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ANTECEDENTES DE LA INVENCION
1 . -  La invención.

Esta invención se r e f ie r e  a composiciones 
d ie té t ic a s  y a métodos para preparar t a le s  d ie ta s . En un 
aspecto más, e s ta  invención se r e f ie r e  a composiciones d ie­
té t i c a s  que forman emulsiones e s ta b le s , con agua, de p a la - 
ta b i l id a d  mejorada. En un aspecto más aún e s ta  invención 
se r e f ie r e  a composiciones d ie té t ic a s  de bajo residuo que 
comprenden péptidos y/o aminoácidos, carboh idra tos, líp id o s  
y almidón de a l to  contenido en amilosa y la s  emulsiones l í ­
quidas re s u lta n te s  de dichas composiciones con agua y méto­
dos para p reparar ta le s  composiciones y emulsiones.
2 . -  Conocimientos p rev io s.

V arias de la s  d ie ta s  s in té t ic a s  o de bajo 
residuo  han sido proporcionadas por estud ios p rev ios r a ra
s a t is f a c e r  los requerim ientos n u tr ic io n a le s  esen c ia les  de!
lo s  humanos. De acuerdo con e s to , dichas d ie ta s  contienen 
aminoácidos y/o una fuen te de aminoácidos t a l  como, p ro te í­
nas, carboh idra tos y l íp id o s , más un agente em ulsifican te  
e in g red ien te s  opcionales ta le s  como vitam inas y m inerales; 
v e r , por ejemplo, la s  P a ten tes Norteamericanas 3,697,287 y 
3,777)930. Aunque ta le s  d ie ta s  tienen  un a lto  valo r n u t r i -  
c io n a l y pueden u sa rse  como un s u s ti tu to  o complemento a l i ­
m enticio por lo s  se res humanos, están designados p r in c ip a l­
mente para p ac ien tes  en casos p re - 'o  p o s t-c p e ra to rio s  o pa­
ra  p ac ien tes con problemas d ig es tiv o s . Dos de los problemas 
fundamentales con respecto  a dichas d ie ta s  son la  p a la ta b i-  
lid ad  o e l  a tra c tiv o  e s té tic o  y , puesto que son consumidas 
como emulsiones acuosas, l a  in h ab ilid ad  de la s  composicio­
nes para formar emulsiones acuosas e s tab le s  por un tiempo
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. 1 prolongado, aún con la  ayuda do agentes em u ls ifican te s . Las 
composiciones de estud ios p rev ios forman típicam ente una mes

/ c ía  de dos fa ses  líq u id o -liq u id o , con agua, una fase  que es 
muy r ic a  en l ip id o s  y la  o tra  que es r i c a  en aminoácidos y

8 carboh idra to s. Por ló  ta n to , cuando ta le s  emulsiones se ad­
m in istran  por v ía  o ra l ,  e l  p ac ien te  rec ib e  una capa de l í p i  
do substancialm ente puro que es particu larm ente  desagrada­
b le  o de mal gusto y cuando se alim enta directam ente por un 
tubo a l  estómago, da por resu ltad o  una c o rr ien te  n u tr ie n te

0  10 no uniforme para e l p ac ien te .
. D e  acuerdo con es to , la s  mezclas d ie tó t i -

cas de bajo residuo  de estud ios p rev ios formuladas con ami­
noácidos o con pép tidos, son muy bajas en grasa porque no\hay método d ispon ib le  para conservar en suspensión e l  n a to -

18 r i a l  líp id o  y cualqu ier te n ta t iv a  para form ular e s ta s  d ie ­
ta s  a n iv e les  de grasa mayores que e l  1% (peso de líq u id o ) 
dió por re su ltad o  un producto que se separó y dio una sen­
sación de boca grasosa. Este es un problema muy c r i t ic o

0 20
cuando e l  producto es para consumirse oralm ente. También 
la s  d ie ta s  ba jas en grasa requ ieran  para su consumo un ma­
yor volumen de d ie ta  porque e l  carbohidrato  que se usa pajea 
su s titu c ió n  de l a  grasa tie n e  solamente l a  mitad de la  don_ 
sidad de c a lo r ía  por gramo.

Además, la  d ie ta  de bajo residuo  que t ie n e
25 como base un aminoácido de estud ios p rev io s , t ie n e  un sabor 

escaso debido a lo s aminoácidos en s í  mismos y ejercen  una 
carga osmótica muy a l t a  en e l  tra c to  d igestivo  del in d iv i­
duo que consume la  dieta, y son además muy su scep tib les  a la  
formación de co lo res obscuros o desagradables en lo s proce-

SO sos no enzim áticos.
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Las fórmulas de estud ios previos prepara­
das con p ro te ín a s  son in acep tab les para la s  d ie ta s  de bajo 
residuo  porque la s  p ro te ín as  no son u t i l iz a d a s  eficientem en 
te  por lo s  p ac ien tes con c ie r to s  desórdenes g astro in testin a . 
le s .  En co n tra s te  con l a  d ie ta  de p ro te ín as  de estu d ios pre 
v io s , la s  p ro te ín a s  p red ig eridas en l a  forma de pep tidos 
u t i l iz a d o s  en e s ta  invención, se absorben tan  eficientem en­
te  por lo s-p a c ie n te s  con desórdenes g a s tro in te s t in a le s  como 
la s  d ie ta s  de aminoácidos l ib re s  y además la  d ie ta  de p ép ti 
dos t ie n e  la  v en ta ja  de apo rta r menos carga osmótica a l a  
d ie ta .  También la  h ab ilid ad  funcional de lo s peptidos para 
e s ta b i l iz a r  la  grasa en l a  d ie ta  es mayor que en l a  de los 
aminoácidos y además lo s peptidos tienen  substancialm ente 
menos sabor indeseable que lo s aminoácidos.

De acuerdo con esto  hemos descubierto  com­
posic iones d ie té t ic a s  de bajo residuo basadas en aminoáci­
dos y basadas en pep tidos, la s  cuales forman emulsiones acuq 
sas de e s ta b ilid a d  grandemente mejorada y en consecuencia la  
p a la ta b ilid a d  y e l  a tra c tiv o  e s té tic o  incrementados.

SUMARIO DE LA INVENCION
En resumen, la  forma seca, o forma de alma­

cenaje de la s  composiciones d ie té t ic a s ,  de la  invención, com 
prenden pep tidos y/o aminoácidos, carboh idra tos, l íp id o s , a l  
midón de a l to  contenido en amilosa y preferib lem ente una pe­
queña cantidad  de un agente em u lsifican te . En resumen, la  
forma de emulsión líq u id a , o forma de adm inistración d<e la  
composición, de la  invención, comprende una emulsión acuosa 
de la  composición d ie té t ic a  de la  invención, que t ie n e  una 
e s ta b ilid a d  con tra  la  separación, a tem peratura ambiento, de 
por lo menos 12 horas y típ icam ente de 24 horas o más, y una30
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e s ta b ilid a d  de re fr ig e ra c ió n  a 349F ( l , i s c )  de aproximada­
mente 48 horas o más, después de lá  h id ra tá c ió n .

En resumen, lo s  procesos de la  invención 
para p reparar nuestra  composición consisten  en ca len ta r y 
hómogeneizar una mezcla* acuosa de los componentes de la  com 
p o sic ión , después de in y ec ta r vapor y secar la  mezcla homo- 
geneizada. A lternativam ente, la  mezcla inyectada de vapor 
se puede e n f r ia r  y almacenar bajo re fr ig e ra c ió n  suave y , s i  
se desea, secar subsecuentemente o envasar y almacenar y d is 
t r i b u i r  como una emulsión acuosa.

La invención se d e sc r ib irá  después con más 
d e ta l le .  -

DESCRIPCIONES ADICIONAL DE LA 
' INVENCION Y REALIZACIONES PREFERIDAS

Las composiciones de péptidos de la  inven­
ción comprenden aproximadamente de 3 a 40% en peso de la  
mezcla de pép tido , aproximadamente de 7 ,5  a 90% en peso de 
carboh idra tos, aproximadamente de 2 a 35% en peso de líp id o s  
y además de lo s carbohidratos aproximadamente de 0 ,5  a 16% 
en peso de almidón de a l to  contenido en amilosa g e la t in is a -  
do; y una proporción en peso de almidón de a lto  contenido 
en amilosa a lip id o  de por lo  menos 0,25; y aproximadamente 
de 0,05 a 10% de un agente em ulsifican te  de lip id o  en agua. 
Adicionalmente la  composición puede comprender también pe­
queñas cantidades de o tro s  componentes que se necesitan  pa­
ra  e l b ien es ta r  n u tr ic io n a l d e l pacien te  y a tra c tiv o  e s té t i .  
co del producto ta le s  como, por ejemplo, aminoácidos (o ca­
lo s  farmacéuticamente acep tab les de lo s  mismos), v itam inas, 
m inerales, sabores, co lo ran tes , an tio x id an tes y sem ejantes.
En térm inos ac e s ta b ilid a d  de emulsión acuosa, se obtienen
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m ejores re su lta d o s , en donde la  composición d ie té t ic a  seca 
comprende aproximadamente de 4 a 22%, en peso, de la  mésela 
de péptido seca, aproximadamente de 22 a 84%, en peso, de 
carbo h id ra to s, aproximadamente de 4 a 22%, en peso de h ip i­
dos y además de lo s  carboh idratos aproximadamente de 2 a 
8%, en peso, de almidón de a lto  contenido en amilosa gelati_ 
nizado y aproximadamente de 0 ,4  a 2% de un agente em u ls ifi-  
cante de líp id o  en agua y donde e l  contenido t o t a l  de ami­
noácidos l ib r e s  de dicha composición es menor que 1,5%.

La mezcla de péptidos usada en nuestra
composición es una mezcla de péptidos en la s  cantidades y
proporción apropiadas para sum in istrar ta le s  aminoácidos
esen c ia le s  y no esen c ia les que son necesarios para mante-

\

ner todas la s  funciones f is io ló g ic a s  normales dependientes 
de lo s  aminoácidos. Opcionalmente la- mezcla de péptidos pue 
de contener también pequeñas cantidades de aminoácidos, ya 
sea como subproductos formados durante la  preparación da la  
mezcla de pép tidos o como a d itiv o s  designados para confor­
mar e l  modelo d e l residuo  de aminoácidos de la  mezcla de 
péptidos dada para  a ju s ta r  lo s  requerim ientos n u tric io n a - 
le s  de una c la se  p a r t ic u la r  de p ac ien te s . T íp ica y p re fe ­
rentem ente la  mezcla de péptidos tend rá  una composición de 
aminoácidos ( í . e . ,  la  fracc ión  del componente aminoácido de 

lo s  péptidos y cualqu iera  de lo s  aminoácidos l ib re s  o sa les) 
de albúmina de huevo y por lo tan to  se aproximará a l valo r
b io lóg ico  de l a  albúmina do huevo y t íp ic a  y preferib lem ente 
tió n c  una ¿ ig o s tib il id a d  cercada a l  100%.También la s  mezclas 
de péptidos obtenidas de d ife re n te s  fuen tes de p ro te ín as po- 
d rían  combinarse para obtener formas óptimas de resid u o s de 
aminoácidos. Como e s 'b ien  reconocido en la  m ateria , lo s pép
tid o s  y aminoácidos, deben e s ta r  p resen tes en la s  cantida-
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dos apropiadas y proporción r e la t iv a  de aminoácido esen c ia l 
y no esen c ia l o residuos de aminoácidos para s a t is fa c e r  lo s  
requerim ientos n u tr íc io n a le s . También, aún cuando nuestra  
composición d ie té t ic a  puede contener pequeñas cantidades 
do aminoácidos, debido a lo s  problemas inheren tes a lo s 
aminoácidos expuestos aquí; la  composición d ie té t ic a  debe 
contener menos d e l 5%, en peso, basándose en compuesto se­
co, de aminoácidos, y típ icam ente contendrá de 0 ,0  a 1,5% 
en peso, partiendo de aminoácidos secos. Típicamente l a  mez 
c ía  de péptidos comprenderá principalm ente péptidos que tie . 
nen un peso molecular en tre  400 a 1000 con un peso molecu­
la r  máximo de 2000 y típ icam ente la  d isposic ión  más grande
de péptidos será  de cuatro a ocho residuos de aminoácidos. 
Típicamente la  mezcla de pép tidos tendrá aproximadamente e l
v a lo r n u tr ic io n a l producido por p ro te ín as de a l t a  ca lid ad  
ta le s  como, por ejemplo, la s  producidas por huevos, pesca­
do, carne y leche. Una mezcla de péptidos adecuada y ob te­
nida fácilm ente que contiene e l  balance n u tr ic io n a l apropia
do, es l a  mezcla de h id ro lizado  de p ro te ín as  producida por 
la  h id r ó l i s i s  enzim ática o química de h arin a  de pescado, 
p ro te ín a s  de sem illas de a c e i te ,  p ro te ín as de ho jas , pro­
te ín a s  de cé lu la  sim ple, o despejos y sangre de animales de 
matadero. Tales h id ro lizad o s se pueden preparar*de acuerdo 
con lo s  procedim ientos convencionales como lo s  que están 
d e sc r ito s  en la s  P aten tes Norteamericanas 2,098,923, 
2,180.637, 2 , 958, 630, 3,697,289, 3,761,353 y pueden prepa­
ra rse  convenientemente en forma esencialm ente sin  sabor por, 
e l procedimiento d e sc rito  en la  S o lic itu d  de P a t  e n  t.. e . 
*e a p a h  o l a  N o .< 437*910. , p resentada e l  23- de mayo 
do 197l/. Como se mencionó brevemente, dichos h id ro lizado s
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1 de p ro te ín a s  contienen típicam ente., en adición a lo s  p é p ti-  
dos, aproximadamente de 10 a 1% , en peso, do aminoácidos 
l ib r e s ,  típ icam ente l i s i n a ,  a rg in in a , t i r o s in a ,  f e n i la la n i-  
na y leu c in a .

5 El componente líp id o  de la  invención se re  
f ie r e  a lo s  l íp id o s  com estibles y son extensamente d e f in i­
dos por Deuel, H .J. Jú n io r, The L ip ids: Their Chemistry and 
Biochem istry, Chemistry, Vol^ 1, Interscienc-e P u b lish ers , 
Nueva York (1951) e incluye g rasas, ácidos grasos, a c e ite s

10 g rasos, a c e ite s  esen c ia le s , ce ras, e s te ró le s , fo s fo líp id o s , 
g lic o líp id o s , su lfo líp id o s , am inolípidos, crom olípidos y 
s im ila re s . La im portancia n u tr ic io n a l de lo s líp id o s  ¿s bien 
conocida en la  m ateria  y puede encontrarse información a d i-  
c io n a l re fe re n te  a esto  en la  l i t e r a tu r a ,  v ,g „ , R. ámon,

18 The Role of Fat as N u trien t, Food Product Develoument., Ju- 
n io , 1973- Aunque podría  u sa rse  un compuesto de un sólo l í ­
p ido , típ icam ente lo s l íp id o s  usados en l a  composición se­
rán  una mezcla de ácidos grasos l ib re s  y/o t r ig l ic é r id o s . de

0
20

ác id o s-g raso s. También e l  "ácido lin o le ic o  para lo s  reque­
rim ien tos n u tr ic io n a le s  en humanos se encuentra en nuestra  
d ie ta , proporcionando por lo  menos 0,4% de peso seco t o t a l  
de ácido l in o le ic o , típ icam ente en forma de á s te re s , v .g . ,  
t r ig l ic é r id o s  de ácido l in o le ic o  y típ icam ente alrededor de 
0 ,4  a 2% en peso seco t o t a l  de. ácido l in o le ic o  0 éste-res del

25 mismo, 0 sus mezclas como p a rte  d e l componente líp id o  en 
n u es tra  d ie ta . P referib lem ente la  mezcla de líp id o s  conten­
drá. una proporción re la tivam ente  a l t a  de ácidos grasos po- 
l iin sa tu ra d o s  y/o t r ig l ic é r id o s  de ácidos grasos p o liin sa -  
tu rados a ó.cióoc grasos saturados y /c  t r ig l ic é r id o s  do ó.ai-

30 dos grasos sa tu rados. E l término "proporción relativam ente
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a l t a  de insa tu rados a saturados" se r e f ie r e  a una propor­
ción molar de ácidos grasos l ib r e s  insa tu rados y t r i g l i c é -  
r id o s  de ácidos grasos insa tu rados a ácidos grasos sa tu ra ­
dos y/o t r ig l ic é r id o s  de ácidos grasos saturados en exceso 
de 1 :1 . Los lip id o s  insa tu rados de cadena la rga  p re fe rid o s  
conteniendo también lo s  e s te re s  de ácido lin o le ic o  re q u e ri­
dos, se encuentran en muchas sustanc ias que ex is ten  en la  
n a tu ra leza  que pueden u sarse  directam ente en n u estra  compo­
sic ión  ta le s  como, por ejemplo, a c e ite  de so ja , a c e ite  de 
maíz, a c e ite  de cártamo, a c e ite  de cacahuete, a c e ite  de 
algodón y s im ila res  y sus m ezclas,

En una represen tac ión  ad ic io n a l una mayor 
proporción de la  porción de líp id o  de n u estra  d ie ta  se com­
pone de t r ig l ic é r id o s  de ácidos grasos de cadena mediana 
( i . e . ,  t r ig l ic é r id o s  en lo s  que la s  fracc iones d e l ácido ge 
graso tienen  de s e is  a 12 átomos de carbonos).. Los t r i g l i ­
céridos de ácidos grasos de cadena mediana son p a r t ic u la r ­
mente aconsejab les debido a su a l t a  e f ic ie n c ia  de absorción 
en humanos y por lo  ta n to , son especialm ente ú t i l e s  en .d ie ­
ta s  para pac ien tes que, a causa de d iversos desórdenes del 
t ra c to  d ig es tiv o , son incapaces de adsorber cantidades su­
f ic ie n te s  de lo s  t r ig l ic é r id o s  de ácidos grasos de cadena 
más la rg a . De acuerdo con e s to , en e s ta  represen tac ión  la  
porción de líp id o  de la  d ie ta  se compone de aproximadamen­
te  70 a 8$%, en peso, de g lic é r id o s  de ácidos grasos de ca­
dena mediana. Preferib lem ente lo s  t r ig l ic é r id o s  de ácidos 
grasos ¿o cadena mediana contienen menos del 5%! en peso, 
de t r ig l ic é r id o s  de ácidos grasos de 12 átomos'de carbono 
puesto que lo s  t r ig l ic é r id o s  de ácidos grasos in fe r io re s  
( i . e . ,  a C^p) tie á en  mayor e f ic ie n c ia  de adsorción en
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lo s  humanos. Típicam ente, lo s  t r ig l ic é r id o s  de ácidos gra­
sos de cadena mediana se sum inistrarán  como una mezcla de 
t a le s  t r ig l i c é r id o s ,  s in  embargo, también podrían u sarse  
lo s  t r ig l ic é r id o s  de ácidos grasos in d iv id u a les . Los t r i -  
g lic e r id o s  de ácidos grasos de cadena mediana pueden obte­
nerse convenientemente en e l comercio en forma de a c e ite s
fraccionados de coco, babassu, almendra de palma, e tc .

La fracc ión  de carbohidratos de la  compo­
sic ió n  se puede proporcionar por cualquier fuente de carbo­
h id ra to s  adecuada, por ejemplo, almidones, d ex trin a s , azú­
cares y mezclas de lo s  mismos. En donde se usan azúcares pa 
ra  proporcionar todo o p a rte  d e l contenido de carboh idratos, 
es p re fe r ib le  e v ita r  e l uso de azúcares de reducción, v .,g ., 
monosacáridos ( v .g . ,  glucosa, fru c to sa) porque dichos azú­
ca res pueden increm entar indebidamente la  carga osmótica. 
Ademas es to s  monosacáridos pueden reaccionar con lo s  amino­
ác idos, y , especialm ente l a  l i s in a ,  para producir un produc 
to  de v a lo r b io lóg ico  reducido. En consecuencia, lo s  azúca­
re s  p re fe rid o s  que pueden usarse  incluyen, d isaeá rid o s , t r i  
sacaaridos, te tra sa c á r id o s  u o lig osacárid o s. Dichos azúcares 
incluyen , por ejemplo, sucrosa, m altosa, y s im ila re s . Cuan­
do se usa almidón como una fuente de carboh idratos, e l  con­
ten ido  t o t a l  de almidón de la  d ie ta  no debe exceder d e l 20%, 
peso en seco, y la  can tidad  t o t a l  de almidón de a lto  conte­
nido en am ilosa (incluyendo aquel agregado adicionalm ente
a l  carbohidrato) no debe excedej.* d e l 16%; e s ta s  ú ltim as l i ­
m itaciones son necesarias para mantener la  v iscosidad  apro­
p iada . Los almidones adecuados que pueden usarse  incluyen, 
por ejemplo, almidón de m aíz ,.so rgo , p a ta ta , t r ig o ,  tap io  
ca, a rro z , e t c . ,  y lo s  productos de azúcares h id ro lizado s
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de ta le s  almidones. También pueden u sarse  mezclas de d ife ­
re n te s  azúcares y d ife re n te s  almidones y mezclas de lo s  mis 
mos. Típicamente se obtienen mejores re su ltad o s  usando 5 a 
42 Equivalentes Dextrosa de só lidos de jarabe de maíz; 5 a 
42 Equivalentes Dextrosa de só lidos de d ex trin as; sucrosa 
y mezclas de lo s  mismos.

El componente almidón de a l to  contenido
en am ilosa de la  composición d ie té t ic a  r e a l iz a  una p a rte
c r í t i c a  de la  invención a l  increm entar dramáticamente la
e s ta b ilid a d  de emulsión de la  composición. En consecuencia,
hemos encontrado que usando almidón de a l to  contenido en
am ilosa, podemos obtener un incremento de 10 a 100 veces
en la  e s ta b ilid a d  de emulsión en la  composición d ie té t ic a

\

convencional, considerando la  misma composición, pero usan­
do un almidón convencional ( i . e . ,  aproximadamente 70% en pe, 
so de am ilopectina, 30% en peso de am ilosa) en lugar d e l a l  
midón de a l to  contenido en am ilosa, se obtiene una e s ta b i l i  
dad de emulsión sólo ligeram ente superio r a la  mejor emul­
sión que forma la  composición de estud ios p rev io s . También 
hemos encontrado que para  asegurar una e s ta b ilid a d  de emul­
sión mejorada debe u sa rse  una proporción en peso de almidón 
de a l to  contenido en am ilosa a líp id o  de por lo  menos 0,25 
y preferib lem ente de por lo  menos 0 ,3 . E l término "almi­
dón de a lto  contenido en amilosa" se r e f ie r e  a los*almido­
nes que contienen aproximadamente de 50% a 100%, en peso de 
am ilosa, típ icam ente a alrededor de 55% a 90% de am ilosa; 
y e l  re s to  de am ilopectina. El almidón de a lto  contenido en 
amilosa se obtiene típ icam ente como una forma de almidón 
de maíz obtenido de'una especie de maíz que se ha producido

30 para dar almidón de e s te  tip o  y es comercialmente disponi



-  12

1

5

10

18

20

25

30

ble en contenidos de am ilosa de 50% a 100% en peso, t íp ic a ­
mente de $5 a 85%, dependiendo de fa c to res  genéticos y del 
medio ambiente que influyen  en e l contenido de amilosa del 
jarabe de maíz. Información ad ic io na l concerniente a l  almi­
dón de a l to  contenido en am ilosa puede encon trarse, por ejem 
p ío , en l a  L ite ra tu ra  R egistrada de la  M ateria, por ejemplo, 
A New Family of S ta rch es . B oletín  No. 214 de la  Food Divi­
sión of the  N ational S tarches and Chemical Corporation, Nue 
va York, Nueva York; y Amylomize VII S tarches, lech n ica l 
Service B u lle tin , 2 /2 /71- EMBP 71-26, de l a  American Ms.se- 
Products Company, Nueva York, Nueva York. También, según se 
e s tip u ló  con respecto  a lo s  almidones destinados para e l  con 
sumo de lo s  humanos, e l  almidón de a lto  contenido en am ilo- 
sa , debe p re-cocerse  para  romper e l enlace de hidrógeno, 
e tc . dando por resu ltad o  a lo  que se r e f ie r e  en l a  m ateria  
como almidón g e la tin izad o . Esto se puede efec tuar convenían 
temente calentando e l  almidón de a lto  contenido en am ilosa, 
p referib lem en te  en agua, a aproximadamente 100 a 180se por 
aproximadamente de cinco segundos a 2 horas. E l almidón de 
.a lto  contenido en amilosa puede cocerse an tes de m ezclarlo 
con lo s  o tro s  componentes de la  composición, pero como se 
expondrá posterio rm ente, es conveniente cocerlo con alguno
o todos lo s  o tro s componentes de la  mezcla.

Hemos encontrado además que usando almidón 
de a l to  contenido en am ilosa, como se d escrib ió  anteriorm en­
t e ,  podemos obtener una mejora su b stan cia l en la  e s tab ilid a d  
de emulsión en d ie ta s  predominantemente de bajo residuo  de 
aminoácidos. De acuerdo con e s to , la s  composiciones de ami­
noácidos de la  invención comprenden aproximadamente de 3 a
40%, en peso , de la  mezcla do aminoácidos, aproximadamente
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de 7 ,5  a 90?¿, en peso, de carboh idra tos, aproximadamente de 
2 a -20%, en peso, de l íp id o s  y en adición a lo s  carbohidra­
to s ,  aproximadamente de 1 a 10%, en peso, de almidón de a l ­
to  contenido en amilosa g e la tih izad o s a una proporción en 
peso de líp id o  de por lo menos 0 ,3  y aproximadamente de 0 ,1  
a 12%, en peso, de un agente em ulsifican te  de líp id o  en 
agua. También, como en e l  caso de n uestras composiciones de 
péptidos la  cantidad t o t a l  de almidón de a l to  contenido en 
am ilosa debe se r de 16%, en peso, o menos y e l  contenido tjo 
t a l  de almidón debe se r de 20%, en peso, o menos. Además co 
mo se d escrib ió  previamente eñ e l caso de la s  composiciones 
de péptidos de la  invención, la s  composiciones de aminoáci­
dos pueden comprender también pequeñas cantidades de o tro s  
componentes aconsejab les para e l  b ien e s ta r  n ú tr ic io n a l del 
pac ien te  y a tra c tiv o  e s té t ic o  d e l producto de aminoácidos 
(o sus sa les  farmacéuticamente acep tab le s) , v itam inas, mi­
n e ra le s , sabores, co lo ran tes , an tio x id an tes y lo s  semejan­
t e s .  En térm inos de e s ta b ilid a d  de emulsión acuosa, se ob­
tien en  mejores re su lta d o s , cuando la  composición d ie té t ic a  
seca de aminoácidos comprende aproximadamente de 4 a 22%, 
en peso seco, de la  mezcla de aminoácidos, aproximadamente 
de 22 a 85% en peso de carboh id ra to s, aproximadamente de 4 
a 15% en peso de líp id o s  y en adición a lo s  carboh idra tos, 
aproximadamente de 3 a 10% en peso de almidón de a l to  con­
ten ido  en amilosa g e la tin izad o , agente em ulsifican te  0 ,6  a 
3% en peso.

La mezcla de aminoácidos usada en la  com­
posición es una mezcla de aminoácidos, o sa le s  farm acéutica 
monto acep tab les de lo s  mismos, en la s  cantidades r e la t iv a s

- 30 apropiadas y proporción para sum in istrar lo s  aminoácidos
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esen c ia le s  y t a le s  aminoácidos no-esencia les que son nece­
sa r io s  para*mantener todas la s  funciones f is io ló g ic a s  nor­
males que dependen de lo s  aminoácidos. Opcionalmente la  me_z 
c ía  de aminoácidos puede contener también pequeñas can tida­
des (h asta  e l  10% en peso de la  mezcla de aminoácidos) de 
pép tidos y/o p ro te ín a s . P referib lem en te, la  composición de 
l a  mezcla de aminoácidos se aproximará a la. forma de amino­
ácidos de la  albúmina de huevo y de p re fe ren c ia  l a  d ig e s t i -  
b i l id a d  se acercará  a l  100%. La forma de aminoácidos apro­
p iada para  s a t is f a c e r  lo s  requerim ientos n u tr ic io n a le s  es 
bien conocida, en la  m ateria  e información ad ic io na l r e la ­
cionada puede obtenerse en la  l i t e r a tu r a ,  v .g . ,  véase la  
d iscusión  de lo s requerim ientos n u tr ic io n a le s  de aminoáci- 
dos en la s  P a ten tes Norteamericanas Nos. 3,697,287 y 
3, 701,666 y la s  re fe re n c ia s  a l l í  c ita d a s .

Sin embargo, a pesar de la  e s ta b ilid a d  me-!jo rada producida por la  represen tac ión  de aminoácidos de la  
invención en la s  composiciones de estud ios p rev ios, hemos 
encontrado que la s  composiciones de p ép tidos, de nuestra  
invención, proporcionan v a r ia s  v en ta jas  sobre ambas d ie ta s  
de bajo residuo  de aminoácidos y de p ro te ín as en que lo s  
péptidos proveen una fuente fácilm ente disponibe de aminoáci 
dos sin  e l sabor inconveniente muy notable poseído por va­
r io s  de lo s aminoácidos requeridos en la s  d ie ta s  n u tr ic io ­
n a les de aminoácidos. Además, hemos encontrado que es mucho
más f á c i l  mantener la  osmolidad de la s  emulsiones d ie t é t i -/
cas acuosas re su lta n te s  con composiciones d ie té t ic a s  de peú 
t id o s  que con la  composición d ie té t ic a  de aminoácidos l i -  * 
b re s . Esto es particu larm ente  im portante ya que la s  cargas 
o sm olíticas cerca de 1000 m üioamolos inducirán un síndrome
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de descarga en e l  pac ien te  produciendo d ia rre a  o náuseas y 
vómitos. En consecuencia, hemos encontrado que es mucho más 
f á c i l  obtener sistem as de emulsiones que tien en  cargas os­
m óticas de menos de 650 m iliosm oles usando sistem as de pép- 
tid o s  que con sistem as de aminoácidos puesto que la  osm oli- 
dad es una función de lo s  moles o moléculas p resen tes y por 
lo  ta n to , en térm inos de un peso dado de m ate ria l es in v er­
samente proporcional a l  peso molecular de la  molécula. Una 
desven taja  ad ic io na l de lo s  sistem as de aminoácidos es la  
tendencia  de és to s  a s u f r i r  l a  reacción M aillard con lo s  
carboh idra tos (azúcar) dando por resu ltad o  una sustanc ia  du 
ra  como caramelo. La formación de productos obscuros y desa 
gradables en lo s  procesos no enzim áticos de la  reacción  de 
M aillard  son nutricionalm ente in fe r io re s  a lo s in g red ien tes  
o rig in a le s  y e l  a tra c tiv o  e s té tic o  en lo s  productos e s tá  
dism inuido. Los péptidos están  también su je to s  a e s ta  re ac ­
ción , pero reaccionan con menos fa c il id a d  que los aminoáci­
dos.

Como en e l  caso de la s  composiciones d ie ­
té t i c a s  de estud ios p rev io s , hemos encontrado que es acon­
se jab le  u sa r agen tes, em ulsifican tes en n uestras composi­
c iones. Los agentes em ulsifican tes que pueden u sa rse  in c lu ­
yen aquellos catalogados como lo s  que tienen  un balance h i -  
d x fílic o  l ip o f í l ic o  (HLB) de aproximadamente 8 a 14,5. He­
mos encontrado también que aunque generalmente lo s agentes 
em u lsifican tes que tienen  un HLB más bajo exh ib en -resu lta ­
dos más d e f ic ie n te s , hay excepciones. Existen d ife ren c ia s  
en e l  funcionamiento de la s  emulsiones con un HLB sim ila r 
debido a la s  d ife re n te s  composiciones químicas. Hemos encoja 
trado  que se obtienen mejores re su ltad o s , en térm inos de es.30
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1 ta b il id a d  de emulsión mejorada,* usando m onoglicéridos d ia -  
c e t i l  ta r tá r ic o s  que tien en  un índ ice de saponificación de 
aproximadamente 40$ a 425 (AOCS Cd 3-25) y un Indice de Yo­
do de aproximadamente 60 a '7 0  (KL-681,1) como é l  agente

s em u ls ifican te . En la  composición d ie té t ic a  de péptidos,- de 
n u estra  invención, se usa típ icam ente de aproximadamente 
0,05 a 10% en peso seco del agente em ulsifican te  y se ob­
tien en  típ icam ente m ejores resu ltad o s usando 0 ,4  a 2%, p a r-  

. tiendo  de peso seco. En la s  composiciones basadas en ami-
0 10 noácidos, de n u estra  invención, hemos encontrado generalmejn 

te  que es aconsejab le u sa r cantidades ligeram ente mayores
d e l agente em u ls ifican te , por lo que, se usa típ icam ente a 
a lrededor de 0 ,1  a 12%, partiendo  de peso seco, del agente 
em ulsifican te  en las-com posiciones basadas en aminoácidos y

15 se obtienen típ icam ente mejores re su ltad o s  usando aproxima­
damente de 0 ,6  a 3%t partiendo  de peso seco. Sin embargo, 
pueden u sa rse  can tidades de agentes em u lsifican tes superio­
re s  é in fe r io re s  a esto s rangos dependiendo del agente emul

0 ñ if ic a n te  p a r t ic u la r .  Las cantidades óptimas para un s i s t e -
20 ma dado puede determ inarse por experimentación de ru t in a . 

También como es reconocido en la  m ateria , io s  pasos de pro­
ceso subsecuentes in fluyen  en la  e fec tiv id ad  de lo s  agentes 
em u ls ifican te s , por ejemplo, lo s agentes em ulsifican tes que 
tien en  a lto  HLB (v .g . 8- 15) son más e fec tiv o s en lo s casos

25 donde e l m ate ria l es secado por rociado y lo s  de HLB in fe ­
r io r  (v .g . ,  2-5) son más e fec tiv o s  en m ate ria les  que 'bon 
tra ta d o s  con ca lo r ( v .g . ,  e s te r i l iz a d o s )  como un líq u id o .

Opcionalmente la  composición puede conte­
ner también pequeñas can tidades de v itam inas, m inerales,

30 medicamentos, an tiá c id o s  0 agentes b u ffe r , que son agrega-
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dos convencionalmente a d ichas composiciones d ie té t ic a s  o 
que son aconsejab les para determinada c lase  de p ac ien te s . 
Típicamente dichos ad itiv o s  forman solamente una pequeña 
p a rte  de la  composición basándose en un peso, por ejemplo, 
t a le s  ad itiv o s  se agregan típ icam ente para proporcionar un 
contenido t o t a l  de v itam inas de aproximadamente 0,001 a 
0,00$ por c ien to , en peso, contenido t o t a l  de m inerales de 
aproximadamente 1 a 10% y e l  contenido t o t a l  de an tiácido  
de aproximadamente 0 ,1  a 0,5%. Componentes v itam ínicos acñ3 
cuados incluyen, por ejemplo vitam ina A, vitam ina D, v i t a ­
mina B ^ t  vitam ina C, ácido p-aminobenzoico, ácido p an to té - 
n ico , pantotenato  de c a lc io , ácido fó l ic o , co lin a , in o s i to l ,
niacinam ida, r ib o f la v in a , p ir id o x in a ,. t ia m in a y  sa le s  farma

\ciúticam ente acep tab les de lo s  ácidos enumerados a n te r io r ­
mente, y s im ila re s . M inerales adecuados incluyen , por ejem­
p lo , fuen tes que proporcionan lo s  m inerales, típ icam ente sa 
le s  de sodio, p o ta s io , c a lc io , magnesio, h ie r ro , cobre, zinc 
yodo. La necesidad de sa les  m inerales en la s  d ie ta s  n u t r i -  
c iona lés es bien conocida en la  m ateria e información ad i­
c iona l r e la t iv a  a esto  puede encontrarse en la  l i t e r a tu r a ,  
v .g . ,  R. Amen, M inerales como N u trien tes , Food Froduct De-  
velopment. Septiembre, 1973; Amen, In d ic io s  de M inerales 
como N utrien tes , Food Product Devolopmént. Octubre, 1973. 
Agentes b u ffe r adecuados incluyen , por ejemplo, ace ta to  de 
sodio y s im ila re s .

También, s i  se desea, la  composición puede 
contener pequeñas* cantidades de agentes que proporcionan sa­
bor para m ejorar adicionalm ente la  p a la tc b ilid a d . Los agen­
te s  de sabor adecuados que pueden u sa rse , incluyen por ejem 
p ío , chocolate n a tu ra l y de im itac ión , v a in i l la ,  y sabores
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1 de f ru ta s  ta le s  como lim a, naran ja , limón y o tro s  sabores 
c í t r i c o s ,  melocotón, f re s a , cereza u o tro s  agentes conven­
c io n a les  que impartan sabor. Típicamente estos agentes es­
tán  convencionalmente d isp o n ib les como concentrados o ex-

s t r a c to s  o en forma d e 'á s te re s  que proporcionan sabor produ­
cidos sin té ticam en te , a lcoho les, aldehidos te rp in o s , sesqui 
te rp in o s , y s im ila re s . Típicam ente, dichos agentes de sabor
se agregan en cantidades en la  gama de aproximadamente 0,01 
a 2,0% en peso (partiendo de compuesto seco).

Las composiciones d ie té t ic a s  secas, de la  
invención, se pueden p rep arar por simple mezcla y combina­
ción de lo s  componentes re sp ec tiv o s , seguido de tra tam ien­
to  con ca lo r a aproximadamente de 65 a 95^0 por aproximada-'mente 5 a 15 minutos. También podrían u sa rse  tem peraturas

15 más a l ta s  pero son in n ec esa ria s , En este  caso e l almidón de 
a l to  contenido en amilosa debe primera g e la tin iz a rse  por 
precocim iento, en agua, a aproximadamente 115 a 140SC por 
aproximadamente 5 a 20 segundos. Nuevamente, pueden u sarse

20
tem peraturas de cocimiento más a l ta s  pero son in n ecesa ria s . 
Hemos encontrado además que la  composición d ie té t ic a  seca 
puede p repararse  conveniente y eficien tem ente, precombinan­
do lo s  componentes en* una mezcla líq u id a , v .g . ,  agua, en un 
contenido de só lidos de 20 a 60% en peso, preferib lem ente 
de 35 a 45% en peso y después hómogeneizando la  mezcla l í -

- 25 quida a p resiones de en tre  1500 a 3000 p s i  (105,46 a 210,92 
Kg/cm ) y pasando la  mezcla homogcneizada a trav és  de^un 
in y ec to r de vapor que se opera a tem peraturas de aproxima­
damente 120 a 150S0, de p re fe ren c ia  125 a 13520 y a p re s io ­
nes de aproximadamente 70 a 95 p sig  (4,92 a 6,*67 Kg/cm^) en

30 seguida e s te r iliz a n d o  la  mezcla manteniendo é s ta  á tempera-

.. - ' '
.'...'...i''.'.' *; : ' '  . .. .
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1 tu ra s  en e l rango de aproximadamente 125 a 14080 por apro­
ximadamente 10 a 15 segundos. La tem peratura que se req u ie -

/ re  para g e la tin iz a r  e l  almidón"de a lto  contenido en amilosa 
aumenta con e l  contenido más a lto  de só lid o s en la  mezcla,

5 sin  embargo, la s  tem peraturas mayores de 150SC son innece­
s a r ia s . En e s te  caso e l  almidón de a lto  contenido en amilo­
sa no tien e  que ser precocido ya que e l almidón se cuece du 
ra n te  e l  paso de inyección de vapor. Por lo ta n to , e l  paso

n  .
- 10

de inyección de vapor e jecu ta  la  función de g e la tin iz a n te  
del almidón de a lto  contenido en amilosa y también mejora la  
mezcla de la  composición y dependiendo además del grado de 
calentam iento, también pasteuri.% 0 e s t e r i l i z a  e l  m a te ria l.
La inyección de vapor puede conducirse de acuerdo con lo s  
procedim ientos convencionales dentro del campo de aquellos

18 p e r ito s  en e s ta  m ateria; v e r, por ejemplo, l a  P aten te  Nor­
team ericana 2,684,949.

La mezcla líq u id a  d e l in yec to r de vapor pue­
de secarse entonces de acuerdo con procedim ientos convenció-

V
20

n a le s , ta le s  como, por ejemplo, secado por rociado , secado 
por congelación 0 secado en c ilin d ro s ; aunque se p re f ie re  e l 
secado por rociado . Puesto que también e x is te  la  p o sib ilid ad  
de la  formación de co lo res desagradables u obscuros en e l  
proceso no enzimático en la  composición d ie té t ic a  seca en­
t r e  lo s  componentes carboh idra to , aminoácido y p ép tido , es

25 p re fe r ib le  almacenar y empacar la  composición d ie té t ic a  bajo 
condiciones re lativam ente anhidras a tem peraturas por debajo 
de 709F (21,119C). A lternativam ente, e l producto arro jado  
de la  inyección de vapor se puede envasar por procedim ientos 
convencionales y d i s t r ib u i r  tan to  como una emulsión acuosa

' 30 f á c i l  para v ac ia rse  como un concentrado líqu ido  para d i lu i r -
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se con agua an tes de su consumo. El contenido de só lidos en 
l a  emulsión deseada puede proporcionarse mediante e l  conte­
nido apropiado d e l paso de inyección de vapor que es bien 
conocido en la  m ateria .

La forma de emulsión líq u id a  de la  composi­
ción d ie té t ic a  de la  invención, es la  forma en la  que la  
composición se rá  consumida oralmente por e l pac ien te  o a l i ­
mentado directam ente por un tubo a l  estómago del p ac ien te . 
La emulsión líq u id a  puede p repararse  como se describ ió  an­
teriorm en te o puede p repararse  fácilm ente por simple mezcla 
de la  composición d ie té t ic a  seca con agua en la  proporción 
apropiada para dar un contenido de só lidos de 10 a 50% en
peso, y típ icam ente de 15 a 30%. La emulsión re su lta n te  ten

\drá una v iscosidad  en l a  gama de aproximadamente 2 a 100 
cen tip o ise  y una e s ta b ilid a d  de emulsión bajo re fr ig e ra c ió n  
suave, ( v .g . ,  1-3SC) de por lo menos un d ía  y típ icam ente 
de aproximadamente 2 a 3 d ía s . La e s ta b ilid a d  de re f r ig e ra ­
ción es im portante en e l  uso d e 'h o sp ita le s , puesto que per­
m ite p reparar e l  abastecim iento de d ie ta  para todo el d ía  
sin  temor a que se separe la  capa de a c e i te .  Las emulsiones 
son también suficientem ente e s tab le s  para p e rm itir  la  p re­
paración de una cantidad mayor, pero típ icam ente esto  es 
im prác tico . También, cuando se desea la  emulsión para admi­
n is tra c ió n  por un tubo de alim entación , l a  cantidad de a l ­
midón de a l to  contenido en amilosa debe mantenerse por de­
bajo de 6,6%, basándose en peso seco, para proporcionar una 
emulsión que tenga una v iscosidad  de 25 c en tip o ises  o menos 
Además, aunque e l agua será típ icam ente e l  medio líqu ido  de 
p re fe re n c ia , pueden u sa rse  o tro s  medios farmacéuticamente 
acep tab les .

- 2 0 -
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D efin ic io n es.
Como se usan aquí an tes y después, lo s  s i ­

gu ien tes térm inos tienen  lo s  sign ificad o s dados a continua­
ción a menos que se estab lezca  expresamente lo co n tra rio .
Con respecto  a lo s  agentes em ulsifican tes e l  término "balan, 
ce h id ro f í l ic o  l ip o f í l ic o "  (HLB) se r e f ie r e  a l  tamaño y ener 
g ía  re la t iv o s  de la  m olécula d e l emulsor que es so lub le en 
agua a la  porción de la  molécula que es so luble en l íp id o .
El sistem a HLB de émulsores c la s if ic a d o s  indican e l  t ip o  de 
emulsión que será producida, v .g . ,  agua en a c e ite  o a c e ite  
en agua, pero 'no  in d ica  la  e f ic ie n c ia  de la  em ulsificación 
/ iP h i l ip  Sherman, Emulsión Sciences, pág. 1, Academia P ress , 
Nueva York (1968)^7. La abreviación AOCS se r e f ie r e  a. lo s 
procedim ientos d e sc rito s  por la  American O il Chemisús'Socio 
ty .  La abreviación KL se r e f ie r e  a lo s  procedim ientos a n a lí 
t ic o s  standars d e sc rito s  por lo s L aboratorios K ilborn, Divi 
sión de la  Witco Chemical Company de Chicago, I l l i n o i s .

El término "Indice de Yodo" s e 'r e f i e i e  a una 
medida de la  cantidad de ácido graso insa tú rado -p resen te  en 
e l  m a te ria l, (V .g ., grasa) expresado como e l número d.e gra­
mos de yodo absorbido por 100 g. de m a te ria l.

El término "Indice de Saponificación" se 
r e f ie r e  a l  número de gramos*de hidróxido de po tasio  reque­
rid o  para n e u tra liz a r  e l ácido graso l ib re  o combinado en 
un gramo del m a te ria l.

El término "por ciento" (%) se r e f ie r e  a l  % 
en peso, partiendo  d e l pcso 'en  coco, a menos que so r e f ie r a  
a l  contenido de só lidos en la  emulsión o específicam ente que 
se r e f ie r a  a la  emulsión en cuyo caso ce basa en e l  peso to ­
t a l  de l a  emulsión.
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E l término "farmacéuticamente aceptable" o 
"se rv ib le  n u tric io n a lm en te" 'se  ha usado como un p re f i jo  des 
crib iendo  d iversos ag en tes 'p a ra  in d ica r agentes o m ateria­
le s  que no afec tan  sign ificativam en te  en forma adversa la s  
propiedades farm acéuticas o n ú tr ic io n a le s  de la  composición, 
por ejemplo, to x ic id ad ; asim ilación  por lo s  sistem as huma­
nos.

Una comprensión ad ic io n a l de l a  invención 
puede ten e rse  a p a r t i r  de lo s  ejemplos s ig u ien te s  no lim i­
ta n te s .

Preparación 1. -
' E sta preparación i l u s t r a  la  preparación de

una mezcla de pép tidos p re fe r id a , adecuada para  e l  uso en 
l a  composición de la  invención, de acuerdo con e l  p roced i­
miento d e sc rito  por P e r in i en la  S o lic itu d  de Paten te Nor­
team ericana Expediente No. 473,255, presentada e l  24 de ma- ¡
yo de 1974. .

En e s ta  preparación se mezclan 462 Iba. 
(209,28 kg) de concentrado de p ro te ín as  de pescado a 4600 
lb s  (2086,5 Kg) de agua desionizada a una tem peratura de 
aproximadamente 456C. E l pH de l a  mezcla se a ju s ta  a apro­
ximadamente 8 ,5 - 0 ,2  por lá  adición  contro lada de hidróxido 
de c a lc io , se requ ieren  aproximadamente 5 lb s . (2,268 kg).
Se agregan a la  mezcla 4 p in ta s  (1 1 .)  de tolueno y 4 p in tas 
( l  1 .)  de cloroformo como agentes b io s tá tic o s  y la  mezcla 
re s u lta n te  se c a lie n ta  a aproximadamente 4260, después se 
agregan 13,9 lb s . (6,29) pancrea tina  4 x N.F. (N ational 
Formulary XII -- monografía 287). Por d ig estión  d e l concen- 
irado  de p ro te ín a s  de pescado,"el*pH de la  mezcla reacc io ­
nante decrece y se co n tro la  a aproximadamente 7?7 " 0 ,3  por 
la  adición  de hidróxido de ca lc io  a in te rv a lo s  de media ho-
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r a  durante aproximadamente 4 a $ horas, se requieren  más o 
menos de 15 a 20 lb s . (6,804 a 9,072 kg) de hidróxido de 
c a lc io . Se deja  continuar la  d igestión  por 14-15 horas más, 
a l  f in a l  de e s te  tiempo e l pH baja  a aproximadamente 7)4 í  
0 ,2 . El pH se a ju s ta  entonces a 7 ,0  I  0 ,1  por la  adición de 
ácido fo sfó rico  acuoso a l  85%) en peso. La mezcla reacc io ­
nante se c a lie n ta  entonces a 1433F (62SC) durante 30 minu­
to s  para d esac tiv ar e l complejo dé la  enzima de p an c rea ti-  
na y después se bombea a tra v é s  de un f i l t r o  de presión  a 
la  velocidad de 25 a 40 galones (94,636 a 151,417 1 .)  por 
minuto usando solamente e l p rec ip itado  de fo sfa to  de c a l­
cio básico, formado después do la  adición del ác id o .fo sfó ­
r ic o ,  como f i l t r o  a u x il ia r .  El f i l t r a d o  se recupera y mez- 
c ía  con 60 lb s . (27,216 kg) de carbón activado en polvo du­
ra n te  30 minutos y después se f i l t r a  para elim inar e l .c a r ­
bón. La to r ta  de carbón d e l f i l t r o  se lava con 100 galones 
(378,5 1 .) de agua c a lie n te  (aproximadamente a 65^0) y com­
bina con e l  f i l t r a d o .  El f i l t r a d o  y lavado combinados se ca 
lie n ta n  y condensan por evaporación para obtener un contení 
do en só lidos de aproximadamente 10%. E l concentrado se en­
f r í a  a 4,53C y después se seca por rociado produciendo apro^ 
ximadamente 260 lb s . (117,78) del h id ro lizado  de p ro te ín as 
como un polvo substancialm ente blanco. Una muestra del p ro ­
ducto se d isuelve entonces en .agua formando una solución 
c lo ra  esencialm ente sin  co lo r teniendo un sabor im percepti­
b le .

EJEMPLO 1
Este ejemplo i lu s t r a  un procedimiento de 

extensión a la  escala comercial para p^aparar la  composi­
ción d ie té t ic a  de la  invención. En este  ejemplo, 4,17 lb s .
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(1,889 kg) de almidón ¿Le a lto  contenido en amilosa (70%, en 
peso de am ilosa, 30% en peso de am ilopectina) se mezclan 
con 130 lb s . (68, 03' kg) de una mezcla de péptidos acuosa 
conteniendo 10,5 lb s . (4,756 kg) de pép tidos, preparada de 
acuerdo con la  Preparación 1 y que tien e  un contenido en só 
lid o s  de .7% en peso. La mezcla re su lta n te  se a g ita  continua 
mente y c a lie n ta  y se le  agregan los s ig u ien te s  ingred ien­
te s :  2,35 lb s . (1,064 kg) de gluconato de p o tas io ; 0,456 
lb s . (0,206 kg) de fo sfa to  t r ic á lc ic o ,  0,806 lb s . (0,365 

kg) de cloruro  de sodio; 0,58 lb s . de fo sfa to  de magnesio 
d ib ásico , 0,322 lb s . (0,140 kg .) de c i t r a to  de ca lc io ;
2.1378 g. de gluconato de magneso; 15,1189 g. de gluconato 
fe rro so , 0,369 g. de gluconato cúprico , 3,945 g. de aceta to  
de zinc y 0,0196 g. de yoduro de p o ta s io , seguido de l a  adi. 
ción de 65,54 lb s . (29,689 kg .) de só lidos de jarabe de maíz 
(24 equ ivalen tes de dextrosa) y 6,83 lb s . (3,093 kg .) de su­
crosa . Concomitantemente, con la  preparación de e s ta  mezcla, 
se prepara una mezcla de l íp id o s  conteniendo 10,2 lb s .
(4,620 kg .) de a c e ite  de maíz, 0 ,8  lb s . (0,302 kg .) de g l i -  
cérido  d e l ácido d ia c e t i l t a r tá r ic o  como agente em ulsifican- 
te  de e s te r  vendido bajo la  marca re g is tra d a  de Emcol AA-45 
por la  Witco. Chemical Corp., Chicago, I l l i n o i s ,  0 ,5  lb s . 
(0,226 kg .) de sabor de v a in i l la  y vitam inas A, D, E y K en 
la s  can tidades apropiadas para dar la  composición indicada 
en la  Tabla A p o s te r io r . La mezcla de líp id o s  se c a lie n ta  
entonces a aproximadamente 57^0 í  3-C y después se agrega 
a la  mezcla de jarabe de maíz p ép tidos, enseguida se deja 
que la  mezcla alcance la  tem peratura de 60QC í  33c. Enton­
ces a la  mezcla se le  agregan fe n ila n in a ,* tr ip to fa n o , metió, 
n ina , iso lcu c in a  y v a lin a  en la s .c an tid ad e s  apropiadas para
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proporcionar la  composición ind icada en l a  Tabla A y la  mez, 
c ía  re su lta n te  se c a lie n ta  entonces a 71S0.'La mezcla se 
bombea entonces a un homogeneizador y homogeiniza a ap rox i- 
madamente 2700 p s i  (189,83 kg/cm ) después se bombea a un
in yec to r de vapor continuo que se opera controlando la  tem 
p e ra tu ra  de la  sección de mezcla a aproximadamente 265- 
2709F (129,5 a 132,230). La mezcla que pasa por e l in y ec to r 
de vapor se mantiene a aproximadamente 129.5-132.23C duran­
te  11 segundos para efec tuar la  e s te r i l iz a c ió n  de la  mez- 
c ía  y después se en fr ía  a aproximadamente 1530 y la s  v i t a ­
minas so lub les en agua Bj, B^, Bg, B ^ ,  niacinam ida, ácido 
pan to tén ico , ácido fó lic o , co lin a , ácido ascórbico y b io t i -
na se agregan en la  can tidad  apropiada para proporcionar la

\

composición indicada en la  Tabla A p o s te r io r . La mezcla se 
t r a t a  entonces por rociado produciendo 100 lb s . (45,36 kg) 
de producto seco que t ie n e  la  composición indicada en la  
Tabla A, la  cual con una variac ió n  de más o menos 10-15% de 
lo s  componentes re sp ec tiv o s  sim boliza la  mejor rep resen ta ­
ción de e s te  aspecto de la  invención.
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TABLA A

O

<0

10

1 5

20

2 5

Péptido d igerido  (7% só lid o s)^
Complemento de aminoácidos

10,87% 1 -tr ip td fan o
20,65% 1 -iso leu c in a
28,26% 1 -fe n ila la n in a
18,48% 1-m etionina
21,74% 1 -v a lin a

A ceite de maíz
Emulsor^* (Emcol AA-45)
Carbohydratos to ta le s  (72,9 Ib s .)
Frodex 24 (só lid o s  de ja rab e  de maíz
Sucrosa . ' 6 ,8
Almidón de a l to  contenido en am ilosa (70% am ilosa, 30% am ilopectina)
Gluconato de po tasio
F osfato  t r ic á lc ic o
Cloruro de sodio
F osfato  de magnesio, d ib ásico  .3 H2O
C itra to  de ca lc io  .4  B̂ O
Gluconato de manganeso
Gluconato fe rro so
Gluconato cúprico
A cetato de zinc
Yoduro de p o tasio
Sabor de v a in i l l a  im itac ión  de Firmenich 
Vitaminas A, D, E y K combinadas ( l )  
Vitamina B mezcla (2)

50

0,0986

0,1873
0,2563
0,1676

0,1972
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TABLA A

Peso de in g red ien te s  l ib r e s  de humedad por 
100 lb s .  (45,36 kg) de só lid o s l ib r e s  dehumedad

0,0986 Ib . (0,0446 
0,1873 Ib . (0,0848 
0,2563 Ib . (0,1161
0,1676 Ib.' (0,0759 

0,1972 Ib . (0,0893

10,5 Ib .
0,907 Ib .

kg)
kg)
kg)
kg)
kg)

10,2 Ib .
- 0,8 Ib .

62,269 Ib .

3,75 Ib .

2,35 Ib .
0,456 Ib .
0,806 Ib .
0,40 Ib .
0,281 Ib .
2,1378 gm

15,1189 gm
0,369 gm
3,945 gm
0,0196 gm
0,10 Ib
6,7432 gm
5,372 gm

(4,756 kg)
(0,410 kg)

(4,620 kg)
(0,362 kg)

(28.207,85 kg)

(1,698 kg)

(1,064 kg)
(0,206 kg)
(0,365 kg)
(0,181 kg)
(0,127 kg)

(0,045 kg)
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1BLA A- (Continuación)
Peso de in g red ien te s  l ib r e s  de humedad por Í00 ib s . (45,36 kg) de só lid o s  l ib r e s  de humedad. _____________________ _______

30.000 gm.
30.000 gm.

:encia
^ l l o n  I.U ./gm . 
n illó n  I.U ./gm . 
3.6 I  I.U./gm* 
%

Unidades ñor gramo de mezclas de v itam inas 
86,789 I*U.

6 .364 ,5  I.U .
491,75 i . u .

2,17 mg.

Unidades por gramo de mezcla de vitam ina

44,676 mg, 
51,75 mg.
55,1 mg. 

235,29 mg. 
452,345 mg. 

9,1214mg. 
6,5153 mg. 

145,197 mg.

Lcéridos vendidos bajo la  marca re g is tra d a  Emccl AA-45 por la  Witco
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EJEMPLO 2
Este ejemplo i l u s t r a  la s  c a ra c te r ís t ic a s  de la  

emulsión mejorada de la  invención comparadas con composicio­
nes id é n tic a s  pero ya sea sin  u sar componente de almidón o 
usando almidón normal ( i . e . ,  amilosa 30%, am ilopectina 70%) 
o almidón ceroso (am ilopectina 100%). Sé preparan t r e s  se­
r i e s  de emulsiones acuosas (só lid o s 23%) teniendo d ife ren ­
te s  concentraciones de grasa como sigue: una que tie n e  un 
contenido de grasa de 2,35%,la  segunda con un contenido de 
grasa de 4,70%, y la  te rc e ra  con un contenido de grasa de 
9,40%.En cada-caso la s  emulsiones se preparan usando la  fo r­
mulación básica  d e s c r i ta  en e l Ejemplo¡1 ,excepto que se va­
r ía n  la s  proporciones r e la t iv a s  de grasa (a c e ite  de maíz) y 
só lidos de jarabe de maíz, para dar e l  contenido de grasa ec 
pec ificado  en l a  emulsión manteniendo m ientras ta n to ,e l  con­
ten ido  t o t a l  de só lidos constan te a 23% y e l  contenido dei
péptidos en la  mezcla constante a 2,4% '(peso seco).En la s  
form ulaciones que contienen almidón, se usa l%(peso seco)de 
contenido de almidón y en la s  form ulaciones co n tro l cue no 
contienen almidón consecuentemente se incrementa e l  conteni­
do de só lidos de jarabe de m a íz ( i .e .,  en 1%, peso en seco).

Las emulsiones de almidón re sp ec tiv a s  (en caso
de almidón de a l to  contenido en am ilosa, almidón normal o 
almidón ceroso) se preparan mezclando todos lo s ing red ien ­
te s , y calentando la  mezcla a 7iaC. La mezcla se homogeiniza 
a 2700 p s i  (189,83 kg/cm ) y después se pasa directam ente a 
un inyec to r de vapor donde se c a lie n ta  a 132SC í  3-C. El l i ­
quido c a lie n te  se pasa del in yec to r de vapor a una sección - 
de mantenimiento por un tiempo de permanencia de 11 segun­
dos, después se en fr ía  rápidamente a aproximadamente 49SC
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en una cámara de vacío . La emulsión se e n fr ía  además en un 
intercam biador c a lie n te  recu b ie rto  de agua y se almacena a 
2aC í  0.5&C. Las emulsiones que no contienen almidón se p re­
paran en l a  misma, forma.

Se hacen pruebas de la s  emulsiones re sp ec tiv as  
a in te rv a lo s  de media hora, 2 horas, 16 horas y 40 horas pa 
r a  determ inar la s  c a ra c te r ís t ic a s  de emulsión ind icadas en 
la s  ta b la s  s ig u ie n te s , resumiendo los re su ltad o s de e s ta s  
pruebas.

Las c a ra c te r ís t ic a s  de emulsión que se d e te r­
minan son la s  s ig u ie n te s :

' l )  E s tab ilid ad  con tra  separación . E sta se mide
preparando dos sub-m uestras de cada emulsión en un rec ip ien  
t e  de v id r io  c la ro  graduado, y reg is trando  e l  po rcen ta je  del 
volumen de g rasas que se separa, e l  volumen de la  fa se  r ic a  
en agua que forma, y la  can tidad  de la  fase  r ic a  en a c e ite  
que queda en lo s  in te rv a lo s  de tiempos de media hora, dos 
ho ras , 16 y 40 horas.

2) D istribución  de medida de la s  m icelas en la  
emulsión i n i c i a l . La d is tr ib u c ió n  de medida de la s  m icelas 
se determ ina examinando 20 campos de 10 p seleccionados a l  
a z a r . Se agrupa en campos de porcen taje  que contienen la s  
m icelas mayores de 10,0 p , 9 ,0-10 ,0  p , y menos de 9,0 p .

3) E s tab ilid ad  a l c a lo r . Las m uestras se ca lien  
tan  a 71SC durante 2 horas, después se evalúan visualmente 
para determ inar lo s  signos de separación en la  emulsión.

4) E s tab ilid ad  a la  r e s is te n c ia . La e s t a b i l i ­
dad de la  emulsión a la  r e s is te n c ia  d e ,a l ta  energía se mide 
por tra tam ien to  de aproximadamente 900 mi. de muestra duran­
te  9 minutos a a l t a  velocidad (3200 r :p .m .) en un mezclador
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de porcelana. Esto se sigue por un periodo de 5 minutos, . 
después la s  m uestras de emulsión se examinan para determ i­
nar los signos de separación.

5) V iscosidad. La v iscosidad  se determ ina usan, 
do un v iscosím etro B rookfield modelo LVF que corre  a 60. 
r.p .m .

Los re su ltad o s  de e s ta s  pruebas se resumen en 
la s  ta b la s  s ig u ien te s :

' 30
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TABLA 1
ESTABILIDAD CONTRA SEPARACION

10

15

20

25

50

!l

i

idoa l te  de maíz) eso Humedad Ninguno Tipo de almidónCeroso Normal
% Fase r ic a  en ace a la  1/2 hora

2,35 100 100 100
4,70 99 90 100
9,40 5 65 18

% Fase r ic a  en ace a la s  2 horas
2,35 100 100 100
4,70 98 90 98
9,40 2 20 20

% Fase r ic a  en ace a la s  16 horas
2,35 100 6 100
4,70 95 10 5
9,40 i 17 20

% Fase r ic a  . . a . l a s  40 hor en ace as
2,35 95 6 0
4,70 2 13 3
9,40 i 16 8
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TABLA. 1
)AD CONTRA SEPARACION

Tipo de almidónCeroso Normal A lto en am ilosa
% Fase r i c a  en a c e ite  a la  1/2 hora

100 100 100
90 100 97
65 18 95

% Fasea l a s r i c a  en a c e ite  2 horas
100 100 99

90 98 94
20 20 - 90

% Fase a. l a s r i c a  en a c e ite  16 horas
6 100 94

10 5 81
.1 7 20 74

% Fase & ,3.&s r i c a  en a c e ite  40 horas
6 0 94

13 3 81
16 8 74
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En la  Tabla 1 a n te r io r ,  una fase  r i c a  en acei. 
t e  d ispersada e l  100% a tra v é s  de l a  emulsión in d ica  una 
emulsión es tab le  m ientras que la s  emulsiones in e s ta b le s  o 
menos e s ta b le s , se ind ican  por un decrecim iento en la  fase  
r i c a  en a c e ite  de l a  emulsión con incremento concomitante 
en cu a lq u ie ra  o ambas fa se s , l a  de a c e ite  l ib r e  o la  r i c a  
en agua, Incrementando la  concentración de a c e ite  a 9;4%, 
lo s  sistem as de emulsión se re fuerzan  más a l l á  de sus lím i­
te s  de e s ta b ilid a d  esperados. Los datos en la  Tabla 1 mos­
tra ro n  que lo s  sistem as de almidón de a l to  contenido en ami 
lo sa  tuv ieron  l a  e s ta b ilid a d  mayor en un periodo de 40 ho­
ra s  para todos lo s  n iv e le s  de a c e ite  y que, como podría  es­
p e ra rse , la  e s ta b ilid a d  de todas la s  emulsiones decreció  con

\e l  incremento del contenido de a c e i te .

/
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TABLA 2
DISTRIBUCION DE MEDIDAS DE MICEI

Lípido(A ceite de maíz) % Peso Humedad Ninguno Tipo de Ceroso almidónNormal
% Mi

2,35 90 70 70
4,70 92 62 0
9,40 42 22 0

% Ni

2,35 8 18 28
4,70 8 8 90
9,40 3 30 32

30
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TABLA 2
)N DE HEDIDAS 7)L n̂*CF.T,í 3 

Tipo de almidón
Ceroso Normal Alto en am ilosa

% N icelas menores de $*_____ micrones
70 70 80
62 0 10
22 0 15

% M icelas mayores m icrones de 10
18 28 2
8 90 . 40

30 32 *45

S



34 -

Generalmente, la  e s ta b ilid a d  de emulsión se 
increm enta con la  proporción de m icelas menores de Sin 
embargo, para  la s  emulsiones formuladas con p ép tid o s , lo s  
d a to s , i lu s tra d o s  en la  Tabla 2, fa l la n  para in d ic a r  cual­
quier co rre lac ió n  d isce rn id a  fácilm ente en tre  la  d is t r ib u ­
ción de la  medida de m icelas y la  e s ta b ilid a d .
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Lípido(A ceite de maíz) Ninguno

TABLA 5
ESTABILIDAD AL' CALOR A 160 

Tipo de Almid
% Peso Humedad Ceroso

2,35 Y N
4,70 N N
9,40 N N

Y = Moderadamente e s tab le  
N = In es tab le

50
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TABLA 5

¡STABILIDAD AL* CALOR A 160SF (71&C)

Tipo de Almidón

Cero so Normal A lto en Amilos

N Y N

N Y N

N N N

¡



Ninguna de la s  emulsiones exhibe buena e s ta ­
b il id a d  a l  ca lo r a 713C aunque la s  emulsiones que usan a l ­
midón normal o no usan almidón exhiben e s ta b ilid a d  a l  ca lo r
ligeram ente mejor que los sistem as de almidón ceroso o de 
a l to  contenido en am ilosa.

TABLA 4

ESTABILIDAD DE RESISTENCIA

Lípido(A ceite de maíz) Ninguno % Peso Humedad
Tipo de 
Ceroso

Almidón
Normal Alto en amilosa

2,35 Y N Y N
4,70 * N N N N
9,40 N " N N N

Y = Moderadamente es tab le
N <= In estab le

Ninguna de la s  emulsiones es significantem en­
te  es tab le  bajo condiciones de re s is te n c ia  a a l t a  energ ía .

TABLA 5
VISCOSIDAD DE EMULSION' (CENTIPOISE A 73°!? o 23°C

'* 'Lípido Tipo de Almidón(A ceite de maí % Peso Humedadz) Ninguno Ceroso Normal Alto en Amilosa
2,35 4 ,6 8,9 9,0 32,7 '

' 4 ,70 ' 5 ,4 8 ,9 9 ,4 32,9
9,40 5,3 8 ,4 8,3 29,2

La v iscosidad  de la s emulsiones de póptidos
formuladas con 'almidón do a l to  contenido en amilosa es apro
ximadamente dos veces mayor que la  de la s  emulsiones formu­
ladas con almidón ceroso o normal (Tabla 5) .

EJEMPLO 3 - -

En e s te  ejemplo se repite- e l  procedimiento 
del Ejemplo 2 , "pero en e s te  caso se usa una mezcla de amino­
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ácidos l ib r e s ,  d e s c r i ta  en la  Tabla A in f e r io r ,  correspon­
dientemente a la  forma de aminoácidos de la  mezcla de pép- 
t id o s  usada en e l  Ejemplo 2 en lugar de l a  mezcla de p é p ti-  
dos. Los re su ltad o s  de e s ta s  pruebas se describen en la s  Ta 
b la s  1A-5A in fe r io re s .  Como puede verse a p a r t i r  de e s ta s  
T ablas, n u estra  emulsión de am inoácidos-grasa que usa almi­
dón de a l to  contenido en amilosa es superior a aque llas que 
usan almidón ceroso o normal o que no usan almidón, pero 
son in fe r io re s  a la s  correspondientes emulsiones de p é p ti-  
dos d e s c r ita s  en e l  Ejemplo 2.

TABLA A
.Aminoácido % Peso
L is in a 10,64
E is tid in a 3,03.
A rginina * 6,44
Acido A spártico 10,85

Treonina - 5,05
Serina 4,34
Acido Glutámico 15,98
P ro lin a 3,50
C is tin a 0,52
G licina 4,73

-- Alanina 6,48
V alina , 5,73
Metionina 3,24
Iso leu cin a 4,70
Leucina 8,69
T irosina 2,75
F en ila lan in a - _______

1 0 0 ,0 0
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1 TABLA 1A
ESTABILIDAD CONTRA SEPARACION

Lípido Tipo de Almidón(A ceite de Maíz) Ninguno Ceroso Normal Alto en amilo.sa% Peso Humedad % Fase r ic a  en a c e ite
g a 1/2 Hora*

2,35 100 3 100 100

4,70 98 8 90 93
9,40 95 24 25 80

% Fase r ic a  en ac e itea 2 Horas
o *10 2,35 100 3 100 99

4,70 , 97 8 1 83
9,40 94 23 '  20 00

- % Fase r ic a  en a c e ite  a 16 Horas
18 2,35 10 8 . 2 90

4,70i 0 10 1 72
9,40 3 22 0 60

% Fase r ic a  en a c e ite  a 40 Horas
0

20
2,35 7 *5' o 90
4,70 0 10 1 7?
9,40 2 22 0 60
V iscosidad de Emulsión (cen tip o ise  a 733F ó 239C)
2,35 5,9 9,6 11,2 44,8
4,70 5,4 10,1 10,1 55,325 9,40' 4 ,5 9,5 10,9 60,3

EJEMPLO 4 '
En e s te  ejemplo se re p i te  e l proa edimicnto del

Ejemplo 2, pero usando en lugar de la  mezcla de póptido , una
p ro te in a  funcional de pos oado (preparada por esrtracción de30
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isopropanol a b a ja  tem peratura de merluza ro ja -  i . e .  Urophy-- 
s i s  chuss) . Como puede verse a p a r t i r  de lo s  re su ltad o s  r e ­
sumidos en la s  ta b la s  s ig u ie n te s , la s  emulsiones de p ro te í­
nas-g rasa  formadas usando almidón de a lto  contenido en ami- 
lo sa  son superio res en cada caso para la s  mezclas correspon 
d ien te s  obtenidas usando almidón ceroso o almidón normal o 
sin  almidón y la s  emulsiones de p ro te ín a s-g rasa  que usan 
almidón de a l to  contenido en am ilosa son ig u a le s  o superio­
re s  a aq u e llas  que usan aminoácidos, y también a aq u e llas - 
obten idas usando p ép tid o s. Sin embargo, ya que lo s aminoáci 
dos y p ép tid o s .se  adsorben mucho más fácilm ente por pacien­
te s  con d iversos desórdenes d ig estiv o s que la s  p ro te ín as,, 
en la s  emulsiones de aminoácidos y especialm ente la s  de pép 
t id o s  de p re fe ren c ia  se menosprecia la  e s ta b ilid a d  de emul­
sión superio r c a r a c te r ís t ic a  de la s  emulsiones de p ro te ín as .

TABLA IB! --------------
ESTABILIDAD CONTRA SEPARACION

Lípido .............Tipo dé almidón(A ceite de maíz)% Peso Humedad Ninguno Ceroso Normal Alto en emílosa
% Fase r ic a  en a c e ite  a l a  1/2 hora______

2,35 94 25 90 100

4,70 94 35 90 100

9,40 96 50 90 - 100

%Fase a la s r ic a  en a c e ite  
2 horas

2,35 . 85 25 90 99
4,70 90 35 90 99
9,40 90 50 90 99
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% Fase r ic a  en a c e ite  a la s  16 horas_______
2,35 10 22 80 98
'4,70 5 35 16 97
9,40 6 40 40 70

% Fase r ic a  en a c e ite  a la s  40 horas___
2,35 8 22 80 97
4,70 8 30 10 97
9,40 8 40 30 70

V iscosidad de emulsión (cen tip o ise  a 25SC)
2,35 8,0 14,7 13,6 20, ¡
4 ,70 6,8 16,9 13,0 23,-
9,40 6,8 18,8 13,9 26,

EJEMPLO 5 +

* En es te  ejemplo se siguen lo s  procedim:
to s  d e l Ejemplo 2 pero usando almidón de a lto  contenido en!am ilosa de 55% y almidón de a lto  contenido en am ilosa de 
70% y variando en ambos casos e l  contenido de a c e ite  y la  
can tidad  de almidón de a l to  contenido en am ilosa. El conte­
nido de só lidos se mantiene constan te a 23%, en pese, por e l  
uso de la  composición de péptidos preparada de acuerdo con 
e l  Ejemplo 1 y ajustando la  cantidad de só lidos de jarabe de 
maíz como compensación por la s  variac iones en e l  contenido 
de a c e ite  y contenido de almidón. Las emulsiones re sp ec tiv as  
se someten a la s  mismas pruebas d e sc r ita s  en e l  Ejemplo 2 y 
después se da una evaluación de e s ta b ilid a d  de emulsión to ­
t a l  basada en e s ta s  pruebas. Al hacer e s ta  evaluación, la  
prueba de separación de a c e ite  se da principalm ente en peso- 
como in d ica tiv o  de la  e s ta b ilid a d  de emulsión. Una gama to ­
t a l  de 100 in d ica  emulsiones que son muy es tab lo s con tra  la
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separación y un resu ltad o  de cero in d ica  una emulsión muy 
in e s ta b le , i . e . ,  completa separación del a c e ite  y agua en 
dos fa se s . Los re su ltad o s  de e s ta s  pruebas se resumen en 
la  Tabla 6 s ig u ie n te . También, generalmente la s  emulsiones 
de almidón de a lto  contenido en añilosa de 5%  tuv ieron  v is ­
cosidades ligeram ente más a l ta s  m ientras que la  d is tr ib u ­
ción de la  medida de m icelas, e s ta b ilid a d  a l  ca lo r y e s ta ­
b il id a d  de r e s is te n c ia  fueron aproximadamente ig u a le s  para 
ambas, la s  de almidones de amilosa de 55% y 70%.

TABLA 6
. ESTABILIDAD DE EMULSION TOTAL

Lípido(A ceite de maíz) % en PesoR 55% Concentración de (% en peso) almidón de amilosa
- ' o ¿ _ 1.0 2,0

0,65 100 . 100 100

1,90 50 100 100

'5,70 40 60 100

70% Concentración de (% en peso) almidón de amilosa

o,65 ' ' 100 100 100

1,90 60 80 80
5,?o 20 50 70

-basado en emulsión t o t a l  ( i . e . ,  peso húmedo)
Como puede verse partiendo de la  -tabla an­

t e r io r ,  la  e s ta b ilid a d  óptima para todos lo s  n iv e le s  de a l ­
midón de a l to  contenido en amilosa ocurre en la s  concentra­
ciones de ac e ito  por debajo de 1,9% en peso. Los sistem as 
que contienen 1 , 0% de almidón son capaces de e s ta b i l iz a r  
1,9% de a c e ite  pero menos de 5,7% de a c e ite  y io s sistem as 
que contienen 2 , 0% de almidón son capaces de e s ta b i l iz a r
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más de 5)7% de a c e i te . Además, la s  emulsiones preparadas 
con almidón de amilosa de 55% y 70% no muestran signos de 
p rec ip ita c ió n  m ineral. En general cuando e l n iv e l de líp id o  
en la  d ie ta  se increm enta la  e s ta b ilid a d  de la  emulsión de­
crece. Según se aumenta la  g rasa , lo s  incrementos concomi­
ta n te s  en e l  almidón dan una e s ta b ilid a d  mejorada. También 
la  v iscosidad  decrece generalmente cuando e l  contenido de 
grasa de la  emulsión se incrementa para la s  emulsiones con 
la  misma concentración.de almidón.

EJEMPLO 6
. En e s te  ejemplo lo s  procedim ientos d e l Ejem 

pío 2, con respecto  a la s  emulsiones de a lto  contenido en 
am ilosa, y e l  Ejemplo 6, se re p ite n , excepto que se usa una 
variedad de agentes em u lsifican tes d ispon ib les comercialmen. 
te  y mezclas de lo s  mismos, en lugar d e l agente em ulsificau 
te  usado en dichos Ejemplos 2 y 6. Las emulsiones re s p e c ti­
vas se prueban y evalúan como se describe en e l  Ejemplo 2 
y lo s  emulsores re sp ec tiv o s son c la s if ic a d o s  con respecto  
a su h ab ilid ad  para estim ular emulsiones e s tab le s  en s i s t e ­
mas de a l to  contenido en am ilosa. Una evaluación desde 100 
para emulsiones muy es tab le s  a. 0 para emulsiones in e s ta b le s  
(completa separación de a c e ite  y agua en dos fa se s ) . Los r e ­
su ltados de e s ta  evaluación se resumen en la  Tabla 7 siguien 
t e .  \
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TABLA 7
Clase de Agente E m úlsificante Vendido bajo la  marca re g is tra d a Fue :¡t e Comi-cial
Ninguno
mono y d ia c e t i l -  g lic é rid o s  de ás­te r e s  d e l ácido d ia c e t i l t a r t á r ic o Emcol AA-45

Vitc<* Chem ic a l  Co. d Chicago, 1

mono y d ig l ic é -  r id o s Atmos300 ICA jtmeric Corp.. de W iliberton D elatare
mono y d ig l ic é -  r id o s Atmos 150 VS ICA ¿meric Coro - de W ilb erto n  D elatare
mono y d ig l ic é -  r id o s Atmul 124
mono y d ig l ic é -  r id o s  + p o lis o r -  batos

Tween-Hoa ' 240 VS n
mono y d ig l ic é -  r id o s  + p o lis o r -  bato Tween-Moa 100 K tt
monooleato de po-lio x ie ti le n /^ 2 0 _ 7 -so rb itán

Tween80 tt

m onoestearato depolioxietilen/^*20_J7-so rb itán
T^een 60 * ,  "

m onoestearato de so rb itán Span 60 .
ICA Americ Corp. de Willtnerton Delaware
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TABLA 7
jo la  s trad a FuenteCo^i^i'cial HLB^ Evaluación < e s ta b ilid a d

— 40

5

Witcí* Chem­ic a l  Co. de Chicago, 111 15 100

ICA America 
Corp. de W ilíderton, D elatare 2 ,8 70

YS ICA im erica Com. de W illderton, D elatare
3,2 100

! 5 ,5 100

M " ,3 50

!! 5 ,2 90 -
!t i5 ,o 60

-* n 3-4,9 100

ICA America
Corp. deW illmerton,Delaware

4 ,7 70
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<0

Nezclas
Span 60 Tween 60% en Peso % en Peso

S

10

1S

87 13 6 70
68 32 8 100

48 52 10 90

28 72 12 100

6 94 14 100

HLB: Balance h id ro f í l ic o  l ip o f í l ic o
Como puede verse a p a r t i r  de l a  ta b la  an_ 

t e r io r ,  lo s  sistem as de almidón de a lto  contenido en am ilo- 
sa proporcionan emulsiones e s tab le s  con una extensa v a r ie ­
dad de agentes em ulsifican tes y de és to s  especialm ente lo s  
evaluados (y mezclas) en P00.

Obviamente pueden hacerse muchas m odifi­
caciones y variaciones de la  invención, d e sc r ita  an tes y 
después en la s  re iv in d icac io n es , sin  ap a rta rse  de la  esen­
c ia  y campo de la  misma.

En resumen la  P a ten te  de Invención que 
se s o l ic i ta  deberá recae r sobre la s  s ig u ien te s :

20

25

\ 30

/
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REIVINDICACIONES

1. Un procedimiento para la  preparación de una com­
posición d ie té t ic a  a lim en tic ia , de mayor e s tab ilid ad  en enmi­
sión , cuya composición contiene:
a) una mezcla de péptidos balanceada nutricionalm ente o una

mezcla de péptidos suplementada con aminoácidos, conteníend 
dicho componente a) un p e r f i l  to ta l  de aminoácidos su fic iea  
te  p a ra .su s te n ta r  la s  funciones f is io ló g ic a s  humanas norma­
le s  ; .

b) una fuente de lip id o s;
c) una fuente de h id ra to s  de carbono;
dj un agente emulsionante de io s  lip id o s en agua; 
cuyo procedimiento se ca ra c te r iz a  por: ;
1. hacer pasar a través de un inyecto r de vapor de agua, que

opera a tem peraturas de unos*120 a 150°C y a presiones de 
unas ?0 .a  95 p sig  (4,9 a 6,7 kg/cm^ manométricosj, la  s i ­
guiente mezcla acuosa homogeneizada, con un contenido en 
so lióos del 20 a i  60 % en peso, donde los so lidos tienen  la  
sig u ien te  composición:
3 a 40 % en peso de aj;
4 a 35 % en peso de b j, con un contenido en ácido im o le ico  

del U,4 % en peso como mínimo ;
7,5 a 90 % en peso de cj; 0,u5a 1o en peso de d j;
1 a 16 % en peso de un almidón d e .a lto  contenido en amilo­

sa (conteniendo como mínimo e l 50 % en peso de amilosa, 
siendo la  re lac ión  ponderal de dicho almidón a lto  en amilo 
sa a bj de.u,25 como mínimo; siendo e l contenido to ta l  de 
almidón del 20 % en peso o menos y siendo e l contenido to ­
t a l  de aminoácidos l ib re s  in fe r io r  a i  5 en peso;
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opcionalmqnte presentando b  ̂ una re lac ión  molar superio r 
a 1 de ácidos l ib re s  y tr ig í ic é r id o s  insaturados a ácidos 
l ib re s  y t r ig í ic é r id o s  saturados;

2. opcionalmente co n tro la r la  inyección de vapor de agua para 
formar una emulsión con un contenido en só lidos del 10 % en 
peso como mínimo;

3. opcionalmente en la ta r  la  emulsión o
4. opcionalmente secar por atomización e l  producto inyectado 

con vapor de agua para formar una composición d ie té t ic a  
a lim en tic ia  seca o

5. opcionalmente preparar una emulsión a p a r t i r  del producto
seco. ' " '

2. Se re iv in d ic a  por últim o como objeto  sobre e l que
la de recaer l a  p a ten te  de invención que se s o l ic i ta  : UN PRO 
3EDIMIENT0 PARA LA PREPARACION DE UNA'COMPOSICION DIETETICA 
ALIMENTICIA, DE MAYOR ESTABILIDAD EN EMULSION.

Todo conforme queda d e sc rito  y re iv ind icado  en la  p re ­
sente memoria d e sc rip tiv a  que consta de cuarenta y se is  pág i­
nas m ecanografiadas.'

Madrid, 23 de Mayo de 1975
BERNARBÔ jUNGRIA¡CWJN
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