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COMPOSICION DE RELLENO QUE COMPRENDE UN ACEITE
ENCAPSULADO

RESUMEN-OBJETO Y FINALIDAD DE LA INVENCION

La presente invencién se refiere a composiciones de relleno que
comprenden un aceite encapsulado, y opcionalmente un aceite liquido libre. El
aceite encapsulado comprende al menos un 40% peso/peso de un aceite
liquido encapsulado en un material de matriz. La invencion también se refiere al
proceso para la preparacidon de la composicion de relleno y su uso en

productos alimentarios compuestos.

Figura 5

SECTOR: Industria de alimentos. Composiciones de relleno a base de lipidos,
las cuales se emplean en una variedad de productos alimentarios; y métodos

para su preparacion.
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COMPOSICION DE RELLENO QUE COMPRENDE UN ACEITE
ENCAPSULADO

Campo de la invencién

La presente invencion se refiere a composiciones de relleno a base de
lipidos (también conocidas como cremas, o cremas confitadas), mas
particularmente a rellenos a base de lipidos que comprenden un aceite liquido
encapsulado, al uso de aceites liquidos encapsulados para la preparacién de
composiciones de relleno, asi como a métodos para preparar dicha
composicion de relleno y al uso de la composicion de relleno como un relleno

en un producto alimentario.

Antecedentes de la invencién

Los rellenos a base de lipidos se usan en una variedad de productos
alimentarios, especialmente en el campo de la confiteria y en aplicaciones en
pasteleria. Los ejemplos de rellenos a base de lipidos 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 lipidos
suelen tener un perfil nutricional alto en grasa total y alto en grasas saturadas
debido al estado sdélido de la grasa que es necesaria para proporcionar las
propiedades de textura deseadas.

El tipo de grasa usada en aquellos rellenos a base de lipidos define la
textura asi como las propiedades organolépticas del producto. Por ejempilo, 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 minimas de sélidos que
se derritan por encima de la temperatura de la sangre para producir en la boca

una sensacion cremosa.
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La dureza y el perfil de derretimiento de una grasa estan unidos a su
grado de saturacion. Las grasas altamente saturadas son usualmente sdlidas
en condiciones ambientales, por ejemplo, la grasa de palma o cualquier grasa
vegetal hidrogenada. Los niveles bajos de saturacién producen un producto
liquido en condiciones ambientales, por ejemplo, un aceite de girasol.

Para otorgar las propiedades sensoriales y de textura requeridas a los
rellenos a base de lipidos, se usan altos niveles de AGS (acidos grasos
saturados), grasas de tipo soélido para los rellenos a base de lipidos.
Comunmente las grasas usadas para los rellenos a base de lipidos son aceites
de coco y semillas de palma hidrogenados. Los ejemplos de rellenos tipicos
convencionales en crema incluyen aquellos descritos, por ejemplo, en las
Patentes de los EE. UU. n.*® 3.244.536, 4.834.991, 0 4.753.812, asi como en el
capitulo 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, pag.137 y
siguientes.

Sin embargo, se sabe que las grasas que contienen altas cantidades de
acidos grasos saturados (AGS) tienen efectos negativos para la salud y estan
asociadas con un mayor riesgo de padecer enfermedades cardiovasculares. En
los ultimos afos, esto ha provocado que el consumidor tenga una percepcion
cada vez peor de las grasas saturadas.

La hidrogenacion del aceite es una técnica usada comunmente para
obtener grasas de tipo solido a partir de aceites liquidos. Ademas del alto
contenido resultante en AGS, la presencia de acidos grasos trans en grasas
parcialmente hidrogenadas se ha convertido en un problema de salud. Los
acidos grasos trans estan asociados con las enfermedades cardiovasculares
asi como también con el riesgo de padecer diabetes y algunos tipos de cancer

tales como el cancer de mama.
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Por consiguiente, seria deseable reducir o reemplazar las grasas con
altos niveles de AGS de tipo sdlido, o las grasas hidrogenadas que contienen
niveles significativos de acidos grasos trans, por aceites liquidos 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
liquido en lugar de una grasa sélida. Una dificultad que aparece simplemente al
aumentar/reemplazar Iss grasas solidas con aceites liquidos con bajos niveles
de AGS es que esto repercute en las propiedades fisicas tales como el gusto,
la textura y el aspecto general de las composiciones de relleno (parametros
organolépticos). También el reemplazo de grasas soélidas por el aceite liquido
con bajos niveles de AGS en la receta puede tener un impacto negativo sobre
la procesabilidad, tal como resultar en una composicion de relleno mucho mas
suave y pegajosa, la cual puede ser no procesable.

La Patente de los EE. UU. n.° 2002/0106426 A1 describe un relleno a
base de lipidos de grasa saturada reducida la cual comprende: (a) al menos
aproximadamente un 20% de lipidos, donde dichos lipidos se seleccionan del
grupo que consiste en lipidos digeribles, lipidos no digeribles, y sus mezclas, y
(b) desde aproximadamente un 0.5% hasta aproximadamente un 35% de
lipidos cristalizantes. De acuerdo con la Patente de los EE. UU. n.°
2002/0106426, los rellenos descritos en este documento pueden tener
aproximadamente un 20% menos, o un 30% menos de grasa saturada que el
relleno estandar comparable a base de lipidos de grasa saturada completa.

La Patente de los EE. UU. n.° 2008/0193621 A1 se refiere a una
composicion de relleno en crema, la cual se reporta como libre de grasas
parcialmente hidrogenadas y tiene una fraccion de grasa saturada que
representa no mas del 5% peso/peso de la fraccidn de lipido total. La
composicién contiene una fraccion de lipido, una composicién endulzante en
polvo, y una fraccion de gluten de trigo que tiene un contenido incrementado de

gliadina.
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La Patente W0O2009/013473 revela una composicion de confiteria que
es relativamente alta en acidos grasos poliinsaturados. Ademas de los aditivos
de confiteria no lipidos tales como cacao azucarado en polvo, leche en polvo,
yogur en polvo, saborizante, y emulsionante, la composicién contiene una
mezcla de grasa reducida en AGS.

En todo el proceso mencionado anteriormente, la reduccion del AGS se
obtiene mediante una mezcla de grasa con bajos niveles de AGS que contiene
un agente de cristalizacién o estructuracién tal como una grasa hidrogenada,
una fraccion de grasa altamente saturada o ciertas proteinas. Ademas las
mezclas de grasa con bajos niveles de AGS tienden a comprometer la textura
sélida de una grasa y el potencial de reduccion de AGS es limitado. Ademas, el
consumidor tiene una percepcion muy negativa de las grasas hidrogenadas,
como se describié anteriormente. El consumidor no desea comprometer
las propiedades organolépticas de las composiciones de relleno, a fin de
reducir el consumo de AGS. EIl sabor, la textura y el aspecto general son
propiedades organolépticas de este tipo.

Obviamente, la eficiencia en la linea industrial es importante para la
industria de los alimentos. Esto incluye el manejo y procesamiento de la
materia prima, el procesamiento del relleno, la preparacion de los productos
compuestos que comprenden el relleno, el empaque y mas 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 lipidos con bajos niveles de AGS, con
buenas propiedades organolépticas.

Es un objetivo de la presente invencién el proporcionar composiciones
de relleno a base de lipidos con un bajo contenido de AGS.

Podria ser ventajoso proporcionar composiciones de relleno a base de
lipidos con bajos niveles de AGS, que puedan ser facilmente industrializables

a un costo razonable sin comprometer los parametros organolépticos.
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Resumen de la invencién

Los inventores han desarrollado una ruta sustancialmente diferente para
obtener un relleno a base de lipidos con bajos niveles de AGS. En contraste
con las aproximaciones de la técnica anterior, la presente invencion no se
apoya en la mezcla de grasas diferentes o fracciones de grasa ni en la
cristalizacion de aceites liquidos.

Sorprendentemente los inventores han hallado que los aceites liquidos
encapsulados se pueden usar para reemplazar parcialmente o completamente
las grasas solidas usadas convencionalmente en un relleno de confiteria en
base a lipidos, sin comprometer la textura y las propiedades organolépticas del
relleno.

En consecuencia, en un aspecto se proporciona una composicion de
relleno que comprende un aceite liquido encapsulado, preferiblemente en
combinacion con un aceite liquido libre. En un aspecto preferido el aceite
liquido encapsulado es un aceite en polvo que comprende un nucleo interno
que encierra un aceite liquido encapsulado en un material de matriz compuesto
de proteinas, carbohidratos, u otros agentes tensioactivos, o sus mezclas.

En una realizacién preferida, el aceite liquido encapsulado es un aceite
en polvo que comprende al menos un 60% peso/peso de un aceite liquido en
un nucleo interno, encapsulado en una cubierta externa que contiene proteina
reticulada.

Ventajosamente, la presente invencion hace posible proporcionar
rellenos a base de lipidos con bajos niveles AGS, a la par que mantiene las
buenas propiedades organolépticas de wun relleno de grasa solida
correspondiente.

Ventajosamente, las composiciones de relleno de la invencion tienen
buenas propiedades de sensibilidad a la temperatura.

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

preparacion de una composicion de relleno, el uso de la composicion de relleno
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en un producto compuesto, los productos compuestos que contienen la
composicidn de relleno.

También se proporciona un proceso para la preparacion de una
composicion de relleno de acuerdo con la presente invencion, que comprende
la mezcla de un aceite liquido encapsulado que contiene al menos un 40%
peso/peso de un aceite liquido y un material de matriz encapsulado, y
opcionalmente un aceite liquido libre, con los ingredientes restantes de la
composicidn de relleno. En un aspecto preferido, el aceite liquido encapsulado
es un aceite en polvo que comprende al menos un 60% peso/peso de un aceite
liquido como un nucleo interno y uno encapsulado en una cubierta externa de
un material de matriz que contiene proteina.

Breve descripcion de las figuras

La Figura 1 muestra una representacion grafica de la cantidad de aceite
liberado de las composiciones de relleno de acuerdo con la invencién y una
referencia comparativa de las composiciones de relleno.

La Figura 2 muestra una representacion grafica de las densidades
aparentes de las composiciones de relleno de acuerdo con la invencién y una
referencia comparativa de las composiciones de relleno.

La Figura 3 muestra una representacion grafica de las fuerzas de
compresion maxima de las composiciones de relleno de acuerdo con la
invencién y una referencia comparativa de las composiciones de relleno.

La Figura 4 muestra una representacion grafica de la dependencia de la
temperatura de la composicion de relleno de acuerdo con la invencion y una
referencia comparativa de la composicion de relleno.

La Figura 5 muestra micrografias confocales de las composiciones de

relleno que muestran el aceite encapsulado.

Descripcion detallada de la invencion
Los inventores de la presente invencién han hallado, inesperadamente,

que se pueden preparar composiciones de relleno a base de lipidos con
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buenas propiedades organolépticas, mediante el reemplazo parcial o total de
las grasas sdlidas con un aceite liquido encapsulado, preferiblemente en
combinacion con un aceite liquido, sin comprometer la textura y las
propiedades organolépticas del relleno.

Las composiciones de relleno de la invencion tienen una textura firme, y
una sensacion agradable y cremosa en la boca. La presente invencién hace
posible la provision de rellenos a base de lipidos dulces y salados, los cuales
son bajos en AGS, mientras que tienen buenos parametros organolépticos.

Los rellenos de la presente invencidon ventajosamente tienen las mismas
o similares propiedades de textura que una composicion de relleno a base de
grasas soélidas correspondiente.

Ventajosamente, los rellenos de la presente invencién pueden
proporcionar la misma o similar densidad que una composicién de relleno a
base de grasas sélidas correspondiente.

Ventajosamente, los rellenos de la presente invencion pueden
proporcionar propiedades sensoriales similares como una composicién de
relleno a base de grasas solidas correspondiente. Los rellenos de la invencion
proporcionan la deseada sensacién cremosa y agradable en la boca, debido a
la liberacién en la boca del aceite encapsulado.

Una importante ventaja adicional de las composiciones de relleno de la
invencién 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 composicion de relleno de grasa solida
correspondiente.

Las composiciones de relleno son también faciles de preparar debido al
uso de ingredientes liquidos y en polvo.

En el contexto presente la expresion “composicion de relleno” se refiere
a una composicion 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 estan compuestos de diferentes componentes. Preferiblemente, el
relleno esta rodeado por la(s) otra(s) parte (s) del producto compuesto.

En el contexto presente la expresion “aceite liquido libre” se refiere a un
aceite liquido que no es parte del aceite en polvo, es decir, que esta en forma
liquida en las condiciones ambientales.

El aceite liquido encapsulado (0 denominado en este documento como
“aceite encapsulado”) comprende un material de matriz que encapsula un
aceite liquido. Se considera cualquier tipo de aceite encapsulado que es sélido
a temperatura ambiente.

Preferiblemente el aceite encapsulado es un aceite en polvo. El aceite
en polvo comprende un nucleo interno que contiene un aceite liquido y una
cubierta externa que comprende un emulsionante reticulado. Preferiblemente,
la cubierta externa comprende una matriz de proteina o una matriz de proteina-
carbohidrato.

Un polvo es un sdlido a granel, granular compuesto de un gran numero
de particulas finas que pueden fluir libremente cuando se sacuden o se
inclinan.

Cualquier tipo de aceite en polvo conocido que sea sélido a temperatura
ambiente, es adecuado para usarse de acuerdo con la presente invencion,
dado que el contenido de aceite es lo suficientemente alto para proporcionar la
agradable y cremosa sensacion de boca deseada. El contenido de aceite
liquido 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, mas
preferiblemente al menos un 70% peso/peso, mas preferiblemente al menos un
80% peso/peso, mas 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 realizacion preferida el

aceite en polvo contiene desde 70% hasta 99.5% peso/peso de aceite. En una
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realizacion 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 salido.

El aceite encapsulado se puede obtener mediante los procesos de
encapsulacién conocidos basados en emulsion. Estos procesos tienen en
comun que se basan en una emulsion 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 comunmente tal como secado
al aire, ventilacion, secado por rociado, secado al vacio, 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 quimico o un tratamiento enzimatico
para reticular el emulsionante usado, por ejemplo, las proteinas de leche. El
aceite encapsulado final usualmente consiste en un aceite liquido vegetal que
estd encapsulado en un material de matriz consistente en proteinas,
carbohidratos, u otros agentes tensioactivos, o sus mezclas.

El aceite usado para preparar la emulsion puede ser cualquier aceite o
grasa vegetal que sea liquido 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 cartamo,
aceite de maiz, aceite de algas, aceite de semillas de algodon, 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 mani, aceite de salvado de arroz, aceite de
ajonjoli, o sus combinaciones. Opcionalmente, el aceite puede contener uno o
mas compuestos liposolubles; tales como por ejemplo polifenoles de plantas,
acidos grasos, tales como acidos grasos n-3, acidos grasos n-6, vitaminas,

aromas, saborizantes, antioxidantes, otros ingredientes activos. Los
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antioxidantes preferidos incluyen acido ascoérbico, palmitato de ascorbilo, acido
citrico, extracto de romero, BHA (hidroxianisol butilado, por sus siglas en
inglés), BHT (hidroxitolueno butilado, por sus siglas en inglés), tocoferol
mezclado, y EDTA (acido etilén-diamino-tetra-acético, por sus siglas en inglés).

Preferiblemente, se usa un aceite vegetal, mas 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 proteina; un carbohidrato, tal
como azucares, por ejemplo lactosa, glucosa, maltodextrina, un almidén,
celulosa; otro agente tensioactivo/emulsionante, o sus mezclas.
Preferiblemente el material de matriz que se usa es un emulsionante a base de
proteina. La proteina que se usa para encapsular el aceite puede ser cualquier
proteina de grado alimentario tal como proteinas de la leche y/o suero,
proteinas de soya, proteinas de guisantes, caseinato, albumina de huevo,
lisozima, gluten, proteina de arroz, proteina de maiz, proteina de papa,
proteina de guisantes, proteinas de leche descremada o cualquier clase de
proteinas al azar en espiral y globulares, asi como sus combinaciones. En una
realizacién preferida la proteina es una o mas proteinas derivadas de la leche
y/o suero.

Las proteinas de leche o fracciones de proteina de leche preferidas de
acuerdo con la presente invencidn comprenden, por ejemplo, proteinas de
suero, a-lactoalbumina, B-lactoalbumina, albumina de suero de bovino,
caseina acida, caseinatos, a-caseina, 3-caseina.

En lo que concierne a las proteinas de suero, la fuente de proteina
puede estar basada en suero acido o suero dulce o sus mezclas y puede incluir
a-lactoalbumina y B-lactoalbumina en cualesquiera proporciones. Las
proteinas pueden ser intactas o al menos parcialmente hidrolizadas.

Tipicamente el aceite encapsulado comprende hasta aproximadamente
un 30% peso/peso de la proteina encapsulada, preferiblemente hasta

aproximadamente un 20% peso/peso de proteina, mas preferiblemente hasta
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aproximadamente un 10% peso/peso de proteina, mas preferiblemente hasta
aproximadamente un 5% peso/peso de proteina. En una realizacion preferida
un aceite en polvo de acuerdo con la invencion comprende un maximo de 5%
peso/peso de la proteina. En otra realizacion preferida un aceite en polvo de
acuerdo con la invenciéon, comprende un maximo de 3% peso/peso de la
proteina. En una realizacion mas preferida un aceite en polvo de acuerdo con
la invencion comprende un maximo de 1% peso/peso de la proteina.

Las capsulas de aceite encapsulado individuales del aceite en polvo de
acuerdo con la invencidn tipicamente tienen un diametro promedio en el rango
de desde aproximadamente 0.1 hasta 100 um, por ejemplo aproximadamente 1
hasta 50 uym.

Para aumentar la fluidez del aceite en polvo se pueden afadir agentes
de flujo libre o agentes antiaglomerantes al aceite en polvo. Los ejemplos de
agentes antiaglomerantes adecuados incluyen fosfato tricalcico, bicarbonato de
sodio, silicato de sodio, didxido de silicio, silicato de calcio, trisilicato de
magnesio, polvo de talco, silicato de aluminio, acido estearico,
polidimetilsiloxano, almidon, azucares, y maltodextrinas o sus mezclas.

Las proteinas pueden comprender opcionalmente sales de grado
alimentario, tales como citrato de sodio, citrato de magnesio, citrato de potasio
0 sus combinaciones. Dichas sales pueden estar presentes en una cantidad
tipicamente hasta 10% peso/peso, preferiblemente desde 0 hasta 5%
peso/peso.

Los procesos basados en emulsiones para obtener aceites en polvo son
conocidos y estan 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,
W02010/057852, WO2008/066380.

De acuerdo con una realizacién el aceite en polvo se puede preparar
mediante un proceso basado en una emulsion, que comprende la preparacion

de una emulsién a partir del aceite, el emulsionante (preferiblemente una
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proteina) y opcionalmente una sal de grado alimentario y/o un compuesto
liposoluble; la reticulacion de la proteina, por ejemplo mediante calentamiento,
radiacién de UV, tratamiento de alta presion, quimicamente o enzimaticamente;
el secado de la emulsion por rociado para generar aceite en polvo. De acuerdo
con una realizacibn se usa un aceite en polvo como se describe en
W02010/057852.

La composicion de relleno de acuerdo con la invencion, tipicamente
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 sdlida al relleno. Con
el esfuerzo mecanico 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 composicién de relleno comprende una cantidad de
aceite liquido libre. EIl aceite liquido libre puede ser cualquier aceite que sea
liquido. EIl aceite puede contener cualesquiera aceites minerales de grado
alimentario y/o aceites organicos (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 cartamo,
aceite de maiz, aceite de algas, aceite de semillas de algodon, aceite de palma,
aceite de semilla de palma, aceite de coco, o sus combinaciones.
Preferiblemente el aceite liquido libre es un aceite vegetal liquido, tal como
aceite de girasol, aceite de colza, aceite de oliva, aceite de soya, aceite de
pescado, aceite de semillas de lino, aceite de cartamo, aceite de maiz, 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 liquido puede contener uno o mas

compuestos liposolubles; tales como por ejemplo polifenoles de planta, acidos
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grasos, tales como acidos grasos n-3, acidos grasos n-6, vitaminas, aromas,
sabores, antioxidantes, otros ingredientes activos.

La adicién de aceite liquido libre asegura una buena lubricacién de un
aceite en polvo. Sin la adicién del aceite liquido, el reemplazo de la grasa
sélida en una composicion 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
relacién del aceite encapsulado con respecto al aceite liquido, el contenido de
aceite del aceite encapsulado, el tipo particular de aceite encapsulado — por
ejemplo, aceite en polvo, el contenido de lipidos del relleno y las condiciones
de mezcla usadas para la preparacion del relleno a partir de los ingredientes.
Si las condiciones de mezclado se eligen de modo que induzcan una liberacion
del aceite liquido desde un aceite en polvo, la adicién de aceite liquido se
puede evitar en algunos casos. Sin embargo, el ajuste de la textura del relleno
para obtener la textura deseada del relleno es dificil por estos medios.

La textura del relleno se puede ajustar facilmente ajustando la relacién
del aceite liquido libre con respecto al aceite encapsulado. Por ejemplo, un
aumento en el aceite liquido produce rellenos mas fluidos, mientras que un
incremento del aceite en polvo produce rellenos mas firmes. De todos modos,
se prefiere una cierta cantidad de aceite liquido para obtener un relleno
continuo en lugar de una masa particulada. La cantidad exacta de aceite
liquido 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 liquido libre requerido para alcanzar una
cierta textura deseada variara dependiendo de la relacion de aceite
encapsulado con respecto a material de matriz encapsulante en el aceite en
polvo. Las condiciones de mezcla mas fuertes (tiempos de mezcla mas largos,
mayor fuerza de corte) provocan una liberacién parcial del aceite encapsulado,
por ejemplo, desde un aceite en polvo. En este caso, se requiere menos aceite

liquido libre para alcanzar una cierta textura.
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Como una indicacion, una composicion de relleno a base de lipidos
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 liquido libre.

Como una indicacion, las posibles relaciones de aceite en polvo con
respecto a aceite liquido libre (cuando estd presente) pueden ser desde
aproximadamente 0.5:1 — 20:1, preferiblemente desde aproximadamente 1:1 —
10:1, mas preferiblemente aproximadamente 1.5:1 — 8:1.

En otra realizacién, la composicién 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 composicién de relleno. La cantidad
de grasa puede variar dependiendo del tipo de producto.

En la preparacion de las composiciones de relleno de la presente
invencion, se usan parcialmente o totalmente, aceites en polvo preferiblemente
en combinacion con un aceite liquido libre, en lugar de las grasas solidas
corrientes. Las relaciones tipicas de reemplazo de grasa solida estan desde
aproximadamente 1% hasta 100%, preferiblemente desde aproximadamente
15% hasta 100%, preferiblemente desde aproximadamente 15% hasta 100%,
mas preferiblemente aproximadamente 15 — 75 %, mas preferiblemente
aproximadamente 25 — 60 %. Las relaciones de reemplazo preferidas
dependen entre otros de la textura deseada y otras propiedades organolépticas
de la composicion de relleno. Las relaciones de reemplazo mas altas pueden
conducir en algunos casos a productos con una textura mas 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 caracteristica beneficiosa de la presente invencion es la flexibilidad

del enfoque en cuanto a ingredientes. La presente invenciébn no esta
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relacionada con fracciones de grasa particulares o a agentes de cristalizacion.
En la presente invencidén se puede usar cualquier tipo de aceite con un grado
de saturacion deseado. Al hacer esto, se puede obtener una reduccién
significativa del contenido de AGS comparado con un relleno a base de lipidos
basado en grasas solidas convencionales, tal como una reduccion de hasta 30-
40%, incluso una reduccion de un 50% o mas. 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 composicion de relleno, o crema, de la presente invencidén puede ser
aireada o no aireada. La composicion de relleno, o crema, de la invencion
puede ser dulce, por ejemplo, un relleno de confiteria para ser usado en un
producto compuesto como una galleta con relleno, una galleta, una oblea, u
otros productos compuestos de confiteria. La composicién de relleno, o crema,
de acuerdo con la invencién, puede, de forma alternativa, ser salada, tal como
el relleno para un producto de panaderia o una galleta salada con relleno, o
una cubierta a base de lipidos, por ejemplo para usarla por encima de un
producto compuesto, o un producto untable.

Dependiendo del tipo especifico de la composicion de relleno, se pueden
agregar diferentes tipos de ingredientes a la composicién de relleno.

Por ejemplo, las composiciones de relleno saladas tipicas pueden
comprender ademas ingredientes suplementarios tales como grasas sélidas,
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 almidon,
emulsionantes tales como lecitina, y otros ingredientes. Generalmente, el
principal ingrediente en un relleno salado es grasa. El contenido total tipico de
grasa de un relleno salado es aproximadamente 5 — 70 % (peso/peso),
preferiblemente 15 — 55 (peso/peso), mas preferiblemente 20 — 50 (peso/peso).

En algunas realizaciones, la composicion de relleno puede tener un contenido
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de sal en el rango de 0-2% en peso de la composicion de relleno. En una
realizacién mas especifica la sal es cloruro de sodio.

Por ejemplo, las composiciones tipicas de relleno dulce pueden
comprender ademas ingredientes suplementarios tales como grasas sélidas,
azucar, grasa, leche en polvo descremada, crema de leche en polvo completa,
suero en polvo, acidos de frutas, cacao en polvo, sabores naturales o sintéticos,
colores naturales o artificiales, rellenos basados en almidén, emulsionantes
tales como lecitina, y otros ingredientes. El azucar es tipicamente uno o mas
entre sacarosa, dextrosa, maltodextrina y/o lactosa, preferiblemente sacarosa.
Generalmente los principales ingredientes de un relleno dulce son el azucar y
la grasa. El contenido total de grasa tipico para un relleno dulce es
aproximadamente 5 — 70 % (peso/peso), preferiblemente 15 — 55 (peso/peso),
mas preferiblemente 20 — 50 (peso/peso).

Las grasas solidas tipicas 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 lauricas o
estedricas, aceites hidrogenados, y sus mezclas.

En una realizacion particular, la composicién de relleno comprende
desde 5-70% peso/peso de un aceite liquido encapsulado, desde 0-65%
peso/peso de una grasa solida y desde 0-30% peso/peso de aceite liquido libre.
En una realizacion preferida la composiciéon de relleno puede comprender
desde 5 — 60% peso/peso de un aceite liquido encapsulado, desde 5-50%
peso/peso de una grasa solida y desde 1 — 20% peso/peso de un aceite liquido
libre.

En algunas realizaciones el relleno dulce comprende una cantidad de
azucar 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

azucar.
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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 realizacion particular la composicion de relleno comprende
desde 10 hasta 70% peso/peso de azucar, y desde 5 hasta 70% de cacao en
polvo.

De acuerdo con un aspecto de la presente invencidn se proporciona un
proceso para la preparacion de una composicion de relleno, comprendiendo
dicho proceso la mezcla de un aceite liquido encapsulado que comprende al
menos un 40% peso/peso de un aceite liquido y un material de matriz
encapsulante, y opcionalmente un aceite liquido libre, con los ingredientes
remanentes de la composicion de relleno. En un aspecto preferido, el aceite
liquido encapsulado es un aceite en polvo que comprende al menos un 40%
peso/peso de un aceite liquido como un nucleo 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, refinacion, y/o aireacién, por ejemplo usando
aparatos de mezcla estandar industriales.

Cabe destacar que las realizaciones y caracteristicas descritas en el
contexto de uno de los aspectos de las realizaciones de la presente invencion
también son pertinentes para los otros aspectos de la invencion.

De acuerdo con otro aspecto se proporciona un producto compuesto que
comprende la composicion de relleno de acuerdo con la invencion. El producto
compuesto puede ser, por ejemplo, una galleta con relleno, una galleta, una
galleta salada, una oblea o un producto de panaderia que comprende la

composicion de relleno de la invencion como un relleno o como una cubierta.
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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 invencidn serd ahora descrita en mayor detalle en los siguientes

ejemplos no limitantes.

EJEMPLOS

Ejemplo 1 - Preparacion de un aceite en polvo.

Se prepar6 un aceite en polvo de acuerdo con la Patente
W02010/057852.

(i) Preparacion de la emulsion:

Se emulsific aceite de girasol en una solucion acuosa de PSA (proteina
de suero aislada, 1 % (peso/peso)). La emulsion final contenia un 20 %
(peso/peso) de aceite de girasol. La emulsificaciéon se llevé a cabo con un
homogenizador a alta presiéon. Se adaptaron los parametros para alcanzar un
tamarno de gota de aceite de entre 0.5 micrones y 5 micrones.

(i) Reticulacion térmica:

La emulsion se tratdé con calentamiento a 80 °C durante 10 min para
alcanzar una reticulacién de la capa de proteina que rodea las gotas de aceite
en la emulsién. La emulsion reticulada se enfri6 posteriormente hasta
temperatura ambiente.

(iii) Proceso de Secado por Rociado:

La emulsion se secdé mediante rociado en un secador por rociado de la
planta piloto Niro SD-6.3-N. Se usaron los siguientes parametros: atomizacion
mediante un disco de rociado, procesamiento de 10 I/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 — Composicion de los aceites en polvo

Se usaron dos tipos de aceites en polvo para la preparacion 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 composicion 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

Aceite en Polvo

de oliva en polvo por | % peso/peso del Ejemplo 1 % pesolpeso
Friesland kievit
Aceite de Oliva virgen extra | 80 % Aceite de 95.3 %
Jarabe de Glucosa Girasol
Caseinato 15 % altamente oleico
Trifosfato de 2% % Proteinas de
Pentasodio(E451i) 1% % Suero 3.5%
Dioxido de Silicio (E551) Humedad
Sabor Natural V2 % <0.5%
Humedad

<2 %

1%

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

Ejemplo 3 — Preparaciéon de muestras de relleno

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

recetas a continuacion:

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

Grasa Sdlida

Aceite en Polvo (Ej.1)
Aceite de Soya
Suero en polvo

Queso en polvo

25%

8 %
4%
10 %
37 %
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Almidon 7 %

Material reprocesado 7%

Sal 0.5%

Sabor 1.4 %

Color 0.1%

(i) Receta de una crema de leche baja en grasa (cantidades en %
peso/peso)

Grasa Sdlida 10 %

Aceite en Polvo (Ej.1) 7%

Aceite de Colza 3%

Lecitina 0.5%

Azucar 58 %

Suero en polvo 15 %

Material reprocesado 6 %

Sabor 0.25 %

Color 0.25 %

(i) Receta de una crema de leche alta en grasa (cantidades en %
peso/peso)

Grasa Sdlida 20 %

Aceite en Polvo (Ej.1) 25 %

Aceite de girasol 5%

Lecitina 0.5%

Azucar 45 %

CLPC 3.5%

Sal 0.4 %

Sabor 0.3 %

Color 0.3 %

Para la preparaciéon del relleno se afiadieron todos los ingredientes del
relleno al recipiente de un ayudante de cocina estandar. Como alternativa, los

ingredientes secos se mezclaron primero y se afiadio la grasa sélida 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
refind y se mezclé posteriormente con la grasa residual y el aceite liquido o se
aired después de la refinacion (en el caso de relleno aireado).

Todos los rellenos obtenidos se sometieron a observacion para obtener
propiedades de textura similares a los rellenos correspondientes de grasa
sélida (es decir, en los cuales el contenido de ingrediente graso se hace

solamente con grasa sodlida).

Ejemplo 4 — Preparacion de muestras de rellenos de confiteria

Se prepararon un numero de rellenos de acuerdo con la Tabla 2
mostrada a continuacion. En los ejemplos de recetas mostrados en la Tabla 2
se modificaron el grado de reemplazo de grasa sélida, la relacion del aceite en
polvo con respecto al aceite liquido, el tipo de aceite en polvo asi como la
intensidad de mezclado.

Para la preparacion del relleno todos los ingredientes del relleno se
anadieron al recipiente de un ayudante de cocina estandar. Como alternativa,
primero se mezclaron los ingredientes secos y la grasa soélida se afiadidé en
estado fundido. Los ingredientes se mezclaron hasta obtener una masa de

relleno homogénea.

Composicion 1 2 3 4 5 6 7 8

Grasa

vegetal 30 15 15 15 7.5 - - -

solida

Azucar 50 50 50 50 50 50 50 50
Leche en

polvo 4.5 4.5 4.5 4.5 4.5 4.5 4.5 4.5
descremada

Lecitina 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5
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Composicion 1 2 3 4 5 6 7 8
Cacao en

15 15 15 15 15 15 15 15
polvo
Aceite en

- 9 13 75K 16.5 20 20 -
polvo
Aceite de

. - 6 2 7.5 6 10 10 30

girasol

Comentarios

Positiva

mezcla
Referencia
Negativa

Referencia
Mayor
cizallamiento de

Tabla 2: Variaciones en la composicion 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
invencién se compararon con un relleno de referencia (preparado con una

grasa solida) y con un relleno preparado con aceite liquido (no aceite en polvo).

Ejemplo 5 — Liberacion del aceite de las muestras de rellenos de confiteria

La liberacion del aceite, o la fuga de aceite, es una caracteristica
tecnoldgica importante para un relleno. Un incremento en la liberacién de
aceite del relleno conduce a una difusién 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 sensacion en la boca. Ademas, la cantidad de
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aceite liberado en el tiempo domina la estabilidad de almacenamiento del
relleno.

La tendencia de liberacion de aceite se midid mediante una prueba de
centrifugacion. Se centrifugd una cantidad definida de relleno. Después de la
centrifugacion, el aceite separado en la parte superior del relleno se removio
cuidadosamente con un papel de filtro. La cantidad de aceite liberado se
determiné gravimétricamente. La Figura 1 muestra las cantidades obtenidas de
aceite liberado para las muestras de relleno investigadas. Para la composicion
detallada de las distintas muestras de rellenos remitase a la Tabla 2.

Segun la Figura 1, resulta evidente que un relleno no se puede preparar
solamente con un aceite liquido (composicion 8) debido a la inmensa
probabilidad de que el aceite se libere. Ademas, los resultados indican que la
fuga del aceite es una funcién de la relacion del aceite en polvo con respecto al
aceite liquido, el contenido de aceite del aceite en polvo sdlido, y las fuerzas de
cizallamiento aplicadas. Estos parametros se pueden usar para ajustar la

conducta de la fuga del aceite.

Ejemplo 6 — Densidad de las muestras de rellenos de confiteria

Otra caracteristica importante de un relleno es su densidad aparente. La
densidad aparente afecta a la sensacién en la boca del relleno. Ademas, si la
densidad del relleno aumenta se puede requerir mas 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 asi como para diferentes rellenos de aceite en polvo. Para
la composicién detallada de las diferentes muestras de relleno remitase a la
Tabla 2. Los resultados revelan que se pueden obtener densidades similares

cuando se reemplaza la grasa solida por aceite en polvo.



10

15

20

25

30

24

Ejemplo 7 — Dureza relativa (medida como fuerza de compresion maxima)
de muestras de rellenos de confiteria

Una caracteristica tecnolégica importante de un relleno es su dureza
relativa cuando se compara con el relleno de referencia, lo cual contribuye a la
comparacion de la textura total y la sensacién en la boca.

La dureza relativa de las diferentes muestras de relleno se determiné
midiendo la fuerza de compresién maxima del relleno a temperatura ambiente
(20°C) mediante una bola de prueba de acero inoxidable de 2 mm de diametro

usando un Analizador de Textura TA-XT2™

a una velocidad de prueba de 1
mm/seg. La Figura 3 muestra que un relleno hecho solamente con aceite
liquido (composicion 8) es muy suave en textura. Los resultados revelan que
se puede obtener una dureza similar cuando se reemplaza la grasa soélida por
el aceite en polvo (composicion 3, 6 y 7). Para la composicion detallada de las

diferentes muestras de relleno remitase a la Tabla 2.

Ejemplo 8 — Sensibilidad a la temperatura de muestras de relleno de
confiteria

Otra caracteristica tecnoldgica importante de una composicién de relleno
de acuerdo con la invencién, 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, composicion 6) y el relleno de referencia (barras
oscuras, composicién 1) como una funcién de la temperatura, se determin¢ al
medir la fuerza de compresion maxima del relleno mediante una bola de prueba
de acero inoxidable de 2 mm de diametro usando un Analizador de Textura
TA-XT2™ a una velocidad de prueba de 1 mm/seg. La Figura 4 muestra que
debido a la estabilidad térmica del aceite encapsulado, la composicion de
relleno que contiene el aceite encapsulado es resistente a cambios de textura a

diferentes temperaturas en comparacion con un relleno de referencia; este
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ultimo se vuelve mas suave a mayor temperatura debido a la tipica fusion de la
grasa saturada.

Para la composicion detallada de las muestras de relleno, remitase a la
Tabla 2.

Ejemplo 9 — Micrografias confocales de una muestra de relleno de
confiteria

Para observar el aceite encapsulado en el relleno de confiteria, se realizdé un
trabajo de microscopia usando un microscopio confocal (Zeiss-Axioplan2 —
LSM510) donde la fase hidrofilica, tal como la proteina, se pinté de rojo usando
tinta rodamina y se obtuvieron las imagenes usando una magnificacién x 100 a
una excitacion de 543nm.

La Figura 5 muestra claramente la presencia del aceite encapsulado
intacto en las muestras de relleno preparadas mediante los procesos de mezcla
estandar.

En la Figura 5: (i) = composicion 2, (ii)) = composicién 3 (Para la
composicidon detallada de las diferentes muestras de relleno, remitase a la
Tabla 2.)

Se hace constar que con relacion a esta fecha, el mejor método
conocido por la solicitante para llevar a la practica la citada invencion, es el que

resulta claro de la presente descripcién de la invencién.
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REIVINDICACIONES

Habiéndose descrito la invencion como antecede, se reclama como

propiedad lo contenido en las siguientes reivindicaciones:

Una composicion de relleno que comprende aceite en polvo que
comprende al menos un 60% peso/peso de un aceite liquido en un nucleo
interno encapsulado en una cubierta externa de un material de matriz que
comprende proteina.

Una composicion de relleno de acuerdo con la reivindicacion 1 que
comprende ademas de un aceite liquido libre.

Una composicion de relleno de acuerdo con la reivindicacion 1 o 2 donde el
aceite en polvo comprende al menos un 80% de aceite.

Una composicion de relleno de acuerdo con la reivindicacion 1 o 2 donde el
aceite en polvo comprende al menos un 90% de aceite.

Una composicion de relleno de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones precedentes donde el aceite liquido en el aceite en polvo
y/o el aceite liquido libre son independientemente seleccionados de
cualquier elemento en el grupo que consiste en aceite de oliva, aceite de
cartamo, 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 maiz, aceite de semilla de uva, aceite de frutos secos, aceite
de salvado de arroz, aceite de ajonjoli, aceite de mani, aceite de semilla de
algododn, y sus combinaciones.

Una composicibn de relleno de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones precedentes donde la cubierta externa comprende una
proteina reticulada y un carbohidrato.

Una composicion de relleno de acuerdo con la reivindicacion precedente

donde la proteina comprende al menos una proteina de grado alimentario,
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tal como proteina de suero, caseinato, albumina de huevo, lisozima,
proteinas de soya, gluten, proteinas de arroz, proteinas de maiz, proteinas
de papas, proteinas de guisantes, o cualquier tipo de proteinas globulares y
en espiral al azar o sus combinaciones.

Una composicion de relleno de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones 2 a 7, donde las cdapsulas de aceite encapsulado
individuales del aceite en polvo tienen un tamaro de particula promedio en
el rango de aproximadamente 0.1-100 pm.

Una composicion 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
liquido libre.

Una composicion de relleno de acuerdo con la reivindicacion precedente
que comprende desde 5 hasta 60% peso/peso de aceite en polvo y desde
1 hasta 20 % de aceite liquido libre.

Una composicion de relleno de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones precedentes que comprende ademas desde 0 hasta 65%
peso/peso de una grasa sélida.

Una composicion de relleno de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones precedentes que comprende ademas desde 10 hasta 70%
peso/peso de azucar, y desde 5 hasta 70% de cacao en polvo.

El uso de un aceite en polvo que comprende al menos un 60% peso/peso
de un aceite liquido en un nucleo interno encapsulado en una cubierta
externa de un material de matriz que comprende la proteina |, para la
preparacion de una composicion de relleno, donde el aceite encapsulado
se mezcla con los ingredientes remanentes de la composicion de relleno.

El uso de acuerdo con la reivindicaciéon 12, donde los otros ingredientes
comprenden un aceite liquido.

El uso de acuerdo con la reivindicacion 12 o 13, donde la composicion de

relleno forma parte de un producto compuesto.
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El uso de acuerdo con la reivindicacion 14, donde el producto compuesto
es un producto de panaderia o de confiteria.

Un proceso para la preparacion de una composicién de relleno que
comprende la mezcla de un aceite en polvo que comprende al menos un
60% peso/peso de un aceite liquido en un nucleo interno encapsulado en
una cubierta externa de un material de matriz que comprende proteina v,
opcionalmente, un aceite liquido libre, con los ingredientes remanentes de
la composicion de relleno.

Un producto compuesto que comprende la composicion de relleno de

acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 1-12.
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ANEXO

El documento que acredita la calidad de REPRESENTANTES
LEGALES en Bogota de los doctores ALICIA LLOREDA y/o
GUSTAVO TAMAYO y/o IGNACIO SANTAMARIA y/o
ENRIQUE ALVAREZ para TODOS LOS  ASUNTOS
RELACIONADOS CON LA PROPIEDAD INDUSTRIAL de Ia
sociedad peticionaria, que faculta a cada uno de dichos abogados
para actuar individualmente, se esta presentando con esta solicitud.
En consecuencia, ruego a usted reconocer la personéria de cada uno
de dichos Representantes Legales para actuar dentro del presente
expediente, a fin de que cualquiera de ellos pueda intervenir en

cualquier tiempo respecto de la solicitud en él contenida.
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LICIA LL.OREDA RICAURTE
T.P. No. 53.215
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Los abajo fm‘hadus,

NESTEC S.A,, una sociedad organizada y existente
de conformidad con las leyes de Suiza

con domicilio en  Avenue Nestle 55
CH-1800 Vevey
Suiza

nombramos por €l presente a ALICIA LLOREDA y/o
GUSTAVO TAMAYO ylo IGNACIO SANTAMARIA
y/o ENRIQUE ALVAREZ, domiciliados en Bogota,
Colombia, con oficinas en dicha ciudad, Calle 72 No
5-83 piso 6o, nuestros representantes legales y
verdaderos en Bogota, con facultades para recibir
notificaciones y nombrar apoderados judiciales o
extrajudiciales, con el fin de dar cumplimiento al
paragrafo 1o del articulo 543 del decreto 410 de
1971

Los doctores ALICIA LLOREDA y/o GUSTAVO
TAMAYO y/o IGNACIO SANTAMARIA y/o ENRIQUE
ALVAREZ, o los apoderados que cualquiera de ellos
designe, quedan especialmente facultados para
representarnos ante las autoridades colombianas,
administrativas, judiciales o de policia, en todos los
tramites relativos a la propiedad industrial, a cuyo
efecto les facultamos pare dzr ante dichas
autoridades todos los pasos necesarios al objeto
indicado, elevar solicitudes, declaraciones, reclamos,
recursos y presentar desistimientos, formular
descripciones, enmiendas, limitar el alcance de las
soliciludes, presentar oposiciones y apelaciones;
instaurar  cancelaciones,  renunciar  total o
parcialmente a los registros, abonar todos los
impuestos y cuolas y efectuar todo otro pago
determinado por la ley, recibir todos los documentos
y valores, dando el descargo respectivo, llenar
cualesquiera otros requisitos y tomar, en fin, todas
las medidas que creyeren conducentes al resguardo
de nuestros inlereses, y en casc de producirse
oposicion, pasando los antecedentes a los tribunales,
quedan facultados para tomar intervencion como
demandantes o demandados ante los jueces que
sean competentes, pudiendo lransar, someter a
arbitros, desistir, percibir y apelar, con todas las
demas facultades que resulten necesarias, y por el
presente declaramos desde ahora valido y bueno
cuanto dichos representantes y/o los apoderados que
cualquiera de ellos nombre hicieren en nuestro
beneficio

Asimismo, facultamos a los doctores ALICIA
LLOREDA y/o GUSTAVO TAMAYO ylo IGNACIO
SANTAMARIA y/o ENRIQUE ALVAREZ, para
solicitar en la Oficina de Propiedad Industrial la
protocolizacion de este documento y de cualquier
poder que cualquiera de ellos olorgue a nombre
nuestro

Dado y firmado

The undersigned,

NESTEC 8.A., a corporation organized and existing
under the laws of Swilzerland

domiciled at Avenue Nestlé 55
CH-1800 Vevey
Switzerland

hereby  appaint, ALICIA  LLOREDA and/or
GUSTAVO TAMAYO and/or IGNACIO SANTAMARIA
and/or ENRIQUE ALVAREZ, of Bogota, Colombia,
wilh offices In said town, Calle 72 No. 5-83, Sixih
Floor, our true and legal representatives in Bogota,
with power to receive nolifications and to appoint
judicial or extrajudicial agents, so as to comply with
paragraph 1o. of article 543 of decree 410 of 1971.

Doctors ALICIA LLOREDA and/or GUSTAVO
TAMAYQO and/or IGNACIO SANTAMARIA and/or
ENRIQUE ALVAREZ, or the agents by any one of
them appointed, are especially empowered to
represent us before the administrative, judicial or
police authorities of Colombia, in all proceedings
pertaining to industrial property, for which purpose we
authorize them to take before the said authorities all
the necessary steps for the said end; to file pelitions,
declarations, claims, recourses and withdrawals, to
draw up specifications; to file amendments, to limit
the scope of applications, file oppositions, file
cancellations total or partially waive regisirations, to
pay all installments and effect all other payments
prescribed by law, to receive proper receipts, to
comply with all other requirements and, in shor, to
fake all those measures which they may deem fit for
the protection of our interests; and In case of
opposition, where the proceedings be passed over 1o
the courls, we authorize said agents to act on our
behalf, as complainants as well as defendants, before
the competent judges, with full powers to make
arrangements, to submit to arbitrators, lo desist, to
collect, to appeal and, in short, with all such further
powers as may be required, and we hereby declare
from now on as valid and good all that said
representatives and/or the agents by any one of them
appointed may do for our benefit.

We also authorize doctors ALICIA LLOREDA
andlor GUSTAVO TAMAYO and/or IGNACIO
SANTAMARIA and/or ENRIQUE ALVAREZ, to apply
for protocolization of this document and of any power
of attorney by any one of them conferred in our name,
before the Office of Industrial Property.

Given and signed this 3%~ 0k = L0 0

Bruce McCONNELL - Vice President

e

NOTARY SHOULD EXECUTE OTHER SIDE

Authentication
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CERTIFICADO NOTARIAL (SOCIEDAD)

Suiza

Vevey

Hoy de de 20 |, comparecio
Bruce McCONNELL , @ quien conozco y

de quien me consla que firmd el anterior documento,
y quien debidamente juramentado declard y dijo que
él es Vicepresidente de

NESTEC S.A. la compania nombrada en el
documento  que  antecede, una  sociedad
debidamente organizada y existente conforme a las
leyes de Suiza, domiciliada en la ciudad de
Vevey, Suiza, legalmente constituida para un
pericdo de duracion que aln no ha terminado, que
gjerce su objeto social; conforme a las leyes de
Suiza, que el declarante esta autorizado por dicha
Compania para conferir este poder, que el sello
estampado por €l al pie de tal poder, en nombre y en
representacion de la expresada Compadia, es el
sello oficial de ella;, y que el objeto para el cual se
confiere este instrumento esta comprendido dentro
del de la sociedad.

El suscrito Notario ha visto los Estatutos de
incorporacion firmados en Vevey, Suiza,

con fecha 24 de marzo de 1997

y certifica que de conformidad con la legislacion de
dicho Eslado la anterior declaracion juramentada es
prueba suficiente de que los hechos sobre que ella
versa son ciertos o verdaderos, de lo cual da fe.

Natary Public (Notario Publico).

NOTARIAL CERTIFICATE (CORPORATION)

Switzerland
Vevey

On this day of , 20,
personally came Bruce McCONNELL ,
to me known, and known to me to be the person who
signed the foregoing instrument, who being by me
duly sworn did depose and say that he is the Vice
President of NESTEC S.A. , the company named
within, a Corporation organized and existing under
the laws of the Switzerland, domiciled al the Cily of
Vevey, Switzerland, legally constituted for a period
of tenure not yel expired, which exercises its
corporate purposes according to the laws of
Switzerland, that the deponent is authorized by said
Company to confer this power of attorney; that the
seal affixed hereunto by the deponent in the name
and on behalf of said Corporation is the corporate
seal thereof, and that the purpose for which this
instrument Is granted is included within the corporate
purposes of the Company.

The undersigned Notary Public has seen the articles
of Incorporation of said Corporation executed at
Vevey, Switzerland, under date March 24, 1997 and
hereby certifies that under the laws of said Country
the foregoing acknowledgment is sufficient proof that
the facts therein contained are true, which he attests.



Authentication Nr. 11'259.-

On the basis of a written confirmation and on the basis of a comparison of signature, the
undersigned, JEAN-DANIEL RUMPF, Notary Public in Vevey for the Canton of Vaud,
Switzerland, certifies the authenticity of the signature appended on the opposite by Mr. Bruce
MCCONNELL, Vice President of Nestec S.A., with its head office in Vevey, who validly
commits the above mentioned limited company with his individual signature.

VEVEY, THIS TWENTYFOURTH DAY OF FEBRUARY TWO THOUSAND AND TEN. -----eeex

APOSTILLE
(Convention de La Haye du 5 octobre 1961)

1. Pays: SUISSE
Le présent acte public
2. a été signé par Jean-Daniel Rumpf

3. agissant en qualité de notaire a Vevey

4. est revétu du sceau/timbre de J.-D. RUMPF - NOTAIRE \;’(;“é‘:
A
Attesté
5. a Lausanne 6. le 25 février 2010

7. par la Chancellerie d'Etat du Canton de Vaud
8. sous No 2’578

9. Sceau/timbre: 10. Signature
pr le Chancelier d'Etat:
C. CHEVALLEY
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TRADUCCION OFICIAL No. 2013-05-22-282
DE UN DOCUMENTO ESCRITO EN INGLES

No. 11010/GF
Yo/Nosotros, el suscrito
(lista de cedentes: ver abajo)

por el presente declaro que soy/somos uno de los inventor(es) de la siguiente invencion:

Composicion de relleno que comprende lipidos

para la cual se presentd una solicitud de patente bajo 10197244.6 el 29.12.2010 en un

Procedimiento Europeo (Patentes)

y que yo/nosotros, por una consideracion buena y valiosa, el recibo de lo cual yo/nosotros por el
presente reconozco, he/hemos traspasado y por el presente traspaso todos mis/nuestros derechos
en la Solicitud y la invencion(es) descrita en el presente y todas las mejoras de la misma, en cuanto
se relaciona con todos los paises del mundo y también mis/nuestros derechos para solicitar

patentes que designen a cualquier pais, a

Nestec S.A,,
un cuerpo corporativo de Suiza en Avenue Nestlé 55, CH-1800 VEVEY, Suiza

incluyendo el derecho a obtener patentes en cualquier pais, el derecho a reivindicar prioridad bajo
la Convencién Internacional de la Solicitud y el derecho a vender o transferir dicha patente y/o
solicitud de patente.

ARFSTEN Judith DE PADUA CHICARONI Everton
Rue des Grand Chénes 8 Del Inca, No. 4421, Depto. 32
CH-1752 VILLARS-SUR-GLANE Las Condes 7580606

Ciudadano de Alemania CL-Santiago

Investigador Asociado Ciudadano de Brasil

Fecha del Traspaso: 01.06.2009 Fecha del Traspaso: 03.01.2000

HEINRICH Emmanuel OUTRAM James William

{440470.D0C v.1}



Chemin du Clos Joli 1

CH-1077 Servion

Ciudadano de Francia

Fecha del Traspaso: 14.01.2008

SARKAR Anwesha

Rue de la Pontaise 8,
Apartment No. 54

CH-Lausanne 1018

Ciudadano de India

Fecha del Traspaso: 01.07.2010

Firma

(ilegible)

Nombre: Judith ARFSTEN
Firma del testigo

E. Hughes

Nombre: E. Hughes

Firma

(ilegible)

Nombre: Everton DE PADUA CHICARONI
Firma del testigo

(ilegible)

Nombre: Y. Bouvet

Firma
(ilegible)
Nombre: Emmanuel HEINRICH

Antonio de Pastrana 2658 Apartment 501
Vitacura

Santiago

Metropolitana

Chile 7630519

Ciudadano del Reino Unido

Director de Nestlé R&D Centro de Santiago
Fecha del Traspaso: 27.02.2006

Fecha
12/01/2012

Fecha
12/01/ 2012

Fecha
26 /03/2012

Fecha
26 /03/2012

Fecha
01/02/2012
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Firma del testigo
(ilegible)
Nomobre: (ilegible)

Firma

(ilegible)

Nombre: James OUTRAM
Firma del testigo

(ilegible)

Nombre: Stephen Gregory

Firma

(ilegible)

Nombre: Anwesha SARKAR
Firma del testigo

Eric Hughes

Nombre: Eric Hughes

Acepto el traspaso anterior
Fecha: 30 de marzo de 2012

Fecha
01/02/2012

Fecha
14 /03 /2012

Fecha
14/03/2012

Fecha
12/01/2012

Fecha
12/01/2012

(firma: ilegible)
Nestec S.A.
Cornelis SCHULLER

Vicepresidente Asistente

Traducido segun mi mejor saber y entender, este dia 22 de mayo de 2013, en la ciudad de

Bogotd, D.C., por Anita Escobar de Tamayo, Traductora Oficial, Res. 2177 de 1989, Ministerio de

Justicia, Republica de Colombia.

L g
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NO 11010/GF

I/We, the undersigned

(List of assignors : see bottom of page.)

do hereby declare that | am / We are one of /the inventor(s) of the following invention :
Lipid based filling composition

for which a patent application has been filed under 10197244.6 on 29.12.2010 in European
Procedure (Patents)

and that l/we, for good and valuable consideration, the receipt of which l/we hereby
acknowledge, have assigned and do hereby assign all my/our rights in the Application and
the invention(s) described therein and all improvements thereof, so far as all countries of
the world are concerned and also my/our rights to apply for patents designating any
country, to

Nestec S.A.,

a Swiss body corporate of Avenue Nestlé 55, CH-1800 VEVEY, Switzerland

including the right of obtaining patents in any country, the right to claim priority under the
International Convention from the Application and the right to sell or transfer said patent
and/or patent application.

ARFSTEN Judith
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CH-1752 VILLARS-SUR-GLANE
Citizen of Germany

Research Associate
Assignment date : 01.06.2009

HEINRICH Emmanuel
Chemin du Clos Joli 1
CH-1077 Servion

Citizen of France

Assignment date : 14.01.2008

SARKAR Anwesha

Rue de la Pontaise 8,
Apartment No. 54
CH-Lausanne 1018

Citizen of India

Assignment date : 01.07.2010

DE PADUA CHICARONI Everton
Del Inca, n® 4421, Depto. 32

Las Condes 7580606

CL- Santiago

Citizen of Brazil

Assignment date : 03.01.2000

OUTRAM James William

Antonio de Pastrana 2658 Apartment 501
Vitacura

Santiago

Metropolitana

Chile 7630519

Citizen of United Kingdom

Head of Nestlé R&D Centre Santiago
Assignment date : 27.02.2006
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Arwesha Sankomn 12- 0\~ 2012
Name: Anwesha SARKAR
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| accept the foregoing assignment

Date: 3 0 MARS 2012

Cornelis SCHULLER
ssistant Vice President



