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El presente eertifioado de adición se  re fie re  a 

mejoras introducidas en e l objeto de l a  patente p rin ei-  

p a l n* 217.008 por "Procedimiento para l a  preparación 

de un alimento animal vitamínico a base de hígados de 

pescado.
En l a  antes indioada patente p rin c ip a l se  re iv in d i­

có l a  preparación de un alimento animal vitamínioe con 

l a  fin a lid ad  de dotar al producto obtenido de una cons­

tan cia  en contenido vitamínico prácticamente invariable 

sea cuál se a  e l tiempo de envasado del mismo y condicio­

nes de temperatura de su  almacenaje en el envase, bión 

se  tra te  de un producto exclusivamente constituido por 

hígados d^pesoado, o se  considere una mezcla del citado 

predueto een otros productos de carácter antioxidante, 

estab ilizad o r, o de in terés n u tritivo  o terapéutico.
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. En un primer certificad o  de ad i^ ó n  n  ̂ 219.250 ce 

extendió el procedimiento reivindicado en l a  patente 

p rin cip a l a l a  obtención de un producto granulada, 

que conteniendo una gran riqueza vitam ínica o fre c ie ra  
sim ilares ven tajas en lo que se  re f ie re  a l a  permanen­

c ia  de esa riqueza en condiciones semejantes a l a s  de 

l a  patente p rin o ip a l.
En ambos procedimientos se  consideraba necesario 

e l enevasado oon atmósfera inorto o vacio, a  menos que
10. la  impermeabilidad de la s  su p erfic ie s exteriores del 

grAnulo aseguraran l a  no oxidación por contacto del a í­

re , que tanto influye en l a  fórd ida de riqueza vitamí­

n ica , sobre todo en lo que a fecta  a l a  vitamina A.

Abera bién, s i  se  quiere garantizar una estab ilid ad
15. de la s  vitaminas contenidas en ,le s hígados cuando estes 

se  encuentran en contacto oon e l  a ire  atm osférico, l a  

experiencia del actual so lic ita n te  ha hecho r e sa lta r  

l a  importancia do orear una su p erfic ie  externa imperme­
able de lo s  elementos de esto producto, sean granules,

20. grafeaa, ta b le ta s , o simplemente un producto pulverulen­
to o de aspeóte harinoso.

Para conseguir esto puede segu irse  varios caninos. 

Por ejemplo, mezclar e l producto a baso de hígados oon 

su stan cias que a a lta s  temperaturas sean f lu id a s , apro­
25. vechando esto  estado f í s ic o  de flu id ez  para l a  mezcla 

o eubrioión, dejando s o l id i f ic a r  después por enfriamien­

to dicha mazóla, dándole seguidamente l a  forma que mas 

convenga. También se puede mezclar o eubrir aquel pro­

ducto obtenido con lo s hígados originalm ente, con sus­
30. tan cias que estén flu id as cuando se  hidratan , haciéndose
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después eompactímt e impermeables per deshidrataei^n, 

p an ificación , etc*
Buitre la s  su stan cias a que nos referimos en el 

primer ejemplo tenemos, entre o tra s , l a s  g rasas de 

panto elevado de fusión , y en e l segando ejemplo, co­

mo su stan cias impermeabilizantes, le s  a lg in ato s, la s  

g e la tin a s , l a  carboxim etiloelalosa, etc*

Aunque en l a  anterior exposición de procedimiento 

citamos come producto lo s  hígados propiamente dichos,
v

es evidente que e l mismo puede se r  aplicado sea  cual 

sea  l a  forma de presentación de dichos hígados, y que 

asimismo es fa c t ib le  de ap licarse  a subproductos de l a  

in d u stria lizac ión  de lo s  hígados, y también a extrao­

to s g ra se s, acuosos y por solventes orgán icos.

Así puás, toda forma de presentación de lo s c ita ­

dos productos, gránalos de todo tamaño, estructuras pul­

verulentas o harinosas, grageas, ta b le ta s , tace s , oabes, 

óvulos, e tc . queda comprendida en e sta s  mejoras que nos 

ocupan, bién a base del producto puro o mezclado con an- 

tio r id an tss  y e stab iliz ad o re s, su stan cias terapéuticas 

y n u tritiv a s d iversas, y su stan cias con oometido simple­

mente de vehículo o soporte.

lo s resu ltados sa t is fa c to r io s  conseguidos con este  

mejorado procedimiento e stab ilizad o r  de riqueza vitamí­

n ica  le pone de m anifiesto lo sigu ien te !

Bh producto impermeabilizado en l a  antedicha forma 

fuó envasado en presenoia del a ire  atmosférico y mante­

nido a 45*0. durante 250 horas, lo que equivale a tres 

meses de almacenaje en condiciones normales, viéndose 

que en lo que a fe c ta  a l a  vitamina A solamente había

- 3 - .
Y



*

5.

10.

-  4

2 2 6 9 0 0
un descenso de un 10% en l a  riqueza ln io ia l ,  y prolon­

gando a 500 horas l a  experiencia se  notó un incremente 
de un 5% en dicha disminución de riqueza, siendo prác­

ticamente nula l a  pérdida en riqueza de la s  vitaminas

D y  B.

E stas m ejoras, dentro de su  esenoialidad . admiten 

varian tes de realizac ión  de acuerdo con l a  naturaleza 

estructura y condiciones del mismo, siendo asimismo 

muy variadas la s  condiciones de temperatura a la s  que 

se  preparan le s  productos oon l a  c itad a  cubrición, s i  

bión preferiblemente oonviene l a  de 52 a 58* 0, o menor, 

según lo s antiexidantes incorporados a l  citado produc­

to a cubrir.

b 0 T A

Hecha Id  desoripeión del presente invento se  deelar 

1$. ran oomo nuevas y de propia invención la s  reiv in d icacio­

nes sigu ien tes*

1*.<- Mejoras introducidas en e l Objeto de la  paten­

te p rin cip a l a * 217.008 por "Procedimiento para l a  pre­

paración de un alimento animal vitaminice a base de h i-  

20. gados de pescado", caracterizadas porque en l a  modalidad

de preparación del citado producto a basa de impermeabi- 

lizao lón  o cubrición a is la n te  que excluye l a  necesidad 

de su envasado en atmósferas in ertes o vacio , re iv in d i­

cada en el primer certificado  de adición n* 219^230, se  

25. oonsigue a s ta  fin a lid ad  mezclando e l producto básico de

hígados de pescado con su stan cias in ertes que por e le ­
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vación do temperatura^ hidrataoión, u otro proceso do 

árdan f í s i c o ,  puedan sor objeto de dicho mezclado y 

Que, una vez conseguido,ofrezcan a l en fr iarse  o deshi­
dratarse  l a  deseada protección, continuándose después 

con l a  fa se  de formación adecuada a sn  empleo, ta le s  

como gránalos de todo tamaño, grageas, ta b le ta s , tar­

sos, óvalos e, inolnso, en forma pnlberalenta ó harino­
sa .

2*.** M ejoras, eegdn l a  reivindicación an terior, 

caracterizadas porque como producto do p artid a  rico  

en vitam inas, principalmente en l a s  A y D, se  emplea 

no solo el hígado sinó también lo s  subproductos de su 

in d u str ia lizac ió n , a s í  come extractos g raso s, acuosos 

y con solventes apropiados de dicha su stan cia .

3*+** M ejoras, eegdn la s  precedentes re iv in d icac io ­
nes, caracterizadas porque le s  c itadas productos de 

p artid a  se  emplean so lo s e mezclados con antioxidantes, 

su stancias terapéuticas y n u tritiv a s d iversas y a s i­

mismo con su stan cias en función de vehículo o soporte.

4 * .-  Mejoras, eegdn la s  precedentes reivindioaoio- 

nes, caracterizadas porque como temperaturas p re fe ri­

das para re a liz a r  l a  cubrición a is lan te  se  consideran 

la s  comprendidas entre lo s  52 y lo s  58*0. pudiendo es­

perarse  a l a  temperatura sabiente en lo s  oasos en que 

e l producto do p artid a  cuente además con un agente an­
tioxidante.

5 * .-  M ejoras, introducidas en e l objeto de l a  paten­

te prin cipal nS 217.008 per "Procedimiento para l a  pre­

paración de un alimento animal vitamínico a base de hí­

gados de pescador
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, Según se  describe y re iv in d ica  en la  presente me­

moria que consta de s e is  hojas fo lia d a s  y mecanogra?* 

f iad a s  por una so la  cara#

Madrid# a 24 de Febrero de 1956.
Joaquín MARQUEZ BLASCÔ  

p* a#
JA!ME !SERN MiRAüLES 
P. P.
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