurica de la
composicidén de grasa de la emulsién de grasa aireada de acuerdo con la invencién consiste en aceite de coco.

La composicién de grasa de la emulsién de grasa aireada de acuerdo con la invencién comprende del 1 % al 25 % en
peso de la grasa interesterificada, preferentemente del 1 % al 20 % en peso, més preferentemente del 1 % al 15 % en
peso e incluso més preferentemente del 1 % al 10 % en peso.

La grasa interesterificada de la composicién de grasa de la emulsién de grasa aireada de acuerdo con la invencion
comprende del 30 % al 70 % en peso de acido esteérico (C18:0) y 4cido araquidico (C20:0) total; del 1 % al 10 % en
peso de acido palmitico (C16:0) y menos del 2 % en peso de acido laurico (C12:0); dicho porcentaje de acidos se
refiere a acidos unidos como grupos acilo en glicéridos de la composicion de grasa y se basa en el peso total de acidos
grasos C8 a C24. Preferentemente, la grasa interesterificada de la composicién de grasa de la emulsién de grasa
aireada de acuerdo con la invencién comprende del 35 % al 68 % en peso de é&cido esteérico (C18:0) y acido
araquidico (C20:0) total; del 1 % al 9 % en peso de 4cido palmitico (C16:0) y del 0,0 % al 1,5 % en peso de acido
laurico (C12:0); dicho porcentaje de acidos se refiere a acidos unidos como grupos acilo en glicéridos de la
composiciébn de grasa y se basa en el peso total de acidos grasos C8 a C24. Mas preferentemente, la grasa
interesterificada de la composicién de grasa de la emulsién de grasa aireada de acuerdo con la invencién comprende
del 40 % al 65 % en peso de acido estearico (C18:0) y &cido araquidico (C20:0) total; del 1 % al 8 % en peso de acido
palmitico (C16:0) y del 0,1 % al 1,0 % en peso de acido laurico (C12:0); dicho porcentaje de acidos se refiere a acidos
unidos como grupos acilo en glicéridos y se basa en el peso total de acidos grasos C8 a C24.

La grasa interesterificada de la composicién de grasa de la emulsién de grasa aireada de acuerdo con la invencion
comprende del 5 % al 35 % en peso de las cantidades combinadas de triglicéridos StStSt y AStSt, basado en los
triglicéridos totales presentes en la composicién, en donde St es acido estearico y A es acido araquidico,
preferentemente del 7% al 30 % en peso, mas preferentemente del 8 % al 28 % en peso e incluso més
preferentemente del 9 % al 26 %.

En una realizacién preferente, la emulsiéon de grasa aireada comprende: del 20 % al 80 % en peso de agua; y del 10 %
al 70 % en peso de una composicidén de grasa, en donde la composicién de grasa comprende: del 80 % al 99 % en
peso de una grasa laurica que comprende del 40 % al 60 % de 4cido laurico (C12:0); dichos porcentajes de &cidos se
refieren a acidos unidos como grupos acilo en glicéridos de la grasa y se basan en el peso total de acidos grasos C8
a C24; y del 1 % al 20 % en peso de una grasa interesterificada que comprende del 35 % al 68 % en peso de 4cido
estearico (C18:0) y acido araquidico (C20:0) total, del 1 % al 9 % en peso de acido palmitico (C16:0) y del 0,0 % al
1,5 % en peso de 4cido laurico (C12:0); y del 7 % al 30 % en peso de las cantidades combinadas de triglicéridos StStSt
y AStSt, basado en los triglicéridos totales presentes en la composicién, en donde St es acido estearico y A es acido
araquidico.

En una realizacién mas preferente, la emulsién de grasa aireada comprende: del 30 % al 70 % en peso de agua; y del
15 % al 65 % en peso de una composicion de grasa, en donde la composicién de grasa comprende: del 85 % al 99 %
en peso de una grasa laurica que comprende del 42 % al 58 % de acido laurico (C12:0); dichos porcentajes de acidos
se refieren a 4cidos unidos como grupos acilo en glicéridos de la grasa y se basan en el peso total de 4cidos grasos
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C8 a C24;y del1 % al 15 % en peso de una grasa interesterificada que comprende del 40 % al 65 % en peso de acido
estearico (C18:0) y acido araquidico (C20:0) total, del 1 % al 8 % en peso de acido palmitico (C16:0) y del 0,1 % al
1,0 % en peso de é&cido laurico (C12:0); y del 8 % al 28 % en peso de las cantidades combinadas de triglicéridos StStSt
y AStSt, basado en los triglicéridos totales presentes en la composicion, en donde St es acido estearico y A es acido
araquidico.

En una realizaciéon incluso mas preferente, la emulsién de grasa aireada comprende: del 35 % al 65 % en peso de
agua; y del 20 % al 55 % en peso de una composicién de grasa, en donde la composicién de grasa comprende: del
90 % al 99 % en peso de una grasa laurica que comprende del 43 % al 55 % de é&cido laurico (C12:0); dichos
porcentajes de acidos se refieren a acidos unidos como grupos acilo en glicéridos de la grasa y se basan en el peso
total de 4cidos grasos C8 a C24; y del 1 % al 10 % en peso de una grasa interesterificada que comprende del 40 % al
65 % en peso de 4cido estearico (C18:0) y acido araquidico (C20:0) total; del 1 % al 8 % en peso de acido palmitico
(C16:0)y del 0,1 % al 1,0 % en peso de &cido laurico (C12:0); y del 9 % al 26 % en peso de las cantidades combinadas
de triglicéridos StStSt y AStSt, basado en los triglicéridos totales presentes en la composicion, en donde St es acido
esteéarico y A es acido araquidico.

La grasa interesterificada de la composicién de grasa de la emulsién de grasa aireada de acuerdo con la invencién
tiene preferentemente una relacién en peso de StOSt:StOO inferior a 2,5, méas preferentemente de 0,5 a 2,3, en donde
St es acido esteérico y O es &cido oleico.

La grasa interesterificada de la composicién de grasa de la emulsién de grasa aireada de acuerdo con la invencion
tiene preferentemente un contenido de grasa sélida de 45,0 a 68,0 a 10 °C, més preferentemente de 48,0 a 67,5;
medido en la grasa no estabilizada de acuerdo con la horma ISO 8292-1.

La grasa interesterificada de la composicién de grasa de la emulsién de grasa aireada de acuerdo con la invencion
tiene preferentemente un contenido de grasa sélida de 15,0 a 70,0 a 25 °C, més preferentemente de 20,0 a 65,0;
medido en la grasa no estabilizada de acuerdo con la horma ISO 8292-1.

La grasa interesterificada de la composicién de grasa de la emulsién de grasa aireada de acuerdo con la invencion
tiene preferentemente un contenido de grasa sélida de 15,0 a 59,0 a 30 °C, més preferentemente de 20,0 a 55,0;
medido en la grasa no estabilizada de acuerdo con la horma ISO 8292-1.

La grasa interesterificada de la composicién de grasa de la emulsién de grasa aireada de acuerdo con la invencion
tiene preferentemente un contenido de grasa sélida de 10,0 a 55,0 a 35 °C, més preferentemente de 15,0 a 50,0;
medido en la grasa no estabilizada de acuerdo con la horma ISO 8292-1.

La grasa interesterificada de la composicién de grasa de la emulsién de grasa aireada de acuerdo con la invencion
tiene preferentemente un contenido de grasa sélida de 5,0 a 45,0 a 40 °C, mas preferentemente de 10,0 a 40,0; medido
en la grasa no estabilizada de acuerdo con la norma ISO 8292-1.

En una realizacién preferente, la emulsiéon de grasa aireada comprende: del 30 % al 70 % en peso de agua; y del 15 %
al 65 % en peso de una composicién de grasa, en donde la composicién de grasa comprende: del 85 % al 99 % en
peso de una grasa laurica que comprende del 42 % al 58 % de é4cido laurico (C12:0); dichos porcentajes de &cidos se
refieren a acidos unidos como grupos acilo en glicéridos de la grasa y se basan en el peso total de acidos grasos C8
aC24; y del 1% al 15 % en peso de una grasa interesterificada que comprende del 40 % al 65 % en peso de 4cido
estearico (C18:0) y acido araquidico (C20:0) total, del 1 % al 8 % en peso de acido palmitico (C16:0) y del 0,1 % al
1,0 % en peso de 4cido laurico (C12:0); y del 8 % al 28 % en peso de las cantidades combinadas de triglicéridos StStSt
y AStSt y una relacién en peso de StOSt:StOO inferior a 2,5, basado en los triglicéridos totales presentes en la
composicién, en donde St es 4cido estearico, A es &cido araquidico y O es &cido oleico.

En una realizacién mas preferente, la emulsién de grasa aireada comprende: del 35 % al 65 % en peso de agua; y del
20 % al 55 % en peso de una composicion de grasa, en donde la composicién de grasa comprende: del 90 % al 99 %
en peso de una grasa laurica que comprende del 43 % al 55 % de acido laurico (C12:0); dichos porcentajes de acidos
se refieren a 4cidos unidos como grupos acilo en glicéridos de la grasa y se basan en el peso total de 4cidos grasos
C8 a C24;y del1 % al 10 % en peso de una grasa interesterificada que comprende del 40 % al 65 % en peso de acido
estearico (C18:0) y acido araquidico (C20:0) total, del 1 % al 8 % en peso de acido palmitico (C16:0) y del 0,1 % al
1,0 % en peso de 4cido laurico (C12:0); y del 9 % al 26 % en peso de las cantidades combinadas de triglicéridos StStSt
y AStSt y una relacién en peso de StOSt:StOO de 0,5 a 2,3, basado en los triglicéridos totales presentes en la
composicién, en donde St es 4cido estearico, A es &cido araquidico y O es &cido oleico.

En una realizaciéon incluso mas preferente, la emulsién de grasa aireada comprende: del 30 % al 70 % en peso de
agua; y del 15 % al 65 % en peso de una composicién de grasa, en donde la composicién de grasa comprende: del
85 % al 99 % en peso de una grasa laurica que comprende del 42 % al 58 % de é&cido laurico (C12:0); dichos
porcentajes de acidos se refieren a acidos unidos como grupos acilo en glicéridos de la grasa y se basan en el peso
total de 4cidos grasos C8 a C24; y del 1 % al 15 % en peso de una grasa interesterificada que comprende del 40 % al
65 % en peso de 4cido estearico (C18:0) y acido araquidico (C20:0) total; del 1 % al 8 % en peso de acido palmitico
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(C16:0)y del 0,1 % al 1,0 % en peso de &cido laurico (C12:0); y del 8 % al 28 % en peso de las cantidades combinadas
de triglicéridos StStSt y AStSt y una relacién en peso de StOSt:StOO inferior a 2,5, basado en los triglicéridos totales
presentes en la composicién, en donde St es &cido esteérico, A es acido araquidico y O es 4cido oleico; y un contenido
de grasa sélida de 45,0 a 68,0 a 10 °C; y un contenido de grasa sélida de 15,0 a 70,0 a 25 °C; y un contenido de grasa
sélida de 15,0 a 59,0 a 30 °C; y un contenido de grasa sdélida de 10,0 a 55,0 a 35 °C; y un contenido de grasa sélida
de 5,0 a 45,0 a 40 °C; medido en la grasa no estabilizada de acuerdo con la horma ISO 8292-1.

En una realizacion mucho mas preferente, la emulsién de grasa aireada comprende: del 35 % al 65 % en peso de
agua; y del 20 % al 55 % en peso de una composicién de grasa, en donde la composicién de grasa comprende: del
90 % al 99 % en peso de una grasa laurica que comprende del 43 % al 55 % de é&cido laurico (C12:0); dichos
porcentajes de acidos se refieren a acidos unidos como grupos acilo en glicéridos de la grasa y se basan en el peso
total de 4cidos grasos C8 a C24; y del 1 % al 10 % en peso de una grasa interesterificada que comprende del 40 % al
65 % en peso de acido estearico (C18:0) y &cido araquidico (C20:0) total; del 1 % al 8 % en peso de acido palmitico
(C16:0)y del 0,1 % al 1,0 % en peso de &cido laurico (C12:0); y del 9 % al 26 % en peso de las cantidades combinadas
de triglicéridos StStSt y AStSt y una relacién en peso de StOSt:StOO de 0,5 a 2,3, basado en los triglicéridos totales
presentes en la composicién, en donde St es &cido esteérico, A es acido araquidico y O es 4cido oleico; y un contenido
de grasa sélida de 48,0 a 67,5 a 10 °C; y un contenido de grasa sélida de 20,0 a 65,0 a 25 °C; y un contenido de grasa
sélida de 20,0 a 55,0 a 30 °C; y un contenido de grasa sdélida de 15,0 a 50,0 a 35 °C; y un contenido de grasa sélida
de 10,0 a2 40,0 a 40 °C; medido en la grasa no estabilizada de acuerdo con la horma ISO 8292-1.

La grasa interesterificada de la composicién de grasa de la emulsién de grasa aireada de acuerdo con la invencién se
selecciona preferentemente entre manteca de karité interesterificada, estearina de karité interesterificada, manteca de
sal interesterificada, estearina de sal interesterificada, manteca de kokum interesterificada, estearina de manteca de
kokum interesterificada, manteca de cacao interesterificada, estearina de manteca de cacao interesterificada y
mezclas de estas. Mas preferentemente, la grasa interesterificada de la composicién de grasa de la emulsién de grasa
aireada de acuerdo con la invencién se selecciona entre manteca de sal interesterificada, estearina de karité
interesterificada y mezclas de estas.

La emulsidén de grasa aireada de acuerdo con la invencién comprende preferentemente del 35 % al 65 % en peso de
agua; del 20 % al 55% en peso de la composicibn de grasa; y del 5% al 25% en peso de azlucar. Mas
preferentemente, la emulsién de grasa aireada de acuerdo con la invencién comprende del 40 % al 55 % en peso de
agua; del 25 % al 50 % en peso de la composicion de grasa; y del 10 % al 20 % en peso de azucar.

La emulsion de grasa aireada de acuerdo con la invencién comprende ademas preferentemente del 0,5 % al 2 % en
peso de caseinato de sodio, mas preferentemente del 0,8 % al 1,2 % en peso. De acuerdo con ello, la emulsidén de
grasa aireada de acuerdo con la invencién comprende preferentemente del 40 % al 55 % en peso de agua; del 25 %
al 50 % en peso de la composicién de grasa; del 10 % al 20 % en peso de azlcar; y del 0,8 % al 1,2 % en peso de
caseinato de sodio.

De acuerdo con ello, en una realizacién preferente, la emulsién de grasa aireada comprende: del 35 % al 65 % en
peso de agua; del 5 % al 25 % en peso de azlcar; y del 20 % al 55 % en peso de una composicién de grasa, en donde
la composicion de grasa comprende: del 90 % al 99 % en peso de una grasa laurica que comprende del 43 % al 55 %
de &cido laurico (C12:0); dichos porcentajes de acidos se refieren a acidos unidos como grupos acilo en glicéridos de
la grasa y se basan en el peso total de acidos grasos C8 a C24; y del 1 % al 10 % en peso de una grasa interesterificada
que comprende del 40 % al 65 % en peso de acido estearico (C18:0) y acido araquidico (C20:0) total; del 1 % al 8 %
en peso de acido palmitico (C16:0) y del 0,1 % al 1,0 % en peso de acido laurico (C12:0); y del 9 % al 26 % en peso
de las cantidades combinadas de triglicéridos StStSt y AStSt y una relacién en peso de StOSt:StOO de 0,5 a 2,3,
basado en los triglicéridos totales presentes en la composicién, en donde St es &cido estearico, A es acido araquidico
y O es acido oleico; y un contenido de grasa sélida de 48,0 a 67,5 a 10 °C; y un contenido de grasa sélida de 20,0 a
65,0 a 25 °C; y un contenido de grasa sélida de 20,0 a 55,0 a 30 °C; y un contenido de grasa sélida de 15,0 a 50,0 a
35 °C; y un contenido de grasa sélida de 10,0 a 40,0 a 40 °C; medido en la grasa no estabilizada de acuerdo con la
norma 1SO 8292-1.

La emulsidén de grasa aireada de acuerdo con la invencién es preferentemente nata montada.

De acuerdo con ello, en una realizacién preferente, la nata montada comprende: del 35 % al 65 % en peso de agua;
del 5 % al 25 % en peso de azlcar; y del 20 % al 55 % en peso de una composicion de grasa, en donde la composicién
de grasa comprende: del 90 % al 99 % en peso de una grasa laurica que comprende del 43 % al 55 % de acido laurico
(C12:0); dichos porcentajes de &cidos se refieren a acidos unidos como grupos acilo en glicéridos de la grasa y se
basan en el peso total de &cidos grasos C8 a C24; y del 1 % al 10 % en peso de una grasa interesterificada que
comprende del 40 % al 65 % en peso de acido esteérico (C18:0) y acido araquidico (C20:0) total; del 1 % al 8 % en
peso de acido palmitico (C16:0) y del 0,1 % al 1,0 % en peso de acido laurico (C12:0); y del 9 % al 26 % en peso de
las cantidades combinadas de triglicéridos StStSt y AStSt y una relacién en peso de StOSt:StOO de 0,5 a 2,3, basado
en los triglicéridos totales presentes en la composicién, en donde St es acido estearico, A es acido araquidicoy O es
acido oleico; y un contenido de grasa sélida de 48,0 a 67,5 a 10 °C; y un contenido de grasa sélida de 20,0 a 65,0 a
25 °C; y un contenido de grasa sélida de 20,0 a 55,0 a 30 °C; y un contenido de grasa sdélida de 15,0 a 50,0 a 35 °C;
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y un contenido de grasa sélida de 10,0 a 40,0 a 40 °C; medido en la grasa no estabilizada de acuerdo con la norma
ISO 8292-1.

La invencién también se refiere a un método para preparar una emulsién de grasa aireada que comprende las etapas
de: a) proporcionar una mezcla que comprende del 10 % al 90 % en peso de agua y del 10 % al 90 % en peso de una
composicién de grasa, en donde la composicién de grasa comprende: del 75 % al 99 % en peso de una grasa laurica
que comprende del 35 % al 65 % de &cido laurico (C12:0); y del 1 % al 25 % en peso de una grasa interesterificada
que comprende del 30 % al 70 % en peso de acido esteérico (C18:0) y 4cido araquidico (C20:0) total; del 1 % al 10 %
en peso de 4cido palmitico (C16:0) y menos del 2 % en peso de acido laurico (C12:0); dichos porcentajes de acidos
se refieren a 4cidos unidos como grupos acilo en glicéridos de la grasa y se basan en el peso total de 4cidos grasos
C8 a C24; y del 5% al 35 % en peso de las cantidades combinadas de triglicéridos StStSt y AStSt, basado en los
triglicéridos totales presentes en la composicién, en donde St es acido estearico y A es &cido araquidico; b) pasteurizar
y homogeneizar la mezcla obtenida en la etapa a); ¢) estabilizar la mezcla pasteurizada y homogeneizada obtenida
en la etapa b), preferentemente durante al menos 6 horas a una temperatura de 3 °C a 7 °C; y d) airear la mezcla
estabilizada obtenida en la etapa c).

Preferentemente, la emulsiéon de grasa aireada producida en el método de la invencién es una emulsién de grasa
aireada de acuerdo con la invencion.

En una realizacién preferente, un método para preparar una emulsiéon de grasa aireada que comprende la etapa de:
a) proporcionar una mezcla que comprende del 35 % al 65 % en peso de agua; del 5 % al 25 % en peso de azlcar; y
del 20 % al 55 % en peso de una composicion de grasa, en donde la composicién de grasa comprende: del 90 % al
99 % en peso de una grasa laurica que comprende del 43 % al 55 % de acido laurico (C12:0); dichos porcentajes de
acidos se refieren a &cidos unidos como grupos acilo en glicéridos de la grasa y se basan en el peso total de acidos
grasos C8 a C24; y del 1 % al 10 % en peso de una grasa interesterificada que comprende del 40 % al 65 % en peso
de &cido esteérico (C18:0) y &cido araquidico (C20:0) total; del 1 % al 8 % en peso de &cido palmitico (C16:0) y del
0,1% al 1,0% en peso de é&cido laurico (C12:0); y del 9% al 26 % en peso de las cantidades combinadas de
triglicéridos StStSt y AStSt y una relacién en peso de StOSt:StOO de 0,5 a 2,3, basado en los triglicéridos totales
presentes en la composicién, en donde St es &cido esteérico, A es acido araquidico y O es 4cido oleico; y un contenido
de grasa sélida de 48,0 a 67,5 a 10 °C; y un contenido de grasa sélida de 20,0 a 65,0 a 25 °C; y un contenido de grasa
sélida de 20,0 a 55,0 a 30 °C; y un contenido de grasa sdélida de 15,0 a 50,0 a 35 °C; y un contenido de grasa sélida
de 10,0 a 40,0 a 40 °C; medido en la grasa no estabilizada de acuerdo con la norma ISO 8292-1; b) pasteurizar y
homogeneizar la mezcla obtenida en la etapa a); ¢) estabilizar la mezcla pasteurizada y homogeneizada obtenida en
la etapa b) durante un periodo de 6 a 12 horas a una temperatura de 3°C a 7 °C; y d) airear la mezcla estabilizada
obtenida en la etapa c).

En la etapa c¢) del método de acuerdo con la invencién, la homogeneizacién se realiza preferentemente en una sola
etapa. La presién durante la homogeneizacién es preferentemente de al menos 10 MPa (100 bar), mas
preferentemente de 3 MPa a 10 MPa (30 bar a 100 bar) e incluso mas preferentemente de 5 MPa a 8 MPa (50 bar a
80 bar).

En la etapa d) del método de acuerdo con la invencién, la aireacién se realiza preferentemente durante al menos 1
minuto, méas preferentemente durante un periodo de 3 minutos a 7 minutos. Aparatos adecuados para la aireacién,
tales como un mezclador, son bien conocidos.

La invencion también se refiere al uso de una emulsién de grasa aireada de acuerdo con la invencién en un producto
de confiteria o un producto de panaderia.

La invencién también se refiere a un producto de confiteria o un producto de panaderia que comprende una emulsién
de grasa aireada de acuerdo con la invencion.

La enumeracién o anélisis de un documento aparentemente publicado previamente en la presente memoria descriptiva
no debe considerarse necesariamente un reconocimiento de que el documento forma parte del estado de la técnica o
es del conocimiento comun general.

Preferencias y opciones para un aspecto, realizacién, caracteristica o pardmetro determinado de la invencién deben,
a menos que el contexto indique otra cosa, considerarse divulgadas en combinacién con todas y cada una de las
preferencias y opciones para todos los demés aspectos, realizaciones, caracteristicas y pardmetros de la invencién.

Los siguientes ejemplos no limitantes ilustran la invencién y no limitan su alcance de ninguna manera. En los ejemplos
y durante toda la presente memoria descriptiva, todos los porcentajes, partes y relaciones son en peso a menos que
se indique otro modo.

Ejemplos
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Ejemplo 1

La manteca de sal se interesterifica quimicamente utilizando metéxido de sodio como catalizador. Después de la
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interesterificacién quimica, la sal interesterificada se refina fisicamente.

La manteca de karité se fracciona mediante el uso de disolventes para producir estearina de karité. A continuacién, la
estearina de karité se interesterifica quimicamente utilizando metdxido de sodio como catalizador. Después de la
interesterificacién quimica, la estearina de karité interesterificada se refina fisicamente.

Los resultados analiticos de la manteca de sal interesterificada, estearina de karité interesterificada, manteca de sal y

estearina de karité se muestran en la tabla 1.

Tabla 1: Composicién de grasa de la manteca de sal interesterificada, estearina de karité interesterificada, manteca

de sal y estearina de karité

Manteca de sal Manteca de | Estearina de karité Estearina de
interesterificada sal interesterificada karité

IY EMAG 40,5 38,8 32,5 32,3
AGS 55,9 57,2 65,1 65,5
AGMI 41,2 40,7 32,0 31,6
AGPI 2,8 2,0 29 29
TRANS 0,5 0,5 0,1 0,1
C12:0 0,3 0,0 0,2 0,1
C14:0 0,2 0,0 0,1 0,1
C16:0 6,9 5,8 3,4 4.0
C18:0 411 43,4 59,3 59,3
C18:1 40,9 40,4 31,9 31,5
C18:2 2,3 1,6 2,8 29
C18:3 0,4 0,3 0,1 0,1
C20:0 6,5 7,0 1,7 1,7
C20:1 0,3 0,3 0,1 0,0
C20:2 0,1 0,1 0,0 0,0
C22:0 0,5 0,5 0,2 0,1
C24:0 0,2 0,2 0,1 0,1
C18:0+C20:0 476 50,4 61 61
CN46 0,3 0,1 0,1 0,1
CN48 1,1 0,2 0,8 0,4
CN50 3,0 1,6 0,7 1,7
CN52 15,6 15,2 10,2 8,9
CN54 65,3 66,0 83,9 84,3
CN56 14,8 16,7 4.4 45
PPP 0,6 0,0 0,2 0,0
MOP 0,5 0,0 0,3 0,0
MLP 0,3 0,0 0,1 0,0
PPSt 0,7 0,6 0,4 0,1
POP 1,5 1,0 0,0 1,3
PLP 0,4 0,1 0,0 0,3
PStSt 4.0 0,4 43 0,4
POSt 7,0 121 3,9 6,6
POO 4.4 3,3 1,2 0,6
PLSt 0,3 0,4 0,3 0,5
PLO 0,6 0,2 0,2 0,2
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(continuacién)

Manteca de sal Manteca de | Estearina de karité Estearina de
interesterificada sal interesterificada karité
PLL 0,2 0,1 0,0 0,0
StStSt 9,3 0,6 21,8 21
StOSt 26,5 47.5 36,9 73,7
StOO 21,8 16,4 18,1 3,6
StLSt 0,8 0,9 21 5,4
000 7.1 2,7 3,0 0,4
StLO 1,4 0,7 2,7 0,4
OLO 0,9 0,3 0,6 0,1
StLL 0,0 0,1 0,0 0,0
AStSt 3,0 0,0 1,4 0,1
AOSt 57 9.1 1,5 3,3
AQO 29 2,6 0,4 0,2
ALSt 0,1 0,3 0,0 0,2
StStSt+AStSt 12,3 0,6 23,8 2,2
StOSt/StO0O 1,2 29 2,0 20,5
N5 56,8 71,1 71,0 89,7
N10 51,0 68,6 67,0 90,9
N15 425 59,6 61,4 88,0
N20 37,9 41,0 61,6 80,6
N25 30,0 6,1 61,2 73,4
N30 28,2 1,6 53,2 60,0
N35 21,4 0,5 40,7 6,1
N40 16,1 0,0 33,7 2,6

En la tabla anterior:

Cx:y se refiere a un &cido graso que tiene x atomos de carbono e y dobles enlaces; niveles determinados por CG-

EMAG (normas ISO 12966-2 e ISO 12966-4)
AGS se refiere a acidos grasos saturados;

AGM I se refiere a 4cidos grasos monoinsaturados;
AGPI se refiere a acidos grasos poliinsaturados;

IY EMAG se refiere al indice de yodo calculado de acuerdo con la norma AOCS Cd 1¢-85;

TRANS se refiere a 4cidos grasos trans: &cidos grasos insaturados que tienen un doble enlace en disposicién
trans;

CNxx se refiere a un triglicérido que tiene xx d&tomos de carbono (excluyendo los dtomos de carbono del glicerol,
como es préctica habitual); niveles determinados mediante CG con pretratamiento para eliminar eventualmente los
diglicéridos (AOCS Ce 5-86),

O, P, St, L y A se refieren a los &cidos oleico, palmitico, estearico, linoleico y araquidico, respectivamente;
Composiciones de triglicéridos: EI POSt, y otros triglicéridos se determinaron mediante CG (norma ISO 23275), en
donde cada pico de la CG incluye triglicéridos que tienen los mismos acidos grasos en diferentes posiciones, por
ejemplo, POSt esté en el mismo pico de sefial que PStO y StPO; y

Nx se refiere al contenido de grasa sélida determinado mediante RMN en grasa no estabilizada medido a x °C de
acuerdo con la norma I1SO 8292-1.

Ejemplo 2

La nata montada se elabora siguiendo la receta que se muestra en la tabla 2.

Tabla 2: Lista de ingredientes de la nata montada
Ingredientes Porcentaje en peso, %

Grasa vegetal 34,0
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(continuacién)

Ingredientes Porcentaje en peso, %
Sherex (E472b y E471) 1,0

Agua 48,0

Lactosa 2,7

Azlcar 12,0

Caseinato de sodio 1,0

Sorbitol 1,0

Creamwhip414 (ME, CMC, Carr, Guar) | 0,3

Creamwhip414 es una mezcla de estabilizantes, que son celulosa microcristalina E460(i), goma de celulosa E466,
carragenano E407 y goma guar E412. Se usa para mejorar la estabilizacién de la nata montada, para evitar que la
espuma se escurra y, por tanto, para mejorar la estabilidad durante el almacenamiento.

La nata montada se elabora siguiendo las siguientes etapas. La grasa se funde por completo y se afiade el
emulsionante a la grasa para formar la fase grasa. Los demas ingredientes en polvo se disuelven en agua tibia. Esta
fase acuosa se calienta por encima de 60 °C. La fase grasa se aflade a la fase acuosa, se pasteuriza y se homogeneiza
(homogeneizacidén en una sola etapa a 7 MPa (70 bar). La nata se estabiliza durante una noche durante al menos 8
horas a 5 °C. Se monta la nata en un dispositivo Hobart y se mide el esponjamiento y la textura.

El esponjamiento se calcula de la siguiente manera: (densidad en g/ml de nata no montada / densidad en g/ml de nata
montada) * 100 %.

La textura se mide utilizando un dispositivo Brookfield TexturePro CT 3-4500, sonda TA5, sonda plana de 38 mm con
velocidad de 0,5 mm/s y 5 mm de profundidad. El valor (g) es una medida de la fuerza necesaria para lograr una
deformacion determinada.

Ejemplo 3

Se producen dos composiciones de grasa, la grasa A y la grasa B, mezclando aceite de coco y manteca de sal
interesterificada. La grasa A consiste en un 98 % en peso de aceite de coco y un 2 % en peso de manteca de sal
interesterificada. La grasa B consiste en un 96 % en peso de aceite de coco y un 4 % en peso de manteca de sal
interesterificada. De manera adicional, se usa aceite de palmiste totalmente hidrogenado como grasa de referencia
(grasa de referencia C). El aceite de coco al 100 % también se usa como grasa de referencia (grasa de referencia D).
Por otra parte, una composicién de grasa comparativa se elabora con un 70 % en peso de aceite de coco y un 30 %
en peso de manteca de sal interesterificada (grasa comparativa E).

Los resultados analiticos del aceite de coco y del palmiste totalmente hidrogenado se muestran en la tabla 3.

Tabla 3: Composicién de grasa de aceite de coco y aceite de palmiste totalmente hidrogenado

Aceite de coco | Aceite de palmiste totalmente hidrogenado

TRANS | 0 0
C8:.0 6,0 3,2
C10:0 53 3,3
C12:0 46,5 48,2
C14:0 19,5 16,3
C16:0 10,4 8,5
C18:0 3,1 20,1
C18:1 7,3 0
C18:2 1,8 0
C18:3 0 0
C20:0 0,1 0,2
CN28 0,6 0,1
CN30 2,7 1,0
CN32 11,5 53

10
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(continuacién)

Aceite de coco | Aceite de palmiste totalmente hidrogenado
CN34 15,9 8,2
CN36 18,8 20,9
CN38 17,2 16,5
CN40 11,3 10,1
CN42 8,2 9,4
CN44 4.8 6,8
CN46 2,7 5,6
CN48 2,4 6,3
CN50 1,9 3,2
CN52 1,3 3,0
CN54 0,8 29
CN56 0 0,1

La grasa A, grasa B, grasa de referencia C, grasa de referencia D y grasa comparativa E se usan para producir nata
montada segln el ejemplo 2. El tiempo de montado es de 5 minutos. Los resultados de esponjamiento y textura se
muestran en la tabla 4.

Tabla 4: Analisis del esponjamiento y la textura de natas montadas usando la grasa A, grasa B, grasa de referencia
C, grasa de referencia D y grasa comparativa E

Grasa vegetal Esponjamiento (%) Textura
Grasa A 222 271
Grasa B 207 404
Grasa de referencia C 272 100
Grasa de referencia D 185 200
Grasa comparativa E 259 57

Los resultados muestran que las natas montadas elaboradas con la grasa A y la grasa B no solo tienen un mayor
esponjamiento y, por lo tanto, una mejor incorporacién de aire en comparacidén con la grasa de referencia D, sino que
también tienen mejores propiedades de textura en comparacion con la grasa de referencia C y la grasa comparativa
E. Se considera que la textura no es aceptable cuando el valor de textura es inferior a 150.

También se elaboran rosetas con la nata montada. Se evalla la decoracién con manga pastelera de la nata montada
y se evalla visualmente la forma de la roseta. Los resultados se muestran en la tabla 5.

Tabla 5: Evaluacién de rosetas de natas montadas usando la grasa A, grasa B, grasa de referencia C, grasa de
referencia D y grasa comparativa E

Grasa vegetal ggclzssrargi;’):t:sn manga pastelera durante la produccién Forma de las rosetas
Grasa A Conveniente Firme

Grasa B A presién Rigida

Grasa de referencia C Liquida (demasiado liquida) Débil

Grasa de referencia D Conveniente Débil

Grasa comparativa E Rapida (demasiado liquida) Débil

Los resultados muestran que el proceso para producir rosetas de natas montadas usando la grasa Ay la grasa B es
particularmente conveniente y deseable. Igualmente, las rosetas producidas con natas montadas que usan la grasa A
y la grasa B tienen una textura firme y rigida que es particularmente deseada.

Ejemplo 4

Una composicién de grasa, la grasa F, se produce mezclando aceite de coco y manteca de sal interesterificada. La
grasa F consiste en un 94 % en peso de aceite de coco y un 6 % en peso de manteca de sal interesterificada. Se
elabora una composicién de grasa comparativa mezclando un 94 % en peso de aceite de coco y un 6 % en peso de
manteca de sal (grasa comparativa G).
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La grasa F y la grasa comparativa G se utilizan para producir nata montada segun el ejemplo 2. El tiempo de montado
es de 5 minutos. Los resultados de esponjamiento y textura se muestran en la tabla 6.

Tabla 6: Analisis del esponjamiento y la textura de natas montadas usando la grasa F y la grasa comparativa G

Grasa vegetal Esponjamiento (%) Textura
Grasa F 226 378
Grasa comparativa G 212 344

Los resultados muestran que la nata montada elaborada con la grasa F tiene un mayor esponjamiento y, por lo tanto,
una mejor incorporacién de aire en comparacidn con la grasa comparativa G.

Ejemplo 5

Una composicién de grasa, la grasa H,se produce mezclando aceite de coco y estearina de karité interesterificada. La
grasa H consiste en un 96 % en peso de aceite de coco y un 4 % en peso de estearina de Kkarité interesterificada. Una
composicién de grasa comparativa se elabora con un 96 % en peso de aceite de coco y un 4 % en peso de estearina
de karité (grasa comparativa ).

La grasa H y la grasa comparativa | se usan para producir nata montada segun el ejemplo 2. El tiempo de montado es
de 5 minutos. Los resultados de esponjamiento y textura se muestran en la tabla 7.

Tabla 7: Analisis del esponjamiento y la textura de natas montadas usando la grasa H y la grasa comparativa |
Grasa vegetal Esponjamiento (%) Textura
Grasa H 292 184
Grasa comparativa | 213 335

Los resultados muestran que la nata montada elaborada con la grasa H tiene un mayor esponjamiento y, por lo tanto,
una mejor incorporacién de aire en comparacidén con la grasa comparativa |.
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REIVINDICACIONES
1. Una emulsién de grasa aireada que comprende:

-del 10 % al 90 % en peso de agua; y
- del 10 % al 90 % en peso de una composicién de grasa, en donde la composicién de grasa comprende:

del 75 % al 99 % en peso de una grasa laurica que comprende del 35 % al 65 % en peso de acido laurico
(C12:0), dicho porcentaje se refiere al acido laurico unido como grupos acilo en glicéridos de la grasa y se basa
en el peso total de 4cidos grasos C8 a C24; y

del 1 % al 25 % en peso de una grasa interesterificada que comprende del 30 % al 70 % en peso de acido
estedrico (C18:0) y 4cido araquidico (C20:0) total; del 1 % al 10 % en peso de acido palmitico (C16:0) y menos
del 2 % en peso de acido laurico (C12:0); dichos porcentajes de &cidos se refieren a 4cidos unidos como grupos
acilo en glicéridos de la grasa y se basan en el peso total de 4cidos grasos C8 a C24; y del 5 % al 35 % en
peso de las cantidades combinadas de triglicéridos StStSt y AStSt basado en los triglicéridos totales presentes
en la composicién, en donde St es acido estearico y A es &cido araquidico.

2. Una emulsién de grasa aireada de acuerdo con la reivindicacién 1, que tiene un esponjamiento del 100 % al 400 %,
preferentemente del 150 % al 300 %.

3. Emulsién de grasa aireada de acuerdo con la reivindicacién 1 o la reivindicacién 2, que comprende:

del 20 % al 80 % en peso de agua, preferentemente del 30 % al 70 % en peso; y
del 10 % al 70 % en peso de la composicion de grasa, preferentemente del 15 % al 65 % en peso.

4. Emulsién de grasa aireada de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en donde la composicién
de grasa comprende del 80 % al 99 % en peso de grasa laurica, preferentemente del 85 % al 99 % en peso, y més
preferentemente del 90 % al 99 % en peso.

5. Emulsién de grasa aireada de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en donde la grasa laurica
de la composicion de grasa comprende del 40 % al 60 % en peso de &cido laurico (C12:0), preferentemente del 42 %
al 58 % en peso.

6. Emulsién de grasa aireada de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en donde la grasa laurica
de la composicién de grasa se selecciona entre aceite de coco, aceite de palmiste, aceite de coco totalmente
hidrogenado, aceite de palmiste totalmente hidrogenado, fracciones de estos y mezclas de estos, y en donde
preferentemente la grasa laurica consiste en aceite de coco.

7. Emulsién de grasa aireada de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en donde la composicién
de grasa comprende del 1 % al 20 % en peso de la grasa interesterificada, preferentemente del 1 % al 15 % en peso.

8. Emulsién de grasa aireada de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en donde la grasa
interesterificada de la composicién de grasa comprende del 35 % al 68 % en peso de acido estearico (C18:0) y &cido
araquidico (C20:0) total, preferentemente del 40 % al 65 %; del 1% al 9 % en peso de acido palmitico (C16:0),
preferentemente del 1 % al 8 %; y de 0,0 % a 1,5 % en peso de acido laurico (C12:0), preferentemente de 0,1 % a
1,0 %.

9. Emulsién de grasa aireada de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en donde la grasa
interesterificada de la composicién de grasa comprende del 7 % al 30 % en peso de las cantidades combinadas de
triglicéridos StStSt y AStSt basado en los triglicéridos totales presentes en la composiciéon, en donde St es acido
esteéarico y A es acido araquidico, preferentemente del 8 % al 28 % en peso.

10. Emulsién de grasa aireada de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en donde la grasa
interesterificada de la composicién de grasa tiene una proporcién en peso de StOSt:StOO inferior a 2,5,
preferentemente de 0,5 a 2,3, en donde St es acido estearico y O es &cido oleico.

11. Emulsién de grasa aireada de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en donde la grasa
interesterificada de la composicidén de grasa tiene:

un contenido de grasa sélida de 45,0 a 68,0 a 10 °C, preferentemente de 48,0 a 67,5; y/o
un contenido de grasa sélida de 15,0 a 70,0 a 25 °C, preferentemente de 20,0 a 65,0; y/o
un contenido de grasa sélida de 15,0 a 59,0 a 30 °C, preferentemente de 20,0 a 55,0; y/o
un contenido de grasa sélida de 10,0 a 55,0 a 35 °C, preferentemente de 15,0 a 50,0; y/o
un contenido de grasa sélida de 5,0 a 45,0 a 40 °C, preferentemente de 10,0 a 40,0;
medido en la grasa no estabilizada de acuerdo con la horma ISO 8292-1.
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12. Emulsién de grasa aireada de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en donde la grasa
interesterificada de la composicién de grasa se selecciona entre manteca de karité interesterificada, estearina de karité
interesterificada, manteca de sal interesterificada, estearina de sal interesterificada, manteca de kokum
interesterificada, estearina de manteca de kokum interesterificada, manteca de cacao interesterificada, estearina de
manteca de cacao interesterificada y mezclas de estas, preferentemente manteca de sal interesterificada, estearina
de Kkarité interesterificada y mezclas de estas.

13. Emulsién de grasa aireada de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones anteriores, que comprende:

del 35 % al 65 % en peso de agua, preferentemente del 40 % al 55 % en peso;
del 20 % al 55 % en peso de la composicion de grasa, preferentemente del 25 % al 50 % en peso;

y

del 5 % al 25 % en peso de azUlcar, preferentemente del 10 % al 20 % en peso.
14. Emulsién de grasa aireada de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones anteriores, que es nata montada.
15. Un método para preparar una emulsion de grasa aireada que comprende las etapas de:

a) proporcionar una mezcla que comprende del 10 % al 90 % en peso de agua y del 10 % al 90 % en peso de una
composicién de grasa, en donde la composicién de grasa comprende: del 75 % al 99 % en peso de una grasa
laurica que comprende del 35 % al 65 % de acido laurico (C12:0); y del 1% al 25 % en peso de una grasa
interesterificada que comprende del 30 % al 70 % en peso de acido estearico (C18:0) y acido araquidico (C20:0)
total; del 1 % al 10 % en peso de acido palmitico (C16:0) y menos del 2 % en peso de acido laurico (C12:0); dichos
porcentajes de acidos se refieren a acidos unidos como grupos acilo en glicéridos de la grasa y se basan en el
peso total de acidos grasos C8 a C24; y del 5 % al 35 % en peso de las cantidades combinadas de triglicéridos
StStSt y AStSt, basado en los triglicéridos totales presentes en la composicién, en donde St es acido esteérico y
A es &cido araquidico;

b) pasteurizar y homogeneizar la mezcla obtenida en la etapa a);

¢) estabilizar la mezcla pasteurizada y homogeneizada obtenida en la etapa b) preferentemente durante al menos
6 horas a una temperatura de 3 °C a 7 °C, més preferentemente durante un periodo de 8 a 24 horas; y

d) airear la mezcla estabilizada obtenida en la etapa c).

16. Uso de una emulsién de grasa aireada de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 14 en un producto
de confiteria o un producto de panaderia.

17. Producto de confiteria o producto de panaderia que comprende una emulsién de grasa aireada de acuerdo con
una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 14.
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