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MEIORIA DESCRIPTIVA
pars. solicibar
PATENTE D &I INVENCION
en
ESPAFEA
por VEINTE afios
a nombre de SCHEIDEMNAIDEL-IMOWARD-WERKE AKTIENGESELLSCHAIT
v ETABLISSEMENTS F. URY & CIE., entidades alemana y fran-
cesa, respectivamente, establecidas en Berlin-Srandau,
Replblica Federal Alemana y Metz, Francia, respectivamen-
te, por:
"UN PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACTION DB Ul PRODUCTO PULVE-
RULENTO, GRASO, ATLMACEIABLE, MISCIBLE, SOLUBLE Y FACILMEN-
TE ABSCREIBLE, PARA ALIMENTACICN Y PIENSOSY.

El invento trats dg proporcionar un producto pulveru-
lento graso, almacenable, mezclable y nuevamente soluble y
facilmente reabsorbible, destinado a fines de alimentacifn
humana y para piensos.

La fisiologia de la alimentacidn y la ciencia de la
alimentacidén de los animales han dedicado en los {ltimos
aflos cada vez mayor interés a las grasas alimenticias y pa-
ra piensos, lo que en primer término se debe a su contenido
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energético, que es nuy favorable en comparacidn con los hi-

drotos de carbono y materiales feculentos.

Tanto la energia bruta como tambign la energia trans-
fornmable de las grasas, son considerablemente mis altas que
las de otros componentes de la alimentacibén, diferenciindo-
se las grosas animales y las vegetales en ésto, asi como
voaridn en su dimestibilided, composicibn de Acidos grasos
¥ en su contenido de fosfolipidos y &cidos prasos esencia-
les.

La velocidad ¥ medida de 1la obsorcidn de distintas
crasus, dependen sustancialmente de la lonzitud de la cade-
na de los &cidos grasos en ellas contenidos, y su aprove-
chamiento vor las personas y los animales, Gambién del con-
tenido de proteinas y sustancias activas de la racidn. El
estodo fresco y el contenido de productos guimicamente abar-
cables, en ciertas circunstancias tbxicos, que se producen
posiblemente vor alteracién de las grasas y que no estén
contenidos en grasas frescas, nudiendo determinarse anali-
ticamente en parte mediante los denominados indices grasos,
tales como por ejemplo el indice de perdxido, el indice de
aldehido, el indice de acidez, son de importancia decisiva
al cmplearse las grasas en la alimentacidn humana y animal.
Aparte de ésto, pueden los aspectos organolépticos, tales
como olor y sabor a rancio, hacer que resulte dudosa la acep~
tacidn de las grasas.

La tecnologla de los productos alimenticios y la téc-
nica de la alimentacidén animal, se han venido, por lo tanto,
esrorzondo ya desde hace mucho tiempo en desarrollar procedi-
nientos y métodos para enriquecer los alimentos y los pien-

s0g con grases, mezclando con ellos uniformemente de manera
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perdurable y sin peligro para la salud de las personas y
anineles o para su inalterabilided, el olor, el sabor y

el aspecto de lus mrasas, v manboeniendo o lasg grasas mis-
mas en estedo Lresco, es decir, inhibicendo o exzcluyendo su
autooxidacidn, cue puede ser acelerada por la {ijacibn de
oxigeno, por la luz ultravioleta y por vestigios de meta-
les pesados, vor no citar nada mbs gue los factores de in-
fluencia mds imporbantes. Lste problema pucde ser atacado
nediante la adicidn de antioxidantes, envase hermgtico al
aire, evitacibn de temperaturas elevadas en la fabricacidn,
la mezcla y la conservacidén de productos alimentvicios y
niensos gue contenpgan grasas. Alzunos de estos vrocedimien-
tos estén en parte prohibidos por la ley o nor las disposi-
ciones sobre productos alimenticios (por ejemnlo, la utili-
zacibén de antioxidantes), caros y, con ecllo, antiecondmi-
cos (envases hermébicos al aire, envasado bajo vacio) o
bien impracticables (calentamiento producido durante la
gronulacidn, aire absorbido durante la mezcla, influencia
de vestigios de metales pesados y otros mis).

Por e¢llo se encuentran descriftos en la bibliografia
proccdimientos pora disperssr grasas y enccrrarlas dentro
de una susvoncia envolvente, con los quese trata de descar-
tar las influencias anteriormente citadas.

Asi, por ejemplo, describe la DAS n® 1.142.154 del
19 de diciembre de 1958 un procediniento para la fobrica-
cién de cfpsulas microscdpicas que contienen aceite en su
interior, mediante coacervacidén de un. sol acuoso que Con-
tiene gelabina, que emulsiona el aceite, procedimiento que
trabaja empleendo triclorofenilo y destilado de petrbleo.

Las patentes estadounidenses n? 2,800.457 y 2.0800.456 del
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25 de juilo y 30 de junio, respectivamente, coacervan soles
de gelatina o goma arfbiga con soluciones de sales neutras,
o endurecen mediante la adicibn de formaldehido. En todos
ggbos nrocedimientos pueden los princinios activos conte~
nidoe en el aceite o en la grasa, asi como también log pro-
plos aceites y grasas, sufrir dafios del +tipo anteriormente
nenclonado en la febricacidn y almacenamiento. La susbancia
envolvente se hace quebradiza al permanecer almacenada du~
rante vlempo prolongado ¥ en condiciones secas de almscena-
miento, convirtiéndose permeable para el oxigeno del aire.
En la coacervacibn en presencia de disolventes orghnicos,
pueden ser elininados los principios activos. La sustencia
envolvente desnaturalizada (sales neutras) o endurecida, opoO-
ne resistencia a la éccién de los Tfermentos digestivos, en
ecpecial a las proteasas del tracto digestivo, pueslto que
los cuerpos albuminoides desnaturalizados son mis difici-
les de transformar por los fermentosque los neaburales.
Teniendo en cuenta el hecho de que el empleo de gra-
sas cn nuwierosos productos alimenticios y plensos secos com-
nuectos, que en la meyoria de los casos se suelen preparar
nara su ubilizacibn mediante la adicidén de agua directamen—
te antes de ser consumidos, va incrementéndose cada vez mas,
y dodag las dificultades téenicasque ofrecen los nrocesos de
negcla de productos granulados o en forma de polvo con pra-
sas, asl como teniendo en cuenta las dificultodes que ofrece
la preparacién de una emulsidn de grasas estable en productos
alimenticios y piensos compuestos, asi como las dificultades
de conservacidn, manejo y almacenamiento de grasas y productos
alimenticios y piensos con contenido de grasas, y asimismo te-

niendo en cuenta los problemas blofisicos y biloquimicos en la
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asimilacibén y reabsorcibn de grasas y de productos alimen-
ticlos y piensos con contenido de grasas, parece ser conve-
niente idear un nrocedimiento que permita la claboracibn
de un producto en forma de polvo para fines alimenticios,
que conbenga grasa, siendo mezclable, facil de manejar,
almacenable, soluble, inalterable cn su aprovechamiento y
fhcilnmente asinilable.

Este procediniento consiete, conforme al invento,
en gque una grasa animal o vegetal, apropieda para lines de
alimentacidn humana o snimal, o bien unc mezcla de tales
grasas, se Gistribuye finamente en una solucidn acuosa de
una sugtancia macromolecular gelificable, agregindose a
esta emulsidn materias que montienen eléstica la sustan-
cia envolvente para las particulas de grasa, después de lo
cual se seca la emulgidén ¥ se transforma en polvo. Como
sustancia envolvente nara las pequelias particulas de grasa
ge emplean, conforme al invends preferenbementc gelatinas
o féculas y/o polisccéridos o polimeros de grado elevado
de polinerizacitn sintéticos, hidrosolubles y no td:icos.

Bl invento nrevé csimismo, cue se agresuen a la emul-
sion, untes del sccado, eminodcidos esencizles y/o Scidos
grasos csenciales, pudicndo procederse adenéis a la adicidn
de hidratos de carbonos cristalizables pora montener elés-
bticas las materias envolventes pure las pecqueilas particu~
las de zrasa.

Finalmente prevé el invento que se agreguen a la
enulsidén sustancias qu fomenten lza accidén de las proteasas
mediante un efecto fisico-quinico por ejemnlo, sustancias
que fomenten la reabsorcidn de las grasas en el tracto di-

gestivo.
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Biempnlo de realizacidn I:

60 - 80 partes en peso de sebo de vaca (Indice de
perdxido inferior a 1) son calentados a 45 ~ 509C, ¥y
20 - 45 partes en peso de una solucidn acuosa de gelatina
al 45 - 48%, colentada a 609¢, junto con 10 - 20 partes
en peso de una solucifn acuosa, a la temperatura ambiente,
al 20 - 50 & de fécula soluble en agua en frio, se incor-
poran al sebo de vaca fundido, una vez conectado un agite-
dor muy revolucionado (de 1500 r.p.m.). Al cabo de 5 - 20
ninutos de agitar o 45 - 609C, se agregan 0,001l - 0,01 par-
tes en peso de clorhidrato de d,l-metionina y 0,002 - 0,02
portes enpeso de clorhidrato de d,l-triptdéfano, haciéndose
pasar todo ello por una miquina emulsionadora de alta pre-
sidn, pera conducirlo seguldamente a una torre de rociado.
Agui se seca a temperaturas ambiente inferiores a 802 por el
conocido procedimiento de secado por rociado, envasindose

el polvo asi obtenido.

Bjemnlo de realizacidn II:

50 - 75 partes en peso de una mezcla a partes igua-
les de sebo de vaca, aceite de soja y acelte de palmiste o

senilla de palma, se calientan o 44 - 482C, agregindose 15 -

ul

0 partes cn peso de una solucibén acuoso de fécula de pababta
disgregada nor coccibn, calentada a 602C y con 40 - 505 de
sustancia seca, una vez conectado un mecanismo agitadoxr de
nbtmero alto de revoluciones, agiténdose constantemente. AL
cabo de agltar durante 1C a 30 ninubos a 44 -~ 60eC, se incor-
poran, agitando, 10 partes en peso de una solucidn acuosa

al 50% de azfGear de cafia (sacarosa), mezcléndose finalmente

contedo ello una parte en peso de una solucidén acuosa al 109
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de cloruro de calcio a 202C. Todo c¢llo es hecho pasar por
une. mbguina erulsionadora de alba presidn y hecho golidi-
ficar sobre una cinta de acero sin fin, que es enfriado por
abajo mediante una salmuers de refriceracitn (el denomina-
do secalor de cinta), rebirado mediante un rascsdor ¥ mol-
deado en forma de mecarroncs con aywla de una miaulna para
picar carne. listos macarrones se secan con aire de 10 - 4020
en el transcurso de § - 12 horas, hasta cue Gnicamente con-
tienen 10 - 139 de apua, moliéndose o conbinuccidén finomen-
e en un molino de percusibtn. Bl producto en forma de polvo,
es envasado listo pora laz venvas

1l resultado del vrocedimiento conforme al invento,

es un producto consistente en particulas sélidas (polvo o
granulado), que secas, no pegajosas, sin tender a conglome-
rarse, pueden ser nezcladas facilmente y en lasg que estén
incluidas particulas pequeilas de grasa, cuyo difmetro no
sobrepasa 5 micras, mientras gue la envoltura cue rodea es-
tas pequeflas particulas de grasa es un sustrato totalmente
digestible, que garantiza un cierre hermético de la grasa
frente a toda influencia del ambiente. AL nismo tiempo es-
t4n contenidas en la envoltura que rodca las particulitas
de grasa, sustancias de efectos especiales, aue facilitan
la reacbsorcidén de las grasas (tal como por ejemplo la leciti-
na), poniendo en eguilibrio Tisiolé-ico nutritivo como pro-
aducto alimenticio el producto compuesto (por ejemplo, ami-
nozcidos egenciales o &cidos _rasos esenciales) y fomenban-
do la accitn de las proteasas (por ejemplo, cloruro cileico,
en los productos mixtos, qﬁe contienen una pronorcidn sustan-

cial de leche en polvo).
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Egta solicitud, que corresponde a la presentada en
la Repiblica Federal Alemana el 5 de Enero de 19659, bajo
el nfimero Sch %6.238 IVa/53h, se acoge a los beneficios
del articulo 51 del vigente Estatuto sobre Propiedad In-

dustrial.

ToTA

Los puntos de invencidn propia y nueva que se pre-

sentan para que sean objeto de esta Patenbte de Invencidn en

&3]
e

Iignais ,por VEIETE aiios, son los siguienter
12, - Un procedimiento nara la preparacidn de un pro-
ducto pulverulento, graso, almacenable, miscible, soluble ¥
Léeiluente cbsorbible, para alinentacidén y pilensos, carac-
tevizodo norcue una grasa animel o vegetal, apropiada poxa
fines de alimentacibn, o unc mezcls de tales grascs, se dis-
tribuye {inenente en unc solucibn acuosa de una sustancia

nceronolecular gelificable, y a esta emulsibn sc le agre-

~

i

e

on sustaneias que mantienen eléstica la sustancia envolven-
te pora las vparticulas de gresa, después de lo cual la enul-
siin s secuda y converbida en formo pulverulenta.

29, - Un procediniento de acuerdo con la reivinéica-
cidn 1, caracterizado vor el empleo de gelatina como sustan-
cia envolvente para las particulas de grasa.

%8, = Un procedinilento Ce acuerdo con la reivindica-

¢lén 1, caracterizado por el empleo de féculas o almidones

v/0 polisachridos como sustancia envolvente nara las particu-

H

as de ~rasd.

42, - Un wmrocediniento de acuerdo con la reivindica-
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cién 1, coracterizedo por el cmpleo de polimeros elevados
solubles en agua, sinbéticos, no tdiricoz, como susboncia
envolvente de las particulas de grasa.

52, - Un procedimicnto de acuerdo con las reivindica-
ciones 1 - 4, caracterizado porque a la enulsidn, antes de
secarla, se le aprepan aninofcidos esenciales y/o acidos
grasos esencicles.,

62, - Un procedimicnto de acuerdo con las reivindica-
cilones 1 ~ 5, caracteriszdo norgue nare nentener eclisticas
las susbencias envolventes pera los partviculas de grosa,
se le agregon a lo emulisidn carbohidratos cristaliszables.

9, - Un procediniento de acuerlo con las reivindi-
caclones 1 - 6, caracterinado norgue a la emulsidén se le
agresen sustancias gue favorecen la accibn de las »nrotea-
sas por une accidn Lisico-quinica.

82, ~ Un procedimiento de acuerdo con las reivindica-
clones 1 - 7, caracterizado porgue a la emulsidn se le agre-
gan sustancias que fomentan la resbsorcidn de las grasas en
el tracto digestivo.

)2. - Un procediniento para lu preporocibn de un
producto pulverulento, sraso, almmcenable, miscible, solu-
ble y ficilmente cbsorbible, para slimentacisn ¥ niensos.

Tel y como se he descwito en la Memoria cue antecd-

de y con los fines cuc se han eswecificado.



moria consta de diez hojas cseritas a mlquina por una sola
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