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M E M O R I A  D E S C R I P T I V A  

so b re:

"PROCEDIMIENTO DE ESTABILIZACION X DE INCORPORACION, 

EN LOS ALIMENTOS, DE VITAMINAS LIPOSOLUBLES".

S o l i c i t a n t e s :  ANCIENNE MAISON LOUIS SANDERS, de n a cio n a ­

l id a d  fr a n c e s a , d o m ic ilia d a  en: VILLEFRAN- 

CHE su r  SAONE (Rhóne)^ F r a n c ia .

Como e s  s a b id o , c i e r t a s  v ita m in a s  l ip o s o lu b le s ,  

e sp ecia lm e n te  l a  v ita m in a  A que se  en cu en tra  en g ra n  

c a n tid a d  en e l  h ígad o  de lo s  p e c e s , e s  de gran  im portan­

c i a  para e l  organism o d e l hombre y  d e l o s  anim ales y  p o r 

c o n s ig u ie n te  e x i s t e  un mareado in t e r é s  en c o n s e g u ir  l a  

in c o rp o ra c ió n  a r t i f i c i a l  de e s t a s  v ita m in a s  en l o s  a l i ­

mentos que por su  n a tu r a le z a , e s té n  d e s p r o v is to s  de la s  

m ism as, como en e l  caso  en l o s  a lim e n to s  de o r ig e n  

v e g e t a l .

10 D esgraciad am en te, e s t a s  v ita m in a s  son , b a jo
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punto d e .v i s t a  qu ím ico , com puestos muy poco e s t a b le s ;  

s e  a l t e r a n  en p a r t ic u la r  muy rápidam ente bago l a  a cc ió n  

de l a  l u z ,  s i  se en cu en tran  som etid as a una tem peratura 

e le v a d a , a  l a  a c c ió n  d e l  o x íg e n o , d e l g a s  carb ó n ico  y  

a  p a re s  re d u c to re s  como l a s  m ezclas de c i e r t a s  s a le s  

m in e ra le s  que se  añaden co rrie n te m en te  en lo s  a lim e n to s . 

Cuando se in t e n t a ,  p u e s , in c o rp o ra r  e s ta s  v ita m in a s  en 

estad o  c r is t a l i z a d o  o c r i s t a l i n o  o b ie n  en s o lu c io n e s  

a c e i t o s a s  en lo s  a lim e n to s , por e jem p lo , en l o s  alim en­

to s  compuestos u t i l i z a d o s  para l a  a lim e n ta c ió n  de lo s  

a n im a le s , d esap arecen  inm ediatam ente a n te s  de l l e g a r  a l  

organ ism o, de s u e r te  que e s ta  in c o rp o ra c ió n  no a lc a n z a  

su  f in a l id a d .  Se ha in te n ta d o  acompañar e s to s  fragm en­

t o s  de un producto  c r i s t a l i n o  o a c e it o s o  con ten ien do una 

f u e r t e  co n ce n tra c ió n  de v itam in a  A , p o r e jem plo , un en­

v o lv e n te  p r o t e c t o r ,  como o cu rre  con c ie r t o s  p rod u cto s 

fa r m a c é u tic o s  en c á p s u la s ; p ero  l o s  r e s u lta d o s  o b te n i­

d os no han s id o  s a t i s f a c t o r i o s  por d iv e r s a s  ra z o n e s : 

p o r una p a r te , p r e c io  e le v a d o , d i f i c u l t a d  y  mal r e n d i­

m iento en  l a  o p eració n  de l a  p u e sta  en c á p s u la s , p o r 

o t r a  p a r te , y  en p a r t i c u la r ,  p or e l  hecho de que cada 

c á p s u la  d e lg ad a  a s í  o b ten id a  co n tie n e  n ecesariam en te 

un p o rc e n ta je  muy e le v a d o  en v ita m in a , lo  que da a l  

a lim e n to  com puesto, s i  v i c i o  fundam ental e in a c e p ta b le  

de una r e p a r t ic ió n  h etero g én ea  e le v a d a  d e l elem ento 

a c t i v o .

Para h a c e r  f r e n te  a  e s te  u ltim o  in co n v e­

n ie n te  e in te n ta r  o b ten er una m ejor d is p e r s ió n  de l a  

v ita m in a  en e l  a lim e n to , se han e la b o ra d o , desde h ace 

un c i e r t o  tiem po, p rod uctos hom ogéneos, com posiciones



con v ita m in a  A . por e jem p lo , que una v e z  d iv id id o s  en 

fragm entos re d u c id o s , se re p a rte n  en l a  masa d e í  a l i ­

m ento. De una manera g e n e r a l, nos re fe r im o s  aq u í a  un 

medio n eu tro  que s ir v e  de b a se , s u b s ta n c ia  que se m ezcla 

com pletam ente con e l  agua, como l a  g e la t in a  y  que en 

e sta d o  hinchado s i r v e  de medio de d is p e r s ió n  p a ra  tod a 

s o lu c ió n  a c e it o s a  de v ita m in a . L uego, l o s  fragm entos 

a s í  c o n s titu id o s  a p a r t i r  de un b lo q u e de com posición 

p erfecta m en te  homogénea, pueden ta n  s o lo  s e c a rs e  su p e r­

f ic ia lm e n t e  y  deben co n se rv a r  l a  mayor p a rte  de su agua 

b a jo  pena de d e s u b s ta n c ia rs e  inm ediatam ente, p erd ien d o 

por e s ta  razón  gran  p a rte  de su u t i l i d a d .  E s te  e s ta d o  

homogéneo de fragm entos con ten ien d o v ita m in a s  en medio 

hinchado y  húmedo, e s  in e s t a b le ;  l a  e la s t ic id a d  que lo  

c a r a c t e r i z a  se  opone a una buena y  r e g u la r  fragm en tación  

y e l  secado que t ie n e  lu g a r  cuando e s ta b le c e  c o n ta cto  

con e l  a lim e n to , hace que lo s  gran o s queden desmenuzados 

fa ta lm e n te ;  e l  p r e c io  de c o s te  d e l p roced im ien to  o b l ig a  

a l  fa b r ic a n te  a c o n s t i t u i r  fra g n e n to s  r i c o s  en v ita m in a . 

En r e a lid a d , e s te  p roced im ien to  p re s e n ta  l o s  mismos in ­

co n v en ien tes  p rec i t a d o s .

Según l a  p re se n te  in v e n c ió n , se  p a r te  de 

una s o lu c ió n  a c e it o s a  de v ita m in a  que se  f i j a  p iim ero  

p o r  f u e r t e  a b so rc ió n  en gran os muy f in o s  de dim ensiones 

y te x tu r a  h a r in o s a , granos que no se m ezclan con e l  

a g u a , muy poco á v id o s  de agua; e s to s  gran os s ó lid o s  con­

te n ie n d o  v ita m in a s se humedecen y se l a s  reduce a una 

p a s ta  c o n s is te n te  en p r e s e n c ia  de un aglom erado p e g a jo so  

que s e  m ezcla con e l  agua y  que puede p roced er de una 

b a se  h a r in o s a . Se d iv id e  l a  masa p a s to s a  en pequeños



fra g m e n to s, se someten e s to s  fragm entos a un secado 

com p leto , f á c i l  de o b ten er en e s te  m edio, secado que 

cem enta a l  p rop io  tiem po lo s  gran os h a rin o so s  e n tr e  s í  

y  produce en una r e t r a c c ió n  f i n a l ,  una m igraión  de 

v ita m in a s  h a c ia  e l  i n t e r i o r  de l o s  gra n o s que pasan a 

s e r  muy d u ro s.

l o s  fragm entos o b ten id o s se  u t i l i z a n ,  y a  se a  

t a l  c u a l como p rod uctos d i e t é t i c o s ,  o b ie n  in co rp o rad o s 

en lo s  a lim en to s s ó lid o s  de tod a s u e r t e ,  o b ie n , en f i n ,  

añ ad id os en e l  momento de consum irse en l o s  a lim en to s 

l í q u i d o s .

l a s  p a r t íc u la s  de m a te ria  que con tien en  l a  

v ita m in a , debid o a su  d u re za , pueden so m eterse , s in  

d e s in t e g r a r s e ,  a tra ta m ie n to s  m ecán ioos, como tam izad os, 

m e z c la s , en sacado, que c o n s titu y e n  l a s  m an ipulacion es 

norm ales de p rep a ra ció n  de lo s  a lim en to s com puestos. 

E s ta s  p a r t íc u la s  conteniendo v ita m in a , no son h ig r o s c ó ­

p ic a s  y  su estado se m antiene p erfecta m en te  f i j o  en e l  

a lim en to  seco alm acenado. E l p o r c e n ta je  en v ita m in a  

puede d o s i f ic a r s e  a  vo lu n tad  y  en p a r t i c u la r ,  d eb id o  

a l  p r e c io  de co ste  r e d u c id o , e s t a  co n ce n tra ció n  puede 

f i j a r s e  muy b a ja ,c o n  o b je to  de r e a l i z a r  una e x c e le n te  

d is p e r s ió n  de l a  v ita m in a  en e l  a lim e n to . Debido a que 

l a  m a te ria -b a se  de l a  v ita m in a , es in a e t iv a  en l a  p ro p ia  

v ita m in a , l a  e s tr u c tu r a  compacta de l a s  p a r t íc u la s  en­

c i e r r a  pacfectamente l a  s o lu c ió n  de p a r t id a  que c o n tie n e  

l a  v ita m in a  y  r e a l i z a  una buena co n d ic ió n  de co n se r­

v a c ió n .

l a s  p a r t íc u la s  pen etran  in t a c t a s  en e l  o rg a ­

nism o ju n to  con lo s  a lim en tos que l a s  con tien en  s in  e s t a r
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so m etid as n i a l a  a c c ió n  d e l a i r e ,  n i a l a  a c c ió n  de 

l a  l u z ,  n i  por l a s  s a le s  u o tr o s  a g e n te s  quím icos con­

te n id o s  en l o s  p ro p io s  a lim en to s; de s u e r te  que l a  

f in a l id a d  buscada s e  ha conseguido de una manera muy 

s e n c i l l a .

Según una forma de e je c u c ió n  v e n ta jo s a  d e l 

in v e n to , se u t i l i z a  como base de l a  so lu c ió n  con ten ien d o  

v ita m in a , una p a s ta  de t r i g o  d u ro . E sta  p a sta  puede f á ­

c ilm e n te  fr a c c io n a r s e  de manera muy s im p le , p or ejem p lo , 

p o r  h ila d o  y  co rtá n d o la  lu e g o , y  l o s  fragm entos o b te n i­

d o s , en razón  de l a  m a teria  p e g a jo sa  ced id a  a l  agua por 

l a  p ro p ia  h a rin a  cuando se c o n v ie r te  en p a s ta , se  endu­

re ce n  fu ertem en te p or sim ple secado a i  a i r e .

E l ejem plo que se  in d ic a  a  c o n tin u a c ió n , 

dado a  t í t u l o  de ejem plo in d ic a t iv o ,  p ero  no l i m i t a t i v o ,  

p e r m it ir á  comprender m ejor l a  fo rm a d o  r e a l i z a c i ó n  p rá c ­

t i c a .

Se p a r te  de una s o lu c ió n  en a c e i t e  de cacahué 

t e  neuto de p a lm ita to  de a x e r o f t o l  (v itam in a  A de s í n t e ­

s i s )  a 800.000 unidades in te r n a c io n a le s  por gramo.

M ezclase un k i l o  de e s t a  s o lu c ió n  con 20 

k i l o s  de h a rin a  de t r ig o  du ro , h a s ta  l l e g a r  a  co n s e g u ir  

una m ezcla  homogénea.

Añádase lu e g o ,e n  pequeñas c a n tid a d e s , 80 

k i l o s  de h a rin a  de t r i g o  du ro , m ezclando con stan tem en te, 

lu e g o  in co rp ó re se  a  l a  m ezcla 40 l i t r o s  d e  agua y  mez­

c la s e  nuevamente a f i n  de o b ten er una p a s ta  p erfectam en te  

homogénea, b a sta n te  com pacta.

Hágase p a sar e s t a  p a sta  p o r p re s ió n  a t r a v é s  

de una h i le r a  con a g u je r o s  m ú lt ip le s  que ten g a n , por ejem -
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p í o ,  0 ,5  mm. de d iám etro , lu e g o  c ó rte n se  l o s  h i lo s  ob­

te n id o s  en pedazos de 0¿5 mm. de la r g o ,  con l a  ayuda 

p o r ejem p lo , de un c u c h il lo  que puede se r  c i r c u la r ,  co­

mo en l a s  máquinas c o n o c id a s  p a ra  d i v i d i r  o c o r t a r .

R e có ja se  en p la to s  m ó v iles  l o s  gran os o b te ­

n id o s , p erfectam en te  c a lib r a d o s  y som étanse a  un secado 

p rolon gad o  en l a  ob scu rid ad  a  tem p eratu ra  c o r r ie n te  y 

en a tm ó sfera  s e c a , h a s ta  que e l  peso se  mantenga f i j o .

A una tem peratura de 1 5  ̂ C . ,  e s te  secado puede e x i g i r  

unos quince d í a s .

E l p rod u cto  seco  o b te n id o , comprende gran os 

p a rc ia lm en te  aglom erados que se sep ararán  d e  l o s  gran os 

s u e lt o s  tam izán d olos y se som eterán lu e g o  a una d e sa g re ­

g a c ió n  m ecánica, p ara  que pasen a s e r  nuevamente in d e­

p e n d ie n te s .

E l  prod ucto  gran ulad o f i n a l ,  c o n tie n e  b a jo  

una forma e s t a b le ,  debido a que l a  v ita m in a  se en cu en tra  

en cerrad a  en l a  c á sca ra  dura y  opaca de cada g ra n o , apro 

rimadamente 7 m illo n e s  de unidades in te r n a c io n a le s  p or 

k i l o ;  l a  p érd id a  en e l  tra n s c u r s o  d e  l a  fa b r ic a c ió n  r e ­

p re s e n ta  d e l 6 a l  10%.

E ste  p rod u cto  c o n s titu y e  p or s í  so lo  un e l e ­

mento d i e t é t i c o ;  puedo tam bién in c o r p o r a r s e , p or e js u p lo , 

en lo s  a lim en to s compuestos p ara  e l  ganado, aumentando 

con sid erab lem en te  su  v a l o r ,  s in  m o d if ic a r  en a b s o lu to  eu 

s a b o r , a s í  como tampoco sus c u a lid a d e s  d i g e s t i v a s .

Es e v id e n te  que s in  s a l i r s e  d e l  marco d e l 

in v e n to , pueden m o d ific a rs e  en p a r t e ,  l a  forma y c o n d i­

c io n e s  de e je c u c ió n  d e s c r i t a s .

E l in v e n to  puede, ig u a lm en te , a p lic a r s e  a
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l a  e s t a b i l iz a c ió n  de o tr a s  v ita m in a s  l ip o s o lu b le s  y  

en p a r t ic u la r  a l a s  v ita m in a s  Dg* D^, y  E , ya sea en 

e s ta d o  p uro, ya sea  en a s o c ia c ió n  e n tr e  s í ,  o b ie n  con 

l a  v ita m in a  A.

1&5. - N O T A -
D e s c r ita  s u fic ie n te m e n te  l a  n a tu r a le z a  d e l 

in v e n to , a s í  como l a  manera de r e a l i z a r l o  en l a  p r a c t ic a ,  

debe h a c e rse  c o n s ta r  que la s  d is p o s ic io n e s  an teriorm en te  

in d ic a d a s , son s u s c e p t ib le s  de m o d ific a c io n e s  de d e t a l le  

I7 0 . en cuanto no a lte r e n  su p r in c ip io  fundam en tal. También

se  hace c o n s ta r  que d ich o  in v e n to , se r e f i e r e  a una Pa­

t e n t e  p rese n tad a  en F ran cia*  con fe c h a  22  de Enero de 

1 9 5 2 ,  b a jo  e l  N* P .V . 6 2 2 . 5 3 1 ,  a c o g ié n d o s e , p or lo  ta n to , 

a l o s  b e n e f ic io s  que conceden l o s  Convenios In te rn a c io n a -  

I 7 5 .  l e s  en v ig o r ,  s ien d o  l o  que c o n s titu y e  l a  e s e n c ia  d e l  

in v e n to  y  por lo  que se s o l i c i t a  P a te n te  de in v en ció n  

por 20  años en España: "PROCEDIMIENTO DE ESTABILIZACION 

Y DE INCORPORACION, EN LOS ALIMENTOS, DE VITAMINAS LIPO­

SOLUBLES"; c a ra c te r iz á n d o s e  por lo  s ig u ie n te :

1 8 o . 1 * -  P roced im ien to  de e s t a b i l i z a c ió n  y  de

in c o r p o r a c ió n , en l o s  a lim e n to s , de v ita m in a s  l ip o s o lu ­

b l e s ,  c a r a c te r iz a d o  por e l  hecho de que se h ace a b so rb er 

una s o lu c ió n  a c e i t o s a  de l a  o d e  l a s  v ita m in a s  por una 

m a te r ia  en estad o  h a rin o so  que no se  m ezcla  con e l  agua 

I8 5 . y  muy poco á v id a  de ag u a , form ándose con e s t a  m a te ria  y

e l  agua una p a sta  c o n s is te n te  que se d iv id e  en pequeños 

fragm en tos que lu ego  se  someten a un secado com pleto 

h a s ta  que s e  endurezcan*

2* -  P ro ced im ien to , según lo  e s p e c if ic a d o  

19 0 . en l a  r e iv in d ic a c ió n  1 ,  c a r a c te r iz a d o  por e l  hecho de
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que s e  añade a l  agua u t i l i z a d a  para form ar l a  p a s ta , 

un a g lu tin a d o  p e g a jo so  que ae m ezcla  con e l  agu a.

33 -  P ro ced im ie n to , según l o  e s p e c if ic a d o  

en l a  r e iv in d ic a c ió n  1 ,  c a r a c te r iz a d o  por e l  hecho de 

que lu e g o  que l a  h a r in a  de t r i g o  duro absorba l a  s o lu ­

c ió n  a c e i t o s a ,  so á d io io n a  agua para c o n v e r t ir la  en p a s­

t a ,  fragm entándose e s ta  por un p roced im ien to  de h i la d o , 

co rtá n d o se  seguid am ente.

4* -  P ro ced im ien to , según l o  e s p e c if ic a d o  

en l a s  r e iv in d ic a c io n e s  1  a 3* c a r a c te r iz a d o  p o r e l  he­

cho de que e l  en d urecim ien to  d e  l o s  fragm entos se o b t ie ­

ne por secado prolongado a tem p eratu ra  c o r r ie n te ,  y  en 

l a  o b scu rid a d , a s i  como en a tm ó sfera  s e c a , h a s ta  que 

e l  peso se mantenga f i j o .

32 -  "PROCEDIMIENTO DE ESTRILES ACION Y DE 

INCORPORACION, EN LOS ALIMENTOS, DE VITAMINAS LIP0S0LU- 

BLES"; t a l  y  como queda su b sta n cia lm en te  d e s c r it o  en l a
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