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4 nomvre de I, V. PUILIPLSTGLOAILAIPIITWASRIZISY, entidad ho-

lanGesa, 3sbublecida an Aiasingal 29,EIndhoven, Holands,

por:
"UTT PROCEDIMIENTO PARA PREPARAR UN PRODUCTO VI-
TAMUINADG SBCO G UE S® PRISTA AL ESPOLVOREADO,
JBTENIDO POR SECADO POR PULVIRIZACION™,

La presente invencidn se refiers a preparados
vitaninicos secos y pulverulentos, secados por pulverizacidn,
mas particularmente preparados de vitamina A, de elevada

estabilidad mineral, y a métodos para producir tales prapa-

rados
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Con el fin ds vitaminizar comsstibles se ha su-
gerido mezclar una solucidn aceitosa de vitaminas solubles
en aceite con, por zjsmplo, comastibles granulares o pulve-
rulentos, con 1o que el aceite se extisnde an forma de una
capa delgada sobra las particulas del comastible. Sin am-
barzo, se ha encontrado que el contenido de vitamina en ta-
les preparados disminuye réipidamente debido a la oxidacidn
con 3l airs, que a vaces as acelerade catalfiticamente por
las gales de matales pesados pregsentss en el comestible.

Tambidn se ha sugerido absorber asceites, sn los
cualas estén disueltas &itaminas solubles en aceite, por me-
dio de un portador o excipisznte vegetal, nor sjemplo avena.
B8 conocido el efecto anti-oxidante de asta Ultima substan-
cia con raspecto a vitaminas. 3Zn tales prsparados, sn los
cuales el aceite ha panetrado sn sl interior ds los granos
de la harina, 21 contenido de witamina se consarvs bastan-
te bien. Sin smbargo, si tal »nreparado vitamfnico es =~ez-
clado con una mezcla de comestibles minerales, se encuentra
que el contenido en vitamina disminuye rapidaments. Este
fendmeno puede producirse debido al contacto que puede esta-
blecerse entrs la vitamina oclufda en los granos de la ha-
ring y las sales de metales pesados presentes an la mazcla
de comestibles minerales. Se han hecho intentos de obviar
estas dificultades encerrando aceite con vitamina en los gra-
nos de un material portadarvegetal absorbente y rodeando es-
tos granos con una capa delgada de celulosa alkilica. Si

bien en la practica tal mdtodo gensralments ofrece resulta-
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dos satisfactorios, sn algunos-casos el mismo ﬁo as aficaz,
particularments con respecto a la vitamina 4.

De acuerdo con la presente invencidn, un méto-
do para la fabricacidn d= un prsparado vitamf{nico pulverulen-
to y seco, que posae una astabilidad mineral de por lo menos
80%, mas particularmente un preparado vitaminico sn sl cual
el contanido da vitamina A =8 superior-qué 20 U.I. por gra-
mo de substancia seca y/o el contanido ds la vitamina D es
superior que 10 U.I. por gramo de substancia seéa, S8 carac-
teriza por sl hecho da que un lfquido acuoso que contiene.
principalmsnts carbohidratos y albﬁmina, inclusive gelati-
na, y an sl cual esta dispersado en forma de una fass dis-
continua, un aceite que contisne una vitamina soluble en
aceite, o una m=azcla de tales vitaminas, es pulverizado en
un gas calisntse, o0 una mezcla de gasaes calientes con 21 re-
sultado de que inmediatamante después de su formacidn las
zotas se secan para constituir psrticulas sdlidas. BEl tér-
mino "estabilidad mineral de un preparado vitamfnico de por
lo menos 30%" dsbe antenderse como significando que cuando un
preparado vitamfinico, fabricadofs acuerdo con la presente in-
vencidn, ss mezclado con comastiblegminerales, el contenido
de vitamina al final de un perfodo de tismpo detesrminado, es
por lo menos el 80% del contenido de vitamina que existiria
al final del mismo perfodo si sl preparado no fuera mezclado
con constituysntes minerales. €l tarmino "aceite" debe an-
tenderse como refiridndoss a esteres de Acidos grasos de pe-

S0 molacular elevado con glicerol, o alcoholsmongbbivalantas,
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dcidos grasos libres y hidrocarburos, siempre cuando todas
estas substancias sean 1{quidas por lo menos a una tempera-
tura suparior que 90:2¢.

De acuerdo con una rsalizacidn preferida, la
relacidr ertre los carbohidratos y albimins es tal que el
contenido de substancia seca en la emulsidn es determinsdo
principalmente por la cantidad de carbohidratos y en grado
menor por la cantidad de alblmina, en el presente caso ge-

lating.

Al experimentarse con el mdtodo de acuerdo con
la presente invencidn, se encuentra que no cualquier 1fqui-
do scuosos de carbohidratos y alblimina, inclusive gelatina,

» - ry
en el cual ests dispersado urn aceite, produce un producto .

‘muy pulverulento al ser pulverizado en una mezcla de gases

calientes. Se ha encontrado gue es aconssjabls alegir, co-
mo alblmina, no solamente la gelatina, sino tambidn albimi-
nas de un grupo que comprende lectalblimina y‘aleMina de san-
gre, eligiendo ademas los carbohidratos dsl grupo de hexo-
sas, particularmente lactosa, dssacarosas, derivados de ce-
lvlosa, tales como la celulosa metélica, celulosa carboxime-
t{lica, y tembidn algunos productos fabricados en base de
algas marinas tales como =1 agesr-egar, carageno, alginato
¥ pectinato.

Para obtener un preparado vitaminico que per-
manece pulverulento alin con un alto porcentaje de huredad en
la atmbsfera, se ha enoontrado que @s muy ventajoso cuando

el 1iquido, que contiene los carbohidratos acuosos, alblimina
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7 aceite con vitamina contenga substanclas capaces de incor-
porar agua de inhibicidn en su estado sélido. Como tales
substancies son particularmente aptes la celulosa met{licsa,
celulosa de sodio carboximetilico, gelatina, agar-ogar, ca-
ragenc, alginatos y pectirnatos. En general es dsseable que
gl contenido de humedéd d=1 prepesrado no sea superior que
8%, ya que un contenido de humedad excesivo afects adversa-
mante la estabilidad del contenido en vitamina. Por otrs
parte es preferible que el contenido de humadad no sea in-
farior qué 2%, va que de otro modo los granos se tornan que-
bradizos y se forman fisuras an los mismos, con el resulta-
do de que la envoltura resistente a la oxidscidn, qus ro-
dea las gotas de vitamina, pierde su eficiencia.

Ademds, se ha encontrado que es preferible que
la viscosidad del lfquido, que debe ser pulverizsdo, no da-
be ser superior gue 702 Engler con un contenido de humedad
de 50% ¥y una temperature de 55°C, en vista de que con una
viscosidad més elevada avumenta la probabilidad de que las
gotas se sequen solamente en su parte exterior. Por asto si
se incorpora celulosua carboximetflica sn el 1fquido que da-
be ear pulverizado &l producto utilizado preferentementes es
de viscosidad baja. Ademas, mantener sl criterio de visco-
eidad,difinida anteriormente, es ds importancis en relacidn
con la obtancidn de un preparado vitaminico que posees un
contenido de humedad entre 2 a 8%.

Para lograr uns durabilidad mixima de las vita-

minas, es preferible que lez emulsidn acuosa, que contiene
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los carbohidratos y albimina, sea mezclada con substancias
caupaces d3 combinarse de tal manera con ion=2s de métales

que sjercen una influencia catalftica sobrs 1z oxidscidn de
la vitamina, o de las vitaminas, que estd influencia cata-
1{tica quede neutralizada; Como tales substancias pueden
usarse por ejemplo los fosfolipidos, tales como la leciti-
na, dcido fosférico y/o sus 3steres, sulfuroe alcalinos ci-
tratos, &cido ascdrbico y/o sus ésteres, tales como por sjem-
plo ascorbilpalmitato, galato y/o los ésteres d= fcido gdli-

Cco.

21 l1fqguido acuoso con cont~nido de gelutira
puede ser mezcladofkon carbohidratos y/o otras albiminas.
Para obtener una dursbilidad méxima de las vitaminas, es pre-
ferible gque =1 i{quido acuoso con conterido de gelatina sea
mezclado corn substancias cspaces de neutralizar substancial-
mente el efecto catalftico d= las sales metélicas sobre la
oxidacidn de las vitaminas. Como tales substencias, pueden
smplearse particularmente los sulfuros zlcalinos y los ci-
tratos. Tambidn es ventajoso mezclar el lfquido acuoso que
contiene gelatina con substanciss capaces de impedir qus el
preparado se torne pegajoso al ser utilizado en una atmds-
fora d= humedad elsvada, tzles como por ajsmplo celulosa de
sodio cerboxilmeti{lico, tilosa o los pectinatos.

. ’ .
Ademas, es posible mezclar =1 liguido acuoso

D

con una o mas vituminas ~olubles en agua, tales como la vi-
tamina C o representantes del complejo de vitsmina B.

Por otra parte, es particulermente ventejoso
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agregar al 1iguido acuoso que contiene carbohidratos y albi-
mina, y/o0 al aceite anriguecido con vitamina antes que el
mismo es suspendido en el lfquido, por ejemplo los galatos,
tocoferoles, acido nordihidroguairetico, butil-hidroxi-ani-
sol terciario, resina gualac, palmitato ascorbfilico (para
la fase de aceite) y hidroquinona o vitamina C (para la fa-

se acuosal,

idemds, es preferible que, antes de la etapa
de pulverizacidn la suspensibn del aceite vitapinizado seas
sometida s una homogeneizacidn prolija, para que las goti-
tas de aceite adquisran un tamaiio inferior que, 5 }g sien-
do conocido el hecho de cue cuanto mejor esté dividids la
vitamina, tanto mejor la misma es absorbida a través de la
pared del canal intestinal.

Un preparado vitamfnico producido de acusrdo
con la presente invencidn presenta lz ventaja, entre otras,
gue sl mismo es muy pulverulento y gue la vitemina conteni-
da en sl mismo es ds larga duracidn.

Ura ventaja muy particular del preparado ob-
tenido de scuerdo con la presente invencidn es que ol mis-
mo es especialmente apto para ser mezclado con comestibles
vy aln con forraje mineral suplementario, y esto se debe al
blindaje efectivo que substancialmente impids el contacto en-
tre las gotas de aceite enriguecidas con vitaminas con el
catalizador de oxidacidn (o ssporas) contenidas 2n sstas
substancias, contacto éste que hastsa el presente constituia

un impedimento para el uso practico d= los preparados vita-
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Se ha sugerido vroducir preparados vitem{nicos

minicos pera estos fines.

secos mediante la dispersidn de un aceite, cue contiene una
vitamina soluble en grasa, en una solucidn acuosa caliante

de una substancia coloidal, tal como por sjemplo gelatina o
goma arabiga, y, si fuere deseable, azlcar invertida, tal
como la miel © melazs, encontréndose la substancia coloidal
en su fase contfnua, La dispersidn es luego gelatinizada

y, si fuera deseable, disecada, encontréndose el aceite com-
pletamsnte en su fase dispersa, siendo dividida luego la ma-
sa en pequefios blogues, placas 0 lo similar. Durante este
tratamiento, la soluecidn coloidal no debe contenar substan-
cias que cristalizan durante la gelatinizacidn o disecacidn
de la solucidn, a fin de no interferir con la estructura del
gel, dado que =n caso contrario quedarian libres gotas de
aceite enriquecidas con vitaminas. &1 fuera deseable, la so-
lucidn coloidal puede ser dividida en gotitas mediante una
pulverizacidn gslatirnizando estas gotas al enfriarse. Bl mé-
todo de acuerdo con la presente invencidn difiere del méto-
do dascrito conocido por su mayor simplicidad, en visté de !

gue de acuerdo cor la presants invencidn la solucidn acuosa

N
M

invectada =n un gas caliente o una mezcla de gases calien-

ct

25, con =21 resultado de que las gotas formadas se secan

6]

instanténeamente para constituir particdlas sdlidas.
idemds, es aconsejable hacer notar que on el mé-
todo conocido la concentracidn de= las substancias s8lidas,

particularmente la de la gelatina, debe ser lo suficientemen-
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te elevads para que el 1lfquido se solidifique al enfrisarsa.
En el método de acuerdo con la presente inveneidn esto no
es necesariamente el caso y preferaentemente ain serd evita-
do, dado que la solidificacidn del 1fquido que dbe ser pul-
verizado puede causar una obturacidn des los confuctos de su-
ministro., En el método conocido, el praenarado no es saca-
do inmediatamente desnuss de la pulverizacidn y ganeralmen-
te es imposible recurrir a un secado posterior mediante un
tratamiento térmico, ap vista d=s gue el elevado contenido
de gelatina y de agua en =l preparado causarfa una Tu=idn
entre las partfculas individuales.

Debe hacerse notar gque vna compoesicidn del 1f-
quido de aéuerdo con la presente invencidn no permite obte-
ner un preparado viteminico seco, si el 1{gquido que contie-
ne los carbohidratos, albimina vy aceite vitaminizado es se-
cado sobre sl llamads sacador a rodillo. 3BTl preparado ob-
tenido de =sta munera es muy quebradizo, se desprende muy
diffcilmente del rodillo y al ser dividido en pequefias par-
ticulss vresanta un contenido slevado de vitaminas no nrote-

gidas.

BIJEMPLO I

3,8 kg. de lactosa

2,2 kg. ds gelatina (que contiene 1, 93ky. de substancia
seca)

0,3 kg. de celulosa de sodio-carboxymetilico {que contiene
0,26 kg de substancia seca)

16 g. de &cido ascirbico y
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g8 g. de dcido cftrico.
son mezclades y luego disueltos, junteémente con 9.4 kg. de
melasa de glucosa (que corntiens 7,6 kg. de substancia saca),
en 20 litros de agua a 608C. En esta solucidén es introduci-
do en la forma de emuleidn obtenida con una agitacidér inten-
sa, 1.59 kg. de aceite, en el cuasl estén disueltos 0.8 g.
gelato occt{lico como acti-oxidarte y que posafa una pronor-
cidn de vitamina A de 2,500 U.I. por gramo y vitemina D3 en
proporcidn de 835 U.I. por gramo.

Para un contenido de 50% de substancia seca,
le viscosidad era de 65° Englsr a 55°C. Esta emulsibn, cu-
ya proporcidn de substencia seca era de aproximadamente 4.0%,
fué homogenelzada hasta que las particulas de la fase dis-
parsa eran de 1 a 2 4P v luego fué pulverizada mediante un
atomizador, para foréar gotitas y fué secadsa simulténeamen-

te con airas seco, de modo gue seo formd un polvo pulverulen-

to seco.

Un anfilisis cuvantitativo de la vitamina A& mos-
trd que no se han producido substancislmente pérdidas de la

vitamina durante la etapa de praparacidn del preparado se-

co.
Tl aceite enriquecido con vitamina 4 y vitami-
ne [, estd tan bien ocluldo en esta preparacién que la uti-

3

lizacibn de un solvente de grasas permitid extraer solamen-
te el 1,8% del aceite presente en el polvo seco.
La durabilidad del preparado fué investigada

de dos maneras, a saber:

- 10 -
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1) Mediante el almacenamiento d=l1 polvo al aire
a temperatura ambiente, ¥

2) Mediunte el almacenamiento al aire del pol-
vo mezclado con nusve veces su cantidad ds una mezcla de mi-
nerales que posee la composicidn siguiente:

Cal molida y lavada (blanco ds Espafia) #41.43%

Harina de hueso, desgomada 159
Forrajs ds fosfato de calcio 13%
Sal comestible iodificada 20%
Sulfato de magnesio . 10%
Sulfato ferroso 0,50%
Sulfato ée cobre 0,15%
Sulfato de manganeso 0,10%
Sulfato de cobalto‘ 0,024%

Despuds de Gos meses, no se pudo detectar uns
reducecidn del contenido de vitamina A en ninguno de los dos

casos.

Para Tines de comparacidn con el método des-
cripto anteriormente se llevd a cabo el experimento siguien-

te.

16 partes de harina de avena fueron mezcladas

con una perte de acsits enriquecido con vitemina D en el

’
cual estaba disuelto 0,05% de galato de octilo comz anti-
oxidante. Las pruebas de durabilidad de= este concentrado
de hatina de avena, que contenfa 107.000 U.I. de vitamina
D, por gramo, fueron llevadas a cabo de dos maneras distin-

tas, a saber:

- 11 -
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1) Almacenando el preparado no mezclsdo al aire
a temperatura ambiente, ¥y
2) Almacenando al aire el preparado mezclado

con una cantidad nueve veces mayor de la mezcla de minerales

mencionada anteriormente.

Se ha encontrado que despuds de dos meses este
preparado contenia solamente 18% de la cabtidad de vitamina
D3 que estaba presente originalmente, al haber sido mezcla-
do el preparado con una cantidad nueve veces mayor ds la mez-
cla mineral, ¥ que en el preparado sin mezclar, almscena-—
do &1 aire, el contenido de vitamina no estaba afectado subs-
tancialmente. E=ste preparado, y otros preparados del mismo
tipo en que el aceite vitaminadoc se encuentta absofbido en
un portador vegetal, consecuentemente no son aptos nara ser

mazclados con comestibles mineralss,

TJEVPLO II

75 g. de gelatina

75 g. de lactosa

15 mg. de hidroguinona

150 mg. de Acido cftrico
fueron disueltos en 400 ccm. de agua tibia, er que se intro-
dujo, en la forma de una smulsidn satisfactoria, 15 g. de
acetato de vitamina A con 583,000U.I. por gramo, en =1 cual
estaban disueltos 0,05% de galato de octilo. Con un conte-~
nido des substancia seca de 50%’y a 552 ¢ la viscosidad era
de 20¢ Bngler.

Ists emulsidn fué convertida, por medio de un
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pulverizador
una velocidad

to que tenia

con una oarte superior de 8 cm, de diamstro y
de 59,000 r.».m., en un polvo seco pulverunlen-

un contsnldo d= vitamina 4 de 42,000 U.X. por

gramo, del cual se pudo extraer 1.13% del acsite pPresents

medianta la utilizacidn de Ater d=z petrdl=o.

DURABILI

DAD AL AIRE 4 TEIPZRATURAS COWUNES TN BOTE-

Praparado vi-
taminico solo
Preparado vi-
taminico mez-

clado con mi-

LLAS OSCURAS.

Al final de

naralas an la-

proporcidn 1:

BIELPLO ITI

1 mas 3 mases 4 masas 12 mesaes 15 mases
95% 75% ' 69% 58% 57%
1 775 675 607 55% 53%

65 kg. de malaza de glucosa (53.3 Kg. de subs-~
tancia saca)

26.8 kg. da lactosa

16.5 kg. de g=alatina (13.3 kg. de substancia
sSaca)

2.1 kxg. de carboximetilcelulosa (1.8 kg. de
substancia seca)

5.7 keg. de fosfato de sodio (4,5 kg. de substan-

cia ssca), constitufdo por cantidades equimola-

- 1% -
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ras ds monofosfato de sodio y difosfato de sodio, fueron di-
sueltos an 110 kz. da 2gua con una btamperaturs 62 eproxima-
davente 652 C. 2Zn sl agua se introdujo, an la forma de una
awulsidn, 10 kg. de aceite vitarminizado con 2,500 U.I. de vi-
tamineg 4 ¥y 835 U.I. de vitamira 35 por gramo, &8l cual ssta-
cgregado 0,05 de galato de octilu, desnuds de lo cual

v fud secada mediarts un atomizador 3 bajo las con-
diclon=s dascritas =sn =21 Ejsmnlo I, para formar un »olvo se-
co nulverulzsnto cue cowprenﬁa'9?,7ﬁ de substancia secs. Con
un contenido de 50% de substancia seca y 55°C la viscosidad
era de 65¢ Engler. La atapa de sacado no produjo pérdida
alguna de la vitamina & ¥ de la vitamina 5. Cor le uvtilizs-
cidn de Ataer se pudo sutrasr solamsnte al 1.8% del aceite pre-

sente an =1 preparado.

DURABILIDAD A TILPERATURAS COuUIIES AL AIRE BN UNA

SUT8LLa OSCURA.

il final de

% mases 7 meses Q meses
Preparado vitami-
nico solo 885 719 67%
Preparado vitami-
nico mezelado con
minerales en rela-
cidn de 1:1 100% 72% 65%

TITPLO IV

7,7 kg. de melaza de glucosa (6.15 kg. de subs-

tancia seca)

- 14 -
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19.4 kg. de lactosa, 5.0 kg. Ge gelatina (4,4
kg. de substancia saca)

0,67 kg. d=2 celuloss cerboximet{lica (0,57 ke.
de substancla seca)

0.97 kg. de difosfato de sodio (0.77 kg. de sus-
tancia seca)

0,86 kg. de Tosfato monosbdico (0.66 kg. de sus-
tancia =sca)

34 g. d2 dcido ascdrbico

17 &. de dcido cftrico

31 g. de sulfurc de sodio (10 g. de sustsncia

jte

seca)

fusron disueltos 2n 45 litros de agua a 60°C. E&n ests solu-
cién se introdujo, er la forma ds una emulsidn, 3.45 kg, de
aceite vitaminizado con vitamins Dy que compremdfa 2,2 S.T.
da vitamina D5 por gramo, en al cual estaban disualtos 10 g.
d= Acido nor-dihidroguaisrdtico y qus fud horogeneizado lua-
go haste que el tamafio de las gotas de sceite era aproxima-
damente de un micrdn. Con un contenido de substancia seca
de 50% y 502 C, la viscosidad era de 60¢ Engler.

La emulsidn fud secuda en un atomizador dal ti-
po Krause, pulverizada para formar pequefias gotas y al mismo
tiempo fué secada con aire caliente, ce modo que se formd un
polvo seco pulverulento con un contenido de 195,000 U.I. de
vitamina D3 por gramo {203.700 U.l. de vitamina D5 en la sus-

tancia seca) ¥y un contenido de 96.3% de substancia seca. El

atomizador 0 pulverizador utilizado {tenfas una aslturz de 6 me-

- 15 -
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tros y un volimen de aproximadamente 200 mB. La parte supe~

rior tenfa un didmetro ée 30 cm. y giraba con 8.000 r.p.m.

Se introducfan 12,5 litros ds emulsidn an la parte superior,
La temperatura del aire introducido en la cémara gecadora
era ds aproximadamente 175¢C, la temperatura del airs que sa-
1{a de la cémara secadora era de aproximadamente 80¢C. La
temperaturs del polvo al final del proceso de secsdo era de
608C. Se pudu extrzer o) 5.6% del aceite presente con el

uso da eter de petrdleo.

PRUEBAS DX DURABILIDAL AL AIRE EN BOTEZLLAS

HARRONES:
Al final ée:

3 meses & meses 10 meses
Preparado vitami-
nico solo 9% 9%% : 87%
Preparado vitami-
nico mezclado con
minerales en la
proporcidn 1:9 94sh 9455 85%

Zeta solicitud que corresponde a la presenta-
da en HOLANMDA, el 8 de Diciembre de 1950, bajo el Mimero
157.829, se acoge o los beneficios del artfculo 51 del vi-

gente Estatuto Ley sobre Propiedad Industrial.

- 16 -
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Los puntos de invencidn propis y nueva que se
presentan para que sean objeto de esta Patente ds Invencidn
en Espafia, son los siguientes:

¢, Procedimianto para producir un preparado
vitamfnico seco y pulvsrulento que posee una estabilidad mi-
neral ds por lo manos 80%, mas particularmente un prepara-
do de vitemina en gue el contsnido de vitamina A exceda a
20 U.I. por gramo de la substancis seca y/c el contenido de
la vitamina Dkupera a 10 U.I. por gramo de substancia seca,
caracterizado por ol hecho de gue un 1fquido acuoso, que con-
tiene principslmente carbohidratos y albﬁmina, que incluyé
gelatina an la cual se encuentra disperso, con caréicter de
fase discontinua, un aceite que contiene vitaminas solubles
8n grasa o una mezcla de tales vitaminas, es pulverizado en
un gas caliente 0 una mezcla caliente de gases, con al rasul-
tado de que inmsdiatamente despuds de su formacidn las gotas

Se secan para constituir particulss sd8lidas.
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22, Procedimiantoc de acuerdo con la reivindi-
cacidn 1, con la particularidad de que un liguido acuvoso,
que contiene principalmente carbohidratos y ademéds, entre
otros, gelatina, ¥y en ls cual estd disperso, con cardcter
de fase discontinua, un aceite que contiene una vitamina
soluble en grasa © uns mezcla de tales vitaminas, es pulve-
rizado en un gas caliente o una mezcla de gases cxlientes
con el resultado de que inmediatamente después de su for-
macidn, las gotas se secan para constituir partfculas séli-

das.

32, Procedimiento de acuverdo con la reivindi-
cacidn 1 o 2, con la particularidad de que el l{quido acuo-
g0 contiene uno o mis albliminas que corresponden al grupo
de gelatina, lactalbumina, albdmina de sangre y contiene .
ademéds carbohidratos que corresponden al grupo que compren-
de derivados de celulosa, tales como celulosgs carboximetfli-
ca, celulosa metflica, productos obtenibles de algas marinas,
tales como el agar-agar, carageno, alginato, pectinato, disa-
carosas y monosacarosas.

42, Procedimiento de acuerdo con cualguiera
de las reivindicaciones 1 a 3, con la particularidad de que
para un contenido de 50% de substancia seca de la emulsidn
¥y una temperatura de 552C, la viscosidad de la ermulsibn acuo-
sa que contiene carbohidrato, alblmina y vitamina, no es su-
psrior que 70° Bngler.

2, Procedimiento de acuerdo con lg reivindi-

cacidbn 4, con la particularidad de que el 1iquido que dsbe
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ser pulverizadc cont¥ne celulosa de sodlo carboximetilo de
baja viscosidsd.

68. Procedimiento de acuerdo con la reivindi-
cacibn 1, corn la particularidad de que un liquido acuoso con
gelatina contiene substancias que son capaces de combinarse
de tal menera con iones de metales, que poseen un efecto ca-
talftico sobre la oxidecidn de la vitamina o de las vitami-
nas, respectivamente que dicho efecto catalitico es substan-
cialmente neutralizado.

7¢. Procedimi=nto de acuerdo con la reivindi-
cacién €, con la particularidad de que el 1lfquido acuoso,
con contsenido de carbohidrato y albimina, contiens substan-
ciaesfque compranden fosfolipidos, Acido fosfdrico, écido citri-
co, Acido ascédrbico y/o sus ésterss, acido galico y/o sus &s-

tares.

8¢, Procedimiento de acuerdo con cualquiera de
las reivindicaciones que anteceden con la particularidad de
que la fase continua del 1fquido acuoso, que contiene gela-
tina, contiene uno o mis vitaminas solubles en agua.

92, Procedimiento de acuerdoc con cualquiera de
las reivindicaciones que antecede, con la particularidad de
que la fase contf{nua y/o descontinue del 1fquido acuoso con
contenido de gelatina, contiene uno o mis anti-oxidantes.

102. Procedimisnto de acuerdo con la reivindi-
cacién 9, con la particularidad de gque el 1liguido acuoso con
contenido de carbohidrato y albimina, contiene antioxidantes

que corresponden al grupo de los as{ llamedos anti-oxidantes
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prim#rios tales como X -tocoferol, 4cido gélico y/o0 sus As-
taras, dcido nor-dihidroguaiarstico, butil-hidroxi-anisol
terciario, polif=noles, resina guaiacica, y/o al grupo ds
1os asf 1lamudos anti-oxidantsas secundarios, tales como los
polifcidos y/o compusstos polihidrdxilos sizuientes: dcido
cftrico, sorbitol, 4cidos pirofosféricos, dcido tiodipro-
pidnico, sstar ds dodsecilo.

112, Procadimisnto d= acusrdo con cualguisra
de las reivindicaciones que anteceden, con la particulari-
dad ds que con anterioridad a la pulvarizscidn, la disper-
sidn del ucaits vitaminizado es homogeneizada de modo tal
ques lag gotitas de aceits adquisren un tamafo infsrior qus
5}1.

12¢, Un procadimiasnto psra preparar un pro-
ducto vitaminado =sco gue se presta al zspolvorsado, obta
nido por secado por pulverizuacidn.

Tal y com® s2 ha descrito en la Memoria que an-
teceds y para los finez ¢us sa han aspecificado.

Zata Memoria consta ds veinte hojas aescritas a
miquina por una sola cara.

Madrid

50 MAY. 1952

P. A

Aiferto de Elzahur,
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