
que presenta para unir a la solicitud

¿ e

P A T E N T E  D E  I N V E N C I O N  
formulada el 7 de Diciembre de 1951* bajo el Ns. 200.334

e n
*T5

por VEaNfE ados

ti nombre de N.V. PHILIPS * GL0EILAiJP3Nl'A3RiEi's.Ei!, entidad ho­

landés a, establecida en 

por:

riasinpel 29, Elndhoven, Holanda,

"UN PROCEDIMIENTO PARA PREPARAR UN PRODUCTO VI­

TAMINADO SECO QUE SE PRESTA Ai ESPOLVOREADO, 

OBTENIDO POR SECADO POR PULVERIZACION".

La presente invención se refiere a preparados 

vitamínicos secos y pulverulentos, secados por pulverización,  

más particularmente preparados de vitamina A, de elevada 

estabilidad mineral, y a métodos para producir tales prapa-
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Con el f in  de vitaminizar comestibles se ha su­

gerido mezclar una solución aceitosa de vitaminas solubles 

en aceite con, por ejemplo, comestibles granulares o pulve­

rulentos, con lo que el aceite se extiende en forma de una 

capa delgada sobre las partículas del comestible. Sin em­

bargo, se ha encontrado que el contenido de vitamina en ta ­

les preparados disminuye rápidamente debido a la oxidación 

con el aire, que a veces es acelerada catalíticamente por 

las sales de metales pesados presentes en el comestible.

También se ha sugerido absorber aceites, en los 

cuales están disueltas vitaminas solubles en aceite, por me­

dio de un portador o excipiente vegetal, por ejemplo avena.

Es conocido el efecto anti-oxidante de esta última substan­

cia con respecto a vitaminas. En tales preparados, en los 

cuales el aceite ha penetrado en el  interior de los granos 

de la harina, el  contenida de vitamina se conserva bastan­

te bien. Sin embargo, si ta l  preparado vitamínico es mez­

clado con una mezcla de comestibles minerales, se encuentra 

que al contenido en vitamina disminuye rápidamente. Este 

fenómeno puede producirse debido al contacto que puede esta­

blecerse entre la vitamina ocluida en los granos de la ha­

rina y las sales de metales pesados presentes en la mezcla 

de comestibles minerales. Se han hecho intentos de obviar 

estas dificultades encerrando aceite con vitamina en los gra­

nos de un material portador vegetal absorbente y rodeando es­

tos granos con una capa delgada de celulosa a lk í l ic a .  Si 

bien en la práctica t a l  método generalmente ofrece resulta-
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dos satisfactorios, en algunos casos el mismo no es eficaz,  

particularmente con respecto a la vitamina A.

De acuerdo con la presente invención, un méto­

do para la fabricación de un preparado vitamínico pulverulen­

to y seco, que posee una estabilidad mineral de por lo menos 

8 % , más particularmente un preparado vitamínico en el cual 

el contenido de vitamina A es superior que 20 U.I. por gra­

mo de substancia seca y/o el contenido da la vitamina D es 

superior que 10 U.I. por gramo de substancia seca, se carac­

teriza por el hecho de que un líquido acuoso que contiene 

principalmente carbohidratos y albúmina, inclusive g e la t i ­

na, y en el cual está dispersado en forma de una fase dis­

continua, un aceite que contiene una vitamina soluble en 

aceite, o una mezcla de tales vitaminas, es pulverizado en 

un gas caliente, o una mezcla de gases calientes con el re­

sultado de que inmediatamente después de su formación las  

gotas se secan para constituir partículas sólidas. El té r ­

mino "estabilidad mineral de un preparado vitamínico de por 

lo menos 80%" debe entenderse como significando que cuando un 

preparado vitamínico, fabricad q^e acuerdo con la presente in­

vención, es mezclado con comastibla§^inerales, el contenido 

de vitamina al f in al  de un período de tiempo determinado, es 

por lo menos el 80% del contenido de vitamina que existiría  

al f in al  del mismo período si  el preparado no fuera mezclado 

con constituyentes minerales. El término "aceite" debe en­

tenderse como refiriéndose a esteres de ácidos grasos de pe­

so molecular elevado con g lice ro l,  o alcoholas monq^ivalent es,
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ácidos grasos libres y hidrocarburos, siempre cuando todas 

estas substancias sean líquidas por lo menos a una tempera­

tura superior que 90sc.

De acuerdo con una realización preferida, la  

relación entre los carbohidratos y albúmina es ta l  que el  

contenido de substancia seca en la emulsión es determinado 

principalmente por la cantidad de carbohidratos y en grado 

menor por la cantidad de albúmina, en el presente caso ge­

latina.

10 Al experimentarse con el método de acuerdo con

la presente invención, se encuentra que no cualquier l íqu i­

do acuosos de carbohidratos y albúmina, inclusive gelatina,  

en el cual está dispersado un aceite, produce un producto 

muy pulverulento al ser pulverizado en una mezcla de gases 

15 calientes. Se ha encontrado que es aconsejable elegir,  co­

mo albúmina, no solamente la gelatina, sino también albúmi­

nas de pn grupo que comprende lectalbúmina y albúmina de san­

gre, eligiendo además los carbohidratos del grupo de hexo- 

sas, particularmente lactosa, desacarosas, derivados de ce- 

20 lulosa, tales como la celulosa metálica, celulosa carboxime- 

t í l i c a ,  y también algunos productos fabricados en base de 

algas marinas tales como el agar-agar, carageno, alginato 

y pectinato.

Para obtener un preparado vitamínico que per- 

25 manece pulverulento aún con un alto porcentaje de humedad en 

la atmósfera, se ha encontrado que es muy ventajoso cuando 

el líquido, que contiene los carbohidratos acuosos, albúmina

4
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y aceite con vitamina contenga substancias capaces de incor­

porar agua de inhibición en su estado sólido. Como tales  

substancias son particularmente aptas la celulosa metílica,  

celulosa de sodio carboximetílico, gelatina, agar-agar, ca- 

rageno, alginatos y pectinatos. En general es deseable que 

el contenido de humedad d-1 preparado no sea superior que 

8%, ya que un contenido de humedad excesivo afecta adversa­

mente la estabilidad del contenido en vitamina. Por otra 

parte es preferible que el contenido de humedad no sea in­

ferior que 2%, ya que de otro modo los granos se tornan que­

bradizos y se forman fisuras en los mismos, con el resulta­

do de que la envoltura resistente a la oxidación, que ro­

dea las gotas de vitamina, pierde su eficiencia.

Además, se ha encontrado que es preferible que 

la viscosidad del líquido, que debe ser pulverizado, no de­

bo ser superior que 702 Engler con un contenido de humedad 

de 50% y una temperatura de 55°C, en vista de que con una 

viscosidad más elevada aumenta la probabilidad de que las  

gotas se sequen solamente en su parte exterior. Por esto si  

se incorpora celulosa carboximetílica en el  líquido que de­

be ser pulverizado el producto utilizado preferentemente es 

de viscosidad baja. Además, mantener el criterio  de visco­

sidad,difinida anteriormente, es de importancia en relación 

con la obtención de un preparado vitamínico que posee un 

contenido de humedad entre 2 a 8%.

Para lograr una durabilidad máxima de las v i t a ­

minas, es preferible que la emulsión acuosa, que contiene

-  5 -



los carbohidratos y albúgina, sea mezclada con substancias 

capaces de combinarse de ta l  manera con iones de metales 

que ejercen una influencia catalít ica  sobre la oxidación de 

la vitamina, o de las vitaminas, que está influencia cata­

l í t i c a  quede neutralizada; Como tales substancias pueden 

usarse por ejemplo los fosfolipidos, tales como la l e c i t i -  

na, ácido fosfórico y/o sus esteres, sulfures alcalinos c i -  

tratos, ácido ascórbico y/o sus esteres, tales como por ejem­

plo ascorbilpalmitato, galato y/o los esteres de ácido g á li ­

co.

El líquido acuoso con contenido de gelatina  

puede ser mezclado/6on carbohidratos y/o otras albúminas.

Para obtener una durabilidad máxima de las vitaminas, es pre­

ferible que el líquido acuoso con contenido de gelatina sea 

mezclado con substancias capaces de neutralizar substancial­

mente el efecto c a ta l í t ic o  de las sales metálicas sobre la 

oxidación de las vitaminas. Como tales substancias, pueden 

emplearse particularmente los sulfuros alcalinos y los c i -  

tratos. También es ventajoso mezclar el líquido acuoso que 

contiene gelatina con substancias capaces de impedir que el 

preparado se torne pegajoso al ser utilizado en una atmós­

fera de humedad elevada, tales como por ejemplo celulosa de 

sodio carboxilmetílico, t i lo sa  o los pectinatos.

Además, es posible mezclar el líquido acuoso 

con una o más vitaminas solubles en agua, tales como la v i ­

tamina C o representantes del complejo de vitamina B.

Por otra parte, es particularmente ventajoso
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agregar al líquido acuoso que contiene carbohidratos y albú­

gina, y/o al aceite enriquecido con vitamina antes que el 

mismo es suspendido en el líquido, por ejemplo los galatos,  

tocofaróles, ácido nordihidroguairetico, butil-hidroxi-sni-  

sol terciario, resina guaiac, palmitato ascorbílico (para 

la fase de aceite) y hidroquinona o vitamina C (para la fa­

se acuosa).

¿demás, es preferible que, antes de la etapa 

de pulverización la  suspensión del aceite vitaminizado sea 

sometida a una homogeneización prolija,  para que las goti-  

tas de aceite adquieran un tamaño inferior que, 5 û, sien­

do conocido el hecho de que cuanto mejor esté dividida la  

vitamina, tanto mejor la misma es absorbida a través de la 

pared del canal intestinal.

Un preparado vitamínico producido de acuerdo 

con la presente invención presenta la  ventaja, entre otras,  

que el mismo es muy pulverulento y que la vitamina conteni­

da en el mismo es de larga duración.

Una ventaja muy particular del preparado ob­

tenido de acuerdo con la  presente invención es que el mis­

mo es especialmente apto para ser mezclado con comestibles 

y aún con forraje mineral suplementario, y esto se debe al 

blindaje efectivo que substancialmente impide el contacto en­

tre las gotas de aceite enriquecidas con vitaminas con el 

catalizador de oxidación (o esporas) contenidas en estas 

substancias, contacto éste que hasta el presente constituía 

un impedimento para el uso práctico de los preparados v ita -

-  7 -
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"tínicos para estos fines.

Se ha sugerido producir preparados vitamínicos 

secos mediante la dispersión de un aceite, que contiene una 

vitamina soluble en grasa, en una solución acuosa caliente  

de una substancia coloidal, t a l  como por ejemplo gelatina o 

goma arábiga, y, si  fuera deseable, azúcar invertida, t a l  

como la  miel o melaza, encontrándose la substancia coloidal  

en su fase continua. La dispersión es luego gelatinizada  

y, si  fuera deseable, disecada, encontrándose el aceite com­

pletamente en su fase dispersa, siendo dividida luego la ma­

sa en pequeños bloques, placas o lo similar. Durante este 

tratamiento, la solución coloidal no debe contener substan­

cias que cristalizan durante la  gelatinización o disecación 

de la  solución, a. f i n  de no interferir con la estructura del 

gel,  dado que en caso contrario quedarían libres gotas de 

aceite enriquecidas con vitaminas. Si fuera deseable, la so­

lución coloidal puede ser dividida en gotitas mediante una 

pulverización gelatinizando estas gotas al enfriarse. 31 mé­

todo de acuerdo con la presente invención difiere del méto­

do descrito conocido por su mayor simplicidad, en vista  de 

que de acuerdo cor. la presente invención la solución acuosa 

es inyectada en un gas caliente o una mezcla de gases calien­

tes, con el resultado de que las gotas formadas se secan 

instantáneamente para constituir parTnciílas sólidas.

Además, es aconsejable hacer notar que en el mé­

todo conocido la  concentración de las substancias sólidas,  

particularmente la de la gelatina, debe ser lo suficientemen-

8
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te elevada para que el líquido se solidifique al enfriarse.  

En el método de acuerdo con la presente invención esto no 

es necesariamente el caso y preferentemente aún será evita­

do, dado que la solidificación del líquido que ábe ser pul­

verizado puede causar una obturación de los conductos de su­

ministro. En el método conocido, el preparado no es seca­

do inmediatamente después de la pulverización y generalmen­

te es imposible recurrir a un secado posterior mediante un 

tratamiento térmico, en vista  de que el elevado contenido 

de gelatina y de agua en el  preparado causaría una fusión 

entre las partículas individuales.

Debe hacerse notar que una composición del l í ­

quido de acuerdo con la presente invención no permite obte­

ner un preparado vitamínico seco, si el líquido que contie­

ne los carbohidratos, albúmina y aceite vitaminizado es se­

cado sobre el llamado secador a rodillo.  El preparado ob­

tenido de esta manera es muy quebradizo, se desprende muy 

difícilmente del rodillo y al ser dividido en pequeñas par­

tículas presenta un contenido elevado de vitaminas no prote­

gidas.

EJEMPLO I

3,8 kg. de lactosa

2,2 kg. de gelatina (que contiene l , 9 3 k g .  de substancia 

seca)

25 0,3 kg. de celulosa de sodio-carboxymetilico (que contiene

0,26 kg de substancia seca)

16 g. de ácido ascórbico y

- o
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5 CENTRAOS

8 g. de ácido cítrico.

son mezcladas y luego disueltos, juntamente con 9.4 kg. de 

rnelasa de glucosa (que contiene 7;6 kg. de substancia seca), 

en 20 l i tro s  de agua a 60SC. En esta solución es introduci­

do en la forma de emulsión obtenida con una agitación inten­

sa, 1.59 kg. de aceite, en el cual están disueltos 0.8 g. 

gelato o c tí l ic o  como acti-oxidarte y que posgía una propor­

ción de vitamina A de 2,500 U.I. por gramo y vitamina en 

proporción de 835 U.I. por gramo.

Para un contenido de 50% de substancia seca, 

la viscosidad era de 652 Engler a 55 Ĉ. Esta emulsión, cu­

ya proporción de substancia seca era de aproximadamente 40%, 

fuá homogeneizada hasta que las partículas de la fase dis­

persa eran de 1 a 2 y luego fue pulverizada mediante un 

atomizador, para formar gotitas y fuá secada simultáneamen­

te con aire seco, de modo que se formó un polvo pulverulen­

to seco.

Un análisis cuantitativo de la vitamina A mos­

tró que no se han producido substanciaMente pérdidas de la  

vitamina durante la etapa de preparación del preparado se­

co.

El aceite enriquecido con vitamina A y vitami­

na está tan bien ocluido en esta preparación que la u ti­

lización de un solvente de grasas permitió extraer solamen­

te el 1,8% del aceite presente en el polvo seco.

La durabilidad del preparado fuá investigada 

de dos maneras, a saber:

10
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1) Mediante el almacenamiento ó el polvo al aire 

a temperatura ambiente, y

2) Mediante el almacenamiento al aire del pol­

vo mezclado con nueve veces su cantidad de una mezcla de mi­

nerales que posee la  composición siguiente:

Cal molida y lavada (blanco de España) 41.43%

Harina de hueso, desgomada 15%

Forraje de fosfato de calcio 13%

Sal comestible iodificada 20%

Sulfato de magnesio - 10%

Sulfato ferroso 0,50%

Sulfato de cobre 0,15%

Sulfato de manganeso 0, 10%

Sulfato de cobalto 0, 02%

Después de dos meses, no se pudo detectar una 

reducción del contenido de vitamina 4 en ninguno de los dos 

casos.

Para fines de comparación con el método des- 

cripto anteriormente se llevó a cabo el experimento siguien­

te.

16 partes de harina de avena fueron mezcladas 

con una parte de aceite enriquecido con vitamina D-,, en el 

cual estaba disuelto 0,05% de galato de octilo como anti­

oxidante. Las pruebas de durabilidad de este concentrado 

de hatina de avena, que contenía 10?.000 U.I. de vitamina

D- por gramo, fueron llevadas a cabo de dos maneras distin-
$

tas, a saber:

11 -



1) Almacenando el preparado no mezclado 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 después de dos meses este 

preparado contenía solamente 18% de la cahtidad de vitamina 

que estaba presente originalmente, al haber sido mezcla­

do el preparado con una cantidad nueve veces mayor de la mez­

cla mineral, y que en el  preparado sin mezclar, almacena-*- 

do al aire, el  contenido de vitamina no estaba afectado subs­

tancialmente. Este preparado, y otros preparados del mismo 

tipo en que el aceite vitaminado se encnentta absorbido en 

un portador vegetal, consecuentemente no son aptos para ser 

mezclados con comestibles minerales.

EJEMPLO II

75 g. de gelatina

75 g. de lactosa

15 mg. de hidroquinona 

150 mg. de ácido cítrico

fueron disueltos en 400 ccm. de agua t ib ia ,  en que se intro­

dujo, en la forma de una emulsión satisfactoria,  15 g* de 

acetato de vitamina A con 5S3 *O00U.I. por gramo, en el cual 

estaban disueltos 0, 05% de galato de octilo. Con un conte­

nido da substancia seca de 50% y a 55- C la viscosidad era 

de 20S Engler.

Esta emulsión fuá convertida, por medio de un
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pulverizador con una parte superior de 8 cm. de diámetro y 

una velocidad de 50,000 r.p.m., en un polvo seco pulverulen­

to que tenía un contenido de vitamina A de 42,000 U.I. por 

gramo, del cual se pudo extraer 1.13% del aceite presenta 

mediante la uti lización de éter da petróleo.

DURABILIDAD AL AIRE A TlSIPSRATURAS COMUNES EN BOTE­

LLAS OSCURAS.

Al f in al  de

1 mes 3 meses 4 mesas 12 meses 15meses

Preparado v i ­

tamínico solo <25% 75% 69% 58% 57%

Preparado v i­

tamínico mez­

clado con mi­

nerales en la

proporción 1:1 77% 67% 60% 55% 53%

EJEMPLO III

65 kg. de melaza de glucosa (53*3 Kg. de subs­

tancia seca)

26.8 kg. de lactosa

16.5 kg. de gelatina (13*3 kg. de substancia 

seca)

2.1  kg. de carboximetilcelulosa (1.8 kg. de 

substancia seca)

5*7 kg. de fosfato de sodio (4,5 kg. de substan 

cia seca), constituido por cantidades equimola-

-  13 -
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res de monofosfato ce sodio y d i fo s fa to  de sodio, fueron d i ­

sueltos en 110 kg. de agua con una temperatura de aproxima­

damente 60'S C. 3n el agua se introdujo, en la forma de una 

emulsión, 10 kg. de aceite  vitaminizado con 2,500 U.I .  de v i ­

tamina. A y 835 U.I .  de vitamina por gramo, al cual esta­

ba agregado 0, 05% de galato de o c t i l o ,  desunes de lo  cual 

la emulsión fué secada mediante un atomizador y bajo las con­

diciones descritas en e l  Ejemplo I ,  para formar un polvo se­

co pulverulento que comprendia*97,7% de substancia seca. Con 

un contenido de 50% de substancia seca y 55-C la viscosidad 

era de 65- Engler. La etapa de secado no produjo pérdida 

alguna de la vitamina A y de la  vitamina D. Con la u t i l i z a ­

ción de éter se pudo extraer solamente el 1.8% del aceite  pre­

sente en e l  preparado.

DURABILIDAD A TEMPERATURAS C0̂ U113S AL AIRE EN UNA 

BOTELLA OSCURA.

Al f in a l  de 

3 meses 7 meses 9 meses

Preparado vitamí­

nico solo 88% 71% 67%

Preparado vítame- 

nico mezclaóo con 

minerales en r e l a ­

ción de 1:1 100% 72% 65%

3J3UPL0 IV
7,7 kg. de melaza de glucosa ( 6.15  kg. de subs­

tancia seca)

14



19.4 kg. de lactosa, 5.0 kg. de gelatina (4,4 

kg. de substancia saca)

0,67 kg* <3.3 celulosa carboximetílica (0,57 kg. 

de substancia seca)

5 0.$7 kg. Ae difosfato de sodio (0.77 kg. de sus­

tancia seca)

0,86 kg. de fosfato monosódico (0.66 kg. de sus­

tancia seca)

34 g. de ácido ascórbico 

10 17 g. de ácido cítrico

31 g. de sulfuro de sodio (10 g. de sustancia

seca)

fueron disueltos an 45 l i tr o s  de agua a 60sc. En esta solu­

ción se introdujo, er. la forma de una emulsión, 3.45 kg. de 

15 aceite vitaminizado con vitamina que comprendía 2,2 S.U.

de vitamina por gramo, en. el cual estaban disueltos 10 g. 

de ácido nor-ciihidroguaiarético y que fue komogeneizado lue­

go hasta que el tamaño de las gotas de aceite era aproxima­

damente de un micron. Con un contenido de substancia seca 

20 de 50% y 50S c,  la viscosidad era de 603 Engler.

La emulsión fuá secada en un atomizador del t i ­

po Krause, pulverizada para formar pequeñas gotas y al mismo 

tiempo fuá secada con aire caliente, de modo que se formó un 

polvo seco pulverulento con un contenido de 195,000 U.I. de 

25 vitamina por gramo (203.700 U.I. de vitamina en la sus­

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

atomizador o pulverizador utilizado tenía una altura de 6 me-

-  15 -
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tros y un volumen de aproximadamente 200 m̂ . 

rior tenía un diámetro de 30 cm. y giraba con 8.000 r.p.m.

Se introducían 12.5 l i tro s  de emulsión en la parte superior. 

La temperatura del aire introducido en la  cámara secadora 

era de aproximadamente 175 0̂ , la temperatura del aire que sa­

l í a  de la cámara secadora era de aproximadamente 80ac. La 

temperatura del polvo al f in al  del proceso de secado era de 

603(3. Se pudo extraer el 5*6% del aceite presente con el  

uso de eter de petróleo.

PRUEBAS DE DURABILIDAD AL AIRE EN BOTELLAS 

MARRONES:

Al f in al  de:

3 meses 6 meses 10 meses

Preparado vitamí­

nico solo $0% 93% 87%

Preparado vitamí­

nico mezclado con 

minerales en la

proporción 1:9 9% 94% 85%

Esta solicitud que corresponde a la presenta­

da en HOLANDA, el 8 de Diciembre de 195o, bajo el Número 

157*829, se acoge a los beneficios del artículo SI del v i ­

gente Estatuto Ley sobre Propiedad Industrial.

La parte supe-

16
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------N O T A --------

Los puntos de invención propia y nueva que se 

presentan para que sean objeto de esta Patente de Invención 

en España, son los siguientes:

** 5 i s .  Procedimiento para producir un preparado

vitamínico seco y pulverulento que posee una estabilidad mi- 

# neral de por lo menos 80%, más particularmente un prepara­

do de vitamina en que el contenido de vitamina A excede a

20 U.I. por gramo de la substancia seca y/o el contenido de 

10 la vitamina Qéupera a 10 U.I. por gramo de substancia seca,

caracterizado por el hecho de que un líquido acuoso, que con­

tiene principalmente carbohidratos y albúmina, que incluye 

gelatina en la cual se encuentra disperso, con carácter de 

fase discontinua, un aceite que contiene vitaminas solubles 

*15 en grasa o una mezcla de tales vitaminas, es pulverizado en

*, un gas caliente o una mezcla caliente de gases, con el resul­

tado de que inmediatamente después de su formación las gotas 

se secan para constituir partículas sólidas.

17 -
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23. Procedimiento de acuerdo con la reivindi­

cación 1, con la particularidad de que un liquido acuoso, 

que contiene principalmente carbohidratos y además, entre 

otros, gelatina, y en la cual está disperso, con carácter 

de fase discontinua, un aceite que contiene una vitamina 

soluble en grasa o una mezcla de tales vitaminas, es pulve­

rizado en un gas caliente o una mezcla de gases calientes  

con el resultado de que inmediatamente después de su for­

mación, las gotas se secan para constituir partículas s ó l i ­

das .

- 4  ^

%

20

25

3B. Procedimiento de acuerdo con la reivindi­

cación 1 o 2, con la particularidad de que el liquido acuo­

so contiene uno o más albúminas que corresponden al grupo 

de gelat ina, lactalbúmina, albúmina de sangre y contiene 

además carbohidratos que corresponden al grupo que compren­

de derivados de celulosa, tales como celulosa carboximetíli- 

ca, celulosa metílica, productos obtenibles de algas marinas, 

tales como el agar-agar, carageno, alginato, pectinato, disa­

carosas y monosacarosas.

43. Procedimiento de acuerdo con cualquiera 

de las reivindicaciones 1 a 3; con la particularidad de que 

para un contenido de 5°% de substancia seca de la emulsión 

y una temperatura de 55^0, la viscosidad de la emulsión acuo­

sa que contiene carbohidrato, albúmina y vitamina, no es su­

perior que 70^Engler.

33. Procedimiento de acuerdo con la  reivindi­

cación 4 , con la particularidad de que el  líquido que debe

18
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ser pulverizado contjsne celulosa de sodio carboximetilo de 

baja viscosidad.

63. Procedimiento de acuerdo con la reivindi­

cación 1, con la particularidad de que un líquido acuoso con 

gelatina contiene substancias que son capaces de combinarse 

de ta l  manera con iones de metales, que poseen un efecto ca­

t a l í t i c o  sobre la oxidación de la vitamina o de las vitami­

nas, respectivamente que dicho efecto ca ta l í t ic o  es substan­

cialmente neutralizado.

Procedimiento de acuerdo con la reivindi­

cación 6, con la particularidad de que el  líquido acuoso, 

con contenido de carbohidrato y albúmina, contiene substan­

cíasele comprenden fosfolipidos, ácido fosfórico, ácido c í t r i ­

co, ácido ascórbico y/o sus ásteres, ácido gálico y/o sus ás­

teres.

83. Procedimiento de acuerdo con cualquiera de 

las reivindicaciones que anteceden con la particularidad de 

que la fase continua del líquido acuoso, que contiene gela­

tina, contiene uno o más vitaminas solubles en agua.

93. Procedimiento de acuerdo con cualquiera de 

las reivindicaciones que antecede, con la  particularidad de 

que la fase continua y/o descontinua del líquido acuoso con 

contenido de gelatina, contiene uno o más anti-oxidantes.

103. Procedimiento de acuerdo con la  reivindi­

cación 9, con la particularidad de que el líquido acuoso con 

contenido de carbohidrato y albúmina, contiene anti-oxidantes 

que corresponden al grupo de los así llamados anti-oxidantes

-  19 -
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primarios tales como <3  ̂ - tocoferol, ácido gálico y/o sus es­

taros, ácido nor-dihidroguaiaretico, butil-hidroxi-anisol  

terciaria, polifenoles, resina guaiacica, y/o al grupo de 

los así llamados anti-oxidantes secundarios, tales como los 

poliácidos y/o compuestos polihidróxilos siguientes: ácido 

c ítrico ,  sorbitol,  ácidos pirofosfóricos, ácido tiodipro-  

piónico, ester de dodecilo.

l i s .  Procedimiento de acuerdo con cualquiera 

de las reivindicaciones que anteceden, con la particulari­

dad de que con anterioridad a la pulverización, la disper­

sión del aceite vitaminizado es homogeneizada de modo ta l  

que las gotitas de aceite adquieren un tamaño inferior que 

5jp.

12s. Un procedimiento para preparar un pro­

ducto vitaminado seco que se presta al espolvoreado, obte­

nido por secado por pulverización.

Tal y como se ha descrito en la Memoria que an­

tecede y para los fines que se han especificado.

Esta Memoria consta de veinte hojas escritas a 

máquina por una sola cara.

Madrid
50 MAY. 19-5?

P. A.
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