REF: Case A 500 Rotterdam

611571 ' 2

\r T JA3D /;(L/Jé..,.//.,.géﬁ./ﬁ

MEMORIA DESCRIPTIVA

coriespondiente 2 la solicitud de concesién de una

PATENTE DE INVENCION

~ SOLICITANTE: . UNILEVER NaVa .. .. o o

RESIDENCIA: ... Burgemeester..s'Jacobplein. 1, ROTTERDAMN,

e e Holandae ... o e

ENUNCIADO: .. PROCEDTMIENTO PARA LA PREPARACION DE

Prioridad: Patente .. britanica . . n°6-685/7 %ellu' 2=72

TR




10

18

25

30

Esta invencidn se refiere a emulsiones grasas acuo-
sag de mayor estebilidad y a procedimientos para su prepa-—
racidn.

Ia emulsidn del invento contiene una fase grasa cong
titufde por triglicéridos que contienen radicales de dcidos
gresgs poli-insaturads, una fase acuosa a un pH de 4 a 7 ¥
un sistema enzimdtico que comprende alcohol deshidrogenasa
(ADH) y una co-enzime donadora de protdn adecuada, en una
cantided tal que la emulsidn tiene una "actividad enzimdti-
ca" del 75 % como mgximo,

Ia "actividad enzimdtica" en emulsidn puede ser medi:
de mediante un ensayo que serd descrito mds edelante.

Preferiblemente se agrega una cantidad de sistema
enzimdtico tal que la emulsidn presente ura actividad enzi-
mdtice del 60 % como mdximo, todavia mejor del 50 % y en
especial del 25 %. .

Se hap preparado emulsiones excelentes de una activi-
dad enzimdtica no superior al 10 %. Los co—enzimas adecua—

dos son, por sjemplo, formas reducidas de nicotinamida-gde-

nina-dinucledtido.(NADHZ) ¥y nicotinamida~adenina-dinucledtis

do fosfato (NADPHp). las alcohol-deshidrogenasas adecuadas
son, por ejemplo, alcohol:NAD dxido-reductasa (EC 1111) ¥y
alcoholiNADP dxido-reductasa (EC 1112).

El término "grasa" se utiliza aqui para incluir los
triglicéridos de dcidos grasos que son sdélidos a 20°C y son
cominmente descritos como "greses", asi como los trigliceé-
ridos que son liquidos a esa temperatura y son cominmente
descritos como Faceites". El término "aceite 1lfquido", que
también se utiliza en este memoria, se refiere 2 los triglid

céridos que son 1liquidos a 5°C. Una “fase grasa" ss una grés-
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des adecusdas de emulgentes solubles en las grasas, V.g.

41157

sa o mezcla de grasas que puede contener aceites lfquidos
y que es adecuadn como grasa Unice en la emulsidn del in~
vento. Una “"grasa margarinica" es una grasa o mezcla de gred
ses que puede contener aceltes liquidéa v que es adscuada

como grasa Unica en la margarina., El término "emulsidén" in-
cluye las emulsiones de "grasa en agua" y de "agua en grasa'
& no ser que se indigue especificamente el tipo de emulsidnj
lag frases "grasa en agua" y "ague en grasa" se utilizan pa+
ra las emulsiones gque contienen grasas o aceites liquidos o
mezclas de grasas y aceites lfquidos. Salvo indicacidén en

contrario, el término “emulsidn" comprende las emulsiones

de "grase en agua" y "agua en grasa" que contienen cantida—

glicéridos parciales de dcidos grasos, como monoglicéridos,
fogfdtidos y fracciones de los mismos, ete., y/o emulgentes
solubles en agua, v.g. glicéridos parciales, fosfdtidos,
yema de huevo, etc.

Io proporcidn de fase grasa en la emulsidn del invend
to puede variar entre 3 y 85 % siendo el resto de la emul-
gidn una fese acuosa, que puede ser agua ajustada al pH re-
querido y que puede contener, aparte de los emulgentes ade-
ecuados solubles en agua, diversos ingredientes menores, v.g
gal, dcido, protefnas, aromatizantes, etc.

En esta memoria, todos los porcentajes, proporcilones
y partes se dan en peso, la cantidad de la grase en la emuls
gidn se basa en el peso de la emulsidn y la cantidad de éci#
dos grasos en le grasa se basa en la cantidad total de dci-
dos grasos en diche grasa, salvo indicaecidn en contrario.

Ia capacidad de conservacidn de una emulsidn viens

influfda por diversos factores de los cuales el mds dominani
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‘aunque se utilicen los mejores antioxidantes existentes.
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te es la formacidén de aldehidos por autooxidacidn de los ra-
dicales de dcido graso poli-insaturado. Se han detectado di-
versos aromas secundarios en las emulsiones como la mante-
quilla y la margarina, que se forman como resultado de la
eutooxidacidn de los radicales de dcido graso insaturados,
sapecialmente poli~insaturados. En "Netherlands Milk and
Dairy Journal", Volumen 24, I, pdgs. 61-63 (1970), se des-
criben diversos alcanales, alquenales, alcadiensles y alca-
trienmles que aparecen en la mantequilla almacenada en frio
Trainy (=Fishy). En la obra "Symposium on Foods: Lipids and
their Oxidation", Avi-Publishing Company Inc., Westport,
Connecticut, 1962, pdgs. 2:.-229, G, Hoffmann describe aro-

mas secundarios de aldehidos saturados e insaturados que se

forman por autooxidacidn en los aceites vegetales, especialdt

mente en el aceite de soja. De acuerdo con Hoffmsnn, se han
aislado por lo menos 27 aldehidos voldtiles del aceite de
sojas Uno de los.aromas secundarios més intensos aislados
hasta shora es el del 6-trans-nonenal que puede producirse
durante el almacenamiento de las grasas parcialmente hidro-
genadas que inicimlmente contiensn dcidos grasos poli-insa-
turados (Journal of the Am. Oil. Chem. Soc., Marzo 1965,
Volumen 42, n? 3, pdgs. 246-249),

Aunque mediante las modernas técnicas de refino e
hidrogenacion pueden eliminarse la mayoris de los aromas se+t
cundarios incluides sus precursores de las grasas a utili-
zar en le preparacidén de emulsiones, la formacidn de aroums
secundario como resultado de la autooxidacidn de las emul=~
slones procesadas en condiciones de almacenamiento normeles

no ha podido ser impedida hasta ghora eficazmente, incluso
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Las emulsiones de la invencidn contienen un sistema
enzimdtico que convierte en los alcoholes correspondientes
por lo menos una proporcidn sustancial de los aromas secun—
darios aldehfdicos formados durante el almacenamiento, alco
holes que generalmente presentan unos valores umbral mds
altos.,

Preferibvlemente, se preparan emulsiones que contie-
nen en su fase grasa altas proporciones de &cidos grasos
poli-insaturados, v.g. aceites liquidos que contienen por
lo menos 40 % de dcidos grasos poli-~insatursdos, especial=
mente aceite de soja, aceite de girasol, aceite de cartamo
y aceite de maiz. las emulsiones contienen particularmente
por 1o menos 50 % y preferiblemente de 60 & 90 % de trigli-
céridos conteniendo como minimo 40 % de acidos grasos poli-
insaturados, calculado sobre la cantidad totel de grasg en
la emulsidn. Una gran ventaja de la invencidn es que pueden
incorporarse & la emhlsidn de la misma grandes cantidades
de estos aceites liquidos, considerados en general como
dietéticamente beneficiosos, sin afectar perjudicialmente
a la capacidad de conservacion de las emulsiones.

Como en los triglicéridos parcia’mente hidrogenados
de estos aceites liquidos ne desarrolls fdcilments por alma
cenamiento el 6-trans-nonenal y como se ha observado gor-
prendentemante que eate arowa-secundario de intensidad md-
xime también puede ser eficazmente eliminado o reducido me-~
diante una proporcidn adecuanda de un sistoma enzimdtico de

acuerdo con la invencidn, las emulsiones que contienen tri-

‘glicéridos parcimlmente hidrogenmdos co.stituyen un aspecto

importante del invento.

Ta invencidén es de especial impo-tancia en el caso
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grasa, a la fase mcuosa o & la emulsidn preparada, preferi-

de les emulsiones que, debido a la npaturaleza de su prepara-
cidn, condicicnes de transporte y almacenamiento, deben
pfesentar ung duracidn en almacenamiento relativamente pro-
longada, v.g. margarinas, cremas, etc. En esta memoria, por
"margarinas" se entienden las emulsiones de "ague en aceite
que contienen una fase acuosa a un pH de 4,5 a 7 aproxima-
damente, dispersada en 75-85 % de grasa y el teérmino inclu-—
ye los untos poco caldricos, cominmente conteniendo solamen
te 40-60 % o hasta 75 % de grasa. El término “"margarina" en
el sentido utilizado en esta memoria comprende ademas las
emulsiones que son pldasticas a le temperatura ambiente y
las emulsiones que son liquidas o vertibles a la temperatu-
re ambi?n&e.

Las ﬁargarin&s de la invencidn contienen una fase
acuosa due comprende agua o leche, v.g. leche completa, le-
che descremada ya sea como tal o quimica o bacterioldgica~
mente agriada 0 mezclas de la misms con agua o agua conte-
niendo proteinas vegetales. Es conveniente que la margari-
na de 1a~ﬁnvencidn contenga una fase acuosa.proteinica, ya
que se ﬁrae que las proteinas por lo menos parcialmente con:
vierten o combinan fisice o quimicemente los aldehidos que
se forman por autooxidacidn de las emulsiones. La leche ¥y
le nata natural y artificiel, que son emulsiones del tipo
de aceite en agua, presentan preferiblemente unos valores
del pH no inferiores a 4-4,5 y un contenido en grasa del
3al 30 d 40 %,

El sistema enzimdtico puede ser agregado a la fase

blemente en une proporcidn a la cual se reduzcan por 1o me~-

nos los aromas secundarios wds intensos & una cantidad in-

aetre ame
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ferior a su valor umbral. Preferiblemente, el sistema enzi-
midtico se agrega a upa parte por 1o menos de la fase acuosa
es decir por lo menos & una solucidn acuosa regulada que se

mezcla Intimamente con la fase grasa, despuds de lo cual se

afiade el resto de la fase acuosa, caso de haberlo, y la mez

cla obtenide se emulsiona y envasa.

La invencidn también proporeiona un procedimiento peq
ra preparar emulsiones, que congiste en mezclar un sistema
enzimdtico que comprende alcohol-deshidrogenasa y un co-—
enzima donador de protdn adecumdo con parte por lo menos de
la fase acuosa y emulsionar la fase acuosa con un pH de 4-7
con una fase grasa liquida o licumda que comprende trigli-
céridos que contienen dcidos grasos poli-insaturados y en-
friar y envasar la emulsidn obtenida, siendo la cantidad de
pistema enzimdtico tal que la emulsidn presenta una activi-
dad enzimdtice del75 % como mdximo,

Ensaye pare medir la "actividad enzimdatica" de las emulsiones

Se preparan dos emulsiones a partir de una fase gra-
sa idéntica y una fese acuose idéntica, siendo ambas fases
adecuadas para los fines de la invencidn.

Ambas emulsiones deben ser del tipo de grasa en agua

0 de agua en grasa y contlienen el mismo porcentaje de grasa

13

que oscila entre 3 y 85 % calculado sobre la emulsidn, sien-
do el resto la fase acuosa que puede contener ingredientes
menores, por ejemplo aromatlizantes, materias colorantes,

emulgentes, etc.

A la fase grasa de ambas emulsiones se afladen ade—
mds 0,5 mg/kg de grase de 2,3~3H-nonanal y a una de lag emq¥
giones se incorpora una cantidad del sistema enzimdtico por

adicidn a su fase grasa, a su fase acuosa 0 a la emulsidn
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final.

Ambas muestras se almacenan bajo condiciones idénti-
¢as, V.g. en cajas de cloruro de polivinilo completamente
llenas conteniendo 250 g, cerradas con tapas de cloruro de
polivinilo, en la oscuridad a 15°C.

Por "actividad enzimdtica" se entiende la cantidad
final de 2,3—3H—n0nanal en la emulsidn a la que se afiade
dicho sistema enzimdtico, expresada como porceniaje de la
cantidad final de 2,3—3H—nonanal en la otra emulsidn, des-
pues de tres semanas de almacenamiento de ambas emulsiones
bajo condiciones idénticas.

En el Ejemplo 1 se describe un procedimiento adecua-

do para medir la cantidad de nonanal radiactivo. A partir

de la actividad enzimdtica wedida puede deducirse si la cant

tidad del sistems snzimdtico en emulsiones similares a las

ensayadas debe ser aumentada o disminufda o no.

Mediante el gistema de pruebs y error, puede determit

narse fdcilmente una proporcion de sistema enzimdtico corrag-

pondiente a una actividad enzimdtica del 75 % como mdximo,

En general, unas proporciones de 5-100 mg/kg de ADH,
especialmente de 10-50 mg/kg, calculado como ADH de una ac-
tividad especifica de 200 uniaades internacionales/mg y
20~800 mg/kg de co-enzims, especialmente 20-300 mg/kg, son
suficientes para conseguir una mejora adecuada en la con-
servacidn del sabor y del aroma de las emulsiones de la in-
vencidn. La actividad especifica de ADH puede ser determi-
nada como se describe en Th. E. Bardman, Enzyme Handbook,
Vol. I, pdg. 5, Springer Verlag, Berlin/Heidelberg/New York
1969.

1

La invercidn sere ilustrada ahora mediante los gi-

1} o e, nefim
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‘fundida, a la que se afigde un emulgente.

guientes ejemplos.

EJEMPLO 1

Se prepara una margaring & partir de 400 g de una
grasa margarinica parcialmente autooxidada, constituida
aproximadamente por 87 % en peso de aceite de girasol y
13 % en peso de una mezcla interesterificada de aceite de
hueso de palma totalmente hidrogenado con un punto de fu-
gidn por deslizamiento de 39% (50 partes) y aceite de pal=
ma totalmente hidrogenado con un punto de fusidén por desli-
zamiento de 58°C (50 partes) y 0,00028 mg de 2,3~ H-nonanal
y 80 ml de una leche descremada bacterioldgicamente agriada
ajustada a un pH de 5,5, conteniendo 0,6 % en peso de sal
comin .(calculado sobre la fase acuosa). La margarina se pret
para como sigue:

Se llena una vasija de vidrio con la mszcla de grasa

La mezcla grasa se divide en dos partes iguales Ay
By a la parte A se afiaden 5 mg de NADH, y 1,2 mg de ADH
alcohol:NAD d8xido-reductasa (EC 1111) disueltos en 1 ml de

solucidn reguladora de fosfato (Sorensen) a un pH de 5,9;
la mezcla se agita durante 10 minutos a la temperatura am-—-

biente y se emulsiona con la mitad de la fase acuosa mien-

tras se enfria externamente la vasija de vidrio con una ms2zi
¢la de sal y hielo. La cantidad necesaria de sistema enzimd}
tico se determina mediante el ensayo antes descrito. Se utit
liza una proporcidn de 2,3—3H;bonana1 que corresponde & la
proporcidn media de 6-trans-nonanal formado durante el alma+t
cenamiento de la margarina y por comparacidén de los experi-
mentos A' con A" (que se describen mds adelante en este

ejemplo). Puede llegarse a la conclusidn de que las medidas

e et
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'como se describe en J.A.0.C.S. 38, 40-44 (1961) y los pro-

- 10.
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radiactivas mantienen una relacidén muy buena con las deter-

minaciones organolépticas. La parte B de la mezcla grasa se
emulsiona con la otra parte de la fase acuosa, de manera
identica & la descrita, a excepcidn de que no se afiaden
NADH2 ni ADH.

Las dos muestras de margarina Al ¥ Bl (A1 correspon—
de a la mezcla grasa A y B! a la mezcla grasa B) se introdu-
cen en cajas de pléstico de 250 g, que se cierran con tapas
¥y se almacenan a 15°C en la oscuridad. Despudés de tres sema—
nas de almacenamiento, se detecta la cantidad de nonanal mar
cado radiactivo (2,3~3H—nonanal) en ambas musstras como gi-
gues

Las muestras se calientan independientemente a 40°C
Yy se separan en dos capas.

La fase grasa se desgasifica bajo alto vacfo a 80°C

ductos de desgasificacidén se extraen con 15 ml de éter.

La solucidn etérea se concentra por evaporacién has-
ta 40 microlitros y se somete a cromatografia gaseoss ra-—
diactiva en un sistema gas-radiocromatogratico Nuclear Chi-
cago modelo 4998. En la muestra Al ya no puede deteétérse
nonanal marcado radiactivo y en B1 todgvia hay presentes al-
rededor de 0,0002 mg.

1

Por lo tanto, en la muestra A queda mucho menos del

75 % de la cantidad de nonanal radiactivo, calculado sgobre
la cantidad final de nonanal radiactivo en la muestra Bl,

Cuando se prepara la muestra A" de forma idéntica

a la Al antes degerita, a excepcidén de que el nonanal radiac:
tivo se sustituye por una cantidad igual de 6-~trans-nonenal,

un panel de catadores experimentados consiituidos por 10 miqﬁ

.

o b omnns
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bros llegd a la conclusidn de que ya después de 1 diae de
almacenamiento el sabor habia mejorado considerablemente y
que al cabo de 3 semanas de almacenamiento en cajas de plds-
tico cerradas a 15°C en la oscuridad y después de 8 semanas
de almacenamiento bajo las mismas condiciones, no podia de-
tectarse organolépticamente nada de 6-~trans-nonenal. En la
muegtra de control B11, preparada de formu idéntica a la
B1, a excepcidn de quse el nonanel radiactivo fue sustituf-
do por la misma cantidad de 6-trans—nonenal, el panel de ca.
tadores observe un intenso aroma secundario al cabo de 3 se
manas de almacenamiento bajo condiciones idénticas a las de
la muestra A'l,
EJEMPLO 2

Se prepard otra muestra de margarina en forma idéntif
ca a la A' antes descrita, a excepcidn de que no se agregd
nonanal radiactivo marcado. La margarina se degustd inmediaj
tamente despuds de su produccidn y al cabo de 3 semanas de
almacenamiento en cajas de pldstico a 15°C en la oscuridad,
por un panel de catadores experimentados de 10 mismbros. Se
1llegd a la conclusidn de que la margarina almecenada tenia
un sabor apreciablemente mejor que el producto recién prepa-
rado.

EJEMPLO

Se repitid el Ejemplo 2, a excepcidn de que en la fa;
se grasa el 87 % de aceite ds girasol parcialmente autooxi-
dado se sustituyd por 43,5 % de aceite de girasol recién re

finado y 43,5 % de acelte de soja recién refinado, Un panel

"de catadores experimentados de 5 miembros no pude detectar

ningin aroma secundario aldehfdico en esta mezcla grasa y

en la margarina preparade g partir de la misma, incluso des

3
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pués de 3 semanas de almacenamiento a 15°C en cajas de plds}

tico en la oscuridad.

. El experimento B! se repitid también con la fase gra
ga del Ejemplo 3 y el mismo panel de catadores prefirid con
mucho la muestra que contenia el sistema enzimdtico sobre
la muestra sin gistema enzimdtico.

EJEMPLO 4
Se repitic el Ejemplo 3, a excepcidn de que el acei-
te de soja fue suastitufdo por aceite de cdartamo recién re-
finado. El panel de catadores llegd & las mismas conclusio-

neg.

EJEMPIO 5

Se prepard otra muestra de margarina de forma idéntif

ca a la A1, a excepcidn de que ahora se agregaron & la fase
grasa 0,6 mg/kg de 2,3--H-nonanal. Después de 3 semanas de
almacenamiento como ge describe en el Ejsmplo 1, solamente
permanecid en la emulsidn el 7 % del 2,3—3H-nonanal, calcu~
lado sobre la cantidad inicialmente agregada, mientras que
en una muestra de control a la que no se afiadid sistema en-—
zimdtico alguno permanecieron por lo menos dos tercios de
la cantidad de 2,3~ H-nonanal. Sl
BJEMPLO 6
Se repitid el Ejemplo 5, a excepcicn de que ahora me
afindid 7,5'% de sal comin, calculado sobre la fase acuosa.
Después de 3 semanas de almacenamiento como se describe en
el Ejemplo 1, solamente quedaba el 28 % de la cantidad del
2,3-—-3H-nonanal originalmente afadide.
EJEMPLO 7
Se repitié el Ejemplo 5, ,a excepcidn de que ahora

el sistema enzimdtico se sustituyé por NADPHo y NADP. Se

[
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obtuvieron resultados similares.
EJEMPIO 8

Se prepard una emulgién de aceite en agua como gigue
15 % de leche en polvo descremada, 2,5 % de caseinato sddi-
co en polvo, 4,0 % de mantequilla de leche dulce en polvo y
0,1 % de fosfato disddico se disolvieron en 71,4 % de agua.
La solucidn fue desaireada y se afiadidé 7 % de aceite de
maiz parcialmente autooxidado, después de lo cual la mezcla
se homogeneizd dos veces (a 175 kg/cm® y 125 kg/cm?) a la
temperatura ambiente. Unos frascos lavados con nitrégeno se
llenaron con la emulsidn, se cerraron y despues se esterilit
zaron calentdndolos durante 12 minutos a 116°C.

A 125 ml de una muestra de la emulsidn recién prepa-
rada se afiadieron 0,6 mg de ADH y 2,5 mg de NADH, disueltos
en 0,5 ml de solucidn reguladora de fosfeto (SBrensen). Es—
ta muestra se almacend junto con una muestra de control
idéntica, a la que, sin embargo, no se afiadié sistema enzi-
mitico. Al cabo de 3 semaras de almacenamiento a 15° en la
oscuridad, un panel de catadores de 10 miembros llegd a la
conclusidn de que el aroma de la emulsidn que contenfa enzi4
me. era considerablemente mejor que el de la muestra de con-
trol.

EJEMPLO 9

Se repitid el Ejemplo 1, a excepcidn de que se utili+
zé un unto de pocas calorias conteniendo 40 % de una grasa
margarinica y 60 % de agua corriente acidulada hasta un pH
de 5,0. La fase grasa contenfa 70 % de un aceite de soja 1it
quido parcialmente autooxidado y 30 % de grasas parcialmen~
te hidrogenadas, un emulgente y la misma cantidad de aroma

secundario aldehfdico por kg de grasa que la utilizada en

-
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el Ejemplo 1, Por kg de= grasa, se afiadié la misma cantided

de NADH2 Y ADH en el caso de la emulsién conteniendo engi-
ma. Mediente andlisis gas-radiocromatogrifico y determina-
¢ibén organoléptica posterior, se Iegd a la conclusién de
que kabia presentes enzimas suficientes para reducir la -
cantidad de aromas secundarios aldehidicos a mubﬁb menos -
del 75 % de la cantidad que finalmente permanecié en una -
muestra de control a la que no se afiadieron enzimas.

En resumen, la Patente de Invencidn que se so-
licita deberé recaer sobre las siguientes:

BETVINDICAGTONES

l. Procedimiento para la preparacién de una
emulsion acuosa mejorada.que tiene un contenido en grasas d¢
3 a 85% en peso, por emulgionar una fase acuosa de un pH
de 4 a 7 con una fase grasa que contiene aceites liquidos
poli-insaturados, caracterizado porque los aromas secunda-
rios de aldehidos formados por la auto-oxidacién de la fa-
se grasa se convierten en alcoholes mediante su reaccibn -
con-un sistema enzimbtico que se ha agregado a la emulsién
en una concentracién de 5 a 100 mm/kg de alcohol-deshidroge].
nasa; calculada como alcohol-déshidrogénasa con una activi«+
dad eépecifica de 200 unidades internacionales/mg, y 20 a
800 mm/kg de un co-enzima donador de protones.

2. Procedimiento segln la Reivindicacién 1 en
el que las aldehidas se conviertes en alcohbles mediante -
reaccién con un sistema.enzimadtico que contiene formas re-
ducidas de nicotinamida-adenina-dinuclebdtido o nicotamida-
adenina-dinuclebétido fosfato como co-enzima.

3. Procedimiento seglin cualquiera de las Rei-

vindicaciones 1 6 2, en el que.las aldehidas se convierten
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en alcoholes mediante reaccién con un sistema enzimético qug
contiene de 3 a 85 % de grasa.

4. Procedimiento segin cualquiera de las Rei-
vindicaciones 1 a 3, en el que las aldehidas se convierten
en alcoholes mediante reaccidén con un sistema engimético -
que contiene aceites liguidos que contienen como minimo -
40 % de &cidos érasos poli-insaturados.

5. Procedimiento segﬁn ung o mas de las pre-
cedentes reivindicaciones en el que las aldehidas se conviey
ten en alcoholes mediante reaccibén con un sistema enziméati-
co que contiene una margarina que comprende una fase acuosa
a un pH de 4,5-7 dispersada en 85-40 partes de grasa.

6. Procedimiento segin cualquiera de las pre-
cedentes reivindicaciones, en el que las aldehidas se con-
vierten en alcoholes mediante reaceidén con un sistema enzi-
mético en el que la fase acuosa comprende leche.

7. Procedimiento segin cualquiera de las pre-
cedentes reivindicaciones, en el que las aldehidas se con-
vierten en alcoholes mediante reaccidn -con un sistema enzi-
méatico que contiene de 5 a 100 mg/kg de alcohol deshidroge-
nasa calculada como alcohol-deshidrogenasa de una actividad
especifica de 200 ﬁnidadgs internacionales/mg y 20-800 mg/kg
de co-enzima,

8. Procedimiento segun la reivindicacidén 7,
en el que las aldehidas se convierten en alcoholes mediante
reaccién con un sistema enzimatico que contiene de 10 a 50
mg/kg de alcohol-deshidrogenasa, calculada como alcohol-des '
hidrogenasa de una actividad éspecifica de 200 unidades in-
ternacionales/mg y 20-300 mg/kg de un co-enzima.

2

9. B8e reivindica por dltimo como objeto sobre
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el que ha de recaer la Patente de Invencién que se solicita:
PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE UNA EMULSION ACUOSA
MEJORADA.

Todo conforme queda descrito y reivindicado en
la presente mmoriadescriptiva que consta de diecisels pégi-
nas mecanografiadas.

Madrid, 1% de Febrero de 1.973

BERNARDO UNGRIA
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