
NBMEMA DESCRIPTIVA 
para solicitar

P A T E N T E H E L N V E N C I 0 B 
e n

E S  P A Ñ A  
por VEINTE años

a nombre de AETIESEISEABET SCHOU-PALSGAARD, entidad da­
nesa establecida en Jnelsminde, Dinamarca, port

* UN PROCEDIMIEnTO PARA LA PREPARACION BE COESENt 
IRADOS m  CAROTENO O BE CAROTENO".

3KL presente invento se refiere a perfecciona­
mientos aportados a la fabricación de concentrados de 
caro tony partiendo de materias vegetales que contengan 
caroteno y  que encierren agua, de pref erencia en canti­
dad considerable* Esta materia será llevada en adelan­
te "materia vegetal*.
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Se han propuesto diverja procedimientos 
de preparación de concentrados de caroteno o de carote­
no partiendo de materias vegetales. Estos procedimien­
tos comprenden taaáe varias f&seeparala retirada o 

5 para la fijación de toda el agua o de la mayor parte de
este agua contenida por Iqáateria vegetal de partida, 
antee de la formación o recuperación del concentrado de 
caroteno o antea de la extracción del caroteno* En un
grupo de estos procedimientos^ la ietirada del agua axi­

la ge un calentamiento prolongado de la materia gegetal a
mies 30OBC* a  fin de evaporar elagoajo de modificar la 
estructura celular de la materia vegetal de tal manera 
que el agua sea retirad en forma de liquido* Un calen­
tamiento prolongado do la materia vegetal a unos lOOtc* 

1$ conduce a ú n a  conversión de al menos irai gran parte de
la forma enteramente "^rans^^ fuertemente activa desda 
el punto de vista fisiológico, del beta-caroteno en la 
cugtl se encuentra presente este compuesto en la materia 
vegetal, en la forma "cia* dejL betet-caroteño, muoho me— 

33 moa activo fisiológicanMn te* En otro g n ^ o  de los pro­
cedimientos sugeridoa, el agua que está presente en la 
materia vegetal está ligada por reacción con, o absor­
ción por, o absorción sobre compuestos químicos añadi­
dos, una cantidad relativamente grande de loe cualaa,

25 debe ser empleada en vista del alto contenido en agua
de la materia vegetal* Estos procedimiento# son mosto­
sos y  no permiten obtener las concentraciones decaro-
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teño sin extracción*

El objeto principal de la presente in­
vención es obtener productos concentrados de caroteno o
el caroteno partiendo de materias vegetales por un pro­
cedimiento en el que la mayor parte del agua presenta 
en la materia vegetal de partida es absorbida sin calen­
tamiento y de una manera sencilla y  económica*

Otro objeto del invento es obtener de 
la materia vegetal y sin extracción, un concentrado de 
caroteno que contenga al menos 3a mayor parte del carote­
no bajo forma de beta-caroteno enteramente bajo la for­
ma *trang", que es particularmente dtil como alimento 
para el ganado.

Se ha descubierto por experimentos que 
las propiedades físicas y químicas de las piarías vegeta­
les frescas e de las partes de estas plantas que contie­
nen caroteno, por ejemplo? la batata, las,patatas dul­
ces y  mis particularmente la zanahoria, son modificadas 
apreciablemente si se mezcla la materia vegetal, de pre­
ferencia en forma dividida, con una pequeña cantidad de 
hidróxido de calcio, c de compuesto de calcio que por 
reacción con el a^ua, presente en la materia vegetal, se 
convierta en hidróxido cálclco. Este cambio de las pro­
piedades físicas y químicas de la materia vegetal ocasio­
nado por una proporción de calcio bajo forma de los ci­
tados compuestos de calcio, muy inferior a la cantidad 
de calcio que se necesita para formar el hidróxido de
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calcio con el agua presente en la materia vegetal, tie­
ne por efecto que una parte muy grange de 3a fase sarno­
sa de la mezcla se pueda separar en forma liquida de 
la fase sólida, porejemplo, en una prensa o centrifugá­

is dora, sin que aea necesaria nlngdn calentamiento. El
residuo sólido aef obtenido contiene prácticamente to­
do el caroteno de la materia vegetal bajo forma este­
reoquímica no modificada y tienen propiedades talea que 
prácticamente todo el caroteno presente en el assiduo 

ID puede sin dificultades aer extraído con loa usuales di­
solventes orgánicos de-1 caroteno* Loe extractos da 
caroteno asi obtenidos posean un alto grado de pureaa 
y contienen el caroteno bajo una forma estereoquímica 
no modificada*

15 El invento está basado en estas experien­
cias y consiste en un procedimiento piara la fabrica­
ción de concentrados de caroteno o el caroteno partiendo 
de una materia vegetal que contenga caroteno y que con­
tenga agga, en el cual la materia vegetal de preferen—

20 eia bajo forma dividida^ es mezclada con una psqueEa
cantidad de hidróxldo de calcio, o de otro compuesto càl­
cico qàe por reacción con el agua contenida en la ma­
teria vegetal se convierta en hidróxido càlcico, y lue­
go el agua de la mezcla obtenida se disminuye por re*- 

25 tirada de este agua bajo forma liquida*
las zanahorias constituyen la materia ve­

getal más apropiada para el procedimiento segóh el pre­
sente invento, pero otrae materias vegetales tales co­
mo el nabo o las patatas dulces podrán emplearse igual-
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matite. La proporción de calcio empleada bajo forma de 
hidróxido de calcio, c de otros compuestos de calcio, que 
ofrezcan la capacidad de reacción con el agua menciona­
da más arriba, y de los cuales el oxido de calcio es el 
ejemplo preferido Mi tanto que otros ejemplos están cons­
tituidos por el carburo de calcio y el mitrare de cal­
cio, es macho más pequeña que la cantidad de calcio que 
se necesita para la formación de hldróxido de calcio con 
el agua presente en la materia vegetal, dna proporción 
de aproximadamente el 2% en pese, calculada con rela­
ción al peec de la materia vegetal, de hldróxido de cal­
cio o ana proporción correspondiente de otros compuestos d 
de calcio es en general suficiente y preferible y no es 
deseable emplear una cantidad superior al diez per cien­
to en peso. El hldróxido de Calcio o el óxido de cal­
d o  son enpleados de preferencia baje la forma de polvo 
seco y se mezclan intimamente con la materia vegetal sub­
dividida. Sin embargo, el Mdróxido -de calcio y el ó- 
xido de calcio pueden emplearse igualmente bajo la fre­
ma de una suspensión acuosa y  el hidróxáOáo de caldo se 
puede emplear igualmente bajo la forma de une. solución acuo­
sa. dismlnudón del contenido en agua de la mez­
cla por retirada del agua en forma liquida se efectúa 
de 3Be%srend* bajo presión, y se recomienda el empleo 
de la presión más elevada posible a fin de obtener un 
residuo que contenga la cantidad de ggua pequeña po­
sible. lq retirada del agua baja la forma liquida de
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la mezcla puede sin emtmtrgo igualmente da cualquier o— 
tra manera apropiada, per ejemplar, por centrifugación.

El residuo obtenido per el procedimien­
to de la presente invención que encierra prácticamente 
todo el caroteno de la materia vegetal bajo una forma 
estereoquímica no modificada, puede eer empleado como 
tal o bien áeapuás de desecación, como alimente para el 
ganado* 351 residuo tiene un valor da pg de apronima— 
demente 12 y esta fuerte reacción alcalina puede produ­
cir uan descomposición c modificación estereoqydCmiea del 
caroteno presente durante el almacenamiento o la dese­
cación, sobre todo a temperaturas elevadas* Por con­
siguiente, se recomienda, a fin de aumentar la estabi­
lidad del caroteno en el residuo, modificar la reacción 
alcalina en una reacción áeida por la adición de mate­
rias de reacción ácido* Las substancias preferit&ds pa­
ra este objeto son el ácido fosfórico y/o el ácido fór­
mico, el primero en vista de la conversión simultánea 
del hidróxido presente en el residuo en fosfato cálcico 
que constituye un componente precioso de los alimentos 
para el ganado, y  el segundo a causa de su poder reduc­
tor que contrarresta la descomposición del caroteno por 
oxidación* Un procedimiento preferido de acidifica­
ción y desecación del residuo consiste en una acidifica­
ción moderada, por ejemplo, a un valor de pH de aproxi­
madamente 5 del residuo con el ácido fosfórico antes de 
la desecación y en una nueva acidificación del resto
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seco con el ácido fórmico, por ejemplo, & un valor de pH 
de aproximadamente 3,5-

El residuo con reacción alcalina obtenido 
por el procedimiento de la invención o el residui acidi­
ficado se puede emplear igualmente, después rde seco ai 
se desea, como materia prima en un procedimiento de ex­
tracción por medio de loe disolventes usuales del caro­
teno, lo que permite obtener asi concentrados de carote­
no sin celulosa de los cuales ae podrá recuperar el ca­
roteno paro por una nueva extracción o nuevas extrac­
ciones.

El ejemplo que sigue hará comprender 
mejor el invento!

IDO kilos de zanahorias frescas han si­
do cortados en rodajas o en trozos pequeños y son ense­
guida intimamente mezclados eon dos kilos de hidróxido 
cálcico en froma de polvo* Al ss meter esta mezcla en 
una prensa hidradllca a una presión de un** 400 atmós­
feras se han obtenido unos 13 kilos de un residuo só­
lido, que contiene aproximadamente 24^ de agua* la so­
lución acuosa retirada de la mezcla per esta presión 
se elevaba a unos 89 kilos y  cataba prácticamente des­
provista da todo caroteno* El residuo que tenía un va­
lor de pH de aproximadamente 12 puede ser utilizado co­
mo alimento paca el ganado o tratado o trabajado de urt* 
de las dos maneras siguientes!

A*<- El residuo se mezcla eon una can­
tidad de ácido fosfórico tal que su valor de pn sea
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aproximadamente 5, y en seguida el producto acidifica­
do ae deeea a unos ICON C., hasta que no contenga más 
de un 20% de agua. El valor de pR del residuo seco ee 
modifica entonces hasta aproximadamente 3,5 por adición 
de ácido fórmico*

El producto M Í  obtenido contiene prác­
ticamente todo el caroteno de las zanahorias hago la 
forma estereoquímica original corno beta-caroteno ente­
ramente "trans" que constituye el caroteno más precio­
so desde el punto de vista fisiológico* El producto 
contiene igualmente fosfato càlcico y constituye por 

consiguiente un alimento da valor para el ganado*
B*—  El residuo es extraído con gasoli­

na y la gasolina es eliminada por evaporación del extrac­
to así obtenido* Esto da mi rendimiento de carotene 
que no encierra celulosa y  rico en beta-caroteno, ente­
ramente bago la forma "trans". El eontenido en caro­
teno varía co& la cantidad de caroteno presenta en las 
zanahorias empleadas y  se encuentra comprendido entre 
150*000 y  300*000 unidades internacionales por gramo*
E l  rendimiento en caroteno está comprendido entre 90% 
y  el 100 %y aproximadamente*

la masa de caroteno obtenida puede 
ser empleada para dqfahrieación de caroteno puro por 
lee mótodos usuales* El residuo de la extracción prác­
ticamente desprovistos de caroteno que ha sido obteni­
do ee puede emplazar paia 1* normalización de alimentos
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para el.ganado preparados por el procedimiento descri­
to aquí, bajo el párzafo A.

La ex^aocidn del residuo puede efectuar­
se igualmente con aceites vegetales, obteniéndose asi 
una solución de caroteno que se puede emplear en la fa­
bricación de la margarina*

El residuo de reacción alcalina emplea­
do para el procedimiento de extracción se puede reem­
plazar por el producto acidificado obtenido por el pro­
cedimiento descrito en el párrafo A*

La presente solicitud que corresponde 
a la presentada , en República Federal Alemana, eagofeá: 
cha 26 de Mayo de 1954y se acoge a les beneficios del 
Aticulo 51 del vigente BstatutA-Ley sotare Propiedad In­
dustrial.

- N O T A -

Los puntos de invención, propia y nue­
va que se presentan para que sean objeto de la presen­
te solicitud de patente de Invención en España por VEIN­
TE años son los siguientes*

IA.—  Un procedimiento psraBt fabrica­
ción de concentrados de caroteno o de caroteno partien­
do de materias vegetales que contienen caroteno, y  que 

encierran agua, en el cual la materia vegetal, con pre­
ferencia en forma dividida^ ge mezcla con une- pequeña
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cantidad de hidróxido de calcio o de otro compuesto de cal­
óle que por reacción con el agua de la materia vegetal es 
convertido en hidróxido de #*1016$ reduciendo luego el 
contenido en agua de la mezcla obtenida por retirada de 
este agua en forma liquida, con preferencia a presión, y, 
si se desea, el caroteno presente en el residuo asi ob­
tenido se recupera en forma de una mésela que contiene ca­
roteno, o en forma de caroteno, por un procese de extrac­
ción.-

2$.—  Un procedimiento segón se reivindi­
ca en el punto 1, caracterizado porque el Óxido de calcio 
es el compuesto de calcio usado, el cual, por reacción 
cea el agua de la materia vegetal es convertido en hidró- 
xido de calcio.

3%+- Un procedimiento segdn se reivin­
dica en el punte 1, en el cual se emplea óxido o hidróxi- 
do de calcio en estado de polvo.

4?*—  Uh procedimiento segdn se reivindi­
ca en cualquiera de los puntos anteriores, en el cual se 
emplea 2S& de hidróxido de calcio en peso, calcúlalo con 
relación al peso de la materia vegetal, o bien una can­
tidad correspondiente de un compuesto de calcio que por 
reacción eon el agua de la pateria vegetal se convierte 
en hidróxido de calcio.

5S.—  Un procedimiento para la fabrica­
ción de un concentrado que contiene carótano sefdn se 
reivindica en cualquiera de los puntos anteriores, en el 
cual la reacción del residuo que contiene el caroteno se 
cambia de un valor pH alcalino a un valor ácido por adición 
de una sustancia de reacción deida.
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6B+—  Un procedimiento aegdn se reivin­

dica en el punto $á en el anal ae earplea ácido foefóri- 
co o ácido fórmico, o loa dos, como sustancia de reac­
ción ácida*

7B.—  un procedimiento aegdn ae reivindi­
ca en loa pontea 5 6 6, en el cual ae aeca el reaiduo des­
pués de habey^recibido una reacción ácida*

8S.—  Un procedimiento aegdn se reivindi­
ca en el ponto 7, en el cual ae emplea ácido fosfórico pa­
ra la acidificación del reaiduo y ae aSade ácido fórmico 
al residuo seco.

9*.— Un procedimiento aegón ae reivindi­
ca en cualquiera de loa puntos gnteriores en el cual la 

materia vegetal empleada está constituida por zanahorias 
subdivididas*

2Dt+— Un procedimiento para la prepara­
ción de concentrados de caroteno o de caroteno*

Tal y como ae ha descrito en la Memoria 
que antecede, y para los ^ines que ae h*** floado .

la presente Memoria conata de once ho­
jas escritas a máquina por ""a sola de aua caras*

"*drid- r2jULl?sy
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