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WRMORIA DESCRIPTIVA

Este invento se reflere a preparaciones dé

carotinoides dispersibles en agua y a procedimiontos

para prepararlas.

Los carotinoideé tales como el caroteno, el

- licopenoy la bixina, la zeaxantina, la criptoxzantina,

la luteina, la cantaxantina, el beta-apo-8'-carotenal,

el beta~-apo-12t-carotanal y los ‘ésterss de miembros de

este grupo que contienen hidrdxilc o carboxilo han alecan-

zado 1mportancia considerable en la tecnologfa como

- . .’

~l!gentes colorantes. Los carotinoides son rigmentos que
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van del amarillo al rojo y poseen interés considerable
como substitutos para los agentes colorantes sintéticos,

en el uso como materiales colorantes, por ejemplo para

 los comestibles, a consecuencia de la relacidn o identidad

de estos carotinoides 6on los pigmentos gque se presentan

en'ios reinos vegetal y enimal. Todos los carotinoides son

. substancias insolubles en agua y de punto de fusidn relati-

vamente elevaao. Ademas, los carotinoides son substancias
nuy sensibles a la oxidacion.lEstas caracteristicas militan
contra el empleo directo de los mater;ales cristalinos para
célbrarﬂloslcpmestibles o los piénsos; en esta forma, los

materiales se resorben escasamente o dan malos efectos

'colorantes; Las caracteristicas antes mencibnadas de los
7 carotinoides son especialmente desventajosas en la colora-

‘01on de medios 11quldos, ya que, como resultado de la

insqlubiliqad en agua de los carotinoides, resulta muy
dgiffcil obfener un efecto colorante homogéneo. De ahi gue
la insélubilidad eh agug de los cearotenoides impidan su
uso directo como agentes cdlorantes para tefiir ménjares
dotados de base acucsa, como los zumos de frutés, el agua
mineral con zumo de fruta o con aromas de zumo de fruta,

helados, etc., ¥y productos secos que tengan que eiladirse

al agua en su forma original o prepararse de antemano con

agua entes de usarlos, como por ejemplo los polvos para
flanes, los polvos para sopas, los huevos en polvo, los
concentrados de tomate y las bases secas para bebidas,
tal como ‘el polvo para limonada.

Ahora se ha descubierto que pueden prepararse

preparaciones de carotinoides que son dispersibles en

soluciones acuosas y que colorean las preparaciones acuosas

e

L e e e s
e

T
PR

R s T L
- e, .
- £

e ey

-
.

i
N
ko
FEN
k..
b
ags
2.




4034

15,

20,

| 25.

30,

]
N
u

271247

con el color uniforme que se desee, si se forma uha solu-

cidn de un carotinoide en un diluente organico voldtil para

carotinoides, en presencia de una sal de un éster de ‘dcido
‘graso elevado del 4cido ascérbico o una mezela de un Sster
-dg_gcido graso elevado del écido ascérbico con un agente
~ . basico. 1 diluente voldtil se elimina luego de la mezcla
~reéu1tanté; de preferencia'concentrando la meécla en pre-
<vsencia de agua hasta que se desprende el diluente volatil
" o hasta que la mezcla se raduce a sequedad Cuando ge
'efectua la conoentracion hasta sequedad, el residuo puede,

'/~si se quiera, dispersarse en agua.

Los . carotinoides que pueden emplearse on la

‘_practica de este invento son los representantes conocidos

y asequibles, naturales o sinteticos, de esta clase de
compuestos utiles como agentes colorantes, por ejemplo el

caroteno, el licopeno, la bixina, la zéaxantina, la cripto-

"~ xantina, la luteina, la cantaxantina, el beta-apo-8'~-caro-

“tenal, el Beta-apo-la'-carotenal, el dcido beta—apd-s'e

-carotenoico‘y losfésteres de miembros de este grupo que

contienen hidroxilo o carboxilo, tales como el ¥ster meti-

lico y el étiiico.‘Los carotenoides anteriofes Pueden

emplearse solos en mezcla, segin el color que se desee.

: Sumamente apropiado es ellbeta—cardteno, Que puede obtenerse

de la naturaleza o prepararse por via sintética. Las solu-

- ciones acuosas de_préparaciones coloreadas con beta-caroteno,

preferidas en este invento, es deseable que tengan una

concentrééi6n de beta-caroteno de 15 mg aproximadamente

- por litro y sean amarillo-anaranjadas. E1 matiz del color

depende de la proporcidn de los isdmeros presentes. lLas

soluciones en que predominé‘ei beta-caroteno de la forma cis

'i!% : | | - " ; | _y ;
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son amariilas, y las soluciones del isomero trans corres-
pondientes son anaranjadas.. |

) Los aldehidos carotinoideos tales como el
beta-apo-8!~-carotenal (030) y.ei %eta-apo~12'-carotenal
(035) presénfan,'cuahdo se usan pgrﬁ formar las prepara-~
ciones de carotinoides de este invento, una aptitud colo-
rante insolita para preparar prepafacionas coloreadas,
os declir, se dispersan en las soluciones acuosas dando
color rojo, Estos aldehidos, cnﬁndOjse usan en mezcla
‘con el beta-caroteno5'fofman preparaciones carotinoideas
qﬁe colorean las soluciohes écuogas con ton§'aharénjédo N
roje anaranjado, Son especialmente-ﬁtiles para teﬁir las
bebidas y como bases de los coﬁbentrados_de nafqnja, 8
causa de su marcada intensidad de color. Por ejemplo, = _
una mezéia de dos'paftes de beta-carotego ¥y una parte de
beta~apo-8'~carotenal (C3C) origina un color aproximada~-
mente tres veces mie intenso que.la'misma/danfidad de
beta-carcteno. | )

Las preparaciones de‘cardtinoides_de ésté,inven-
to que empleaﬁ la cantaxantina, pornejemplo, en'diiuciéﬁ
de 15 mg por litro de agua, forman soluciones rojas de
marcada aptitud colorante, que son Utiles para'teﬁir los
zumos de frutas, los jarabes, los productos de confiteria
v similares.

Los ejemplos de ésteres de dcido ascérbico con
dcidos grasos superiores, tales como los de 12 a 20 4tomos
de carbono, empleados para formar las preparaciones caro-
tinoideas dispersibles en agua a que se refiere este inven-

to, indnyen los @steres del 4cido mirfstico, del dcido

palm{tico y del décido estedrico. Por motivos comerciales
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cantidades de &steres grasos superiores de dcido ascérbico
'ﬁfiles para formar 1as preparacionés carotinoideas disper-
sibles en agua dependen de diversos factores, pero en

5. ' géneral son de aprbximadamehte 0,1 a 10, y de preférencia

<

aproXimadamente de 0,3 & 10, veces la cantidad del caroti-
noide‘empleado; Para carotinolides muy dificiles de disper-
'sar o con tendencias muy intensas a la cristalizacién, el s

éster graso supericr de acido ascorbico se emplea de pre-
ferencia en cantidad por lo menos equivalente, y més pre-

10.
feriblemente en cantidad doble o mayor, en relacidn con

S el carotinoide. La tendencia de los carotinoides a sepa-

rarse por cristalizacién durante la evaporacién, puede
evitafse recurriendo a una evaporacidén sumamente rdpida.
; 15. . Laes instalaciones apropiadas para la evapbracién deben
. estar equipadas para nmantener la mezcla, por ejemplo.me~
dlante rotacidn del matraz de evaporacidn o mediante agi-
tacidn intensa. La evaporacidn se efectia de preferencia
en vacfo. _ |
0. . - La tendencia de los carotinoides a cristalizar
| ‘cuando ée evaporan una solucidn df ellos en un digolvente
organico volatil, puede reprimirse todavia més afiadiendo
a la solucidn substancias'inhibidorasVde la 6ristalizaci6n,
por ejemplo lecitina. También pueden emplearse conveniente-
25, ' mente pequefias cantidades dé agﬁa, giicerina,'écidos gra-
808 ¥ ésteres de éstos (en especial los glicéridos), etc.
Como se ha manifestado antes, el dster graso
superior de ‘dcido ascérbico puede emplearse en mezcla éon

un agente b4sico. Ademds de los carbonatos e hidrdxidos

30, elcalinometdlicos, por ejemplo el carbonato sddico y el
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hidrdxido sédico, que se prefieren como agentes bésicos,
pueden emplaarsé también aminodcidos con el mismo fin.
Por otra parte,'el enipleo de aminoécidos bdsicos, por
ejemplo arginina y lisina,’puede implicar una accidn retar~
dadora de la cristalizacidn.
Los dsteres grasés supsriores de deido ascorbico
o las sales de los mismos pueden substitulrse en parte
por otros matefieles'favorecedores de 1la solﬁcién. En
muchos casos el empleo de una mezcla de materiales favo-
recedorss de la solucidn resulta sumamente eficéz?tPor
ejemplo, la adicidn de fosfato sddico de tocoferol permite
tanto la preparacién de soluciones muy débilmente opéles—
centes como, simulténeamente, la disminucidn de la cantidad
total requerida de agente favorescedor de la solucidn (en
relacidn al carotinoide). Agentes favorecedores de la
solucidn adicionales qué pueden emplearse junto con el
dster graso de dcido ascdrbico son el taurocolato sddico,
las sales del écido p-aminobenzoico y similares. )
Un beneficio adicional aue se.deriva de los

ésteres grasos de 4cido ascérbico empleados en las prepa-
raciones carotinoideas de este invento reside en la pro-
teccidn que proporcionan a los carotinoides contra la
oxidacidn. Un aumento adicional en la resistencia a la
oxidacién puede obtenerse afiadiendo antioxidantes fenoli-~
coS. Antioxidantes sumamente activos para lés'preparacio-
nes de este invento soﬁ el tocoferol & el dcido nor-dihidro-
guaiarético. |

- Tos disolventes orgdnicos voldtiles para caro-

tinoldes que se emplean aquf incluyen los hidrocarburoa

- alifdticos halogenados, de preferencia el metano polihalo-
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genado, por eaemplo el cloroformo, el tetracloruro de

carbono y el cloruro de metileno. Pueden emplearse también

otros disolventes voldtiles, tales como el benceno o el

"bisulfuro de carbogo; . ' -

En un procedimiento preferido de este invento,

las nuevas preparaciones de carotinoides dispersibles en

agua se preparan mezclando entre s{ una solucion del caro=-

tinoide y una sal de wn éster graso superior del Beddo

ascorbico, o una mezcla de un éster graso superior del

4cido ascdrbico y un agente bésico,‘y o bien: 1) evaporando
la mezclé resultante hasta sequedad y recogiendo el residuo
directamente en agua, o bien 2) afadiendo la mezcla
resultahte al agua y destilando luego el disolvente vola-
til. Bl concentrado carotinoideo {(con un contenido de
1 a 5% aproximadamente de carotinoide) preparado por esta
Yltima variante del procedimiento es Util para tefiir
drectamgnte soluciones como, por ejemplo, de agua o de
zumos de fruta. . |

En el agua mineral o en el agua dura con gran
contenido de calecio, ocurre con frecuencia la formacidn y
precipitacién de las sales de ca¥cio, diffcilmente solu-
bles, de los ésteres grasos superiores del ‘dcido ascdrbico.
Este precipitacidn puede impedirse, o por lo menos dismi-
nuirse, si se afiade a la solucidn acuosa un coloide pro-
tector. Coloides protectores especialmente favérables son
la gelatina, la dextrosa, el ster saéarésico de un acido
graso superior, en particular el oleat? Qe.éacafosa, la
goma arébiga, el tragacanto, le pectina y similares. Los

formadores conocidos de complejos, tales como el scido -

. etilen-diaminotetraacético, tienen un efecto débil, pero

- B W T e e
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todavia apreciable.

Das preparaciones acuocsas de carotinoides que

 cont1enen coloide protector pueden convertirse en produc-~

tos secos que son preparaciones cdrotinoideas especialmen-

_ te preferidas a causa de su estabilidad, facil solubilidad

y excepcional compatibilidad con el agua dura y otras so~

luciones acuosas. La conversidn a la forma seca puede

llevarse a cabo, por ejemplo, en una estufa de -secado en

vacio, por secado mediante pulverizacidn o molturacion,

por secado por congelacién 0 por secado en un evaporador

Qe capa fina.

Cuando se emplea gelatina como coloide pro-
tector, a los tipos usuales de gelatina (con {ndice de»
fluorescencia alto, mediano o bajo) puede afiadirse también
una gelatina parcialménte degradadé. La descomposicién
parcial de la gelatina puede efectuarse, por ejemplo, por
tratamiento de una solucidn acuosa de gelatina con
papaina a 38 C durante unos 10 minutos, o con ‘dcidos tales
como el dcido tartarico, el dcido citrico o elfécido
ascérbico. Con este tratamiento ﬁ; se altera de modo
esencial la actividad del coloide protector,'mientras
que la preparacion se vuelve més fécilmente soluble en
agua fria. |

Las prebaraciones carotinoideas'preparadas por
procedimiento de este -invento son dispersib}es én agua y

dan color homogéneo en soluciones transparentes dilufdas.

Los productos que contienen coloide protéctor son (segﬁn

el tipo del coloide protector usado) solubles en agua fria

o moderadamente caliente (unos 35°C). Los prodﬁctos pre-~

‘parados por el procedimiento de esté invento se emplean
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convenientementé en cantidades de agua ﬁdr 1o menos 10
veces mayores, de preferencia en agua calenfada(a unos 85°%¢C
paré disolvgrlos primeramente ¥y lﬁegq,_éi es necesario,\
seidiiuyén todavia mds las soluciones,fDe esta forma

son aptos para tefiir las bebidas de frutas, como por
ejeﬁplo las naranjadas, los productos de tomate (zumo y
pulpa), los jarabes, los alimentos en conserva, los |
quésos y similares. A diferencia de muchos colorantes
azolecos, las nuevas preparaciones carotinoideés no son
destrufdas por el dcido ascérbico que se presenta de modo -
natural en los zumos de fruté, los productos de confiter{a
y similares. De hecho, las dispérsiones acuosas de ‘
muchos carotinoides son estabilizadas por el Ecido ascéf—
bico. |

Para ciertog usoes, las preparaciones de este in-
vento pueden emplea:se en forma seca, por ejemplo para
tefiir polvos para flan, polvos secos, huevos en polvo,
concentrados de polvo de tomate y similares.

El invento se comprendera mgjor atendiendo a los
eje@plos siguientes, los cuales se dag solamenfe'con fines
de ilustracidén y no implican limitacidn para el 1nvento;
EJBMPLO 1, '

 Se disuelven en 375 g de cloroformo, por calen~
tamiento, 16,5 g de trans-beta-caroteno, 16,5 g de
pélmitato de ascorbilo, y 1,1 g de alfa-tocoferol. Se emul—.l
siona esta solucidn en una sdlucién compues}a por 64,5 g
de gelatinay 170 g de agua y 1,65 g de hidrdxido sédico
y luego se vierte en una bandeja y se'secé en vac{o'é unos

40°¢.
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EJEMNPLO 2,

Se disuelven por calentamisnto, en 375 g de
cloroformo, 9,9 g de trans-beta-carotenb, 6,6 g de

cis-beta-caroteno, 16,5 g de pélmitato de ascorbilo y

1,1 g de alfa~tocoferol. Se introduce luego esta solucidn,

.

agitando, en una solucién’compuesta'por 64,5 g de gelati-~
na, 170 g de agua y 1,65 g de hidrdxido sddico, y la
emulsidn resultante se seca en vacfo a 40°C.

EJEMPLO 3

Se disuelven por calentamiento, en 375 g de
cloroformo, 5,5 g de beta-apo-8'-carotenal (030),
11 g de cis-beta-caroteno, 16,5 g de palmitato de ascor-
bilo y 1,1 g de alfa-tocoferol. Se homogeneiza esta
solucién con una solucidn compuesta por 64,5vg de gelati-
na, 170 g de agua y 1,65 g de hidréxido sddico, y luego

se geca en vacio a 40°C.

EJEMPLO 4.

Se disuelven por calentamiento, en 190 g de
cloroformo, 8,05 g de beta~apo-8t-carotenal (C36),
2,2 g de cantaxantina, 8,25 g de palmitato de ascorbilo
y 0,55 g de alfa-tocoferol. Se infroduce esta solucidn,
agitando, en una solucidn compuesta por 32,25 é de gela-
tina, 85 g de agua y 0,825 g de hidrdxido sddico; luego
se homogeneiza la solucidn y se la seca en vacfo a 40°C,

BEJEMPLO 5,

Se disuelven por calentamiento, en 375 g de

'cloroformo, 16,5 g de beta-apo-s'-carotenalk(030),

16,5 g de pa1mitato de'ascorbilo vy 1,1 g-he alfa-tocoferol.

Se homogeneiza esta solucidn con una solucidn compuesta

por 64,5 g de gelatina, 170 g de agua y 1,65 g de hidro-

PRI STy
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xido sddico, y se seca en vacfo a 40°C,

EJEMPLG 6,

Se disuelven por calentamientp, en 375 g‘de

cloro:ormo, 16,5’g de cis-beta-caroteno, 16,5 g de

palm;tatqnde ascorbilo y i,l g'de éIfa-toéoférol. Se
emulsiona esta solucién cén una solucidn de 64,5 g de
gelatina,‘lfd g de agua y 1,65 g de hidrdxido sddico,
y se seca en un rodillo secador, en vacio, a 60°C,
100 mg de esta preparacion de beta-caroteno se
dispersan en 2 cc de agua con calentamiento a 35°C. Se
calienta la solucidn a 60° C e bafio marfa y se la diluye
con 8 cc de agua. Esta solucion coloreada se aﬂade a
150 g de Jarabe simple y 10 g de concentrado de naranja
(1:6) y se mezcla perfectamente.lﬁespués de la adicidn
de 2 g de 4cido cftrico disueltos en 2 ce de agua; se
completa hasta un litro con agua saturada de dcido carbo-
nico. Esto forma una bebida de naranja que tiene un
hermoso color amarillo anaranjado .
EJEMPLO 7 _

» ‘ Se diguelven por calentam}ento, en 375 g de
cloroformo, 16,5 g de cantaxantiha,-lS,B g dé palmitato
dq ascorbilo y 1,1 g de alfa-tocoferol. Se homogeneiza
esta solucidn con una solucidn de 64,5 g de gelétina5

170 g de agua y 1,65 g de hidrdéxido sddico y se seca en

vac{o a 40°C,

EJEM P_L 0 8, A
Solucidn I: Se disuelven con calentamiento,
en 375 g de clopoformo,‘s g de beta-apd-s'-carotenal :

(030), 10 g de cis-beté-%aroteno, 10 g de'palmitato de

_ascorbilo y1 gvde alfa-tocoferol.
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Solucidn II: Se disuelven con calentamiento,
80 g de gelatina y 10 g de oleato de sacafosa, en 120 g
de agua para cada'una>de las dos subatahcias, y se combi-
nan aﬁbas édluciones, ;‘ | o )

Solucidn III: Se disuelve i-g de hidrdxido
g8dico en 20 g de agua. w

La solucidn II se deposita en un matraz de
4 cuellos y fondo redondo, calentadd a 60°C y vaciado
a presidn de 180 mm de mercurio. Luego se aﬁade,'lenta-
mente y con agitacién, la solucidn I y simultdneamente
se introduce una cantidad correspondiente de la solu-
cidn III; embas soluciones se afiaden por dos embudos de
1lave. Sevregula el vacfo de modo que el cloroformo
desprendido de la masa espumosa se extraiga,caéi éomple-
taménte por destilacién,,Elvreéidué se éeca en un horno
de secado en vacfo a 45°C,

40 mg de la preparacidn coloreada obtenida
antes se dispersan en'2 cc de agua con calentamiento a
35°C. Se callenta la solucién a 60°C en bafio marfa y
se la diluye'con 8 cé de agua. Esta solucidn coloreadé »
se afiade a 150 g de jarabe simple y 10. g de concentrado
.de naranja (1:6) y se mezcla perfectamente. Después dé -

afladir 2 g de dcido cftrico disueltos en 2 cc de agua,

_ se completa hasta un 1litro con agua saturada de dcido

carbdnico. El producto resultante es una beblda de

- haranja que tlene un hermoso color amarillo’ anaranjado.

EJEMPLO 9.

———

5 g de beta-apo—a'-carptenal (Cgo),'lo g de -
ciq-beta-caroteno, 70 g de palmitato de ascorbilo,
10 g de carbonato sddico, 1 g de alfa-tocoferol, 3 g de

- e
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lecitina y 1 g de agua se‘disuélven‘o'suspenden en 750 g
de cloroformo calentando al punto de ebullicidn; y se
evapora en un.evaporador giratorio, a 45°C de tgmperatufa

del batio, en vacfo de bomba de agua,

EJEMP L 0 10.

El polvo obtenido segin el ejemplo 9 ¥ una can-
tidﬁd 1gual (en peso) de azucar se muelen finamente en
un molino de holas, En lugar de azdcar puede usarse,
por ejemplo, dextrina o glicerina. El producto resultan;
te es fécilmente soluble en agua. | |

EJEMPL o __1l.

5 g de beta- -apo- 8'-cqrotena1 (030) 10‘g‘de
cms-beta-caroteno, 70 g de palmitato de ascorbilo,
10 g de carbonatq sodico,.l g de alfa-tocoferol, 3 g de
lecitina, 1 g de agua'y 100 g de d;xtrina se disuelven -
o suspenden en 800 g dé cloroformo mantenido al punto de
ebullicién. Iuego se evapora la solucidn en_vac{o hasta

sequedadg

BJEMPLO 12,

9,9 g de’ trans-beta-caroﬂeno, 6 6 g de cis-beta-
-céroteno, 16,5 g de palmitato de ascorbilo y 1,1 g de

alfa-tocoferol se disuelven en 375 g de cloroformo con’

' calentamiento. Se emulsiona esta solucidn con una solucion

de 65 g de goma argbiga, 150 g de agua y 1,65 g de hidro-
xido sdédico. Se destila’el‘clorofofmd con agitacion, en
vacfo, v el :esiduo‘ée evapora hasta squeﬁaduen un-horno:'
secador de vacfo,, o -

EJEMPLO 13,

3 g de beta-caroteno, 4,5 g de ascorbato de

palmitoilo/lisina y 0 )2 g de alfa-tocoferol se recogen en
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25 g de cloroformo, con calentamiento, y se homogeneiza

la solucidn en 92,3 g de agua destilada. Se ajusta el pH

a 7 con hidroxido sddico dilufdo. Los disolventes se des-

tilan de la emulsidn por calentamiento de dsta en vacfo.

EJEMPLO 14,

3 g de beta-caroteno, 4,5 g de ascqrbato dé
palmitoilo/arginina y 0,2 g de alfa-tocoferol y se recogen
en 25 g de. cloroformo, con calentamiento, y se homogeneiza
la soiucién‘en 92,3 g de agua destilada. Bl pH se ajusta
a 7 con solucidn de carbonato sddico. Los disolventes
se destilan de la emulsidn por calentamiento en vacio.

EJEMPLO 15,

Solucidn I: Se recogen en 25 g de cloroformo, con calen=~
tamiento, 3 g de cis-beta-caroteno, 4,5 g de ascorbato de
palmitoilo/lisina y 0,35 g de alfa-tocoferol. |
Solucidn iI: 5 g de gelatina se diéﬁelven en 85;4Agwde
égua destilada5,éon calentgmiento, y se enfria la solucidn
a 38°C. A esta solucidn se afladen 0;75 g de_papaina, que
se dejan actuar durante 5 minutos. A continuacidn se
calienta la solucidn a 100°C y, ;espués de enfriar, se le
afiade 1 g de amonfaco al 25%. |

La solucidn I se homogeneiza en la solucidn II
y de la emulsiép se destilan los disolvgnpes por caienta-
miento en vacfo, . '

EJEMPLO 16,

Solucidn I 18,2 g de cis;beta-caroteno,a7 é de palmitato
de ascorbilo, 3,6 g de hidrdxido sddico metandlico (al
1,25%) y 2,2 g de alfa-tocofercl se disuelven en 360 g de
una solucidn al 5,3% de fosfato sddico de tocoferol en

metanol y cloroformo (1:1).
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, Solucidn II: 66 g de geiatina se disuelven com calenta-
miento en'éso g de agua destilada’y la solucidn resuitante
se enfria a 38 . Luego se afiade '1 g de papaina y se
deja fermentar durante 8 minutos. A continuacién se_ca-
5. lienta hasta 100°¢c, se enfria y se aﬁadenAl,a g de una

solucién de emonfaco al 25%.

Se mezcla la solucidn II con la solucidn I, en
agitacidn y afiadiéndola en chofro.delgado, y se homogenei -
za la mezcla resultante..Después de eliminar los disol-

' 10; ventes por destilacidn calentando la emulsion en vacio,
ge obtiene una preparacion liquida coloreada.
; : Secando la emulsidn en un horno secador de vacio

a 40°C 0 en wn horno con circulacién de aire a 35°¢C, se

obtiene una preparacidn seca dispersable en agua fria.

R . EJENPLO_ 17.

S 15." : v v
Solucidn I: 44,5 g de caseina cuajada con cardo lechero
se disulvén con agitacidn en 200 g de agua destilada,

se mezclan con 50 cc de solucidn amoniacal y se mantienen
durante 2 horas bajo agitacién a 60°C. Luego se araden

20. 0,3 g de taurocolato sédico.

4 Solucidn II. 2,2 g de cis-beta-caroteno, 1 9 g de trans--

-beta—caronteno, 0,4 g de palmitato amonico de ascorbilo, oo
0, 4 g de palmitato de ascorbilo Yy O,4 g de alfantocoferol
se recogen en 30 8 de cloro formo Yy se calientan al punto

| 25 de ehullicion del coloroformo. } | " _

La solucién Iy solucion II se homogenelzan entre si
se elimlnan de la emulsion los dlsolventes orcanicos,
por.tratamiento en vacio con calentamiento, y el exceso
de amoﬁiacb se libera pof secado en un horno secador de

30,  vacfo a 40°C o en un horno con cirbulabién’de aire a

359,
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NOTA4

Descrito el invento se declaran nuevas y de propia
invencidn las siguientes.réivindibéciones, con prioridad de
‘la patenfe suiza N2 11603/60 del 17 de octubre de 1.960:
L. Procedimlento pura la obtencion de prepara01ones
5. de carotin01des dispersible en ogua, que ﬂomprendnn un agente

- colorante carotinoide y una sal de un ester_de &decido graso

superior del acido ascorblco.
'2. Procedimlento en conformldad con lo deflnido en
la reivindicacidn 1, caracterizado por el hecho de que se
N . 10. dispersa en agua una mezéla intima de un agente colbrante
.carotinoide'y una sal de un éster de écido.graso supefior
‘del &cido ascrbico. . |
. o y 3. Procedimiento en conformidad con lo definido en la
| reivindicecién 1, caracterizado por el hecho de que el
i5‘ ~ éster de dcido graso superior del &cido ascérbico. es une
sal alcallnometalica del ascorbato de palmltoilo. |
4, Procedlmiento en conformidad con lo definido en
la réivindicacion 1, caracterizado por e1 hecho de que la
mencionada sal de éster graso sunarior del acido ascérbi-
20. co es una sal amlnoaclda del ascorbato de palmltoilo.
5.  ﬂrocedlmiento en conformidad con lo deflnldo en
la re1v1ndicacion 1, caracterizado por e1 hecho de que di-
. ¢cha preparaclon contlene también un c0101de nrotector.,
6 Proce01mlento en conformldad con lo deflnldo en

'25 o 1a réivindicacion 1, caracterlzaoQ por el hecho dejque dicha
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preparacidn contiene un antioxidante,
7. Procedimiento en conformidad con lo definido

en la reivindicacidn 1, caracterizado por el hecho de que

-el mencionado agente colorante carotinoide se elige en el

grupo constituido por el beta-caroteno, el beta~apb-8}-caro—
tenal, el beta~apo-l2'-carotenal, la cantaxantina y mezclas
de estas substancias. |

| 8. Procedimiento en conformidad con lo definido

en la reivindicacién 1, caracterizado por el hecho de que

el men01onado agente colorante earot1n01de &3 un ester del
4cido beta-ano-8'~carotinoico. o

9. Prodedimiento en conformidad con lo.definido

~en la reivindicagién 1, caracterizado por el hecho de que el

agente colorente carotinoide estd presente en el 5% por lo

‘menos de la preparaclon.

10, Procedimlento en conformldad con lo definido

en la reiVindica01on 2, caracterlzado por el hecho de que la -

'sal alcallnonetallca es una sal sbdica.

11. Procedzmiento en coqformldad con lo deflnldo'
en la réivindicacion 5, caracterizado por el hechO«de que”;
el coloide protector se elige en el grupo constltuido por'

la gelatina, la dextrinay la’ goma arablca, un ester de acido

saceroso 'y mezclas de estas substancias.

12, Procedlmiento en confornidad con lo definido
en la reivindlcac1on 6, caracterizado por el hecho de que el

antioxidante menclonado ge elige en el grupo constituido. por

el tocoferol, el 4cido ascérbico y mezclag de estas substan-
clas. ¢ - - e

13. Procedimiento para_la preparacién’dé‘preparacio-‘

nes carotinoideas dispersables en agua, el cual comprende
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los pasos de formar und solucidn de agente colorante

7 carotinoide en un diSOIVente~orgénico para éarotinoides,

junto con una sal de un egter graso superlor del &cido
escoérbico, ¥y eliminar de la mezcla reaultante el disol-
vente mencionado.

14, Procedimiento en conformidad con lo definido

en la reivindicacidn 13, caracterizado por el hecho de que

el disolvente orgnico mencionado se elimina calentando

la mezcla en presencia de agua.
15.

en la reivindicacidn 13, caracterizado por el hecho de que

Procedimiento en conformidad con lo definido

la solucidn mendionada se forma en presencia de un amino-

. &cido.

16. Procedlmlento en conformldad con lo deflnldo en -

la reivindlcacién 15, caracterlzado por el hecho de que

, la sal mencionada es una sal alcallnometallca del pa1m1~

" tato de ascorbilo.

17. Procedimiento en conformidad con lo deflnldo

,en la relvindlcacion 13, carac»e:izado por el hecho de que

‘el disolvente organlco para carotlno’dea mencionado es un

‘me tano pollhglogenado.

- 1s. Procedlmlento en conformidad con lo definidb
en la re1v1ndicac1on 15, caracterizado por el hecho de

que-el agenue colorante carot1n01de se ellve en el grupo

,conﬂtltuldo por el beta-caroteno, el beta apo-8'~carotenhl

-

el beta-apo 12'~carovena1 la cuntaxantinu y mezc1as de -

estas substanclas.

19. Procedimiento en conformidad con lo definido

en la reivindicacidn 13, caracterizado por el hecho de que

el agente colorante carotinoide mencionado es un éster del

dcido beta-apo-8'-carotindico.
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20, Procedimiento en conformidad con lo definido
en la reivindicacién 13, caracterizado por el hecho de que
la solucién mencionada se mezcla con une solucién acuosa de -
un coloide para producir una emulsién. |
21, Procedimiento en conformidad con lo definido

en la reivindicacidn 20, caracterizado por el hecho de que

el coloide mencionado se elige en el grupo constituido por ;

la gelatina, la gelatina parcialmente degrada, la dextrina,
la goma arfbiga y un éster de un fcido sacaroso. -
22, Procedimiento en conformidad con lo definido en

la reivindicacién 20, caracterizado por.elhheého de que se

vhomogeneiza la emulsion.

25. Procedimlento para 1a obtenclon de preparaciones
de carotin01des dlspersibles en agua. .
-uegun se’ descrlbe y re1v1ndica en la presente memorla

que dbnsta de diecinueve péginas foliadas ¥y escri tqs,a méquina

'por wa sola de sus caras.

Madrld, a 16 de octubre de 1. 960
F rIOFFMANI\I LA ROCHE & CO. 4.6,

p. A ‘ X
- JAIME ISERN MIRALLﬁs

R/pp.
tr:sb.
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