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DESCRIPCION
Un producto comestible compuesto por una pluralidad de trozos diferenciados de grasa

Campo técnico de la invencion

La presente invencién versa acerca de un producto comestible que estd compuesto por una pluralidad de trozos
diferenciados de grasa que se encuentran en contacto directo entre si. Los productos comestibles de la presente
invencion pueden adoptar la forma, por ejemplo, de escamas de grasa, de grasa en polvo o granulados de grasa.
Los trozos diferenciados de grasa comprendidos en los productos comestibles de la invencién contienen niveles
apreciables de aceite liquido. Sin embargo, a pesar de la presencia de cantidades significativas de aceite liquido,
estos trozos diferenciados no tienden a formar grumos adhiriéndose entre si.

La invencién también versa acerca del uso de estos productos comestibles en la fabricacién de productos
alimentarios y de preparaciones nutricionales.

Antecedentes de la invencion

En la técnica se conocen productos comestibles que consisten en escamas de grasa o particulas de grasa que se
encuentran en contacto directo entre si. Estos productos de grasa ofrecen la ventaja de que permiten que la grasa
sea dosificada y procesada mas facilmente que en el caso de que se utilicen grandes pedazos de grasa.

El documento US 4.891.233 describe una composicién de reposteria que comprende, en combinacién, una cantidad
premedida de harina de reposteria, una cantidad premedida de escamas de grasa, teniendo dichas escamas de
grasa que tienen un indice minimo de contenido de sdlidos (SCI) de aproximadamente 50% a aproximadamente
10°C, y un SCI maximo de aproximadamente 10% a aproximadamente 40,6°C, y una cantidad suficiente de una
grasa liquida distribuida, en general, en toda la composicion para revestir al menos porciones de dichas escamas
para promover la adherencia de dicha composiciéon para facilitar la preparaciéon de una masa de reposteria.

En la patente estadounidense se explica que existen requerimientos especiales para un valor inferior para el SCI en
el intervalo inferior de temperaturas de 10 a 21 °C, que es denominado el “limite de aglomeracién”, y un valor
superior en el intervalo superior de temperaturas de 29-41 °C que es denominado el “limite de aspecto”. Se dice que
se determina el limite de aglomeracién mediante un intervalo de valores de SCI que evita, en primer lugar, que las
escamas de grasa se aglomeren entre si durante el almacenamiento y pierdan su identidad y, en segundo lugar,
proporciona escamas que son suficientemente maleables, de forma que cuando se incorporen en los ingredientes de
coccién a temperatura ambiente, puedan ser incorporados facilmente en la composicién de preparaciéon de la masa.
En el otro extremo de la escala, el limite de aspecto esta definido por la necesidad de que las escamas de grasa no
tengan un valor demasiado elevado de SCI a temperaturas superiores, de forma que, cuando sean horneadas, las
escamas de grasa se funden completamente en el momento adecuado en el proceso de coccion para producir los
receptaculos y la friabilidad deseados y evitar, de esta manera, un efecto de “formacion de crateres”. El efecto de
formacion de crateres es debido a que la grasa no se derrite lo suficientemente pronto y debido a la gravedad.

El documento US 5.064.669 describe un procedimiento de preparacion de polvos aromatizantes particulados fluidos
que comprende:

e calentar un material encapsulante normalmente sélido de temperatura de fusién elevada que tiene una
temperatura de fusién de 54-91 °C, y al menos un emulsionante para fundir el material encapsulante y el
emulsionante;

e mezclar el material encapsulante y el emulsionante fundidos;

e mezclar al menos una composicién aromatizante que contiene agua que contiene al menos un 15% de agua con
un agente de acondicionamiento de la textura que es un diéxido de silicio, celulosa en polvo, dextrina inflada,
maltodextrina o almidén pregelatinizado;

e mezclar la composiciéon aromatizante y el agente de acondicionamiento de la textura con la mezcla fundida de
agente encapsulante y el emulsionante para obtener una mezcla homogénea en forma de una emulsion; y

e refrigerar la mezcla que contiene la composicion aromatizante para proporcionar particulas diferenciadas de
agente aromatizante encapsulado sélido, siendo distintos el material encapsulante y el emulsionante.

El documento US 6.531.173 describe un procedimiento de formacion de un producto alimentario que incluye en su
interior una grasa hidrogenada, comprendiendo el procedimiento: proporcionar una atomizacion del producto
alimentario en forma liquida; poner en contacto la atomizacion con un criégeno para refrigerar la atomizacion y llevar
a cabo una conversion rapida del producto alimentario liquido a un sélido; y controlar una tasa de refrigeracion del
cridgeno que hace contacto con la atomizacion para controlar la refrigeracion del producto alimentario.

El componente de grasa de las escamas de grasa y de las particulas de grasa mencionadas anteriormente consisten
en una grasa de punto de fusion elevado. Se evita el uso de aceites liquidos en estos tipos de productos dado que la
introduccion de aceite liquido aumenta inherentemente la adhesividad de las escamas de grasa o de las particulas
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de grasa. Especialmente si somete al producto a condiciones variables de temperatura, las escamas de grasa o las
particulas de grasa que contienen niveles apreciables de aceite liquido tenderan a adherirse entre si.

Sin embargo, se comprendera que desde una perspectiva de la salud seria deseable sustituir al menos una parte de
la grasa de punto de fusion elevado en los productos particulados comestibles mencionados anteriormente por un
aceite liquido que contenga niveles sustanciales de acidos grasos insaturados, mientras que se garantiza al mismo
tiempo que los trozos que componen el producto comestible no se aglomeran entre si.

Sumario de la invenciéon

Se ha descubierto que se puede realizar el siguiente desideratum por un producto comestible que comprende una
pluralidad de trozos de grasa en contacto directo entre si, en el que estos trozos de grasa comprenden una fase
grasa continua no adhesiva y un aceite liquido que contiene un encapsulado que esta dispersado de forma
homogénea en toda dicha fase grasa.

El producto comestible de la presente invencion esta compuesto por una pluralidad de trozos diferenciados de grasa
que se encuentran en contacto directo entre si, comprendiendo cada trozo de grasa:

¢ una fase grasa continua sdlida que tiene un contenido de grasas sélidas a 25 °C (N2s) de al menos un 5% en
peso;y

e un encapsulado de aceite que esta dispersado de forma homogénea en toda la fase grasa continua, conteniendo
el encapsulado de aceite un aceite liquido y una matriz de encapsulacion que envuelve el aceite liquido;

en el que el producto contiene al menos un 15% de aceite liquido en peso de la grasa continua.

La invencién también proporciona un procedimiento de preparaciéon de un producto seleccionado de un producto
alimentario y una preparacion nutricional, comprendiendo dicho procedimiento la incorporacion en dicho producto de
un 0,3-50% del producto comestible descrito anteriormente.

Se ha descubierto inesperadamente que los productos comestibles de la presente invenciéon tienen un buen
rendimiento en una variedad de aplicaciones del producto, tales como producto de panaderia, sopas, salsas, leches
en polvo y bebidas reconstituibles.

Descripcion detallada de la invenciéon

En consecuencia, un aspecto de la invencién versa acerca de un producto comestible que esta compuesto por una
pluralidad de trozos diferenciados de grasa que se encuentran en contacto directo entre si, comprendiendo cada
trozo de grasa:

¢ un 15-80% en peso de una fase grasa continua sdlida que tiene un contenido de grasas solidas a 25 °C (N2s) de
al menos un 5% en peso;

e un 20-85% en peso de un encapsulado de aceite que esta dispersado de forma homogénea en toda la fase
grasa continua, conteniendo el encapsulado de aceite un 40-95% en peso de aceite liquido y un 5-60% en peso
de una matriz de encapsulaciéon que envuelve el aceite liquido; y

e un 0-50% en peso de una fase acuosa dispersa;

en el que el producto contiene al menos un 15% de aceite liquido en peso de la fase grasa continua y en el que la
fase grasa continua, el encapsulado de aceite y la fase acuosa dispersa opcional representan conjuntamente al
menos un 90% en peso del producto comestible.

A no ser que se indique lo contrario, segun se utilizan ambos términos “aceite” y “grasa” en la presente memoria
abarcan lipidos tales como ftriglicéridos, diglicéridos, monoglicéridos, acidos grasos libres y fosfoglicéridos (por
ejemplo, lecitina).

Segun se utiliza en la presente memoria, la expresion “fase grasa continua sélida” hace referencia a una fase grasa
continua que no exhibe una tendencia a fluir a una temperatura de 20 °C.

Segun se utiliza en la presente memoria, la expresion “aceite liquido” hace referencia a un aceite que es vertible a
20 °C.

Segun se utiliza en la presente memoria, la expresion “matriz de encapsulacion” abarca todo el material en el
encapsulado de aceite que envuelve el aceite liquido. Por lo tanto, en el caso en el que el encapsulado contenga
multiples capas de encapsulacion, estas capas constituyen conjuntamente la matriz de encapsulacion.

Segun se utiliza en la presente memoria, la expresion “acido graso” abarca acidos grasos libres, al igual que
residuos de acido graso contenidos, por ejemplo, en triglicéridos.
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El valor N Nt es igual al contenido de grasa solida de una grasa a una temperatura de t °C segun es medida
mediante un procedimiento segun la norma ISO 8292 - Grasas y aceites animales y vegetales - Determinacion del
contenido de grasas sélidas - Resonancia magnética nuclear pulsada.

A no ser que se indique lo contrario, las concentraciones de acidos grasos son expresadas como un porcentaje del
peso total de residuos de acidos grasos y acidos grasos libres contenidos en la grasa. Las concentraciones de
acidos grasos son determinadas de forma adecuada segun la norma ISO 5509 - Grasas y aceites animales y
vegetales - Preparacion de ésteres metilicos de acidos grasos e ISO 5508 - Grasas y aceites animales y vegetales —
Analisis por cromatografia de gases de ésteres metilicos de acidos grasos.

Como se ha explicado anteriormente en la presente memoria, el producto comestible de la presente invencion puede
adoptar la forma, por ejemplo, de escamas, de un material pulverizado, de un material granular o de una agrupacion
de articulos grasos, tales como barritas de grasa. En consecuencia, el peso medio de los trozos diferenciados
individuales de grasa puede variar ampliamente, por ejemplo desde 0,1 mg hasta 250 g. Preferentemente, el peso
medio de los trozos diferenciados individuales de grasa se encuentra en el intervalo de 0,2 mg hasta 50 g. AUn mas
preferentemente, el peso medio de los trozos mencionados anteriormente de grasa se encuentra en el intervalo de 1
mg hasta 10 g. Mas preferentemente, dicho peso medio se encuentra en el intervalo de 5 mg hasta 1 g.

Preferentemente, los trozos diferenciados de grasa en el presente producto comestible estan seleccionados de
escamas, perlas, particulas, discos, cubos, cilindros y barritas. Mas preferentemente, dichos trozos de grasa estan
seleccionados de escamas, perlas, discos, cubos y cilindros. Lo mas preferible es que los trozos de grasa
contenidos en el presente producto comestible sean escamas. Normalmente, las escamas tienen un grosor medio
en el intervalo de 0,1-10 mm. Mas preferentemente, las escamas tienen un grosor medio de 0,2-3 mm. La relacion
media de la longitud con respecto al grosor de las escamas se encuentra normalmente en el intervalo de 5:1 a
200:1. Preferentemente, dicha relacién se encuentra en el intervalo de 8:1 a 100:1.

La fase grasa continua y el encapsulado de aceite representan conjuntamente el grueso del producto comestible de
la presente invencion. Normalmente, la fase grasa continua y el encapsulado de aceite representan conjuntamente
al menos un 80% en peso del producto comestible, mas preferentemente al menos un 90% en peso del producto
comestible. Lo mas preferible es que la fase grasa continua y el encapsulado de aceite representen conjuntamente
al menos un 98% en peso del producto comestible.

El tamafio de las particulas del encapsulado de aceite empleado en el producto comestible puede variar en un
intervalo relativamente amplio. Normalmente, el encapsulado de aceite tiene un diametro ponderado medio de 0,02-
200 pum. Preferentemente, el encapsulado de aceite tiene un didametro ponderado medio de 0,05-20 um, siendo lo
mas preferible de 0,1-10 um.

De forma ventajosa, los encapsulados de aceite empleados segun la presente invencion tienen una carga util
elevada de aceite liquido. Preferentemente, el encapsulado de aceite contiene un 40-90% en peso de aceite liquido
y un 10-60% en peso de una matriz de encapsulacion. Aun mas preferentemente, el encapsulado de aceite contiene
un 50-85% en peso de aceite liquido y un 15-50% en peso de una matriz de encapsulacion.

La presente invencion permite que la preparacion de un producto comestible no formador de grumos que contiene
un 40-500% de aceite liquido en peso de la fase grasa continua. De forma ventajosa, el producto contiene un 40-
300% de aceite liquido en peso de la fase grasa continua. Lo mas preferible es que el producto contenga un 50-
150% de aceite liquido en peso de la fase grasa continua.

Preferentemente, la fase grasa continua solida del presente producto contiene al menos un 80% en peso de grasa.
Aun mas preferentemente, la fase grasa continua contiene al menos un 90% en peso, siendo lo mas preferible al
menos un 95% en peso de grasa. Normalmente, el contenido de grasas en la fase grasa continua mencionada
anteriormente contiene al menos un 80% en peso de triglicéridos. Mas preferentemente, dicha grasa contiene al
menos un 90% en peso de triglicéridos. Lo mas preferible es que al menos un 95% en peso de la grasa contenida en
la fase grasa continua consista en triglicéridos.

De forma ventajosa, la grasa contenida en la fase grasa continua contiene no mas de una cantidad limitada de
acidos grasos insaturados, por ejemplo, menos de un 40% en peso de acidos grasos insaturados. Se puede
minimizar de forma eficaz la adhesividad de los trozos individuales de grasa empleando una fase grasa continua que
solo contiene cantidades limitadas de acidos grasos insaturados. Aun mas preferentemente, la fase grasa continua
contiene menos de un 30% en peso de acidos grasos insaturados, siendo lo mas preferible menos de un 20% en
peso de acidos grasos insaturados.

El efecto adverso de los acidos grasos insaturados contenidos en la fase grasa continua es particularmente
pronunciado en el caso de que estos acidos grasos insaturados estén presentes fundamentalmente en forma de
triglicéridos que contengan dos o tres residuos de acidos grasos insaturados, a diferencia de triglicéridos que solo
contengan un residuo de acido graso insaturado. Preferentemente, menos de un 20% en peso de los triglicéridos
contenidos en la fase grasa continua son ftriglicéridos que contienen dos o tres residuos de acidos grasos
insaturados. Aun mas preferentemente, los triglicéridos que contienen dos o tres residuos de acidos grasos
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insaturados presentan menos de un 10% en peso, siendo lo mas preferible menos de un 5% en peso de los
triglicéridos contenidos en la fase grasa continua.

Para minimizar el riesgo de que los trozos de grasa en el presente producto comestible se aglomeren entre si, es
preferente emplear una fase grasa continua que tenga un Nzs de al menos un 8% en peso, mas preferentemente al
menos un 20% en peso y lo mas preferentemente al menos un 30% en peso.

Para reducir el riesgo de aglomeracion a temperaturas elevadas y/o como resultado de los ciclos de temperatura, es
preferente emplear una fase grasa continua que tenga un contenido de grasas solidas a 30 °C (N3p) de al menos un
4% en peso. Mas preferentemente, la fase grasa continua tiene un N3o de al menos un 15% en peso, siendo lo mas
preferible de al menos un 25% en peso.

Normalmente, la fase grasa continua de los trozos de grasa tiene una temperatura de fusion de deslizamiento
superior a 30 °C, mas preferentemente superior a 35 °C y siendo lo mas preferible superior a 40 °C.

Ejemplos de aceites que pueden ser empleados de forma adecuada en el encapsulado de aceite del presente
producto —preferentemente en una cantidad de al menos un 80% en peso del aceite liquido— incluyen aceite de
pescados, aceite de algas, aceite de girasol, aceite de colza, aceite de linaza, aceite de soja, aceite de maiz, aceite
de oliva, aceite de germen de trigo, aceite de salvado de arroz y combinaciones de los mismos. Mas
preferentemente, se emplean estos aceites en una cantidad de al menos un 90%, siendo lo mas preferible al menos
un 95% en peso del aceite liquido.

El grueso del aceite liquido contenido en el encapsulado de aceite puede consistir, por ejemplo, en triglicéridos (por
ejemplo, aceite vegetal), fosfolipidos (por ejemplo, aceite de algas) o acidos grasos libres, dependiendo del origen
del aceite. Normalmente, el aceite liquido contenido en el encapsulado de aceite contiene al menos un 80% en peso
de triglicéridos. Mas preferentemente, el aceite liquido contiene al menos un 90% en peso de triglicéridos. Lo mas
preferible es que al menos un 98% en peso del aceite liquido consista en triglicéridos.

El aceite liquido contenido en el encapsulado de aceite contiene, de forma ventajosa, una cantidad elevada de
acidos grasos insaturados, por ejemplo al menos un 50% en peso de acidos grasos insaturados. Aun mas
preferentemente, el aceite liquido contiene al menos un 60% en peso de acidos grasos insaturados, siendo lo mas
preferible al menos un 70% en peso de acidos grasos insaturados. La presencia de niveles significativos de acidos
grasos insaturados, especialmente de acidos grasos poliinsaturados, aumenta el valor nutritivo del presente
producto comestible en comparacién con productos convencionales que consisten en grasas que comprenden
niveles reducidos de acidos grasos insaturados.

Preferentemente, los acidos grasos poliinsaturados representan una gran fraccion de los acidos grasos contenidos
en el aceite liquido. Preferentemente, el aceite liquido contiene al menos un 30% en peso, mas preferentemente al
menos un 40% en peso y siendo lo mas preferible al menos un 50% en peso de acidos grasos poliinsaturados.

Segun una realizaciéon particularmente preferente de la presente invencion, el aceite liquido contenido en el
encapsulado de aceite comprende al menos un 0,6%, mas preferentemente al menos un 1,0% de acidos grasos
poliinsaturados ®3. Preferentemente, estos acidos grasos poliinsaturados ®»3 estan seleccionados de acido
docosahexaenoico (DHA), acido eicosapentaenoico (EPA) y acido a-linolénico (ALA) y combinaciones de los
mismos.

Normalmente, el aceite liquido contenido en el encapsulado de aceite tiene un Nas inferior a un 5% en peso. Mas
preferentemente, el aceite liquido tiene un Nas inferior a un 3% en peso, siendo lo mas preferible un Nas inferior a un
1% en peso.

Los trozos de grasa del presente producto comestible pueden contener hasta un 50% en peso de una fase acuosa
dispersa. Preferentemente, los trozos diferenciados de grasa contienen menos de un 30% en peso de agua, mas
preferentemente menos de un 10% en peso de agua y siendo lo mas preferible menos de un 3% en peso de agua.

Normalmente, la matriz de encapsulacion del encapsulado de aceite comprende al menos un 50% en peso de
biopolimero seleccionado del grupo que consiste en proteinas, polisacaridos y combinaciones de los mismos. Aun
mas preferentemente, este biopolimero representa al menos un 70% en peso, siendo lo mas preferible al menos un
90% en peso de la matriz de encapsulacion.

Segun una realizacion particularmente preferente, se selecciona el biopolimero contenido en la matriz de
encapsulacion entre proteina de suero de leche, proteina hidrolizada de suero de leche, caseina, caseinato,
ovoalbumina, ovoalbumina hidrolizada, proteina hidrolizada de soja, gelatina, gomas (por ejemplo, goma arabiga),
maltodextrina, almidén modificado, fibras y combinaciones de los mismos. Mas preferentemente, el biopolimero esta
seleccionado entre proteina de suero de leche, proteina hidrolizada de suero de leche, caseina, caseinato, gomas y
maltodextrina. Lo mas preferible es que el biopolimero sea caseinato.
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De forma ventajosa, el producto comestible segun la presente invencion consiste fundamentalmente en grasa y
aceite. Por lo tanto, segun una realizacion particularmente preferente, la fase grasa continua y el aceite contenido en
el encapsulado de aceite constituyen conjuntamente al menos un 60% en peso, mas preferentemente al menos un
70% en peso y siendo lo mas preferible al menos un 80% en peso del producto comestible.

Asimismo, la matriz de encapsulacion representa, preferentemente, inicamente una porcién pequefia del presente
producto comestible. En consecuencia, la matriz de encapsulacion representa, preferentemente, menos de un 25%
en peso, mas preferentemente menos de un 20% en peso y siendo lo mas preferible menos de un 15% en peso del
producto comestible.

Segun otra realizacion preferente, los trozos de grasa del producto comestible son relativamente duros, dado que los
trozos duros de grasa tienden a exhibir una tendencia reducida a adherirse entre si. Preferentemente, los trozos
diferenciados de grasa tienen una dureza de la masa a 20 °C de al menos 100g, mas preferentemente de al menos
150 g y siendo lo mas preferible de al menos 300 g. Se determina la dureza de los trozos de grasa por la naturaleza
de la fase grasa continua, y especialmente por la composicion de triglicéridos de la fase grasa continua, al igual que
las interacciones entre las particulas dispersas (H.M. Schaink et al., J. of Rheology 44, 473-498 (2000)). Un experto
en la técnica de la tecnologia de grasas no tendra ningun problema formulando una mezcla de grasas que pueda ser
empleada como una fase grasa continua solida en el presente producto comestible y que imparta una dureza de la
masa minima segun se ha mencionado anteriormente en la presente memoria. De forma adecuada, la dureza de la
masa de los trozos de grasa puede ser medida por medio de un analizador de textura (Brookfield CT3, sonda TA17,
profundidad de penetracion 3 mm).

Otro aspecto de la invencion versa acerca de un procedimiento de preparacion de un producto seleccionado de un
producto alimentario y una preparacion nutricional, comprendiendo dicho procedimiento la incorporacién en dicho
producto de un 0,3-50% en peso, preferentemente un 1-40% en peso de un producto comestible segun se ha
definido anteriormente en la presente memoria. Ejemplos de productos alimentarios en los que se puede incorporar
de forma ventajosa el producto comestible incluyen productos de panaderia, salsas, sopas, leches en polvo y
bebidas reconstituidas.

La invencion se ilustra adicionalmente mediante los siguientes ejemplos.
Ejemplos
Ejemplo 1

Se prepard un encapsulado de aceite mediante el siguiente procedimiento. Se formé una emulsion de aceite en
agua que tenia la composicion descrita en la Tabla 1:

afadir jarabe de glucosa a una solucién de caseinato

afadir aceite de girasol a una solucion de caseinato

mezclar las dos soluciones con un Ultra-turrax durante 1 minuto
homogeneizar a 100.000/10.000 kPa

Tabla 1
Ingrediente Concentracion (en % en peso)
Aceite de girasol 25,0
Caseinato sédico 7,0
Jarabe de glucosa 3,7
Agua 64,3

A continuacién, se secd la emulsién en una minisecadora por atomizacion (tipo B-290, Buchi) utilizando los
siguientes parametros de procesamiento: Tentrada: 180°C y Tsaiiva 90°C. El encapsulado resultante de aceite tenia la
composicion descrita en la Tabla 2.

Tabla 2
Ingrediente Concentracion (en % en peso)
Aceite de girasol 69,3
Caseinato sédico 19,4
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Ingrediente Concentracion (en % en peso)
Jarabe de glucosa 10,3
Agua 1,0

Ejemplo 2

Se produjeron escamas de grasa a partir de composiciones grasas descritas en la Tabla 3:

Tabla 3

Ingrediente

Composicién A

Composicién B

Composicién C

Grasa de punto de fusion
elevado”

100% en peso

70,1% en peso

62,0% en peso

Aceite de girasol

29,9% en peso

aceite de girasol
encapsulado (Ej. 1)

26,4% en peso

#La grasa de punto de fusion elevado es estearina de palma (N2o = 67%; y N3o = 46,0%)

En la Tabla 4 se muestra la composicion de acidos grasos de estas:

Tabla 4

Composicién A

Composicién B

Composicién C

Acidos grasos saturados

67,4% en peso

50,6% en peso

50,6% en peso

Acidos grasos monoinsaturados

26,0% en peso

25,3% en peso

25,3% en peso

Acidos grasos poliinsaturados

6,4% en peso

23,9% en peso

23,9% en peso

Se prepararon las composiciones A a C introduciendo la grasa de punto de fusiéon elevado en una vasija y
derritiendo subsiguientemente la grasa calentandola hasta 70 °C. A continuacion, se afiadio el aceite de girasol o el
aceite de girasol encapsulado con agitacion. Las composiciones homogéneas fundidas obtenidas de esta manera
fueron convertidas en escamas de grasa vertiendo el liquido sobre una hoja de papel de aluminio. Se retir6 el
revestimiento solidificado del papel de aluminio por medio de una cuchilla de rascar y las escamas formadas asi
fueron recuperadas y embaladas en recipientes plasticos de muestras.

Las escamas embaladas fueron almacenadas a temperatura ambiente (18-21°C) durante 14 dias. Después de este
periodo de almacenamiento se descubrié que la mayoria de escamas de grasa formadas de la composicion B se
habia adherido entre si. En cambio, las escamas de grasa formadas de las composiciones A y C no se habian
aglomerado en absoluto durante el mismo ensayo de almacenamiento.

Ejemplo 3

Se prepar6é masa de pizza utilizando la receta descrita en la Tabla 5:

Tabla 5
Gramos

Harina 550
Agua 240
Levadura seca 7

Azlcar 6,2
Sal 12,5
Aceite de girasol 130
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Gramos

Escamas de grasa 60

Se sometieron a ensayo cuatro escamas de grasa distintas. En la Tabla 6 se resumen las caracteristicas de estas
escamas de grasa.

Tabla 6
Escamas Contenido SAFA

1 una fraccion de aceite de palma que contiene grasa interesterificada 74%
2 una fraccion de aceite de palma que contiene grasa interesterificada 62%
3 60% en peso de grasa interesterificada de Escamas 1 + 40% en peso de aceite 47%

de girasol encapsulado#
4 60% en peso de grasa interesterificada de Escamas 2 + 40% en peso de aceite 40%

de girasol encapsulado#

#Este material pulverizado esta disponible comercialmente (contiene un 78% SF)

Se hallé que las pizzas producidas con estas masas tuvieron una calidad aceptable.
Ejemplo 4

Se produjeron salchichas vegetarianas preparando en primer lugar una suspension espesa de judias que tenia la
composicion descrita en la Tabla 7.

Tabla 7
Gramos
Judias machacadas 90
Agua 144
Aceite de girasol 5
Kétchup de tomate 16

Se prepar6 la suspension espesa de judias mezclando los ingredientes hasta que se obtuvo una suspension espesa
homogénea. A continuacion, se prepararon salchichas segun la receta mostrada en la Tabla 8.

Tabla 8
Gramos

Suspension espesa de judias 23
Proteina aislada de suero de 3
leche
Caseinato sodico 7
Carmin 1 gota
Escamas 3,4
Kétchup de tomate 1

Se mezclaron los ingredientes enumerados en la Tabla 8 y fueron introducidos en una envoltura de plastico. La
salchicha resultante fue calentada en un bafio de agua durante 20 minutos a 95°C y fue enfriada subsiguientemente
en agua helada.

Se sometieron a ensayo dos escamas de grasa distintas. Se resumen las caracteristicas de estas escamas de grasa
en la Tabla 9.
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Tabla 9
Escamas Contenido SAFA
1 Estearina de palma 67,4%
2 60% en peso de estearina de palma + 40% en peso de aceite de girasol 43%

encapsulado

#Este material pulverizado esté disponible comercialmente (contiene un 78% SF)

Se encontré que las dos salchichas producidas con las distintas escamas de grasa fueron indistinguibles.
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REIVINDICACIONES

Un producto comestible que esta compuesto por una pluralidad de trozos diferenciados de grasa que se
encuentran en contacto directo entre si, comprendiendo cada trozo de grasa:

¢ un 15-80% en peso de una fase grasa continua solida que tiene un contenido de grasas solidas a 25 °C
(N2s5) de al menos un 5% en peso;

e un 20-85% en peso de un encapsulado de aceite que esta dispersado de forma homogénea en toda la
fase grasa continua, conteniendo dicho encapsulado de aceite un 40-95% en peso de aceite liquido y un
5-60% en peso de una matriz de encapsulacion que envuelve el aceite liquido; y

e un 0-50% en peso de una fase acuosa dispersa;

en el que el producto comestible contiene al menos un 15% de aceite liquido en peso de la fase grasa

continua y en el que la fase grasa continua, el encapsulado de aceite y la fase acuosa dispersa opcional

representan conjuntamente al menos un 90% en peso del producto comestible.

Producto comestible segun la reivindicacion 1, en el que los trozos diferenciados de grasa tienen un peso
medio desde 0,1 mg hasta 250 g.

Producto comestible segun la reivindicacion 1 o 2, en el que los trozos diferenciados de grasa estan
seleccionados de escamas, perlas, particulas, discos, cubos, cilindros y barritas.

Producto comestible segun una cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en el que la fase grasa
continua y el aceite contenido en el encapsulado de aceite constituyen conjuntamente al menos un 60% en
peso, preferentemente al menos un 70% en peso del producto comestible.

Producto comestible segun una cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en el que la fase grasa
continua y el encapsulado de aceite representan conjuntamente al menos un 80% en peso del producto
comestible, preferentemente al menos un 90% en peso del producto comestible.

Producto comestible segiin una cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en el que el encapsulado de
aceite tiene un diametro ponderado medio de 0,02-200 pm.

Producto comestible segiin una cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en el que el encapsulado de
aceite contiene un 40-90% en peso de aceite liquido y un 10-60% en peso de una matriz de encapsulacion.

Producto comestible seguin una cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en el que el producto contiene
un 40-500% de aceite liquido en peso de la fase grasa continua.

Producto comestible segin una cualquiera de las reivindicaciones precedentes en el que el aceite liquido
contiene al menos un 80% en peso de aceite seleccionado del grupo de aceite de pescado, aceite de algas,
aceite de girasol, aceite de colza, aceite de linaza, aceite de soja, aceite de maiz, aceite de oliva, aceite de
germen de trigo, aceite de salvado de arroz y combinaciones de los mismos.

Producto comestible seguiin una cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en el que el aceite liquido
contiene al menos un 70% de acidos grasos insaturados por peso de acidos grasos.

Producto comestible segin una cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en el que los trozos
diferenciados de grasa tienen una dureza de la masa a 20 °C de al menos 100 g.

Producto comestible segin una cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en el que la matriz de
encapsulacion comprende al menos un 50% en peso de biopolimero seleccionado del grupo que consiste en
proteinas, polisacaridos y combinaciones de los mismos.

Producto comestible segun la reivindicacion 12, en el que el biopolimero esta seleccionado entre proteina de
suero de leche, caseina, caseinatos, ovoalbumina, ovoalbumina hidrolizada, proteinas hidrolizadas de soja,
gelatina, gomas, maltodextrina, almidon modificado, fibras y combinaciones de los mismos.

Un procedimiento de preparacion de un producto seleccionado de un producto alimentario y una preparacion
nutricional, comprendiendo dicho procedimiento incorporar en dicho producto un 0,3-50% en peso de un
producto comestible segiin una cualquiera de las reivindicaciones precedentes.
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