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Comparative Example 1
85
A chocolate of the same recipe as that of Example 1 except that the fat and oil composition was
replaced with cacao butter was produced. When subjected to the same blooming test as the one of
Example 1, the chocolate showed blooming on the 28th day.
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The fat andEmné | Fet-diijegirhénestzuag 201 Zigabsl zii rschdkdiadon,l umibRhEi10 Biclioo dei-%ades Oi |
(A) is a fafoigamisn Gettes sl Gled @Aylurkire0 bist1b Gew % dis foigamdersidtiagundOigsaBao but t er,
sal fat, illi{pdetand OsAkist dimFett dadIilirdas i wespatliaero2-Lngastistigtels-o 3gesiiignas Giyderidy
fractionati ng thaediycprideistauptosstandtgi@miast Ghld @ink dodzahh vonc25 IbisS0 apfweistt undn  as
cl ai ne¥ i n Cl-aifeit und (M dBleish sinafelt tndtOlasnthalieid J0BbIs85 Gew-2t Tughderidel welwl diet ed
from the group Gesamizak derdobjenstefistoroder kenstiluierandenaFettshuranc4i kin 48 delréigt nd fast .
Pat ent anspr Uc he/elinis degiCeaGehaltes 2p idom Canrfietyalt wanQH pis, @5 rejoity wilwend, das Verhiltnis
Schokol aden, uﬁﬁ%&ﬁﬁﬂ‘%‘i@ Bl domy (Crglighaltonon(@Q1 pig| OB Hejehh (mehel Caz. (Frd W eGez( A)
und 90 bis 10 CAHglveedge it Cpssmicahlensdor Kahiqnsietiaiame der kanstityigrenden Folisjurenign 83, 40A)
ist eiff Fett Y g ? °ﬁgjﬁ "‘W‘p ‘\@ﬁs @t é)i cEe@, éfﬁﬁ*@gesat tigtes-1,3-gesattigtes
G ycerid bzW! ?ﬁlya% P88 dise TJ% R IR Stint aBt und ei ne Jodzahl von 25
bis 50 a [ST - 1 [ | t und 01
ent hal t elr%“Sﬁig%fﬁggggéﬁgggﬁmi%ﬁ%,\%g%5@((3&93 iuéé ggg\gﬁfgé%l 8%1’ friehr 2-
Kohl engt of f at onme der  Ronstitul erenden Fettsduren 24 bis 46 betragt und das
Ver hal t nigs AR ufdBlzusiAdns&isung HacH ARdpfith 1 Gaddal das ¥ und OP) Bh Fetluna 31, SlisgBinit
wahrend dasaudeddiabirlishes bosherds dusCRE@bufIST, BhifeflE Miphtée - SHakvar, [ kok@Hel): Paimdl! a0, 7
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45 4. Fett- und Olzusammensetzung nach Anspruch 1, wobei das Fett und 81 (B) ein Fett und &I, ausgew&hit

aus der Gruppe, bestehend aus gehértetem Milchfett und fraktioniertem Milchfett, ist.

Revendications

s0 1. Composition d'huile et de graisse & ajouter & du chocolat comprenant de 10 3 90% en poids de la
graisse et de I'huile suivantes (A) et de 90 & 10% en poids de la graisse et de I'huile suivantes (B):

la graisse et I'huile (A) étant une graisse et une huile comprenant essentiellement du (des)
glycéride(s) 2-insaturé-1,3-saturé(s) comme composant principal et ayant un indice d'iode de 25 3
50; et

56 la graisse et I'huile B étant une graisse et une huile contenant de 30 & 85% en poids de
triglycérides, dans lesquels le nombre total d*atomes de carbone des acides gras constituants est de
24 2 46 et lo rapport du contenu en Cs2 au contenu en Cso se situe de 0,01 & 0,5 alors que le
rapport du contenu en Cs2 au contenu en Ci2 se situe de 0,01 & 0,7 (dans lesquelles Cs2, Cso et
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35 - " bziv. 42 bezeichnen); nit der MaBgabe, daB das Fett un
nicht MIlchfett ist. 2. Fett- und Clzusannensetzung nach y I ﬁm
das Fett und 01 (A) 50 Gew. - % odeft 0 ARk 78181 unges~tt|gter-

G yceride enthalt. 40 3. Fett- und A zusamenset zung nach Anspruch 1 wobei
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denj eni gem, cdﬁal sgggt i blﬁga@ﬂn lr8si8lup lafil L € und role, i St 45 4.
Fett- und blzusannensetzung nach Anspruc wobel  das Fett und 01 (B) ein
Fet t sind. Ofohpositibh R \ipdlsb ofdthuilel fdile Glid! Faiéh msaaﬁmnsbeﬁdm&ehaaﬁsqmmemts hfett
und-t r akt i gasselet e i) bonbéned% prpbids Rem@raalgﬁaénhwms‘iﬁnéh 3-$an@osi tion d' huile
et de graisse | ajouter a du chocol at conprenant de 10 I 90% en poids de |a
gr ai sse 3et Cavgosition Lde| geaissel et/ dthuile 3oll§ Ade Biendiquédiards 1 08¢mdicatini 1 JardGaduélleJédié SS€
et de |' hugrhigse Stihuilar(Aesst (id) graibsa et hailesssiectiohnéb Rhpartir @lu (gfdupe tamsiitueldecbegireide Se et
une hai | e cacavpdecgraisse de selcdet graidsh diifiipdt dechmissel de karitfl gecgraissd @ Gpa, d’huile de palmier
2- i nsat ur 6ot do gellssobtanugsPpr fwﬁmeemwobam grpssmetihp@b et ayant un indice
d'iode de 25 a 50; et 55 graisse et |'huile B 6tant une graisse et
une hui fe CagRPUieR fle grissa et h“"85°)!? Oéﬁ;g eidinyéeidans g revendication ds dang daquelle dadiferc| S
| e nonbr e 4r3igse et Bpile, (B) gstung graisseah Byiia sejectionnéq ﬂe@'fgﬁua@ue%quélﬂama;tﬁsw lagle 24
a 46 "Bt | FVCHAH AP graigts dedatiiertionnéR C32 au contenu en C04 se situe de 0,01 a
0,5 alors que | e rapport du contenu en C32 au contenu en C42 se situe de
0 01 & 0,7 (dans lesquelles C32, C40 et 5 EP O 451 781 B1

liii 1ij 11111 11 H 42 correspondent respectivenent aux triglycdrides
de nggbre total d'atonmes de carbone des acides gras constituants de 32, 40
erv4 a condition que la graisse et "hulle (B) no soit pas une graisse de
lait. 5 2. Conposition de graisse et d huile tolle quo revendi qu6e dans | a
revendi cation 1, dans laquelle ladite graisse et huile (A) contient 50% par
poi ds ou plus de glycnrides 2-insatur6-1,3-saturd. 3 Conposition de graisse
at dzhuile telle quo revendi qude dans |a revendication 1, dans |aquelle
| adite graisse et hulle (A) est une graisse et huile sdlectionnoe a partir
du groupe constitue de bourre de 10 cacao, de graisse de sel, de
graisse d'illip6, de graisse de karit6, de graisse de Goa, d huile de
pal mer et de celles obtenues par fractionnenmenent de ces graisses et
hui | . 4. Conposition de graisse et huile tolle quo revendi qude dans | a
revendi cation 1, dans laquelle ladite graisse et huile (B) est une graisse
et huile s9lectionneo a partir du groupe constitud de graisse de lait 16
durcie et de graisse de lait fractionnde. 20 25 30 35 40 45 50 65
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