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MEMORIA DmSCRIPTIVA
que se presepnta para unir a la solicitud
de
PATENTE DE  INVENCION
formulada el 29 de agosto de 1966, con el n2 330.681
en
ESPANA
por VEINTE afos

a nombre de ADOLF ROSENBERG, de nacionalidad porteameri-
cana, establecido en 150 East 69th Street, Nueva York,

N.Y., Estados Unidos de América, por:

"UN METODO PARA OBTENER GLOBULOS
QUE CONTIENEN XANTOFILA"

Este invento se refiere a xantofilas. De un
modo més especial estd dirigido a proporcionar xantofilas
en forma de fécil manipulacidn y especialmente estable; y
todavia mis particularmente, en forma de pequefios globuli
tos estables.

Como es bien sabido, las xantofilas se usan
como agentes de pigmentacibén en la cria de aves. Las sus-
tancias que contienen xantofilas constituyen suplementos

en los piensos para aves. Tal suplemento proporciona las
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xantofilas requeridas para desarrollar una;frayente pig-
mentacidén amarilla dé la piel, del tejido graso gue tie-
nen debajo las aves, y también para comunicar la deseada
pigmentacidén amarilla a las yemas de huevo.

Como es bien sabido, la préctica ha consisti
do en usar harina de alfalfa deshidratada, harinafde_maiz
y de gluten de maiz, como fuentes de xantofilas, para su-
plementar los piensos para aves.

En la patente para los EE.UU. ntmero 2.303.466
(1942( Hunter'prOponia el uso de aceite de xantofila como
suplemento de pigmentacidn en los piensos para aves. El
aceite de xantofila es un producto secundario de la pro-
duccidn comercial de zeina a partir de maiz; y se obtie-
ne mediante la extraccidn con disolvente del maiz, de pro
ductos del maiz o de otros materiales que contienen canti
dades relativamente grandes de xantofila.

Es también bien sabido que la xantofila con-
tenida en la alfalfa y en otros productos naturales sdlo
es utilizada parcialmente por las aves. Se ha pensado que
la causa de que las aves no utilicen plenamente el conte-
nido de xantofila de esos materiales puede ser debido al
hecho de que la xantofila que hay en ellos no es totalmen
te liberada de las sustancias naturales en las cuales es-
ta contenida, durante el curso de la digestidén; y que in-
clusb la parte que es liberada es tan solo parcialmente
absorbida.

Un factor de gran importancia que debe ser to
mado en consideracidn cuando se maneja xantofila, ya sea
pura o concentrada o ya sea en sustancias que contienen

xantofila, es que las xantofilas son extremadamente sensi-
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bles, siendo inestables cuando estin sometidas a eleva-
das temperaturas durante periodos de tiempo relativa@eg
te largos, o cuando se exponen a la luz y a la ac{dez;

¥y que fAcilmente experimentan oxidacidn, especialménte

si hay presentes elementos con tendencia a ser oxidantes.
La bien conocida inestabilidad de las xantofilas la men-
ciona Schertz, por ejemplo, en su comunicacidén "Aislamien
to de la Clorofila, el Caroteno y la Xantofila por Méto-
dos Mejorados", Industrial and Engineering Chemistry, vo-
lumen 30, 1073-75 (1938). Segln Schertz, la xantofila ais
lada se "guarda en tubos de vidrio cerrados herméticamen-
te", |

En la solicitud espafiola, Nimero 330,680, pre
sentada con fecha 29 de Agosto de 196G, se han descrito
medios de proporcionar xantofilas en forma conveniente
para manipulacidn, lo que representa un avance en la téc-
nica de la xantofila. En esa solicitud de patente, se des
cribe la preparacién de particulas grasas o pequefios gld=-
bulos que contienen xantofila.

En la solicitud de patente, antes mencionada,
se ha expuesto que los métodos de extraer el contenido en
xantofila de materiales en los que estin naturalmente pre
sentes, son bien conocidos en este campo. Tipicas de ta-
les fuentes naturales son la alfalfa, el trébol, las al-
gas, el gluten de maiz, los pétalos de flores, etc., La
extraccidn de xantofilas a partir de harinas de alfalfa
deshidratadas, ha sido objeto de una comunicacidn de Bick
hoff y otros, Journal of the Association of Official Agri
cultural Chemists, paginas 894 y siguientes (1954). Esa

extraccidén también figura expuesta por Burdick en su co-
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municacidén titulada “Extracciénry Utilizacidn de Carote-
nos y Xantofilas" Economic Botany, volumen 10, pAginas
267~-279 (1956).

En la solicitud de patente mencionada se ha
expuesto que es innecesario separar la xantofilas de las
sustancias que las acompaiian, presentes en el matérial
soluble en grasa que es extraido de las fuentes natura-
les antes mencionadas. El material soluble en grasa se ob
tiene, luego de su extraccidén, como un material céreo por
medio de disolventes orgénicos, como se ha descrif6~en la
bibliografia cientifica anteriormente citada. Ese;ﬁate-
rial céreo se designa como "concentrado de xantofila",
BEse concentrado puede ser incorporado en un aceite vege-
tal; y la solucién de concentrado de xantofila en aceite
vegetal puede ser usada como material de partida para la
fabricacidén de los gldbulos.

También se expone en la solicitud de patente
mencionada que se puede usar como material de partida una
solucidn de las xantofilas (y sustancias solubles que las
acompafian) la cual constituye el extracto obtenido median
te la extraccidén con un disolvente volatil. Como ejemplos
de disolveﬁtes se tienen el cloroformo (exento de &cido
clorhidrico) otros hidrocarburos halogenados, el cicloexa
no, etc. El contenido en xantofila de esos extractos pue-
de variar ampliamente en concentracion. También se expo-
ne en la solicitud de patente mencionada que no es nece-
sario aislar las xantofilas del componente disolvente or-
ghnico del extracto, a la vista del hecho de que el ex-
tracto puede ser incorporado directamente en el material

fundido de alta fusidn a partir del cual han de ser for-
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madas las particulas o los globulitos, vaporizéndose ins

tant&neamente el disolvente por contacto con la grasa
fundida caliente. |

En los globulitos producidos de acueréo con
la solicitud de patente mencionada, existe una pesibilidad
de que élgunas de las moléculas de xantofila puedan estar
presentes, y ciertamente lo estén, en la superficie del
globulito, Las moléculas de xantofila presentes en la su
perficie del globulito, como consecuencia del contacto
con elementos con tendencia a ser oxidantes, o por otras
influencias o agentes que las deterioran, pueden experi=-
mentar descomposicidén., Tal descomposicidn puede extender
se hacia dentro del globulito. Si se produce la descompo
sicién, existir& una pérdida en el contenido en xantofi-
la de los pequefios gldbulos.

A los inventores se les ha ocurrido que tal
disminucidn en el contenido en xantofila de los pequeiios
glébulos podria impedirse rodeando a los pequefios glébu~
los de una envuelta protectora con objeto de aislar el
globulito del contacto con las influencias o agentes des-
tructivos. Tratando de encontrar medios para lograr tal
aislamiento deseado, imaginaron una estructura en la cual
el globulito que contiene xantofila, por ejemplo, (el glo
bulito de grasa con la xantofila contenida en él) estaba
rodeado por una envuelta protectora, y que tal envuelta
podria estar constituida por un material que fuese tan
diferente de la grasa que no se produjese migracibén al-
guna entre esas sustancias sin ninguna semejanza (la gra
sa y la sustancia que forma la envuelta), Dicho brevemen

te, que la grasa y la envuelta fuesen mutuamente insolu-
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bles.

Para constituir la envuelta pueden usarse
una diversidad de sustancias. Entre estas estén lés~pro-
teinas, tales como la proteina de soja, la gelatiné; la
lactoalblimina, etc. gomas tales como la goma tragacantos,
la goma ardbica, la goma de algarrobilla, etc. losiparbg
hidratos, y los productos semejantes a ellos, por ejemplo,
el sorbitol, los almidones, las pectinas, los derivados
de celulosa tales como la etilcelulosa, la carboximetil
celulosa, etc. Cuando tal envuelta esti constitufida por
proteina, es de preferencia una proteina desnaturalizada
por calor, teniendo lugar la desnaturalizacidn, éonveniqg
te, en el curso de la formacidn de la envuelta.

Se les ocurrid ademis que si la envuelta no
fuese adecuadamente resistente al agua o a la humedad, co
mo puede ocurrir cuando se almacenas los piensos gque con-
tienen tal producto en condiciones particularmente hiime-
das, podria hacerse totalmente resistente a la humedad si
se la rodeaba de una envuelta verdaderamente resistente a
la humedad, como por ejemplo un material graso o céreo de
adecuado punto de fusion.

En consecuencia, un objeto principal de este
invento es proporcionar, en primer lugar, globulitos con-
sistentes en un material graso o céreo en el cual estl
incorporada la xantofila, cuyos globulitos (que constitu-
yen nlicleos de material graso que contiene xantofila) eg=-
tin rodeados por una envuelta de un material que es dife-
rente de la grasa o de la cera; y cuya envuelta es de tal
naturaleza que aisla el globulifo graso de lag influen-

cias o agentes que lo deterioran, gue podrian actuar sobre



10

15

20

25

30

él en ausencia de la envuelta que lo rodea.

Todavia otro objeto es proporcionar globuli
tos que contienen xantofila, los cuales estén caraﬁtefi-
zados por la proteccidn de la xantofila contra las*influeg
cias o agentes mis destructives que la deterioran. ..-

En sus aspectos bésicos, el objeto principal
de este invento, y las ventajas que proporciona, se logran
mediante globulitos que contienen xantofila constituidos
por un nilcleo de material graso o céreo, que contienc la
xantofila rodeada por una envuelta protectora de un mate-
rial diferente al material graso del cuerpo del nﬁciéo, es
decir, una envuelta no grasa.

Este otro objeto del invento, es decir, pro-
porcionar globulitos que contienen xantofila en los que
la xantofila est& protegida contra el ataque por los agen
tes wls destructivos que la deterioran, se logra mediante
estructuras consistentes en los globulitos que permiten
alcanzar el primer objeto mencionado, como acaba de des-
cribirse en lo que antecede, y que estln encapsulados por
una @pa grasa o cérea. En esta Gltima estructura menciona
da, la xantofila esté& presente en un nicleo graso, el nil-
cleo graso est& rodeado por una envuelta no grasa, y la
envuelta no grasa estid encapsulada por una capa exterior
grasa.

Los globulitos que permiten lograr el objeto
principal pueden ser preparados creando una emulsidn acuo
sa de aceite en agua de gldébulos grasos que contienen xan
tofila disuelta, estando distribuidos los glébulos a tra-
vés de la fase acuosa continua que contiene el material

no graso que forma la envuelta, tal camo uno o mAs de los
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diversos materiales no grasos aqui descritos, o los equi
valentes de los mismos; y secando por pulverizacidn sea
emulsién por algln medio adecuado de secado por pulvéri-
zacién. Se produce asi una masa de pequefios globuliébs
consistentes en un niicleo graso que contiene la xartofila
rodeado por una envuelta de material no graso. Cuahﬂéiel
material no graso que forma la envuelta comprende protei-
na desnaturalizable por calor, tal desnaturalizacidn pue-
de tener lugar durante el secado por pulverizacidn.

Los globulitos que permiten lograr el ctro
objeto de este invento, es decir, la proteccidn dg«ia xan
tofila contra las influencias o agentes mas destructivos
que la deterioran, se preparan distribuyendo en materia-
les grasos o céreos fundidos globulitos consistentes en
un nicleo graso que contiene la xantofila rodeado por la
envuelta no grasa, como, por ejemplo, globulitos tales co
mo los que se han descrito en el pérrafo precedente. Tal
distribucidn se logra ficilmente dado que el material no
graso de la envuelta es insoluble en la grasa que lo en-
capsula,

Al enfriar por pulverizacidén la grasa fundi-
da que contiene la distribucidén de globulitos que acaba
de describirse, se obtiene una masa de particulas, la es-
tructura de la cual consiste en uno o mas globulitos (gra
sa que contiene xantofila rodeada por la envuelta no gra-
sa) encerrados dentro de una capa de grasa que los cubre.

Los globulitos pueden también incluir, por
supuesto, material adecuado antioxidante de calidad para
pienso (uno s6lo o una pluralidad de ellos) y agente se-

cuestrante o formador de complejos por quelacidén (uno sdlo
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o una pluralidad de tales agentes). Como ejemplos de an~
tioxidantes se tienen el hidroxi anisol butilado, el ga-
lato de propilo, la etoxiquina, etc. Como ejemplos"&é
agentes secuestrantes se tienen el &cido etilendiaéinotg
tracético, y sus sales, por ejemplo, la sal tetrasédica,
el &cido citrico, etc. R
£l material graso o céreo que constituye el
componente graso del niicleo que contiene xantofilgi Y que
constituye la capa grasa de encapsulacidn, antes ggsgrita,
se designaré en lo que sigue como el "componente éf&éo".
Tal componente graso es, en general, una grasa o uﬁé cera
adecuadas para uso en piensos. Las grasas se obtienen por
hidrogenacidén de aceites vegetales, animales o marinos;
y tienen puntos de fusidn desde aproximadamente 452C a
70eC. Las ceras pueden tener puntos de fusidén no superio-
res a unos 959C. Ll componente graso puede también ser
un monoglicérido y/o un diglicérido de un &cido graso,
tal como de los Acidos estedrico o palmitico. Los gliceril
mono y di estearatos son bien conocidos en la técnica de
los piensos.

El componente graso puede ser o bien una go-
la sustancia o bien una mezcla de las sustancias antes men
cionadas. El punto de fusion del componente graso est& ba
sado, en general, en las condiciones reinantes de tempera
tura, especialmente durante el almacenamiento y/o el trans
porte del producto. Ademéds, las temperaturas y las presio
nes de trabajo reinantes cuando los productos de este in
vento son incorporados en las pildoras de'pienso, etc.,
son tomadas en consideracidn cuando se selecciona la fu-

sidn del componente graso. Dicho brevemente, el punto de
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fusidén del componente graso debera ser tal que se con-
gserve la integridad de los globulitos.

Cuando el punto de fusidn del componente
graso es ms alto que la temperatura del cuerpo de las
aves, el componente graso puede incluir un agente emul-
sificador o agente tensioactivo de calidad para pienso
que facilite la dispersidén del componente graso en el
tracto intestinal, de modo que se obtenga plena utiliza-
ci6n de la xantofila. Ejemplos de tales agentes son ia
lecitina, los Spans y los Tweens, etc.

Se acostumbra a proporcionar piensos_para la
nutricién de pollos para asar o para freir y de gellinas
ponedoras, que suministrarin xantofila en las siguientes
cantidades:

Para pollos para asar, para desarrollar la
pigmentacién normal, aproximadamente 20 gramos de xanto-
fila por tonelada de piensos o raciones; y para pigmenta
cidn intensa, 50 gramos de xantofila por tonelada de pien
80s o0 raciones,

Para gallinas ponedoras, para introducir hue
vos con yemas claras, (NEPA N2 1), 15 gramos de xantofila
por tonelada de piensos o raciones; para yemas de color
normal (NEPA N¢ 3) 35 gramos de xantofila por tonelada
de piensos o raciones; y para yemas de color oscuro
(NEPA N2 5) 75 gramos de xantofila por tonelada de pien-
808 0 raciones.

A fin de que el productor de piensos pueda
ofrecer un pienso con una distribucidn uniforme en &1 de
la xantofila al nivel requerido, distribuye en general

los glébulos de este invento en un diluyente a fin de po
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der lograr de un modo mAs fAcil y eficaz la distribucidn
uniforme deseada de los gldbulos por tonelada de pienso
acabado. Los diluyentes deben ser no higroscodpicos, de
tamaiio de particulas y densidad adecuados con objeto de
gque no sedimenten después de mezclados. También, couve-
nientemente, el diluyente debe poseer en si mismo valor
nutritivo.

Los globulos de este invento pueden ofrecer-
se para entrega al fabricante de piensos en forma de un
alto concentrado de los mismos en un material portador
adecuado, como por ejemplo, harina de maiz, harina de so
ja, soja a medio moler, harina de alfalfa, etc.

Una ventaja de la harina de alfalfa, pese al
hecho de que por si no cede del todo ordinariamente su
contenido en xantofila (como se ha subrayado en lo que an
tecede), es que una mezcla de la harina de alfalfa y el
contenido en xantofila de los productos de este invento
es sinergética en efecto de pigmentacidn,

De preferencia, el material de partida usado
para fabricar los productos con contenido en xantofila de
este invento, es la xantofila en aceite, como anterior-
mente se ha descrito, cuyo contenido en xantofila es de-
seablemente al menos de 44 gramos por kilogramo. Ese mate
rial de partida se usa en una cantidad que da por resul-
tado preferiblemente la formacidn del nficleo graso que
contiene aproximadamente de 22 a 66 gramos de xantofila
por kilogramo del niicleo. El material no graso se usa en
tal cantidad que dé por resultado preferiblemente la for-
macibn de la envuelta no grasa que pesa de 0,3 a 3,5 del

peso del nficleo. El material graso usado para la forma-
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cidén de la capa grasa exterior anteriormente dé;éfita,
se usa en tal cantidad que dé& por resultado preferible-
mente la formacidn de una capa Que pesa de 0,2 a O;S'del
peso de los glbébulos que estin encapsulados por eliﬁi

A continuacidn se dan ejemplos de acuéi-do

con este invento,
EJEMPLOC 1

Se carga un primer depbsito con 218 kilogra-
mos de agua (de preferencia destilada o desionizade) a la
temperatura ambiente. A esta se afiaden 77 kg. de leche des
natada en polvo. Se calienta la mezcla a 712C-802C; y se
agita para efectuar una dispersién a fondo de la leche des
natada, la cual se completa en unos 20 minutos.

Se carga un segundo depbsito con 25 kg de acei
te de soja hidrogenade fundido (punto de fusidn 70°C). A
este se aifladen 29 kg. de xantofila en aceite, una solucibdn
de xantofila en aceite vegetal (de maiz) (contenido en xan
tofila de unos 88 gramos por kilogramo) y se agita para
efectuar la distribucidn de la xantofila en la grasa fun-
dida.

Luego se traslada el contenido del primer de-
pbsito al segundo depbsito; y se mezcla a fondo la masa
fluida mientras se hace burbujear nitrbégeno a su través.

.\ continuaciép se pasa la mezcla a través de un homogenei
zador que trabaje a una presidén de 175 - 210 kilogramos
por cm2 + El homogeneizado asi producido se recoge en un
depbsito de almacenamiento de doble pared. Del depdsito

de almacenamiento se alimenta el homogencizado a un seca-
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dor por pulverizacidn donde el homogeneizado expérimenta
pulverizacién y evaporacién del agua con formacidn resul
tante de una masa de pequefios gldbulos consistentes en
el nficleo graso que contiene xantofila rodeado por”ﬁna
envuelta no grasa.

Todos estos gldobulos, asi como los glébulos
que se describen en los ejemplos que siguen, pasan a tra-
vés de un tamiz de abertura de malla comprendida entre
177 micras y la correspondiente a un tamiz de 90 mailas;
y el 95% de los mismos pasan a través de un tamiz de 149

micras de abertura de malla.

EJENPLO 2

Se carga un primer depdsito con 218 kilogra-
mos de agua (de preferencia destilada o desionizada) a
la temperatura ambiente. A esta se aiiaden 43,5 kg de le~
che desnatada en polvo y 39 kg de gelatina; 5,4 kg de sal
tetrasddica de Acido etilendiaminotetracético (EDTA) y 2
kg de etoxiquina (1,2-dihidro-6-etoxi-2,2,4-trimetilquino
lina). Se calienta la mezcla a 71-802C y se agita para
efectuar la disolucidén de la leche desnatada en polvo, de
la gelatina y de los demlds aditivos.

Se carga un segundo depbsito con 25 kg de gra
sa fundida, sebo hidrogenado, punto de fusidn 71-749C. A
esto se afiaden 31,7 kg de una solucidén de xantofila (con-
tenido en xantofila de aproximadamente 77-88 gramos por
kilogramo) en aceite vegetal (de maiz), 0,5 kg de hidroxi
amisol butilado y 0,14 kg de galato de propilo y se agita

para efectuar la disolucidn de la xantofila en aceite en

-13=
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la grasa fundida.
Se combinan los contenidos de los dos depd-
sitos y se homogeneizan; y el homogeneizado se seca por

pulverizacidn como se ha descrito en el Ejemplo 1. -
EJEMPLO 3

Se carga un primer depdsito con 218 kg de
agua como anteriormente se ha descrito. A esta se afiaden
36,3 kg de gelatina, 40 kg de leche desnatada en pclvo,
10,9 kg de azlcar, 7,3 kg de sal tetrasbddica de EDTA, y
1,1 kg de etoxiquina. Se calienta la mezcla de 712C a 802C
Yy se agita para efectuar la disolucidn de los sdlidos y de
més aditivos.

Se carga un segundo depdsito con 134,3 kg de
sebo hidrogenado fundide, punto de fusidn 712C-742C. A es
to se afiaden 145 kg de la xantofila en aceite descrita en
el Bjemplo 1; y se agita para efectuar la disolucidn de
la xantofila en aceite en la grasa fundida.

Se combinan los contenidos de los dos depdsi-
tos y se homogeneizan; y el homogeneizado se seca por pul

verizacion como se ha descrito en el REjemplo 1.
EJEMPLO 4

Se carga un primer depdsito con 218 kg de agua

como anteriormente se ha descrifto, a esta se ahaden 62,6
kg de leche desnatada en polvo, 33,6 kg de az@car de almi-
don (jarabe de maiz o dextrosa), 7,3 kg de sal tetrasddica

de EDTA y 1,1 kg de etoxiquina. Se calienta la mezcla de
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719C a B0SC y se agita para efectuar la disolucidn de
los sbélidos y demas aditivos.

Se carga un segundo depdsito con 129,5‘kg
de aceite de soja hidrogenado fundido como el descrito
en el Ejemplo 1. A esto se afladen 140,6 kg de xantofila
en aceite como la descrita en el Ejemplo 1 y 9 kg de Tween
40 y se agita para efectuar la disolucion de la xantofila
en aceite y el Tween. o

Se combinan los contenidos de los dos depb-
sitos y se homogeneizan; y el homogeneizado se seca por

pulverizacidn como se ha descrito en el Ejemplo L..

Se carga el primer depdsito con 218 kg de
agua como anteriormente se ha descrito., A esto se ailaden
96 kg de gelatina, 7,3 kg de sal tetrasbdica de EDTA y
2,4 kg de etoxiquina. Se calienta la mezcla de 71oC a
80¢C y se agita para efectuar la disolucidp de la gelati-
na y de los demis aditivos.

Se carga el segundo depdsito con 134,3 kg de
aceite de soja hidrogenado fundido, como el descrito en
el Ejemplo 1. A esto se afladen 145,1 kg de xantofila en
aceite como la descrita en el Ejemplo l1; y se agita para
efectuar la disolucidén de la xantofila en aceite en la
grasa fundida.

Se combinan los contenidos de los dos depb-
sitos y se homogeneizan; y el homogeneizado se seca por

pulverizacidén como se ha descrito en el Ejemplo 1.
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EJEMPLC 6

Se carga un depdsito con 136 kg de la grasa
fundida de alto punto de fusibén usada en el Ejemplo 2;
3,2 kg de hidroxi anisol butilado (0 1,36 kg de etoxiqui
na) y 0,22 kg de galato de propilo. Se agita la mezcla pa
ra efectuar la disolucidn de los aditivos. A esto se afia-
den 136 kg de los globulos producidos en el Ejemplo 2. Se
mezcla la masa a fondo bajo la accidn del nitrégeno y se
enfria por pulverizacidn para producir una masa de gibbu-

los del tamafio que pasa por el tamiz antes indicado.
EJEMPLO 7

Se carga un epdsito con 136 kg de aceite de
soja hidrogenado, punto de fusidn 71-749C, 8,2 kg de Tween
40 y 0,82 kg de etoxiquina. Se agita la mezcla para efec-
tuar la disolucidén de los aditivos. A esto se afiaden 136
kg de los glbébulos producidos en el Ejemplo 3. Se mezcla
la masa a fondo bajo nitrdgeno y se enfria por pulveriza-
cidn para producir una masa de globulos del tamafio que pa
sa por el tamiz antes indicado.

Se comprenderd que la descripeidn que ante-
cede del invento y los ejemplos expuestos son Gnicamente

ilustrativos de los principios del mismo. En consecuencia,

debe entenderse que las reivindicaciones contenidas en la
Nota adjunta definen el invento en el verdadero espiritu

y alcance del mismo.
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La presente solicitud, que corresponde a la
presentada en los Estados Unidos de América, el 15 de Oc¢
tubre de 1965, bajo el nlmero 497.606, se acoge a los be
neficios del articulo 51 del vigente Estatuto sobre Pro-

piedad Industrial.

N O T A

Los puntos de invencidn propia y nueva que
se presentan para que sean objeto de esta solicitud de
Patente de Invencidn en Espafia, por VEINTE afios, son los
siguientes:

1.~ Un método para obtener glébulos que con
tienen xantofila, que comprende: (1) formar una disper=-
sibn acuosa de una proteina o carbohidrato o mezcla de
los mismos; (2) formar una solucidn de xantofila en gra-
sa de alto punto de fusidén fundida; mezclar (1) y (2);
homogeneizar la mezcla de (1) y (2) para formar un homoge
neizado en que (1) constituye la fase continua dentro de
la cual estén dispersos gldobulos de (2); y desecar por
pulverizacidn el homogeneizado para obtener gldébulos que
comprenden un niicleo desarrollado a partir de los gldbu-
los antes citados, rodeado por una envuelta desarrollada
a partir de la fase continua antes citada,

2.~ Un método segln la reivindicacién 1,
que comprende: distribuir, en grasa fundida, los glébu-

los obtenidos y solidificar y subdividir la masa fliida

14.4. 67 -17‘-
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3.~ Un método segin la reivindicacidn 1,
que comprende: distribuir, en grasa fundida, los gldbu-
los obtenidos y enfriar por pulverizacidén la masa flaida.

4.,- Un método seghn la reivindicacidén 1 a
3, en el que dichos gldbulos comprenden: un niicleo de sus
tancia grasa que contiene xantofila, y, rodeando a dicho
ndcleo, una envuelta de material no graso que comprende
uno o més de los diversos materiales_no grasos descritos
en la parte que antecede de esta Memoria Descriptiva o
los equivalentes de los mismos.

5.~ Un método segln las reivindicaciones 1
a 3, en el que dichos gldbulos comprenden: (1) un nilicleo
de una sustancia grasa que contiene xantofila, (2) rodean
do a dicho nficleo, una envuelta de material no graso segin
se ha definido en la reivindicacidn 1, y (3) una capa de
una sustancia grasa que encapsula a dicha envnelta.

6.~ Un método segln las reivindicaciones 4
o 5, en el qﬁe la sustancia grasa comprende un componente
graso que tiene un punto de fusibn entre 459C y 959C.

7.~ Un método segin las reivindicaciones 4
o 5, en el gue la sugtancia grasa comprende un componente
graso que tiene un punto de fusidn entre 452C y 702C.

8.- Un método segin las reivindicaciones 4
o 5, en el que la envuelta comprende una proteina o carbo
hidrato o mezcla de los mismos.

9.- Un método segin las reivindicaciones 4
o 5, en el que dichds.glébulos contienen agente antioxi-
dante o secuestrante o ambos. '

10.~ Un método segln las reivindicaciones 4

1404.67 -18-
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0 5, en el que dichos gldbulos contienen un agente emul-
sificador o tensioactivo.

11,~ Un método segln las reivindicaciones
4 6 5, en el que dichos glébulos contienen agente anti-
oxidante, o secuestrante, o agente tensioactivo, o cual-
quier combinacidén de dos o mis de los mismos.

12.- Un método seghln las reivindicaciones
4 6 5, en el que el material no graso comprende sblidos
de leche desnatada.

13.- Un método segln las reivindicaciones
4 § 5, en el que el material no graso comprende gelatina,

1l4.- Un método para obtener gldbulos que
contienen xantofila.

Tal y como se ha descrito en la Memoria que
antecede, y para los fines que se han espeéificado.

Esta Memoria consta de diecinueve hojas es-
critas a mAquina por una sola cara.

B A AR, 1957

Madrid,

Aberio L
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