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MEMORIA DESCRIPTIVaA
. ‘ aébre: 4 '
"PROCEDIMIENTO DE ESTABILIZACION Y DE INCORPORACION,
'EN LOS ALIMENTOS, DE VITAMINAS LIPOSOLUBLES".

Solicitantes: ANCIENNE MAISON LOUIS SANDERS, de naciona-
| 1ided francesa, domieciliada en: VILLEFRAN-
CHE sur SAONE (Rhdne), Francia. -

Como es sabido, ciertas vitaminas liposolubles,
especialmente la vitamina A que se encuentra en gran
cantidad en el hfgado de los peces, es de gran importan-
cia para el organismo del hombre y de los animasles y por

5. consgsiguiente exiate un marcado interés en conseguir la
incorporacion artificiasl de estas vitaminas en los ali-
mentos gque por su naturesleza, estsn desprovistos de las
mismas, como es el caso en los alimentos de origen

vegotal.
10, Desgraciadamente, estas vitaminas son, bajo
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punto de.vista quimico, compuestos muy poco esfahles;
se alteran en particular muy rapidamente bajo la accidn
de la luz, si se encuentran sometidas a una tempsratura
elevada, a la accidn del ox{geno, del gas carbdnico ¥
a pares reduetores como las mezclas de ciertas sales
minerales que se afiaden corriegtemente en los alimentos.
Cuando se intenta, pues, incorporar estas vitaminas en
estado oristalizado o cristalino o bien en soluciones
aceitosgsas en los alimentos, por ejemplo, en los alimen-
tos compuestos utilizados para la alimentacion de los
enimzles, desaparecen inmediatamente antes de llegar al
organismb, de suerte que esta incorporacidn no alcanza
su finelided. Se ha intentado acompéfiar estos fragmen-
tos de un producto cristalino o aceitoso conteniendo una
fuerte concentracidn de vitamine A, por ejemplo, un en-
volvente protector, como ocurre con ciertos productos
farmaceuticos en cépsulaa; pero log resultados obteni-
dos no han sido satisfactorios por diversas razones:
por una parte, precio elevado, dificultad y mel rendi-
miento en la operacidn de la puesta en cépsulas, por
otra parte, y en particular, por el hecho de que cada
capsula delgada as{ obtenida contiene necesariamente
un porcentaje muy elevadoc en vitamina, lo gque da al
alimento eompuesto, el vicio fundamental e inaceptable
de una reparticidn heterogénea elevada del elemento
activo.

Para hacer frente a este ultimo inconve-
niente e intentar obtener una me jor dispersion de 1la
vitamina en el alimento, se han elaborado, desde hace

un ecierto tiempo, productos homogéneos, composiclones
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con vitamina A, por ejemplo, que una vez divididos en
fragmentos reducidos, se reparten en la masa del ali-
mento. De una manera general, nos referimos aquf a un
medio neutro que sirve de base, substancia que se mezcla
completamente con el agua, como la gelatina y que en
estado hinchado sirve de medio de dispersidn para toda
solucidn aceitosa de vitamina;’ Luego, los fragmentos
as{ constitufdos a partir de un blogue de composicidn
perfectamente homogénea, pueden ten solo secarse super-
fiocialmente y deben conservar la meyor parte de su agua
bajo pena de desubstanciarse inmediatamente, perdiendo
por esta razon gren parte de su utilidad. Este estado
homogéneo de fragmentos conteniendo vitaminas en medio
hinchado y himedo, es inestable; la elasticidad que lo
caracteriza se opone a unea buena y regular fragmentacion
Y el secado que tiene lugar cuando establece contacto
con el alimento, hace gue los granos gueden desmenuzados
fatalmente; el precio de coste del procedimiento obliga
al fabricsnte a constitulr fragmentos ricos en vitamina.
En realidad, este procedimiento presenta los migmos in-
convenientes precitados.

Segin la presente invencidn, se parte de
una solucidn sceitosa de vitamina que se fija primero
por fuerte absorcion en grsnos muy finos de dimensiones
y textura harinosa, granos que no se mezclan con el
agua, muy poco évidos de ague; estos granos sélidos con-
teniendo vitaminas se‘humedeoen Yy se las reduce a una
pasta consistente en presencia de un sglomeradc pegajoso
que se mszcla con el agua y que puede proceder de una

base harinosa. Se divide la masa pastosa en pequefios
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fragmentos, se someten estos fragmentos a un secado
completo, facil de obtener en este medio, secado gue
cementa al propio tiempo los granos harinosos entre si
¥y produce en una retraccidn final, una migreidn de
vitaminas hacia el interior de los grancs gque pasan a
ser muy duros.

Los fragmentos obtenidos se utilizan, ya sea
tal cual como productos dietéticos, o bien incorporados
en los alimentos séliidos de toda suerte, o blen, en fin,
efiadidos en el momento de consumirse en los alimentos
1{quidos.

lLas particulas de materie que contienen la

vitamina, debido a su dureza, pueden someterse, sin
desintegrarse, a tratemientos mecanicos, como tamizados,
mezclas, ensacado, que constituyen las manipulaciones
normales de preparacidn de los alimentos compuestos.
Estas part{fculas conteniendo vitamina, no son higrosc&-
picas y su estado se mantiene perfectamente fijo en el
alimento seco almacenado. El porcentaje en vitamina
puede dosificarse a voluntad y en particular, debido
al preclo de coste reducido, esta concentracion puede
fijerse muy baja,con objeto de realizar une excelente
dispersidn de la vitamina en el alimentc. Debido a que
la materia-base de la vitamina, es inactiva en la propia
vitamina, la estructura compacta de las bartfculas en-
cierra pafectamente la sclucidn de partida que contiene
la vitamina y realiza una buena condicién de conser-
vacidn.

Las part{culas penetran intactas en el orga-

nismo junto con los alimentos que las contienen sin estar



sometidas ni a la aceidn del aire, ni a la aceidn de
la luz, ni por las sales u otros sgentes qufmicos con-
tenidos en los propios alimentos; de suerte que la
finelidad buscada se ha conseguido de una manera muy

105. sencillae.

Segiin une forma de ejecucidn ventajosa del
invento, se utiliza como base de la solucidn conteniendo
vitamina, una pasta de trigo duro. Esta pasta puede fa-
cilmente fraccionarse de manera muy simple, por ejemplo,

110, por hilado y cortdndola luego, y los fragmentos obteni-
dos, en rezdn de la materia pegajosa cedida al agua por
la propia harina cuando se convierte en pasta, se endu-
recen fuertemente por simple secado ali aire.

El ejemplo que se indica a continuscion,

115, dado e titulo de ejemplo indicativo, pero no limitativo,
permitira comprender mejor la formade realizscion prae-
tioa.

Se perte de una solucidn en aceite de cacahue
te neuto de palmitato de axerottol (vitamina A de sinte-

120. sis) e 800.000 unidades internacionales por gramo.

Mézclese un kilo de esta solucién con 20
kilos de harina de trigo duro, hasta llegar a consegulr
une mezcla homogénea.

Afiddase luego,en pequeilas cantidades, 80

125. kilos de harine de trigo duro, mezclando constantemente,
luego incorpdrese s la mezcla 40 litros de agua y méz-
clese nuevamente a rin de obtener una paste perfectamente
homogénea, bastante compactae

Hégase pasar esta msta por presidn a través

130. de una hilera con agujeros miltiples que tengsn, por ejem=
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plo, 0,5 mm, de diametro, luego cortense los hilos ob-

-6

tenidos en pedazos de 0,5 mm. de largo, con la ayuda
por e jemplo, de un cuchillo que puede ser circular, co-
mo en lag maquinas conocidas para dividir o cortar.

Recdjase en platos moviles los granos obte-
nidos, perfectamente calibrados y sometanse a un secado
prolongado en‘la obscuridad a temperatura corriente y
en atmﬁsfera seca, haste que el peso se mantenga fijo.

A una temperatura de 15¢ C., este secado puede exigir
unos quince dfas. '

El producto seco obtenido, éomprende granos
parcialmente aglomerados que se separaran de los granos
sueltos tamizdndolos y se someteran luego a una desagre-
gacion mecéanica, para que pesen a ser nuevamente inds-
pendientess.

El producto granulado finel, econtiene bajo
una forma estable, debldo a que la vitamins se encuentra
encerreda en la ciscara dura y opaca de cada grano, apro
ximadamente 7 miliocnes de unidades internacionales por
kilo; la pérdida en el transcurso de la fatricacidn re-
presenta del 8 el 10%.

Este producto constituye por si solo un ele-
mento dietético; puede tamblén incorporarse, por ejemplo,
en los alimentoa'cdmpuestos bara el ganado, sumentando
congiderablemente st valor, sin modificar en absoluto su
sabor, as{ como tampoco sus cualidedes digestivas.

Es evidente que sin salirse d el marco del
invento, pueden mod ificarse en parte, la forms y c ondi-
ciones de ejecucion descritase

El invento puede, i1gualmente, splicarse a
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la estabilizacidn de otras vitaminas liposolubles y
en particular a las vitaminas Dz, D3. Yy E, ya sea en
estado puro, ye sea en asociacidn entre sf, o bien con
la vitamina A.
-NOTA ~ 7

Descrita suficientemente la naturaleza del
invento, as{ como la menera de realizarlo en la practica,
debe hacerse constar gue las dispnsiciones anteriormente
indicades, son susceptibles de modificaciones de detalle
en cuanto no slteren su prineipio fundamental. Tambien
se hace constar que dicho invento, se refiere a una Pa-
tente presentada en Francla, con fecha 22 de Enero de
1952, bajo el N® P.V. 622.531, acogiéndose, por lo tanto,
a los beneficioé gque conceden los Convenios Internaciona-
les en vigor, siendo lo gque constituye la esencia del
invento y por lo que se solicita Patente de Invencidn
por 20 afios en Espafia; "FROCEDIMIENTQ DE ESTABILIZACION
Y DE INCORPORACION, EN LOS ALIMENTOS, DE VITAMINAS LIPO-
SOLUBIES"; caracterizdndose por lo sigulente:

7 ‘ 1# - Procedimiento de estabilizacidn y de
incorporacidn, en los alimentos, de vitaminas liposolu-
bles, caracterizado por el hecho de gque se hace absorber
una solucién aceitosa de la o de las ¥itaminas por una
materia en estado harinoso que no se mezcla con el agua
¥y muy poco avida de agua, formsndose con esta materia ¥
el agua una pasta consistente que se divide en pequefios
fragmentos que luego se someten a un secado completo
hasta que se endurezcane

2® - Procedimiento, segin lo especificado

en la reivindicecidn 1, caracterizado por el hecho de
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que se aflade al ague utilizede pare formar la pasta,
un eglut inado pegajoso que se mezcla con el agua.

3% - Procedimiento, segin lo especificado
en la reivinéicacién l, caracterizedoc por el hecho de
que luego que lea harina de trigo duro absorve la solu-
cién aceitosa, sehdiciona aguas pare convertirla en pas-
te, fregmentandose éste por un procedimiento de hilado,
corténdose seguidemente.

4% - Procedimiento, segin lo especificado
en las reiviﬁ&icaciones l a3, caracterizado por el he-
cho de que el endurecimientode los fregmentos se obtie-
ne por secado prolongado a temperatura corriente, y en
la obscurided, asi como en stmésfera seca, hasta que
el peso se mantenge fijo.

5¢ - YPROCEDIMIENTO DE ESTAB ILIZACION Y DE
INGORPORACION, EN LOS ALIMENTOS, DE VITAMINAS LIPOSOLU-
BLES"; tal y como queda substancisimente descrito en la

presente Memoria, que consgta G

méquina por una sola deBus cars
Madrid, /J .
ANOIENNE MAISON|LOUES SXTiERs,

Per Foder de J. GQIMEBI ACEs?
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