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En esta revision se tendrd en cuenta las bases tedricas de los lipidos y los
diferentes acidos grasos, sus clasificaciones, los acidos grasos que componen
distintas fuentes alimenticias, especialmente vegetales, y los procesos de
encapsulamiento de aceites que puedan ser atomizados para obtener productos
deshidratados a base de aceites vegetales ricos en aceites esenciales que tengan
una aplicacion en potencial en la industria de bebidas nutricionales en polvo. Las



fuentes vegetales identificadas son el aceite de linaza y aceite de sacha inchi, asi
como otras potenciales como el aceite de coco (MCT). Finalmente, se dieron
consideraciones para el acondicionamiento de las materias primas, para el
proceso de atomizacion, para la seleccion de un encapsulante, concentraciones
de aceites esperadas en el producto final, caracteristicas de los polvos obtenidos
después del proceso de atomizado y barreras para evitar la degradacion en el
tiempo de los aceites microencapsulados por secado por aspersion.

ABSTRACT

In this review the theoretical bases of the lipids and the different fatty acids, their
classifications, the fatty acids that make up different food sources, especially
vegetables, and the encapsulation processes of oils that can be atomized to obtain
dehydrated products will be taken into account, all vegetable oils rich in essential
oils that have an a potential application in the powder-drinks nutritional industry.
The plant sources identified are linseed oil and sacha inchi oil, as well as other
potentials such as coconut oil (MCT). Finally, considerations for the conditioning of
the raw materials, the atomization process, the selection of an encapsulant,
concentrations of oils expected in the final product, characteristics of the powders
obtained after the atomization process and barriers to avoid degradation in the time
of the microencapsulated oils by spray drying would be mentioned.



