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Composicién emulsionada de grasa saturada en
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liquida emulsionada que presenta un comportamiento
monomodal estable en el tiempo y que esta
compuesta por agua, un hidrato de carbono, una
grasa saturada, un emulgente y un saborizante. Otro
aspecto de la invencion se refiere al procedimiento de
obtencién de la composicion emulsionada que incluye
un doble tratamiento homogeneizador. Finalmente, la
invenciéon se refiere al uso de la composicién
emulsionada para evaluar la tolerancia a los
triglicéridos en humanos, a través de un
procedimiento estandarizado que comprende la
administracion oral de una cantidad calculada en
funcién de la superficie corporal de las personas que
han de ingerirlo, y la determinacion del pico de
triglicéridos en sangre y del tiempo de aclaramiento
de los mismos, en un reducido periodo de tiempo.
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COMPOSICION EMUL SIONADA DE GRASA SATURADA EN AGUA, SU PREPARACION
Y UTILIZACION PARA LA EVALUACION DE LA TOLERANCIA A LOS TRIGLICERIDOS

DESCRIPCION

SECTOR DE LA TECNICA

La presente invencion se encuadra en el campo de la tecnhologia de los alimentos y de la
medicina, y especificamente se refiere a una composicion que comprende una emulsién de
grasa saturada en agua. La invencién también hace referencia al procedimiento de
obtencion de dicha composicién y a su utilizacion para la identificacién de anomalias en el
metabolismo agudo de las lipoproteinas ricas en triglicéridos después de la ingestién de una

grasa (saturada), lo cual puede asociarse con la patologia cardiovascular.

ESTADO DE LA TECNICA

Las enfermedades cardiovasculares son la principal causa de morbilidad y mortalidad en los
paises desarrollados. Aunque en su inicio y evolucién estan implicados numerosos factores
de riesgo, los trastornos en el metabolismo de las lipoproteinas tienen un papel fundamental
en las enfermedades cardiovasculares  (Tavalero BG, Sacks FM. The role of triglycerides
in atherosclerosis. Curr Cardiol Rep. 2011;13:544-52).

El ser humano absorbe los alimentos que, consumidos diariamente, facilitan el paso de los
nutrientes, incluidas las grasas (mayoritariamente en forma de triglicéridos), al torrente
sanguineo, desde donde se distribuyen por todo el organismo. Uno de los pasos esenciales
en el proceso de digestion de las grasas es la emulsion mediante los movimientos
peristélticos y las sales biliares en el aparato digestivo. El aumento agudo de los triglicéridos
en sangre (en forma de lipoproteinas postprandiales ricas en triglicéridos) es el indicador de
que la absorcion de las grasas esta teniendo lugar. Entonces, estos triglicéridos comienzan
a ser utilizados por las células del organismo. El resultado es un aumento de la
concentracion de triglicéridos en sangre hasta que la absorcion de la grasa de la comida es
menor que la utilizacion metabdlica de estos triglicéridos por las células del organismo. En
este instante, se produce la reduccion de la concentracion de los triglicéridos en sangre,
alcanzandose de nuevo, aproximadamente a las 6-8 horas, los valores de concentracion de
triglicéridos anteriores a la ingesta de la comida. Se sabe que la magnitud del pico de
triglicéridos (maxima concentracion de triglicéridos en sangre) y el tiempo de aclaramiento
de estos triglicéridos en sangre son los principales factores de riesgo asociados con el
metabolismo postprandial de las grasas de la dieta (Ortega A, Varela LM, Bermudez B, et al.
2
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Dietary fatty acids linking postprandial metabolic response and chronic diseases. Food
Funct. 2012;3:22-7).

Existen numerosas pruebas de sobrecarga oral a las grasas, consistentes en la ingesta de
comidas y bebidas, con distinta composicion de grasas y otros nutrientes, y diferentes
aportes energéticos, y con posterior determinacion de triglicéridos en sangre que obtienen
resultados muy heterogéneos entre si (Perez-Caballero Al, Alcala-Diaz JF, Perez-Martinez
P, et al. Lipid metabolism after an oral fat test meal is affected by age-associated features of

metabolic syndrome, but not by age. Atherosclerosis. 2013;226:258-62).

Asi por ejemplo, es conocida una prueba consistente en la administracién de una mezcla de
un hidrato de carbono como la maltodextrina y de una grasa insaturada como el aceite de
canola, que se administra en una cantidad fija (Mohanlal N, Holman R. A standardized
triglyceride and carbohydrate challenge. Diabetes Care 2004;27:89-94). También es
conocida, una combinacion de nata como fuente de grasa saturada y de un hidrato de
carbono como la glucosa, sin emulsionar (van Oostrom AJ, van Dijk H, Verseyden C, et al.
Addition of glucose to an oral fat load reduces postprandial free fatty acids and prevents the
postprandial increase in complement component. Am J Clin Nutr. 2004,;79:510-5).

Por otra parte, es conocido que las emulsiones son sistemas heterogéneos
termodindmicamente inestables que consisten en, por lo menos, dos fluidos inmiscibles,
estando uno de ellos (fase interna) intimamente disperso en el otro (fase externa), en forma
de pequefias gotas. La formacion de una emulsién implica un extraordinario aumento del
area interfacial que puede tener como consecuencia el facilitar las reacciones de
intercambio desde un punto de vista fisicoquimico, y la accion de las lipasas (gastrica y
pancreatica) y, por lo tanto, la absorcion/biodisponibilidad de las grasas desde un punto de

vista biolégico.

Por lo anteriormente expuesto, la presente invencion se refiere a una composicion
emulsionada de grasa en agua con unas caracteristicas que la hacen til para la evaluaciéon

de la tolerancia oral a los triglicéridos de forma rapida y sencilla.

DESCRIPCION DE LA INVENCION

Breve descripcioén

El problema técnico a resolver es la falta de una composicion emulsionada y estandarizada

gque de forma rapida y sencilla pueda utilizarse en pruebas de sobrecarga oral a las grasas
3
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en personas, incluso con dificultades para deglutir y que adicionalmente permita la
comparacion de resultados en distintas poblaciones.

Es por ello que la invencion se refiere, en un primer aspecto a una composicion emulsionada
de grasa saturada en agua, que comprende agua, un hidrato de carbono, una grasa

saturada, un emulgente y un saborizante.

En un segundo aspecto, la invencion se refiere a un procedimiento para elaborar la

composicion emulsionada, que utiliza distintos tratamientos de homogeneizacion.

En un tercer aspecto, la invencién se refiere al uso de la composicion emulsionada para

evaluar la tolerancia oral a los triglicéridos en humanaos.

Descripcién detallada de la invencion

La presente invencion se basa en la observacion de que una composicion emulsionada de
grasa saturada en agua (ver Ejemplo 1) y que se caracteriza por presentar un
comportamiento monomodal (ver Ejemplo 2), es (til para la evaluacién de la tolerancia oral a

los triglicéridos de la dieta (ver Ejemplo 3).

Las principales ventajas técnicas de la invencion se exponen a continuacion:
a) con respecto a la composicion emulsionada de grasa saturada en agua:
- representa un sistema liquido de grasa en agua de comportamiento monomodal
y estable en el tiempo;
b) con respecto al procedimiento de elaboracion de la composicion emulsionada de grasa
saturada en agua:
- es sencillo y rapido;
c) con respecto al uso de la composicion emulsionada de grasa saturada en agua:
- presenta una facil y cdmoda ingestion, incluso en personas con dificultades en la
deglucién,
- consigue el pico de triglicéridos en sangre en un periodo no posterior a las 2
horas tras la ingesta de la emulsién (alta biodisponibilidad de la grasa), y
- consigue un rapido aclaramiento sanguineo de la grasa que incorpora en su

formulacion en un periodo inferior a las 4 horas.

Por “comportamiento monomodal” se entiende una distribucion de tamafio de gotas de fase
dispersa que presenta una Unica poblacion de particulas de tamafio similar.
4
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Por “triglicéridos” se entiende un tipo de lipidos formados por una molécula de glicerol que
tiene esterificados sus tres grupos hidroxilicos con tres acidos grasos, ya sean saturados o
insaturados. Los triglicéridos forman parte de las grasas, tanto de origen animal como

vegetal.

Por “pico de triglicéridos en sangre” se entiende el valor maximo de la concentraciéon de

triglicéridos en sangre después de la ingesta de una comida que contiene grasa.

Por “aclaramiento de triglicéridos en sangre” se entiende la disminucion de la concentracion

de triglicéridos posterior al pico de triglicéridos en sangre.

Constituye el primer aspecto de la invencién, una composicion emulsionada de grasa
saturada en agua, en adelante composicion emulsionada de la invencion, caracterizada por
gue comprende:
- agua con un contenido de entre 25y 30%,
- un hidrato de carbono con un contenido de entre 10 y 50 gramos multiplicado por el
area de superficie corporal,
- una grasa saturada con un contenido de entre 30 y 70 gramos multiplicado por el
area de superficie corporal,
- un emulgente con un contenido de entre 3y 5%,
- un saborizante con un contenido del 0,01% v,
por que las gotas de la fase dispersa presentan un tamafio comprendido entre 1y 4 um y un
diametro medio de particula (d3/2) comprendido entre 0,6 y 1,5 um, y que le permite
mantener un comportamiento monomodal durante un periodo de hasta 5 dias a temperatura

ambiente.

Por “diametro medio de particula (d3/2)” se entiende el denominado Diametro Medio de
Sauter, que es el diametro de una gota que tenga la misma relacion entre su volumen y su
area superficial que el total del volumen de todas las gotas y la superficie total de las

mismas.

Por “gotas de la fase dispersa” se entiende a la fase grasa saturada que se encuentra
finamente dividida formando gotas que se reparten en el seno de la fase continua de la

emulsion.
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Por “area de superficie corporal o ASC” se entiende el area de superficie corporal de la
persona que ha de ingerir la emulsién. Se calcula mediante la férmula de DuBois & DuBois,
que se basa en los valores de altura y peso expresados en centimetros (cm) y kilos (kg),
respectivamente. ASC (m?) = 0,007184 x Altura (cm)®’®® x Peso (kg)®**®

En una realizacion del primer aspecto de la invencion, el hidrato de carbono se elige de

entre un monosacarido o un disacarido.

Ejemplos de monosacéaridos que se pueden utilizar en la composicion de la invencién son,
aungue sin limitarse, fructosa o glucosa. Preferentemente el hidrato de carbono es un

disacéarido y mas preferentemente es sacarosa.

El uso de las grasas saturadas en estudios de intolerancia a triglicéridos, se justifica por el
hecho de que las enfermedades relacionadas con la sobrealimentacion se caracterizan por
el consumo exacerbado de grasas saturadas de origen animal. Adicionalmente son las que
mas se consumen en los paises industrializados y las mayores causantes de problemas de

intolerancia a las grasas.

Por ese motivo, la grasa saturada procede de la grasa animal que se obtiene de, por
ejemplo y sin limitarse, leche bovina, leche caprina o leche ovina. Para la composicién de la
invencidn, se utiliza un concentrado de grasa, que se obtiene de la nata de la leche tras un
paso de agitacion de la leche. La agitacién causa la ruptura de la emulsién natural que forma
la nata de la leche, y se separa por filtracion la grasa del agua [también se denomina suero,
donde hay solubilizados los azlcares (lactosa) y otros componentes como las proteinas de
la leche], con lo que se dispone de un producto con un contenido de grasa de entre el 80 y
el 85%.

En una realizacion del primer aspecto de la invencién, la grasa saturada es un concentrado
de grasa que se obtiene de la nata de la leche, tras agitacién y filtrado. Preferentemente, la
nata de leche procede de leche bovina, leche caprina o leche ovina, y més preferentemente

de la nata de leche bovina.

En la presente invencion el término “emulgente” hace referencia a cualquier sustancia que

estabiliza una emulsion.
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En otra realizacion del primer aspecto de la invencion, el emulgente se elige de entre lecitina
de soja, lisolecitina o una mezcla de gliceril caprilato y monoestearato de sorbitan

polioxietileno, y preferentemente es lisolecitina.

En la presente invencion el término “saborizante” se refiere a cualquier sustancia con

capacidad para modificar las caracteristicas organolépticas de la emulsion.

En otra realizacién del primer aspecto de la invencion, el saborizante se elige de entre sabor

vainilla, limén o fresa, y preferentemente sabor vainilla.

En una realizacién preferida del primer aspecto de la invencién, el hidrato de carbono es
sacarosa, la grasa saturada es un concentrado de grasa obtenido de la nata de leche de

vaca, el emulgente es lisolecitina y el saborizante es sabor vainilla.

En una realizacion aun mas preferida del primer aspecto de la invencion, se utiliza como
valor de &rea de superficial corporal 1.5 m?, y el cociente entre los gramos de sacarosa y los

gramos de la grasa de la nata de leche de vaca utilizados es 0,6.

Un segundo aspecto de la invencién lo constituye el procedimiento para elaborar la

composicion emulsionada de la invencién, que comprende las siguientes etapas:

i.  mezclar los componentes de la composicion;

ii. someter a la mezcla de componentes de la etapa (i) a un proceso de agitacion
mecanica mediante un homogeneizador de dispersion de alto rendimiento;

iii. someter a la mezcla homogeneizada de componentes de la etapa (ii) a un tratamiento
adicional de homogenizacién mediante un homogeneizador de alta presion; y

iv. almacenar la mezcla homogeneizada de componentes de la etapa (i) a una

temperatura comprendida entre 4 y 10 °C.

Por sus propiedades intrinsecas, las emulsiones de grasa en agua son termodindmicamente
inestables y su formacién requiere un aporte de energia mediante el uso de un
homogeneizador, con objeto de contrarrestar la fuerza de la gravedad y la inercia estatica

que tienden a separar las fases interna y externa.

Por otra parte, la formacion de una emulsién implica un extraordinario aumento del area

interfacial, de este modo se obtiene un preparado mas efectivo en la digestion y absorcion
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de los nutrientes empleados y que por lo tanto reduce el tiempo para alcanzar el pico de
triglicéridos en sangre y el tiempo de aclaramiento de los mismos.

Un tercer aspecto de la invencion lo constituye el uso de la composicion emulsionada de la
invencion para evaluar la tolerancia oral a los triglicéridos en humanos, que se relaciona con

el riesgo cardiovascular asociado al metabolismo postprandial de las grasas de la dieta.

El uso de la composicibn emulsionada refrigerada de la invencién, requiere de un

atemperado previo a 25 °C que consiste en colocar el contenedor a bafio maria.

En una realizacion del tercer aspecto de la invencion, el uso de la composicién de la
invencidn se hace a través un procedimiento que comprende las siguientes etapas:

a) atemperar a 25 °C la composicién emulsionada de la invencion mediante bafio maria
durante un periodo de 15 minutos;

b) administrar oralmente, en ayunas, una cantidad de la composicion emulsionada de la
invencién en funcién del area de superficie corporal de cada sujeto que ha de
ingerirlo; y

c) determinar la concentracion de triglicéridos en sangre capilar, en ayunas y cada 30

minutos, tras la ingesta de la composicion emulsionada de la invencion.

En otra realizacion del tercer aspecto de la invencién, en el paso (b) de administracion oral
de la composicion emulsionada de la invencion, se administra un volumen dependiendo del
area de superficie corporal de la persona que ha de ingerirla, suponiendo un volumen de
150 mL de la composicion emulsionada de la invencion que se elabora considerando un

area de superficial corporal estandar de 1.5 m?.

En otra realizacién del tercer aspecto de la invencion la determinacion del pico de
triglicéridos en sangre se consigue tras un periodo comprendido entre 90 y 120 minutos tras
la administracion de la composicién emulsionada de la invencién y el aclaramiento de los
triglicéridos es efectivo a las 4 horas de la ingesta de la composicion emulsionada de la

invencion.

Breve explicacion de las figuras:
Figura 1. Distribucién del tamafio de particulas en funcion del tiempo para una emulsién
preparada utilizando Unicamente el homogenizador de alto rendimiento (emulsion MIGB), a

la temperatura de 25 °C.
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Figura 2. Distribucion del tamafio de particulas en funcién del tiempo para la composicion
emulsionada de la invencion (emulsion MIGBH), a la temperatura de 25 °C.

Figura 3. Efecto del proceso de homogeneizacién sobre la distribucién del tamafo de las
gotas de la fase dispersa (grasa) en una emulsion preparada utilizando Unicamente el
homogenizador de alto rendimiento (emulsién MIGB) y en la composicidon emulsionada de la
invencion (emulsion MIGBH), a la temperatura de 25 °C.

Figura 4. Diametro medio (d3/2) de las gotas de la fase dispersa (grasa) en funcion del
tiempo en una emulsion preparada utilizando Unicamente el homogenizador de alto
rendimiento (emulsién MIGB) y en la composicion emulsionada de la invencién (emulsién
MIGBH), a la temperatura de 25 °C.

Figura 5. Perfiles del incremento de “backscattering” (ABS) en funcién del tiempo en una
emulsién preparada utilizando Unicamente el homogenizador de alto rendimiento (emulsion
MIGB) a la temperatura de 25 °C. (h: altura del tubo que contiene la emulsion).

Figura 6. Perfiles del incremento de “backscattering” (ABS) en funcién del tiempo en la
composicion emulsionada de la invenciéon (emulsion MIGBH), a la temperatura de 25 °C. (h:
altura del tubo que contiene la emulsion).

Figura 7. Curva representativa de triglicéridos en sangre capilar tras la ingesta de la la

composicion emulsionada de la invencion (emulsion MIGBH) en voluntarios sanos (n = 10).

Modos de realizacion

Ejemplo 1: Preparacién de la composicion emulsionada de la invencion

Para la preparacion de 2,5 litros de la composicion emulsionada de la invencion (MIGBH), se
utilizé un valor estandar de area de superficie corporal media de 1,5 m? un valor de 30
gramos para el hidrato de carbono y un valor de 50 gramos para la grasa saturada, cuyas
cantidades totales dependen del &rea de superficie corporal y el volumen de la composicion
emulsionada. Las cantidades utilizadas fueron: 750 g de sacarosa, 1250 g de concentrado
de la grasa de la nata de leche de vaca tras un paso de agitacion y filtracion, 675 g de agua
(27%), 125 g de lisolecitina con un indice de Griffing HLB (equilibrio hidrdfilo-lipéfilo) de 9
(5%), y 0,25 g de saborizante de vainilla (0,01%).

En primer lugar, se mezclaron el agua, el saborizante, la lisolecitina, y la sacarosa en un
recipiente de vidrio. Una vez disueltos estos componentes mediante el uso de agitacion
mecanica y sin dejar de aplicarla, se fue afiadiendo la grasa saturada en estado liquido,
lentamente. Para proporcionar esta agitacion mecanica se utilizé un homogenizador de
dispersiébn de alto rendimiento (tipo Ultra-Turrax®). A continuacion se aplicé una

homogeneizacion adicional mediante el uso de un homogenizador de alta presion (tipo
9
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Avestin®) que permitié obtener la composicion emulsionada de la invencion.

Adicionalmente, se elabord otra composicién emulsionada denominada “emulsion MIGB”,
para la que se emplearon el mismo procedimiento y componentes que los utilizados en la
composicion emulsionada de la invencion, aungque sin incluir la etapa de homogeneizacion

de alta presion.

Las composiciones asi obtenidas fueron almacenadas entre 4 y 10 °C hasta el momento de

su utilizacion.

Ejemplo 2: Propiedades fisicoquimicas y estabilidad de la composicion emulsionada
de lainvencion (MIGBH) y de la emulsion MIGB
Muestras de la composicion emulsionada de la invencion (MIGBH) y de la emulsion MIGB
obtenidas segun el Ejemplo 1 fueron atemperadas a 25 °C y en ellas fueron evaluados,
durante cinco dias consecutivos, los siguientes parametros fisicoquimicos:
- distribucién de tamafios y diametro medio de las gotas de la fase interna (grasa) -d3/2-
mediante el uso de un analizador de tamafio de particulas (tipo Malvern®),
- estabilidad de la dispersibn mediante el uso de un analizador de particulas (tipo
TurbiScan®) que mide las intensidades de luz en Transmision y Reflexion
[backscattering (BS)].

Los resultados indicaron que tanto la emulsion MIGB como la composicién emulsionada de
la invencién (MIGBH) fueron altamente estables, aunque existieron ciertas diferencias de
tamafio y diametro medio de las gotas de la fase dispersa (grasa) entre ambas (ver Figuras
ly?2).

La emulsibn MIGB mostré preferencia en formar gotas de la fase dispersa (grasa) con
tamafio medio de 2-4 um cuando se realiz6 la medida inmediatamente después de su
preparacion (comportamiento monomodal), aunque pudo llegar hasta valores superiores a
los 10 um a los cinco dias de almacenamiento, pasando por un comportamiento multimodal
en el que coexistieron poblaciones de gotas de la fase dispersa (grasa) con diferentes
tamafios (<10 um y >10 um). Esta emulsion presentd una mayor consistencia conforme
pasaron las horas tras su preparacion, es decir, mostré6 una consistencia liquida recién

preparada y una mayor resistencia a fluir al dia siguiente.

10
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La composicion emulsionada de la invencion (MIGBH) mostré un claro comportamiento
monomodal, es decir, una Unica poblacion de gotas de la fase dispersa (grasa) con un
tamafio medio de 1 um; solo se apreci6 la tendencia a la coexistencia con otra poblacion de

mayor tamafio (10 um) a los cinco dias de almacenamiento, aunque sin apreciar “grumos”.

Con respecto a la estabilidad de la dispersién, una emulsion MIGB refrigerada y atemperada
a 25 °C se caracteriz6 por un tamafo de gota de la fase dispersa (grasa) homogéneo y algo

mayor que la composicion emulsionada de la invencién ( MIGBH) (ver Figura 3).

Con respecto a la evolucion del didametro medio de particula (d3/2) se observo que mientras
la composicién emulsionada de la invencion (MIGBH) era completamente estable durante
los cinco dias de seguimiento, la estabilidad de la emulsion MIGB sélo lo fue durante los dos
primeros dias (ver Figura 4).

En las Figuras 5 y 6 se muestran los perfiles de “backscattering” (BS) en funcién de la altura
de la emulsion en la célula de cristal del equipo, representados como incrementos (ABS) a lo
largo del tiempo de seguimiento respecto a la medida de BS a tiempo cero (emulsiones
refrigeradas y atemperadas). Este procedimiento permitié detectar cambios en el tamafio de
las gotas de la fase dispersa (grasa) y relacionarlos con procesos inestables en las
emulsiones como la sedimentacion o flotacion, la floculacién, la coalescencia o la separacién
de fases. En la emulsion MIGB y la composicion emulsionada de la invencion (MIGBH) no
se apreciaron variaciones significativas del BS a un mismo tiempo de medida. Este resultado
fue indicativo de homogeneidad en toda la emulsion, es decir, no existieron fenébmenos de
sedimentacion o flotacion en las emulsiones que conllevasen a una mayor concentracion de
gotas en la parte inferior o superior de la muestra. Las medidas realizadas durante el primer
dia de seguimiento (tiempo < 300 min) indicaron que los valores de BS fueron coincidentes;
sin embargo, en las medidas realizadas al dia siguiente (t > 300 min), se detecté un
incremento de aproximadamente el 5% en el valor de BS que se mantuvo constante en los
dias sucesivos, indicativo de un aumento de la concentraciéon de gotas de la fase dispersa
(grasa) en la emulsion como consecuencia de la pérdida de aire incorporado durante el

proceso de homogeneizacion.

Ejemplo 3. Uso de la composicion emulsionada de la invencion (MIGBH) para la
medicion de triglicéridos en sangre en personas sanas
La composicién emulsionada de la invencién (MIGBH) se utilizd en un estudio para inducir

una rgpida absorcién de la grasa saturada en 10 voluntarios sanos. Teniendo en cuenta el
11
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area de superficie corporal de cada voluntario, y el valor estandar de 1,5 m® é&rea de
superficie corporal utilizado para la elaboracion de MIGBH, el volumen de emulsién a ingerir
fue ligeramente variable, lo cual no afect6 a los procesos metabdlicos posteriores; de hecho,
los voluntarios pudieron ingerir agua “ad libitum”. El ajuste de la cantidad de composicion
emulsionada de la invencion a ingerir por cada voluntario se realizé en funcién de su area de
superficie corporal real y teniendo en cuenta que una persona con un area de superficie
corporal de 1,5 m2 deberia ingerir una cantidad de 150 mL de la composicién MIGBH. A
modo de ejemplo, el voluntario n° 1 pesaba 63 kg y tenia una altura de 170 cm, siendo su
area de superficie corporal = 0,007184 x 170%'® x 63°%% = 1.74 m?. Por lo tanto, la ingesta
de hidrato de carbono y grasa a ingerir por el individuo n° 1 fue 52,2 g (30 g x 1,74) y 87 g
(50 g x 1,74), respectivamente; es decir, 174 mL de la composicibn emulsionada de la
invencién. Se siguié el mismo procedimiento con el resto de voluntarios. La concentracion
de triglicéridos en sangre capilar fue medida, en ayunas y cada 30 minutos hasta un maximo

de 4 horas, mediante el uso de un dispositivo portatil (tipo Accutrend®).
El pico de triglicéridos en sangre se alcanzo entre los 90 y 120 minutos y el aclaramiento de

estos triglicéridos en sangre fue practicamente efectivo a las 4 horas tras la ingesta de la

emulsion (ver Figura 7).
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REIVINDICACIONES

1. Composicion emulsionada de grasa saturada en agua, caracterizada por que
comprende:
. agua con un contenido de entre 25y 30%,
. un hidrato de carbono con un contenido de entre 10 y 50 gramos multiplicado por el
area de superficie corporal,
. Una grasa saturada con un contenido de entre 30 y 70 gramos multiplicado por el area
de superficie corporal,
. un emulgente con un contenido de entre 3y 5%,
. un saborizante con un contenido del 0,01% y
por que las gotas de la fase dispersa presentan un tamafio comprendido entre 1 y 4 um y un
diametro medio de particula (d3/2) comprendido entre 0,6 y 1,5 um, que le permite mantener

un comportamiento monomodal durante un periodo de hasta 5 dias a temperatura ambiente.

2.  Composicién emulsionada segun la reivindicacion 1, caracterizada por que el hidrato

de carbono se elige de entre un monosacarido o un disacarido.

3. Composicién emulsionada segun la reivindicacion 2, caracterizada por que el hidrato

de carbono se elige de entre fructosa, glucosa o sacarosa.

4.  Composicion emulsionada segun una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 3,
caracterizada por que la grasa saturada es un concentrado de grasa que se obtiene de la

nata de la leche tras un proceso de agitacion y filtracion.

5.  Composicion emulsionada segun la reivindicacion 4, caracterizada por que el
concentrado de grasa se elige de entre concentrado de grasa de leche de bovino, de leche

de caprino o de leche de ovino.

6. Composicibn emulsionada segun una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 5,
caracterizada por que el emulgente se elige de entre lecitina de soja, lisolecitina o una

mezcla de monoestearato de sorbitan polioxietileno y gliceril caprilato.

7. Composicion emulsionada segln una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 6,
caracterizada por que el saborizante se elige de entre sabor vainilla, sabor fresa o sabor

limoén.

13
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8. Composicién emulsionada segun una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 7,
caracterizada por que el hidrato de carbono es sacarosa, la grasa saturada es un
concentrado de grasa obtenido de la nata de leche de vaca, el emulgente es lisolecitina y el

saborizante es sabor vainilla.

9. Composicién emulsionada segun la reivindicacion 8, caracterizada por que el valor de
area superficial corporal teérico es 1.5 m? y por que el cociente entre los gramos de
sacarosa y los gramos de concentrado de grasa de la nata de leche de vaca utilizados es
0,6.

10. Procedimiento de preparacion de la composicion emulsionada segun una cualquiera
de las reivindicaciones 1 a 9, caracterizada por que comprende las siguientes etapas:

i.  mezclar los componentes de la composicion;

ii. someter la mezcla de componentes de la etapa (i) a un proceso de agitacion
mecéanica mediante un homogeneizador de dispersion de alto rendimiento;

iii. someter la mezcla homogeneizada de componentes de la etapa (ii) a un tratamiento
adicional de homogenizacién mediante un homogeneizador de alta presion; y

iv. almacenar la mezcla homogeneizada de componentes de la etapa (ii) a una

temperatura comprendida entre 4 y 10 °C.
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