














 

COMPOSICIÓN DE RELLENO QUE COMPRENDE UN ACEITE 

ENCAPSULADO 

 

RESUMEN-OBJETO Y FINALIDAD DE LA INVENCIÓN 

 

La presente invención se refiere a composiciones de relleno que 

comprenden un aceite encapsulado, y opcionalmente un aceite líquido libre. El 

aceite encapsulado comprende al menos un 40% peso/peso de un aceite 

líquido encapsulado en un material de matriz. La invención también se refiere al 

proceso para la preparación de la composición de relleno y su uso en 

productos alimentarios compuestos.  

 

 

Figura 5 

 

SECTOR: Industria de alimentos. Composiciones de relleno a base de lípidos, 

las cuales se emplean en una variedad de productos alimentarios; y métodos 

para su preparación. 
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COMPOSICIÓN DE RELLENO QUE COMPRENDE UN ACEITE 

ENCAPSULADO 

 

Campo de la invención  

La presente invención se refiere a composiciones de relleno a base de 

lípidos (también conocidas como  cremas, o cremas confitadas), más 

particularmente a rellenos a base de lípidos que comprenden un aceite líquido 

encapsulado, al uso de aceites líquidos encapsulados para la preparación de 

composiciones de relleno, así como a métodos para preparar dicha 

composición de relleno y al uso de la composición de relleno como un relleno 

en un producto alimentario. 

 

Antecedentes de la  invención  

Los rellenos a base de lípidos se usan en una variedad de productos 

alimentarios, especialmente en el campo de la confitería y en aplicaciones en 

pastelería.  Los ejemplos de rellenos a base de lípidos incluyen rellenos dulces 

o salados, tales como para galletas con relleno, para productos de oblea, para 

galletas saladas o para tortas. Sin embargo, estos rellenos a base de lípidos 

suelen tener un perfil nutricional alto en grasa total y alto en grasas saturadas 

debido al estado sólido de la  grasa que es necesaria para proporcionar las 

propiedades de textura deseadas.   

El  tipo de grasa usada en aquellos rellenos a base de lípidos define la 

textura así como las propiedades organolépticas del producto.  Por ejemplo, la 

grasa para el relleno de una galleta con relleno debe proporcionar una textura 

suficientemente firme para asegurar la estabilidad de la forma del producto y 

para evitar que al manipular la galleta, el relleno se escape del producto.  Se 

debe derretir en la boca y solo debe tener fracciones mínimas de sólidos que 

se derritan por encima de la temperatura de la sangre para producir en la boca 

una sensación cremosa. 



 
 
   

 

2 

 

 

 

 

 5 

 

 

 

 

10 

 

 

 

 

15 

 

 

 

 

20 

 

 

 

 

25 

 

 

 

 

30 

La dureza y el perfil de derretimiento de una grasa están unidos a su 

grado de saturación.  Las grasas altamente saturadas son usualmente sólidas 

en condiciones ambientales, por ejemplo, la grasa de palma o cualquier grasa 

vegetal hidrogenada.  Los niveles bajos de saturación producen un producto 

líquido en condiciones ambientales, por ejemplo, un aceite de girasol.    

Para otorgar las propiedades sensoriales y de textura requeridas a los 

rellenos a base de lípidos, se usan altos niveles de AGS (ácidos grasos 

saturados), grasas de tipo sólido para los rellenos a base de lípidos. 

Comúnmente las grasas usadas para los rellenos a base de lípidos son aceites 

de coco y semillas de palma hidrogenados.  Los ejemplos de rellenos típicos 

convencionales en crema incluyen aquellos descritos, por ejemplo, en las 

Patentes de los EE. UU. n.os 3.244.536, 4.834.991, o 4.753.812, así como en el 

capítulo titulado Sweet and savoury biscuit creams (Cremas para galletas 

dulces y saladas), en D. Manley, Biscuit, cracker and cookie recipes for the 

food industry (Recetas de galletas, galletas saladas y galletas dulces para la 

industria de los alimentos), Woodhead Publishing Limited, 2001, pág.137 y 

siguientes.   

Sin embargo, se sabe que las grasas que contienen altas cantidades de 

ácidos grasos saturados (AGS) tienen efectos negativos para la salud y están 

asociadas con un mayor riesgo de padecer enfermedades cardiovasculares. En 

los últimos años, esto ha provocado que el consumidor tenga una percepción 

cada vez peor de las grasas saturadas.    

La hidrogenación del aceite es una técnica usada comúnmente para 

obtener grasas de tipo sólido a partir de aceites líquidos.  Además del alto 

contenido resultante en AGS, la presencia de ácidos grasos trans en grasas 

parcialmente hidrogenadas se ha convertido en un problema de salud.  Los 

ácidos grasos trans están asociados con las enfermedades cardiovasculares 

así como también con el riesgo de padecer diabetes y algunos tipos de cáncer 

tales como el cáncer de mama.   
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Por consiguiente, sería deseable reducir o reemplazar las grasas con 

altos niveles de AGS de tipo sólido, o las grasas hidrogenadas que contienen 

niveles significativos de ácidos grasos trans, por aceites líquidos con bajos 

niveles de AGS. Sin embargo, para las personas expertas en la técnica, es 

evidente que en las composiciones de relleno no es posible usar un aceite 

líquido en lugar de una grasa sólida. Una dificultad que aparece simplemente al 

aumentar/reemplazar lss grasas sólidas con aceites líquidos con bajos niveles 

de AGS es que esto repercute en las propiedades físicas tales como el gusto, 

la textura y el aspecto general de las composiciones de relleno (parámetros 

organolépticos).  También el reemplazo de grasas sólidas por el aceite líquido 

con bajos niveles de AGS en la receta puede tener un impacto negativo sobre 

la procesabilidad, tal como resultar en una composición de relleno mucho más 

suave y pegajosa, la cual puede ser no procesable.   

La Patente de los EE. UU. n.o 2002/0106426 A1 describe un relleno a 

base de lípidos de grasa saturada reducida la cual comprende: (a) al menos 

aproximadamente un 20% de lípidos, donde dichos lípidos se seleccionan del 

grupo que consiste en lípidos digeribles, lípidos no digeribles, y sus mezclas, y 

(b) desde aproximadamente un 0.5% hasta aproximadamente un 35% de 

lípidos cristalizantes.  De acuerdo con la Patente de los EE. UU. n.o 

2002/0106426, los rellenos descritos en este documento pueden tener 

aproximadamente un 20% menos, o un 30% menos de grasa saturada que el 

relleno estándar comparable a base de lípidos de grasa  saturada completa. 

La Patente de los EE. UU. n.o 2008/0193621 A1 se refiere a una 

composición de relleno en crema, la cual se reporta como libre de grasas 

parcialmente hidrogenadas y tiene una fracción de grasa saturada que 

representa no más del 5% peso/peso de la fracción de lípido total. La 

composición contiene una fracción de lípido, una composición endulzante en 

polvo, y una fracción de gluten de trigo que tiene un contenido incrementado de 

gliadina.    
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La Patente WO2009/013473 revela una composición de confitería que 

es relativamente alta en ácidos grasos poliinsaturados.  Además de los aditivos 

de confitería no lípidos tales como cacao azucarado en polvo, leche en polvo, 

yogur en polvo, saborizante, y emulsionante, la composición contiene una 

mezcla de grasa reducida en AGS.   

En todo el proceso mencionado anteriormente, la reducción del AGS se 

obtiene mediante una mezcla de grasa con bajos niveles de AGS que contiene 

un agente de cristalización o estructuración tal como una grasa hidrogenada, 

una fracción de grasa altamente saturada  o ciertas proteínas.  Además las 

mezclas de grasa con bajos niveles de AGS tienden a comprometer la textura 

sólida de una grasa y el potencial de reducción de AGS es limitado. Además, el 

consumidor tiene una percepción muy negativa de las grasas hidrogenadas, 

como se describió anteriormente.    El consumidor no desea comprometer 

las propiedades organolépticas de las composiciones de relleno, a fin de 

reducir el consumo de AGS.  El sabor, la textura y el aspecto general son 

propiedades organolépticas de este tipo.   

Obviamente, la eficiencia en la línea industrial es importante para la 

industria de los alimentos. Esto incluye el manejo y procesamiento de la 

materia prima, el  procesamiento del relleno, la preparación de los productos 

compuestos que comprenden el relleno, el empaque y más tarde el 

almacenamiento, tanto en almacenes, como en estantes o en casa.   

Por consiguiente, existe una necesidad presente de proporcionar 

composiciones de relleno a base de lípidos con bajos niveles de AGS, con 

buenas propiedades organolépticas.   

Es un objetivo de la presente invención el proporcionar composiciones 

de relleno a  base de lípidos con un bajo contenido de AGS.  

Podría ser ventajoso proporcionar composiciones de relleno a base de 

lípidos  con bajos niveles de AGS, que puedan ser fácilmente industrializables 

a un costo razonable sin comprometer los parámetros organolépticos.   
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Resumen de la invención   

Los inventores han desarrollado una ruta sustancialmente diferente para 

obtener un relleno a base de lípidos con bajos niveles de AGS.  En contraste 

con las aproximaciones de la técnica anterior, la presente invención no se 

apoya en la mezcla de grasas diferentes o fracciones de grasa ni en la 

cristalización de aceites líquidos.    

Sorprendentemente los inventores han hallado que los aceites líquidos 

encapsulados se pueden usar para reemplazar parcialmente o completamente 

las grasas sólidas usadas convencionalmente en un relleno de confitería en 

base a  lípidos, sin comprometer la textura y las propiedades organolépticas del 

relleno.   

En consecuencia, en un aspecto se proporciona una composición de 

relleno que comprende un aceite líquido encapsulado, preferiblemente en 

combinación con un aceite líquido libre.  En un aspecto preferido el aceite 

líquido encapsulado es un aceite en polvo que comprende un núcleo interno 

que encierra un aceite líquido encapsulado en un material de matriz compuesto 

de proteínas, carbohidratos, u otros agentes tensioactivos, o sus mezclas.   

En una realización preferida, el aceite líquido encapsulado es un aceite 

en polvo que comprende al menos un 60% peso/peso de un aceite líquido en 

un núcleo interno, encapsulado en una cubierta externa que contiene proteína 

reticulada.   

Ventajosamente, la presente invención hace posible proporcionar 

rellenos a base de lípidos con bajos niveles AGS, a la par que mantiene las 

buenas propiedades organolépticas de un relleno de grasa sólida 

correspondiente.   

Ventajosamente, las composiciones de relleno de la invención tienen 

buenas   propiedades de sensibilidad a la temperatura.    

En otros aspectos se proporcionan el uso de un aceite en polvo para la 

preparación de una composición de relleno, el uso de la composición de relleno 
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en un producto compuesto, los productos compuestos que contienen la 

composición de relleno. 

También se proporciona un proceso para la preparación de una 

composición de relleno de acuerdo con la presente invención, que comprende 

la mezcla de un aceite líquido encapsulado que contiene al menos un 40% 

peso/peso de un aceite líquido y un material de matriz encapsulado, y 

opcionalmente un aceite líquido libre, con los ingredientes restantes de la 

composición de relleno.  En un aspecto preferido, el aceite líquido encapsulado 

es un aceite en polvo que comprende al menos un 60% peso/peso de un aceite 

líquido como un núcleo interno y uno encapsulado en una cubierta externa de 

un material de matriz que contiene proteína.  

Breve descripción de las figuras 

La Figura 1 muestra una representación gráfica de la cantidad de aceite 

liberado de las composiciones de relleno de acuerdo con la invención y una 

referencia comparativa de las composiciones de relleno.   

La Figura 2 muestra una representación gráfica de las densidades 

aparentes de las composiciones de relleno de acuerdo con la invención y una 

referencia comparativa de las composiciones de relleno.   

La Figura 3 muestra una representación gráfica de las fuerzas de 

compresión máxima de las composiciones de relleno de acuerdo con la 

invención y una referencia comparativa  de las composiciones de relleno.    

La Figura 4 muestra una representación gráfica de la dependencia de la 

temperatura de la composición de relleno de acuerdo con la invención y una 

referencia comparativa de la composición de relleno.   

La Figura 5 muestra micrografías confocales de las composiciones de 

relleno que muestran el aceite encapsulado. 

 

Descripción detallada de la invención  

Los inventores de la presente invención han hallado, inesperadamente, 

que se pueden preparar composiciones de relleno a base de lípidos con 
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buenas propiedades organolépticas, mediante el reemplazo parcial o total de 

las grasas sólidas con un aceite líquido encapsulado, preferiblemente en 

combinación con un aceite líquido, sin comprometer la textura y las 

propiedades organolépticas del relleno. 

Las composiciones de relleno de la invención tienen una textura firme, y 

una sensación agradable y cremosa en la boca.  La presente invención hace 

posible la provisión de rellenos a base de lípidos dulces y salados, los cuales 

son bajos en AGS, mientras que tienen buenos parámetros organolépticos.   

Los rellenos de la presente invención ventajosamente tienen las mismas 

o similares propiedades de textura que una composición de relleno a base de 

grasas sólidas correspondiente.    

Ventajosamente, los rellenos de la presente invención pueden 

proporcionar la misma o similar densidad que una composición de relleno a 

base de grasas sólidas correspondiente.   

Ventajosamente, los rellenos de la presente invención pueden 

proporcionar propiedades sensoriales similares como una composición de 

relleno a base de grasas sólidas correspondiente.  Los rellenos de la invención 

proporcionan la deseada sensación cremosa y agradable en la boca, debido a 

la liberación en la boca del aceite encapsulado.   

Una importante ventaja adicional de las composiciones de relleno de la 

invención es la propiedad de buena sensibilidad a la temperatura, debido a la 

estabilidad al calor del aceite encapsulado. Por ejemplo, los cambios en las 

propiedades de  textura del relleno debido al enfriamiento y calentamiento son 

mucho menores que  aquellos de una composición de relleno de grasa sólida 

correspondiente.  

Las composiciones de relleno son también fáciles de preparar debido al 

uso de ingredientes líquidos y en polvo.   

En el contexto presente la expresión “composición de relleno” se refiere 

a una composición preparada previamente para ser usada como una parte de 

un producto compuesto.  El relleno y la otra parte o partes del producto 
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compuesto están compuestos de diferentes componentes.  Preferiblemente, el 

relleno está rodeado por la(s) otra(s)  parte (s) del producto compuesto.   

En el contexto presente la expresión “aceite líquido libre” se refiere a un 

aceite líquido que no es parte del aceite en polvo, es decir, que está en forma 

líquida en las condiciones ambientales.   

El aceite líquido encapsulado (o denominado en este documento como 

“aceite encapsulado”) comprende un material de matriz que encapsula un 

aceite líquido.  Se considera cualquier tipo de aceite encapsulado que es sólido 

a temperatura ambiente. 

Preferiblemente el aceite encapsulado es un aceite en polvo.  El aceite 

en polvo comprende un núcleo interno que contiene un aceite líquido y una 

cubierta externa que comprende un emulsionante reticulado.  Preferiblemente, 

la cubierta externa comprende una matriz de proteína o una matriz de proteína-

carbohidrato.    

Un polvo es un sólido a granel, granular compuesto de un gran número 

de  partículas finas que pueden fluir libremente cuando se sacuden o se 

inclinan.   

Cualquier tipo de aceite en polvo conocido que sea sólido a temperatura 

ambiente, es adecuado para usarse de acuerdo con la presente invención, 

dado que el contenido de aceite es lo suficientemente alto para proporcionar la 

agradable y cremosa sensación de boca deseada.  El contenido de aceite 

líquido del aceite en polvo es al menos un 40% peso/peso, tal como desde 40 

hasta 99.5% peso/peso.  Preferiblemente, el aceite en polvo comprende al 

menos un 60% peso/peso, preferiblemente al menos un 65% peso/peso, más 

preferiblemente al menos un 70% peso/peso, más preferiblemente al menos un 

80% peso/peso, más preferiblemente al menos un 90% peso/peso de aceite, tal 

como al menos un 95% peso/peso, o incluso al menos un 99% peso/peso de 

aceite.  Por ejemplo, en algunas realizaciones el aceite en polvo contiene 

desde 60% hasta 99.5% peso/peso de aceite, en una realización preferida el 

aceite en polvo contiene desde 70% hasta 99.5% peso/peso de aceite. En una 
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realización preferida el aceite en polvo comprende desde 90% hasta 99.5% 

peso/peso, tal como desde 90% hasta 99% peso/peso de aceite.  Por encima 

de 99.5% peso/peso de contenido de aceite el aceite en polvo puede comenzar 

a perder sus propiedades de estado sólido.    

El aceite encapsulado se puede obtener mediante los procesos de 

encapsulación  conocidos basados en emulsión. Estos procesos tienen en 

común que se basan en una emulsión aceite-en-agua que se seca para 

obtener un aceite en polvo.  La etapa de secado se puede llevar a cabo 

mediante cualquier técnica de secado conocida comúnmente tal como secado 

al aire, ventilación, secado por rociado, secado al vacío, secado por 

congelamiento, etc.  Antes de efectuar la etapa de secado, se puede incluir un 

paso para reticular el emulsionante. Esto se puede efectuar adecuadamente 

con un tratamiento de calor, un tratamiento químico o un tratamiento enzimático 

para reticular el emulsionante usado, por ejemplo, las proteínas de leche.  El 

aceite encapsulado final usualmente consiste en un aceite líquido vegetal que 

está encapsulado en un material de matriz consistente en proteínas, 

carbohidratos, u otros agentes tensioactivos, o sus mezclas.    

El aceite usado para preparar la emulsión puede ser cualquier aceite o 

grasa vegetal que sea líquido o que se pueda licuar en condiciones 

ambientales. El aceite es un aceite adecuado de grado alimentario. Los 

ejemplos incluyen aceite de girasol, aceite de semillas de colza, aceite de oliva, 

aceite de soya, aceite de pescado, aceite de semillas de lino, aceite de cártamo, 

aceite de maíz, aceite de algas, aceite de semillas de algodón, aceite de palma, 

aceite de semillas de palma, aceite de coco, aceite de semillas de uva, un 

aceite de frutos secos tal como aceite de avellanas, aceite de nueces, u otro 

aceite de frutos secos, aceite de  maní, aceite de salvado de arroz, aceite de 

ajonjolí, o sus combinaciones.  Opcionalmente, el aceite puede contener uno o 

más compuestos liposolubles; tales como por ejemplo polifenoles de plantas, 

ácidos grasos, tales como ácidos grasos n-3, ácidos grasos n-6, vitaminas, 

aromas, saborizantes, antioxidantes, otros ingredientes activos. Los 
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antioxidantes preferidos incluyen ácido ascórbico, palmitato de ascorbilo, ácido 

cítrico, extracto de romero, BHA (hidroxianisol butilado, por sus siglas en 

inglés), BHT (hidroxitolueno butilado, por sus siglas en inglés), tocoferol 

mezclado, y  EDTA (ácido etilén-diamino-tetra-acético, por sus siglas en inglés). 

Preferiblemente, se usa un aceite vegetal, más preferiblemente se elige 

un aceite con un bajo contenido de AGS tal como un aceite de girasol 

altamente oleico o un aceite de colza altamente oleico.  

El material de matriz puede contener una proteína; un carbohidrato, tal 

como azúcares, por ejemplo lactosa, glucosa, maltodextrina, un almidón, 

celulosa; otro agente tensioactivo/emulsionante, o sus mezclas.  

Preferiblemente el material de matriz que se usa es un emulsionante a base de 

proteína.  La proteína que se usa para encapsular el aceite puede ser cualquier 

proteína de grado alimentario tal como proteínas de la leche y/o suero, 

proteínas de soya, proteínas de guisantes, caseinato, albúmina de huevo, 

lisozima, gluten, proteína de arroz, proteína de maíz, proteína de papa, 

proteína de guisantes, proteínas de leche descremada o cualquier clase de 

proteínas al azar en espiral y globulares, así como sus combinaciones.  En una 

realización preferida la proteína es una o más proteínas derivadas de la leche 

y/o suero.   

Las proteínas de leche o fracciones de proteína de leche preferidas de 

acuerdo con la presente invención comprenden, por ejemplo, proteínas de 

suero, α-lactoalbúmina,  β-lactoalbúmina, albúmina de suero de bovino, 

caseína ácida, caseinatos,  α-caseína, β-caseína. 

En lo que concierne a las proteínas de suero, la fuente de proteína  

puede estar basada en suero ácido o suero dulce o sus mezclas y puede incluir 

α-lactoalbúmina y β-lactoalbúmina en cualesquiera proporciones.  Las 

proteínas pueden ser intactas o al menos parcialmente hidrolizadas.   

Típicamente el aceite encapsulado comprende hasta aproximadamente 

un 30% peso/peso de la proteína encapsulada, preferiblemente hasta 

aproximadamente un 20% peso/peso de proteína, más preferiblemente hasta 
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aproximadamente un 10% peso/peso de proteína, más preferiblemente hasta 

aproximadamente un 5% peso/peso de proteína.  En una realización preferida 

un aceite en polvo de acuerdo con la invención comprende un máximo de 5% 

peso/peso de la proteína.  En otra realización preferida un aceite en polvo de 

acuerdo con la invención, comprende un máximo de 3% peso/peso de la 

proteína.  En una realización más preferida un aceite en polvo de acuerdo con 

la invención comprende un máximo de 1% peso/peso de la proteína.     

Las cápsulas de aceite encapsulado individuales del aceite en polvo de 

acuerdo con la invención típicamente tienen un diámetro promedio en el rango 

de desde aproximadamente 0.1 hasta 100 µm, por ejemplo aproximadamente 1 

hasta 50 µm.  

Para aumentar la fluidez del aceite en polvo se pueden añadir agentes 

de flujo libre o agentes antiaglomerantes al aceite en polvo.  Los ejemplos de 

agentes antiaglomerantes adecuados incluyen fosfato tricálcico, bicarbonato de 

sodio, silicato de sodio, dióxido de silicio, silicato de calcio, trisilicato de 

magnesio, polvo de talco, silicato de aluminio, ácido esteárico, 

polidimetilsiloxano, almidón, azúcares, y maltodextrinas o sus mezclas.   

Las proteínas pueden comprender opcionalmente sales de grado 

alimentario, tales como citrato de sodio, citrato de magnesio, citrato de potasio 

o sus combinaciones.  Dichas sales pueden estar presentes en una cantidad 

típicamente hasta 10% peso/peso, preferiblemente desde 0 hasta 5% 

peso/peso.   

Los procesos basados en emulsiones para obtener aceites en polvo son 

conocidos y están disponibles comercialmente aceites en polvo adecuados.  

Estos aceites en polvo adecuados se pueden preparar de acuerdo con 

procesos conocidos, por ejemplo, los descritos en las Patentes EP 1 998 627, 

WO2010/057852, WO2008/066380.     

De acuerdo con una realización el aceite en polvo se puede preparar  

mediante un proceso basado en una emulsión, que comprende la preparación 

de una emulsión a partir del aceite, el emulsionante (preferiblemente una 
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proteína) y opcionalmente una sal de grado alimentario y/o un compuesto 

liposoluble; la reticulación de la proteína, por ejemplo mediante calentamiento, 

radiación de UV, tratamiento de alta presión, químicamente o enzimáticamente; 

el secado de la emulsión por rociado para generar aceite en polvo.  De acuerdo 

con una realización se usa un aceite en polvo como se describe en 

WO2010/057852.   

La composición de relleno de acuerdo con la invención, típicamente 

puede comprender aproximadamente 5% hasta 70% peso/peso, 

preferiblemente desde aproximadamente 5 hasta 60% peso/peso, 

preferiblemente desde aproximadamente 5 hasta 50% peso/peso, tal como 

desde aproximadamente 10 hasta 50% peso/peso, del aceite en polvo.   

El aceite encapsulado usado confiere una textura sólida al relleno. Con 

el esfuerzo mecánico en la boca y al contacto con la saliva el aceite en polvo 

libera su aceite en la boca, simulando de este modo un evento de derretimiento.    

Ventajosamente la composición de relleno comprende una cantidad de 

aceite líquido libre.  El aceite líquido libre puede ser cualquier aceite que sea 

líquido.  El aceite puede contener cualesquiera aceites minerales de grado 

alimentario y/o aceites orgánicos (aceites producidos por plantas o animales).  

Los ejemplos incluyen aceite de girasol, aceite de colza, aceite de oliva, aceite 

de soya, aceite de pescado, aceite de semillas de lino, aceite de cártamo, 

aceite de maíz, aceite de algas, aceite de semillas de algodón, aceite de palma, 

aceite de semilla de palma, aceite de coco, o sus combinaciones. 

Preferiblemente el aceite líquido libre es un aceite vegetal líquido, tal como 

aceite de girasol, aceite de colza, aceite de oliva, aceite de soya, aceite de 

pescado, aceite de semillas de lino, aceite de cártamo, aceite de maíz, aceite 

de algas.  Preferiblemente, se selecciona un aceite con un bajo contenido de 

AGS, tal como un aceite de girasol altamente oleico o un aceite de colza 

altamente oleico. Opcionalmente, el aceite líquido puede contener uno o más 

compuestos liposolubles; tales como por ejemplo polifenoles de planta, ácidos 
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grasos, tales como ácidos grasos n-3, ácidos grasos n-6, vitaminas, aromas, 

sabores, antioxidantes, otros ingredientes activos.   

La adición de aceite líquido libre asegura una buena lubricación de un 

aceite en polvo.  Sin la adición del aceite liquido, el reemplazo de la grasa 

sólida en una composición de relleno por aceites en polvo puede producir un 

producto en polvo en lugar de un relleno continuo.   

Las propiedades de textura del relleno dependen, entre otros, de la 

relación del aceite encapsulado con respecto al aceite líquido, el contenido de 

aceite del aceite encapsulado, el tipo particular de aceite encapsulado – por 

ejemplo, aceite en polvo, el contenido de lípidos del relleno y las condiciones 

de mezcla usadas para la preparación del relleno a partir de los ingredientes.  

Si las condiciones de mezclado se eligen de modo que induzcan una liberación 

del aceite líquido desde un aceite en polvo, la adición de aceite líquido se 

puede evitar en algunos casos. Sin embargo, el ajuste de la textura del relleno 

para obtener la textura deseada del relleno es difícil por estos medios.   

La textura del relleno se puede ajustar fácilmente ajustando la relación 

del aceite líquido libre con respecto al aceite encapsulado. Por ejemplo, un 

aumento en el aceite líquido produce rellenos más fluidos, mientras que un 

incremento del aceite en polvo produce rellenos más firmes. De todos modos, 

se prefiere una cierta cantidad de aceite líquido para obtener un relleno 

continuo en lugar de una masa particulada.  La cantidad exacta de aceite 

líquido que va a ser usada depende del tipo de aceite usado, del tipo de aceite 

en polvo usado, y de los procedimientos de mezcla. Con respecto al tipo de 

aceite en polvo, la cantidad de aceite líquido libre requerido para alcanzar una 

cierta textura deseada variará dependiendo de la relación de aceite 

encapsulado con respecto a material de matriz encapsulante en el aceite en 

polvo. Las condiciones de mezcla más fuertes (tiempos de mezcla más largos, 

mayor fuerza de corte) provocan una liberación parcial del aceite encapsulado, 

por ejemplo, desde un aceite en polvo. En este caso, se requiere menos aceite 

líquido libre para alcanzar una cierta textura.  
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Como una indicación, una composición de relleno a base de lípidos 

puede contener desde 0 hasta 30% peso/peso, tal como desde 0.1 hasta 30% 

peso/peso, tal como desde 1 hasta 30% peso/peso, tal como desde 1 hasta 

20% peso/peso, tal como desde 1 hasta 15% peso/peso de aceite líquido libre.   

Como una indicación, las posibles relaciones de aceite en polvo con 

respecto a aceite líquido libre (cuando está presente) pueden ser desde 

aproximadamente 0.5:1 – 20:1, preferiblemente desde aproximadamente 1:1 – 

10:1, más preferiblemente aproximadamente 1.5:1 – 8:1.  

En otra realización, la composición de relleno tiene un contenido de 

grasa en el rango de 5 a 70 % (peso/peso), tal como 15-60% (peso/peso), tal 

como 15 a 55% (peso/peso), tal como 20-60% (peso/peso), tal como 20-50% 

(peso/peso), tal como 20-40% (peso/peso), tal como 30-40% (peso/peso), o tal 

como 25-35% (peso/peso) en peso de la composición de relleno. La cantidad 

de grasa puede variar dependiendo del tipo de producto.   

En la preparación de las composiciones de relleno de la presente 

invención, se usan parcialmente o totalmente, aceites en polvo preferiblemente 

en combinación con un aceite líquido libre, en lugar de las grasas sólidas 

corrientes. Las relaciones típicas de reemplazo de grasa sólida están desde 

aproximadamente 1% hasta 100%, preferiblemente desde aproximadamente 

15% hasta 100%, preferiblemente desde aproximadamente 15% hasta 100%, 

más preferiblemente aproximadamente 15 – 75 %, más preferiblemente 

aproximadamente 25 – 60 %.  Las relaciones de reemplazo preferidas 

dependen entre otros de la textura deseada y otras propiedades organolépticas 

de la composición de  relleno. Las relaciones de reemplazo más altas pueden 

conducir en algunos casos a productos con una textura más granosa. En 

relaciones de reemplazo muy altas, de cerca de un 100%, puede haber en 

algunos casos, cierta pérdida del aceite del aceite en polvo, lo cual puede ser 

menos deseable para ciertas aplicaciones.    

Una característica beneficiosa de la presente invención es la flexibilidad 

del enfoque en cuanto a ingredientes. La presente invención no está 
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relacionada con fracciones de grasa particulares o a agentes de cristalización. 

En la presente invención se puede usar cualquier tipo de aceite con un grado 

de saturación deseado. Al hacer esto, se puede obtener una reducción 

significativa del contenido de AGS comparado con un relleno a base de lípidos 

basado en grasas sólidas convencionales, tal como una reducción de hasta 30-

40%, incluso una reducción de un 50% o más. Por ejemplo, se pueden obtener 

rellenos a base de grasa con un contenido de AGS tan bajo como el del aceite 

de girasol altamente oleico (aproximadamente un 8% de AGS peso/peso).  

La composición de relleno, o crema, de la presente invención puede ser 

aireada o no aireada. La composición de relleno, o crema, de la invención 

puede ser dulce, por ejemplo, un relleno de confitería para ser usado en un 

producto compuesto como una galleta con relleno, una galleta, una oblea, u 

otros productos compuestos de confitería. La composición de relleno, o crema, 

de acuerdo con la invención, puede, de forma alternativa, ser salada, tal como 

el relleno para un producto de panadería o una galleta salada con relleno, o 

una cubierta a base de lípidos, por ejemplo para usarla por encima de un 

producto compuesto, o un producto untable. 

Dependiendo del tipo específico de la composición de relleno, se pueden 

agregar diferentes tipos de ingredientes a la composición de relleno.  

Por ejemplo, las composiciones de relleno saladas típicas pueden 

comprender además ingredientes suplementarios tales como grasas sólidas, 

sal, maltodextrina, leche en polvo descremada, crema de leche en polvo 

completa (CLPC), suero en polvo, queso en polvo, sabores naturales o 

sintéticos, colores naturales o artificiales, rellenos basados en almidón, 

emulsionantes tales como lecitina, y otros ingredientes. Generalmente, el 

principal ingrediente en un relleno salado es grasa.   El contenido total típico de 

grasa de un relleno salado es aproximadamente 5 – 70 % (peso/peso), 

preferiblemente 15 – 55 (peso/peso), más preferiblemente 20 – 50 (peso/peso).  

En algunas realizaciones, la composición de relleno puede tener un contenido 
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de sal en el rango de 0-2% en peso de la composición de relleno. En una 

realización más específica la sal es cloruro de sodio.   

Por ejemplo, las composiciones típicas de relleno dulce pueden 

comprender además ingredientes suplementarios tales como grasas sólidas, 

azúcar, grasa, leche en polvo descremada, crema de leche en polvo completa, 

suero en polvo, ácidos de frutas, cacao en polvo, sabores naturales o sintéticos, 

colores naturales o artificiales, rellenos basados en almidón, emulsionantes 

tales como lecitina, y otros ingredientes. El azúcar es típicamente uno o más 

entre sacarosa, dextrosa, maltodextrina y/o lactosa, preferiblemente sacarosa. 

Generalmente los principales ingredientes de un relleno dulce son el azúcar y 

la grasa. El contenido total de grasa típico para un relleno dulce es 

aproximadamente 5 – 70 % (peso/peso), preferiblemente 15 – 55 (peso/peso), 

más preferiblemente 20 – 50 (peso/peso). 

Las grasas sólidas típicas incluyen aceite de coco, aceite de semilla de 

palma, aceite de palma, mantequilla de cacao, aceite de mantequilla, manteca 

de cerdo, sebo, fracciones aceite / grasa tales como fracciones láuricas o 

esteáricas, aceites hidrogenados, y sus mezclas.  

En una realización particular, la composición de relleno comprende 

desde 5-70% peso/peso de un aceite líquido encapsulado, desde 0-65% 

peso/peso de una grasa sólida y desde 0-30% peso/peso de aceite líquido libre. 

En una realización preferida la composición de relleno puede comprender 

desde 5 – 60% peso/peso de un aceite líquido encapsulado, desde 5-50% 

peso/peso de una grasa sólida y desde 1 – 20% peso/peso de un aceite líquido 

libre.  

En algunas realizaciones el relleno dulce comprende una cantidad de 

azúcar de aproximadamente 10 a 70% peso/peso, preferiblemente desde 

aproximadamente 20 a 70% peso/peso, tal como desde aproximadamente 35 a 

65% peso/peso, tal como desde aproximadamente 45 a 55% peso/peso de 

azúcar. 
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En algunas realizaciones el relleno dulce contiene cacao en polvo en 

una cantidad desde 1 a 80% peso/peso, preferiblemente desde 

aproximadamente 5 a 70% peso/peso, tal como desde aproximadamente 5 a 

50% peso/peso, desde aproximadamente 5 a 40% peso/peso, desde 

aproximadamente 10 a 30% peso/peso, por ejemplo aproximadamente 10 a 

20% peso/peso de cacao en polvo. 

En una realización particular la composición de relleno comprende 

desde 10 hasta 70% peso/peso de azúcar, y desde 5 hasta 70% de cacao en 

polvo. 

De acuerdo con un aspecto de la presente invención se proporciona un 

proceso para la preparación de una composición de relleno, comprendiendo 

dicho proceso la mezcla de un aceite líquido encapsulado que comprende al 

menos un 40% peso/peso de un aceite líquido y un material de matriz 

encapsulante, y opcionalmente un aceite líquido libre, con los ingredientes 

remanentes de la composición de relleno. En un aspecto preferido, el aceite 

líquido encapsulado es un aceite en polvo que comprende al menos un 40% 

peso/peso de un aceite líquido como un núcleo interno y un emulsionante 

reticulado que forma una cubierta externa.  

La mezcla de los ingredientes se puede llevar a cabo mediante métodos 

convencionales de mezcla, refinación, y/o aireación, por ejemplo usando 

aparatos de mezcla estándar industriales.   

Cabe destacar que las realizaciones y características descritas en el 

contexto de uno de los aspectos de las realizaciones de la presente invención 

también son pertinentes para los otros aspectos de la invención. 

De acuerdo con otro aspecto se proporciona un producto compuesto que 

comprende la composición de relleno de acuerdo con la invención. El producto 

compuesto puede ser, por ejemplo, una galleta con relleno, una galleta, una 

galleta salada, una oblea o un producto de panadería que comprende la 

composición de relleno de la invención como un relleno o como una cubierta. 



 
 
   

 

18 

 

 

 

 

 5 

 

 

 

 

10 

 

 

 

 

15 

 

 

 

 

20 

 

 

 

 

25 

 

 

 

 

30 

Todas las referencias, tanto a patentes como a otros, citadas en la 

presente solicitud, se incorporan a la presente como referencia en su totalidad.  

La invención será ahora descrita en mayor detalle en los siguientes 

ejemplos no limitantes.  

 

EJEMPLOS 

 

Ejemplo 1 – Preparación de un aceite en polvo.   

Se preparó un aceite en polvo de acuerdo con la Patente 

WO2010/057852. 

(i) Preparación de la emulsión:  

Se emulsificó aceite de girasol en una solución acuosa de PSA (proteína 

de suero aislada, 1 % (peso/peso)). La emulsión final contenía un 20 % 

(peso/peso) de aceite de girasol. La emulsificación se llevó a cabo con un 

homogenizador a alta presión. Se adaptaron los parámetros para alcanzar un 

tamaño de gota de aceite de entre 0.5 micrones y 5 micrones.  

(ii) Reticulación térmica: 

La emulsión se trató con calentamiento a 80 °C durante 10 min para 

alcanzar una reticulación de la capa de proteína que rodea las gotas de aceite 

en la emulsión. La emulsión reticulada se enfrió posteriormente hasta 

temperatura ambiente.  

(iii) Proceso de Secado por Rociado: 

La emulsión se secó mediante rociado en un secador por rociado de la 

planta piloto Niro SD-6.3-N. Se usaron los siguientes parámetros: atomización 

mediante un disco de rociado, procesamiento de 10 l/h, temperatura de entrada 

105°C, temperatura de salida 65°C. Los aceites en polvo obtenidos tuvieron un 

contenido de humedad de menos de 0.5% (peso/peso). 
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Ejemplo 2 – Composición de los aceites en polvo 

Se usaron dos tipos de aceites en polvo para la preparación de los rellenos (el 

aceite en polvo producido de acuerdo con el ejemplo 1 y el aceite en polvo Vana-

Grasa 80B 198). En la Tabla 1 se muestra la composición de ambos aceites en polvo. 

El aceite en polvo Vana-Grasa 80B 198 es un aceite en polvo de secado mediante 

rociado disponible comercialmente.  

Vana-Grasa 80B 198 aceite 

de oliva en polvo por 

Friesland kievit  

 

% peso/peso 

Aceite en Polvo 

del Ejemplo 1 

 

% peso/peso 

Aceite de Oliva virgen extra 

Jarabe de Glucosa  

Caseinato 

Trifosfato de 

Pentasodio(E451i) 

Dióxido de Silicio (E551) 

Sabor Natural 

Humedad 

80 % 

 

15 % 

2½ % 

1½ % 

 

½ % 

 

<½ % 

1 % 

Aceite de 

Girasol 

altamente oleico 

Proteínas de 

Suero 

Humedad 

 

95.3 % 

 

 

 

3.5 % 

 

< 0.5 % 

Tabla 1: Composición de los aceites en polvo (en % peso/peso) 

 

Ejemplo 3 – Preparación de muestras de relleno 

Se prepararon una cantidad de rellenos de acuerdo con los ejemplos de 

recetas a continuación: 

(i) Receta de una crema de queso salada (cantidades en % peso/peso) 

Grasa Sólida   25 % 

Aceite en Polvo (Ej.1) 8 % 

Aceite de Soya   4% 

Suero en polvo   10 % 

Queso en polvo    37 % 
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Almidón    7 % 

Material reprocesado 7 % 

Sal     0.5 % 

Sabor    1.4 % 

Color    0.1 % 

(ii) Receta de una crema de leche baja en grasa (cantidades en % 

peso/peso) 

Grasa Sólida   10 % 

Aceite en Polvo (Ej.1) 7 % 

Aceite de Colza  3% 

Lecitina     0.5 % 

Azúcar    58 % 

Suero en polvo   15 % 

Material reprocesado 6 % 

Sabor    0.25 % 

Color    0.25 % 

(iii) Receta de una crema de leche alta en grasa (cantidades en % 

peso/peso) 

Grasa Sólida    20 % 

Aceite en Polvo (Ej.1) 25 % 

Aceite de girasol  5% 

Lecitina     0.5 % 

Azúcar    45 % 

CLPC     3.5 % 

Sal     0.4  % 

Sabor    0.3 % 

Color    0.3  % 

Para la preparación del relleno se añadieron todos los ingredientes del 

relleno al recipiente de un ayudante de cocina estándar.  Como alternativa, los 

ingredientes secos se mezclaron primero y se añadió la grasa sólida en estado 
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fundido. Se mezclaron los ingredientes hasta obtener una masa de relleno 

homogénea.  Como alternativa, después de mezclar la masa de relleno se 

refinó y se mezcló posteriormente con la grasa residual y el aceite líquido o se 

aireó después de la refinación (en el caso de relleno aireado).  

Todos los rellenos obtenidos se sometieron a observación para obtener 

propiedades de textura similares a los rellenos correspondientes de grasa 

sólida (es decir, en los cuales el contenido de ingrediente graso se hace 

solamente con grasa sólida). 

 

Ejemplo 4 – Preparación de muestras de rellenos de confitería  

Se prepararon un número de rellenos de acuerdo con la Tabla 2 

mostrada a continuación. En los ejemplos de recetas mostrados en la Tabla 2 

se modificaron el grado de reemplazo de grasa sólida, la relación del aceite en 

polvo con respecto al aceite líquido, el tipo de aceite en polvo así como la 

intensidad de mezclado.  

Para la preparación del relleno todos los ingredientes del relleno se 

añadieron al recipiente de un ayudante de cocina estándar.  Como alternativa, 

primero se mezclaron los ingredientes secos y la grasa sólida se añadió en 

estado fundido. Los ingredientes se mezclaron hasta obtener una masa de 

relleno homogénea.   

 

Composición 1 2 3 4 5 6 7 8 

Grasa 

vegetal 

sólida 

30 15 15 15 7.5 - - - 

Azúcar 50 50 50 50 50 50 50 50 

Leche en 

polvo 

descremada 

4.5 4.5 4.5 4.5 4.5 4.5 4.5 4.5 

Lecitina 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 
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Composición 1 2 3 4 5 6 7 8 

Cacao en 

polvo 
15 15 15 15 15 15 15 15 

Aceite en 

polvo 
- 9 13 7.5 K 16.5 20 20 - 

Aceite de 

girasol 
- 6 2 7.5 6 10 10 30 

Comentarios 

R
e
fe
re
n
c
ia
 

P
o
s
it
iv
a
 

     

M
a
y
o
r 

c
iz
a
lla
m
ie
n
to
 d
e
 

m
e
z
c
la
 

R
e
fe
re
n
c
ia
 

N
e
g
a
ti
v
a
 

 

Tabla 2: Variaciones en la composición de un relleno de chocolate   

El aceite en polvo Vana-Grasa por kievit lo indica la letra K.  Todas las 

otras recetas usan el aceite en polvo preparado de acuerdo con el Ejemplo 1 

mostrado anteriormente.  

En los siguientes ejemplos, se determinaron las funcionalidades, tales 

como la conducta en la fuga de aceite, y la densidad de las composiciones de 

relleno de la Tabla 2. Las composiciones de relleno de acuerdo con la 

invención se compararon con un relleno de referencia (preparado con una 

grasa sólida) y con un relleno preparado con aceite líquido (no aceite en polvo).    

 

Ejemplo 5 – Liberación del aceite de las muestras de rellenos de confitería 

La liberación del aceite, o la fuga de aceite, es una característica 

tecnológica importante para un relleno.  Un incremento en la liberación de 

aceite del relleno conduce a una difusión de aceite en los alrededores de la 

matriz del alimento, por ejemplo, una galleta para una galleta con relleno.  El 

aceite libre, liberado de la masa homogénea de relleno, también va en 

detrimento de una apropiada sensación en la boca. Además, la cantidad de 
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aceite liberado en el tiempo domina la estabilidad de almacenamiento del 

relleno. 

La tendencia de liberación de aceite se midió mediante una prueba de 

centrifugación. Se centrifugó una cantidad definida de relleno.  Después de la 

centrifugación, el aceite separado en la parte superior del relleno se removió 

cuidadosamente con un papel de filtro.  La cantidad de aceite liberado se 

determinó gravimétricamente.  La Figura 1 muestra las cantidades obtenidas de 

aceite liberado para las muestras de relleno investigadas.  Para la composición 

detallada de las distintas muestras de rellenos remítase a la Tabla 2.   

Según la  Figura 1, resulta evidente que un relleno no se puede preparar 

solamente con un aceite líquido (composición 8) debido a la inmensa 

probabilidad de que el aceite se libere.  Además, los resultados indican que la 

fuga del aceite es una función de la relación del aceite en polvo con respecto al 

aceite líquido, el contenido de aceite del aceite en polvo sólido, y las fuerzas de 

cizallamiento aplicadas.  Estos parámetros se pueden usar para ajustar la 

conducta de la fuga del aceite.   

 

Ejemplo 6 – Densidad de las muestras de rellenos de confitería   

Otra característica importante de un relleno es su densidad aparente.  La 

densidad aparente afecta a la sensación en la boca del relleno.  Además, si la 

densidad del relleno aumenta se puede requerir más masa de relleno para que 

un producto dado esté a la altura de ciertas expectativas del consumidor.  Esto 

puede conducir a un costo no deseado y a implicaciones nutricionales.    

Se determinaron gravimétricamente las densidades aparentes de 

diferentes muestras de relleno. La Figura 2 representa los resultados para un 

relleno de referencia así como para diferentes rellenos de aceite en polvo. Para 

la composición detallada de las diferentes muestras de relleno remítase a la 

Tabla 2.    Los resultados revelan que se pueden obtener densidades similares 

cuando se reemplaza la grasa sólida por aceite en polvo.   
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Ejemplo 7 – Dureza relativa (medida como fuerza de compresión máxima) 

de muestras de rellenos de confitería  

Una característica tecnológica importante de un relleno es su dureza 

relativa cuando se compara con el relleno de referencia, lo cual contribuye a la 

comparación de la textura total y la sensación en la boca.   

La dureza relativa de las diferentes muestras de relleno se determinó 

midiendo la fuerza de compresión máxima del relleno a temperatura ambiente 

(20ºC) mediante una bola de prueba de acero inoxidable de 2 mm de diámetro 

usando un Analizador de Textura TA-XT2TM a una velocidad de prueba de 1 

mm/seg.  La Figura 3 muestra que un relleno hecho solamente con aceite 

líquido (composición 8) es muy suave en textura.  Los resultados revelan que 

se puede obtener una dureza similar cuando se reemplaza la grasa sólida por 

el aceite en polvo (composición 3, 6 y 7).  Para la composición detallada de las 

diferentes muestras de relleno remítase a la Tabla 2.   

 

Ejemplo 8 – Sensibilidad a la temperatura de muestras de relleno de 

confitería 

Otra característica tecnológica importante de una composición de relleno 

de acuerdo con la invención, es su resistencia a cambiar sus propiedades de 

textura al calentarse o enfriarse.  

La dureza relativa de la muestra de relleno que contiene aceite 

encapsulado (barras ligeras, composición 6) y el relleno de referencia (barras 

oscuras, composición 1) como una función de la temperatura, se determinó al 

medir la fuerza de compresión máxima del relleno mediante una bola de prueba 

de  acero inoxidable de 2 mm de diámetro usando un Analizador de Textura 

TA-XT2TM a una velocidad de prueba de  1 mm/seg.  La Figura 4 muestra que 

debido a la estabilidad térmica del aceite encapsulado, la composición de 

relleno que contiene el aceite encapsulado es resistente a cambios de textura a 

diferentes temperaturas en comparación con un relleno de referencia;  este 
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último se vuelve más suave a mayor temperatura debido a la típica fusión de la 

grasa saturada.  

Para la composición detallada de las muestras de relleno, remítase a la 

Tabla 2. 

 

Ejemplo 9 – Micrografías confocales de una muestra de relleno de 

confitería 

Para observar el aceite encapsulado en el relleno de confitería, se realizó un 

trabajo de microscopía usando un microscopio confocal (Zeiss-Axioplan2 – 

LSM510) donde la fase hidrofílica, tal como la proteína, se pintó de rojo usando 

tinta rodamina y se obtuvieron las imágenes usando una magnificación x 100 a 

una excitación de 543nm.    

La Figura 5 muestra claramente la presencia del aceite encapsulado 

intacto en las muestras de relleno preparadas mediante los procesos de mezcla 

estándar. 

En la Figura 5: (i) = composición 2, (ii) = composición 3 (Para la 

composición detallada de las diferentes muestras de relleno, remítase a la 

Tabla 2.) 

Se hace constar que con relación a esta fecha, el mejor método 

conocido por la solicitante para llevar a la práctica la citada invención, es el que 

resulta claro de la presente descripción de la invención. 
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REIVINDICACIONES 

 

Habiéndose descrito la invención como antecede, se reclama como 

propiedad lo contenido en las siguientes reivindicaciones: 

 

1. Una composición de relleno que comprende aceite en polvo que 

comprende al menos un 60% peso/peso de un aceite líquido en un núcleo 

interno encapsulado en una cubierta externa de un material de matriz que 

comprende proteína. 

2. Una composición de relleno de acuerdo con la reivindicación 1 que 

comprende además de un aceite líquido libre. 

3. Una composición de relleno de acuerdo con la reivindicación 1 o 2 donde el 

aceite en polvo comprende al menos un 80% de aceite.  

4. Una composición de relleno de acuerdo con la reivindicación 1 o 2 donde el 

aceite en polvo comprende al menos un 90% de aceite. 

5. Una composición de relleno de acuerdo con cualquiera de las 

reivindicaciones precedentes donde el aceite líquido en el aceite en polvo 

y/o el aceite líquido libre son independientemente seleccionados de 

cualquier elemento en el grupo que consiste en aceite de oliva, aceite de 

cártamo, aceite de girasol, aceite de pescado, aceite de semilla de soya, 

aceite de soya, aceite de semilla de palma, aceite de palma, aceite de coco, 

aceite de linaza, aceite de colza, aceite de onagra, aceite de semillas de 

lino, aceite de maíz, aceite de semilla de uva, aceite de frutos secos, aceite 

de salvado de arroz, aceite de ajonjolí, aceite de maní, aceite de semilla de 

algodón, y sus combinaciones.   

6. Una composición de relleno de acuerdo con cualquiera de las 

reivindicaciones precedentes donde la cubierta externa comprende una 

proteína reticulada y un carbohidrato.  

7. Una composición de relleno de acuerdo con la reivindicación precedente 

donde la proteína comprende al menos una proteína de grado alimentario, 
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tal como proteína de suero, caseinato, albúmina de huevo, lisozima, 

proteínas de soya, gluten, proteínas de arroz, proteínas de maíz, proteínas 

de papas, proteínas de guisantes, o cualquier tipo de proteínas globulares y 

en espiral al azar o sus combinaciones. 

8. Una composición de relleno de acuerdo con cualquiera de las 

reivindicaciones 2 a 7, donde las cápsulas de aceite encapsulado 

individuales del aceite en polvo tienen un tamaño de partícula promedio en 

el rango de aproximadamente 0.1-100 µm. 

9. Una composición de relleno de acuerdo con cualquiera de las 

reivindicaciones precedentes que comprende desde 5 hasta 70% 

peso/peso del aceite en polvo y desde 0 hasta 30% peso/peso de aceite 

líquido libre.  

10. Una composición de relleno de acuerdo con la reivindicación precedente 

que comprende desde 5 hasta 60% peso/peso de aceite en polvo y desde 

1 hasta 20 % de aceite líquido libre.  

11. Una composición de relleno de acuerdo con cualquiera de las 

reivindicaciones precedentes que comprende además desde 0 hasta 65% 

peso/peso de una grasa sólida.  

12. Una composición de relleno de acuerdo con cualquiera de las 

reivindicaciones precedentes que comprende además desde 10 hasta 70% 

peso/peso de azúcar, y desde 5 hasta 70% de cacao en polvo. 

13. El uso de un aceite en polvo que comprende al menos un 60% peso/peso 

de un aceite líquido en un núcleo interno encapsulado en una cubierta 

externa de un material de matriz que comprende la proteína I, para la 

preparación de una composición de relleno, donde el aceite encapsulado 

se mezcla con los ingredientes remanentes de la composición de relleno. 

14. El uso de acuerdo con la reivindicación 12, donde los otros ingredientes 

comprenden un aceite líquido. 

15. El uso de acuerdo con la reivindicación 12 o 13, donde la composición de 

relleno forma parte de un producto compuesto. 
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16. El uso de acuerdo con la reivindicación 14, donde el producto compuesto 

es un producto de panadería o de confitería. 

17. Un proceso para la preparación de una composición de relleno que 

comprende la mezcla de un aceite en polvo que comprende al menos un 

60% peso/peso de un aceite líquido en un núcleo interno encapsulado en 

una cubierta externa de un material de matriz que comprende proteína y, 

opcionalmente, un aceite líquido libre, con los ingredientes remanentes de 

la composición de relleno. 

18. Un producto compuesto que comprende la composición de relleno de 

acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 1-12. 
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