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. MEMORIA DESCRIPTIVA

Bl presente certifioado de adicién se refiere a ‘
mejora® introducidas en el objeto de la patente prineie
pal n® 217,008 por "Procedimiento para la pre_ps,ré,eién
de un slimento animal vitaminioo a base de higados ge
pescado. . - _

_m la antes indiocada patepte prinocipsl Bse reivindi-
of la preparacién de un slimento animel vitaminioco con
la finglidad de dotar al producto obtenido de una conse<
tanoia en ocontenido vitaninico préecticamente invariable
sea ousl sea o; tiempo de envasado del mismo y oondleio-
nea>de temperatura de su almaceneje en el snvese, bidén
8e trate de un produsto exclusivamente gonstituido por
higados ég!pesqado. 0 se considere une mezcla: del ocitado
produoto ocon otros productos d4e cg.raoter antioxidan te,

estabilizador, o de interés nutritivo o terapébutioco.
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. BEn un primer certificado de adicién n? 219,250 se
extendié el procedimiento reivindioado en la patente
principal a la obtencién de un producto granulado,

gue conteniendo una gran rigqueza vitaminioca o:troc:l.era._
simileres ventajas en lo que se refiere a la permanen~
cia de esa riqueza en condiciones senejantes g las de
la patente prineipale

En ambos proocedimientos se oconsideraba necesario
el enmvasado ocon atmésfera inerte o vaocfo, a menos que
la impermeabilidad de las superficies exteriores del
grénulo asegurersn la:no oxidacién por ocontacto del al-
re, que tanto influye en la pérdida de rigqueza vitami-
nica, sobre todo en lo que afecta a la vitamina 1.

Ahora bién, s1 se quiere garantizar una estabilidad
de las vitaminas contenidas en,los higados ocuando estos
8e encuentran en oontacto oon el aire atmosférioo, la
experiencia del actual solicitante ha hecho resaltar
la importeancia de eréar una superfioie externa imperme-
able de los elementos de este produoto, sean granules,
grafeas, tabletas, 0 simplemente un preducto pulverulen—
to o d¢ aspecto harinoso.

Para oonseguir esto puede _aegu:l.rae varios caninoSe
Por ejemplo, mezolar el producto a base de higados oon
sustancias que a altas temperaturas sean fluidas, apro-
vechando este estado fisioo de fluidez para la mezola
0 cubriocién, dejando solidificar después por enfrigmien~
to dioha mezola, déndole seguidamente la forma que mes
convenga. Tembién se puede mezelar o ocubrir aquel pro-
ducto obtenido ocon 108 higados originalmente, con sus«
tanvias que estén fluidas ouando e hidratan, haviéndose
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después compactam e mPemeab?esz poﬁr gsg.dgﬂaci&n,
panificacién, etace ‘

Entre las sustancias 8 que nos referimos en el
primer ejemplo tenemos, entre otras, las grasas de /
punto elevado de fusién, y en el segundo ejemplo, eo~—
me sustenocias impermeabilizantes, los glginatos, las
gelatinas, la carboximetileslulosa, sta.

‘ Aunque en la snterior exposicidn de procedimiento
oitamos oomo produocte los higados propiamente dichos,
es evidente que el mismo puede ser aplicedo sea cual
sea la forma de presentacién de dichos higadoq, y que
asimismo es faotible de apligarse a subproduetos de la
industrializacién de los higados, y tembién a extrao-
tos grasos, acuosos y por solventes orghniocos.

Ae{ pués, tode forma de presentacién de los olta—

<

405 productos, grénulos de todo temafic, estruectures pul-

verulentas o harinosas, grageas, tabletas, tacos, oubes,

évulos, eto. queda comprendida en estas mejoras que nos

scupan, bién a base del producto puro o mezolado ocon an-

tioxidantes y estebilizadores, sustencias terapéutiocas

¥y nutritivas diversas, y sustancia® con oome tido simple~

mente de vehioulo 0 soporite.

Ios resul tados sgtisraotorios oconseguidos con este

mejorado prooedimiento estabilizador de riqueza vitemi-

nica lo pone de manifiesto lo siguientes
Un productec impemmeabilizado en la antedioha forma

fué envasado en presenoia del esire atmegférioco y mante—

nido a 4500. durante 250 horass, lo que equivale a tres
metes de ﬂmaoena:e en oondieciones normales, viéngtoso

que en lo que afeote a la vitamina A solamente habfia
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un descenso de un 10% en la riqueza iniocial, y prolon-
gando & 500 horas la experiencia Se notS un incremento
d® un 5 en dicha disminuocién de rigueza, siendo préo-
ticemente nula la pérdida en riquesza de las vitaminas
Dy E.

ktag mejoras, dentro de su esencialidad, admiten
variantes de realizacién de acuerds oon la naturaleza
estructura y ocondiociones del mismo, siends asimismo
muy veriadas las oondiciones de temperatura a las que
se preparan los productos con la ocitada ocubrioién, si
bién preferiblemente oonviene la de 52 a 588¢C, o EenOT, |
segin los entioxidantes inocorporados al eit;.do produo-

t0 a cubriry.

i 0 T A

~ Hecha le desoripoién del presente invento se desla-
Tan como nuevas y de propia invencién las reivindiocacio-
nes siguientess
1!4.# iﬁe:oréz introducidas en el Objeto d® la paten—
te prinoipsl n2 217,008 por "Procedimiento para la pre-
paracidn de un’alimento a.n:lm;l vitaminioo a base de hi~-
gados de pescado”, caracterizadas porque en la modalidad
de preparacidn d;]. oltado productd a base de impermeabi-
lizaoclén 0 oubriocidn aislante que exoluye la necesidad
de su envasado en atmésferas inertes o vacio, reivindi-
cada en el primer gcertificado de adicién nf 219,250, se
oonsigue esta finalidad mezeolands el p:odnéto bésico de

hfgados de pesoadc oon sustanciss inertes que por ele~
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veoidn de tempurutura.g hidrataoidn, u otro prooceso de
éraen fisieo, puedan ser objeto de alocho mezolado ¥
que, una ver conseguido,0frézcan al enfrisrse o deshi~
dratarse la dessada protecoidn, odntinuéndose después
oon la fase de formaocién adecuada a su empleo, tales
ocomo grénulos de todo tamafio, grageass, tablqrtu, ta~
o8, 6vulos e, incluso, en forma pulverulenta ¢ harino-
sa,

251.- Me joras, seglin la re:lviadioa,oidn enterior,
caracterigadas porque oomo producto de partida rioeo
en vitaminas, principalmente en las A y D, se emplea
no solo el higado siné también los subproduetos de su
mgustrializgoidn, as{ como extractos grasos, acuosos
y ocon solventes aproplados de disha sustancia.

3!v,a- Mejoras, segln lp= precedentes reivindicaoio--
nes, oaracterigadas porque lof citads produotos de
pertida se emple.n“soloa 0 mezaados oon snt:i.oxidantos,
sustanoias torapéutioas y nutritives diverses y asi-
mismo oon sustancias en funoidn de vehfoule o soporte.

4'.;- Me joras, segfin las precedentes reivindioacig;
nes, oaracterizadas porgque como temperaturas preferi-
das para realizar 1a oubrieidn aislante se eonsiderau
las ocomprendidas entre los 52 y los 5820, pudiends o~
perarse a la temperature smbiente en Jns casos eu que
el producto de partida ouente ademés con un agente ané
t:l.oxidanto.

58,~ Me jorag®, introducidas en sl objeto de la paton—
te prineipal nf 217.008 por "Procedimiento para la pre~
paracién de un'alimento anim;.l viteminico a base de hi;
gados de pesocados

Ceiand



, Segtin se desoribe y reivindica en la presente me-
moria que oonste de sels hojles foliadas y mecanogre—
fiadas por una 80la oares

Madrid, & 24 de Febrero de 19%6.

Joaquin MARQUEZ BIASCO.
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