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humanos y animales.

"colorantes. Estos ingredientes minoritarios son ingeridos

" to del animal, por ejemplo la coloracidn amarilla de la ye-

-2 - . REF: 0771L

Esta invencién se refiere a composiciones comestibles.
Mas especialmente, la invencién.se refiere a composicionés
comestibles que pueden ser utilizadas adecuadamente como

aditivos para alimentos o suplementos dietéticos para seres

Las dietas, especialmente las de los animales domésti-
cos o industrialmente criados, necesitan con frecuencia ser
suplementadas mediante la inclusidn de ingredientes minori-

tarios como vitaminas, precursores de vitaminas y agentes

por el hombre o por el,énimal'y deseméeﬁan una funcién Gtil
una vez ingeridos. La importancia de las vitaminas y de los
precursores de vitaminas es muy conocida-pero ciertos Agen-
tes colorantes son fitiles en especial en las dietas para
animales, Ciertos agentes coloraﬂtes pueden comunicar un
color apropiado a la carne del propio animal, por ejemplo

la coloracidén rosada de la carne de los peces del género

anadromo, como el salmén y la trucha marina, o a un produc-

ma de los huevés de gallina. Para loé fines de esta memoria,
estas vitaminas, precursores de vitaminas y agentes coloran-
tes serén denominadés "agentes suplement&i;os de la dieta".
Para ser eficientemente ingéridos por el hombre o por
un animal, el agente su?lementario de la dieta debe encon-
trarse en forma soluble en agua o dispersable en agua. Hasta
ahora, ésto se ha conseéuido incorporando el agente suplemen
tario de la dieta a una composicidn, habitualmente en forma
de particulas, que a su vez es soluble o dispgrsable en agua

En la memoria de las patentes brit@nicas 831.765, 887.883 y

918.399 se describen estos preparados dispersables en agua,
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A afios'y la preparacién y el uso dé una composicién comestibld
n° 918.399.
- en estas composiciones comestibles es Un ."ascorbilpalm i-

.éster-palmitqilico-del dcido ascédrbico.

" representado por la siguiente f£6rmula general aproximada:

especialmente de carotenoides. La més eficiente de estas
composiciones de la técnica anterior contenia emulgentes y
esta invencifn se refiere especialmente a este tipo de com-
posicién..Estas composiciones comestibles se encuentran en

el mercado 'y se han utilizado ampliamente durante varios
tipica de este tipo esté descrita en la patente brit&nica

Hasta ahora, el:'emulgente més ampliamente utilizado

tato", es decir, una sal metélica alcalina o ambnica del

La presaﬁte invencidn proporciona una composicién co-
mestible que comprende un agente suplementario de la dieta
como el definido anteriormente y.un acil-lactilato ;... Se::
ha encontrado que el uso de un acil—lacti lato como emul-
gente en este tipo de composicionés comesfibles produce un
valioso aumento de la eficiencia de absorcidn por el hombre
o por un animal del agente suplementario de la dieta.

Log ac¢iil-lactilatos son emulgentes comérciales
constituidoé esencialmente por compuestos que contienen un

resto acilo unido a dos restos Acido l&ctico, que puede ser

RCOO-CH (CH;,’) COO-CH (CH3) COOX,
donde RCO es un grupo acilo y X es H o un &tomo met&lico.
Generalmente se preparaﬁ por reaccidn de un &acido alif&tico
de cadena larga con cido ldctico, en una relacién molar de
1:2 aproximadamente, seguida de neutralizacién a la sal apco
piada, v.g. ;a sal'sédica o }g sal c8lcica. Aungue el compo-

nente predominante en un ac:i'l — lactilato - comercial es el
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~grasos, tal como una grasa O un aceite natural y, por lo tan

conveniente incorporar uno o mas ingredientes adicionales coj

producto de reaccién que contiene un resto acilo unido a
dos restos dcido lictico, se observari que estos.emulgentes
comerciales también contienen.cantidades pequefias de otros
productos de la reaécién yrademés que el grupo'acilo propia-

mente dicho puede.derivar de una fuente industrial de &cidog

to, contendrd una mezcla de &cidos grasos en la que habitual
mente predomina una longitud de cadena particular. Preferi-,
blemente el grupo acilo del ag'i'l-lactilato: debe contener
de 12 a 20 y todavia mejor de 16 a 20 aéomos de carbono. Un

emulgente especialmente preferido para uso de acuerdo con

i

esta invencién es el ﬁStaaroil%mlactii51t0u Normalmente és
te se encuentra én forma -de su sal sbdica o c&lcica.
La relacidén ponderal del agente suplémentario de la

dieta al ac i X - lactilato puede variar entre amplios limi-
tes. en una compoéicién comestible de la invencidn y pueden
formularse composiciones comestibles de este tipo dentro de
unos limites de 100:1 a 1:100 para las relaciones éonderales.
Sin embargo, se prefiere que la relacién ponderal de agente’
suplementario de la dieta a a%:ili-iéctilatd:>no,sea supe-
rior a 50:1. Preferiblemente esta relacidén ponderal no debe
ser inferior a 1:50. Una relacidn ponderal especialmente pref
fefida estd comprendida entre 20:1 y 1:10. En el casé de los
agentes suplementarios ae la dieta del tipo carotenoide, una
relacidén ponderal especialmen?g preferida est& comprendida

entre 10:1 y 1:5.

El agente suplementario de la dieta y el ac¢-il~] acti~
lato. pueden ser los f{inicos ingredientes de la composicidn

comestible de esta invencién. No obst&hte, habitualmente es
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la composicién comestible, si se desea también pueden incor-

mo vehiculos o diluyentes. Los ingredientes que se utilizan
en las composiciones comestibles comerciales son gomas co-
mestibles como gelatina, dextrina, goma arébiga, tragacanto
y pectina; azGcares éomo sacarosa y>derivados del azficar co-
mo &ésteres de sacarosa. Otros ingredientes apropiados estén
descritos en la patente briéénica 918,399, Estos ingfedien—
tes adicionales pueden ser utilizados en la composicién
comestible de esta invencibn en cualquier proporcibn hasta,
por ejemplo, el 99 %, aunqgue en la préctica normalmente no
se pasa de un nivel del 80 %. .

Aungue ée.cons;guen todas las ventajas ae la invencién |

si se utiliza un-‘acil-lactilato como Ginico emulgente en

porarse a la misma uno o més agentes emulgentes convencio-
nales,

Como ejempios de ageﬁtes suplementarios de la dieta a
los que puede ser aplicada esta invencién citaremos las vi-
taminas como las vitaminas A, D, Ey Ky los carotenbides
como cantaxantina, astaxantina), B-caroteno,.liédpeno, bixina
zeaxantina, criptoxantina, luteina, B -apo-8'~cardtena1,
s—ap0n12'—carotenal,.égter etilico del &cido g-apo-8'-carote
noico y &steres de carotenoides gue contienen grupos hidroxi-
lo o carboxilo.

La composicibn coméstible de la invencitn puede ser pre
parada por un procedimiento egactamente anflogo al descrito
en la patente briténica n°® 918.399.El1 agente suplementario
de la dieta y el aci l- lactilatopueden disolverse en un
disolvente orgénico apropiado como cloroformo, tetracloruro
de carbono, clofuro de metileno o bencéno, y la solucidn se

emulsifica después en agua gue contiene los ingredientes adi-
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i ejemgio,

cidén de un componente distinto de la dieta. Por ejemplo, pue-

cionales que se desce y después se seca la emulsidén y se se-

para el disolvente por evaporacidn para obtener la composi-

cibn comestible en forma de grénulos y particulas, por

Las combosiciones comestibles de esta invencidn puedern
administrarse al hombre o a los animales independientementé
de los otros componentes de la dieta o en mezcla con dichos
componentés. En una realizacifn particular de la invencién,
el agente suplementario de la dieta es un agente colorante

carotenoide y se utiliza como aditivo de los alimentos para

. los peces del gdnero anadromo con objéto de piémenfar la cart}

ne de dichos peces. En una realizacidn alternativa de la in-

vencidén, donde el agente suplementario de la dieta es un agen~

te colorante que es fitil para mejorar el color de un alimen-~

to con objeto de hacerlo m&s atractivo, la composicién comes+-

tible puede ser utilizada como un ingrediente en la produc-

den utilizarse en esta formé ciertos carotenoides de color
amarillo para mejorar el aspecto de alimentos para el hombre
como la mantequilla y pueden utilizarée en forma de soluﬁién
los pigmentos carotenoides con el emulgente acil- lactila<
to en los zumos de frutas, bebidas blandas f otroé alimentos
liquidos;

La ablicacién de l; invencidén a la pigmentéci6n de la
carne delsalmdn criado en pautividad es ilustrada en gl'si-
guiente cjemplo.

'EJEMPLO

Sé preparan varias composiciones comestibles de la in-

vencién, que contienen cantaxantina como agente suplementario

de la dieta, estedroil-lactilato s6dico y gelatina, disolvien
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! do la cantaxantina y el estearoil-lactilato en cloroformo

como se indica a continuacién:

calien;e, emulgionando dicha solucién en una solucibn acuo-
sa de gelatina y liofilizando la emulsidn para formar una
masa f;&gil que se muele hasta un tamafio de particula ade-
cuado para su inclusién en la dieta para peces.

Las composiciones comestibles contenién diferentes

proporciones de cantaxantina y estearoil-lactilato sédico,

Relacibén ponderal de canta-
xantina a estearoil-lactila

Coﬁposicién comestible to sbdico
. A - : ' ' . 1:2
B . . . 2:1
c 5:1

Eétas composicionés se alladen a la dieta de diferenteg
lotes de salmdn y se utiliza comé conérol una composicibn
comestible comercial de un tipo andlogo que contiene canta-
xantina y ascorbil-pgimitato como -emulgente.

Cada una de las composiciones comestibles se adminis-
tran a los peces de manera que cada pez consume 50 ppm de
cantaxantina, calculada sobre el pesé de su dieta. Al cébo
de un periodo de 11 semanas, se sacrifican los peces y se
determina por andlisis quimico el nivel medio de cantaxanti-

na en la carne de cada lote. La siguiente tabla da los resul

tados obtenidos, después de corregir las cantidades traza dg°

pigmento presentes en la carne de un segundo lote de control
de peces en.cuya dieta no se incluyd cantaxantina adiciocnal.

Nivel de cantaxantina en la

Composicidn comestible carne (ppm)
A 1,0
B 0,8 -

c . ' 1,4
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-8 - Ne 456.966

Nivel de cantaxantina en la

Composicidn comestible carne (ppm)
Producto comercial 0,1
Ninguna 0

Egta tabla indica gue tcdas las composiciones comesti-
bles de la invencidén dan lugar a una absorcién considerable-
nente mayor de pigmento en la carne del salmbn que consume
esa composiciéh en lugar de la composicién comercial.

En resumen, la Patente de Invencifn que se so;icita
deberd recaer sobre las siguientes:

REIVINDICACIONES

1." Un procedimiento para la preparacidén de una
composicidn comestible gque comprende un acil-lactilato cons
tituido principalmente por compuestos de férmula:
. RCO.0.CH(CHB)CO.OCH(CHB)COOX, donde RCO es un gry
po acilo que contiene de 12 a 20 aiomos de carbono y X es
H o un &tomo de metal, y un agente suplementario de la die-
ta seleccionado entre el grupo formado por vitaminas, pre-
cursores de vitaminas, agentes colorantes y mezclas de los
mismos, y opcionalmente un vehiculo o diluyenfe, caracteri
zado dicho procedimiento porque comprende las etapas de:

a) disolver dicho acil~lactilato y dicho agente

suplementario de la dieta en un disolvente oxr-
génico apropiado; '
' b)disolver en agua cualquier ingrediente adicio-
nal soluble en agua, y combinar la solucidn
acuosa resultante con la solucidn orgénica; y

c) separar los disolventes por evaporacidn para puo
ducir la composicidn comestible en forma de
granos o particulas.

2. Un procedimiento segin la reivindicacién 1,
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‘caracterizado porque dicha relacidn estd entre S0:1 a 1:10.

caracterizado porgque el carotenoide es la astaxantina,

_9 .

caracterizado porque el disolvente orginico esté seleccionad
do a partir de ﬁloroformo, tetracloruro de carbono, cloruro
de metileno o benceno, y la solucidn acuosa se emulsifica
con la solucidn orgiuicu. _ |

-.3. -Un procedimiento segin lasreivindicaciones 1
o 2, caracterizado porque el grupo acilo- del acilo-lactila-
to contiene de 16 a 20 Atomos de carbono. ‘

4, TUn procedimiento seglin cualquiera de las rei-
vindicaciones 1 .a 3, caracterizado porqﬁe la relacidn en pe-
50 del agente suplementario de la dieta con respecto al a-
cil-lactilato oscila eantre 100:1 a 1:100.

5. Un procedimiento segln la reivindicacidn 4,

6. Un procedimiento segln la reivindicacidn 5,
caracterizada porque dicha relacidén estd entre 20:1 a 1:10.

7. Un procedimiento segin cualquiér de las rei-
vindicaciones anteriores, caracteiizado porqﬁe el agente su
DPlementario de la dieta es una vitamina o un precursor de
vitamina,

8. Un.procedimiento segin cualquiera de las rei
vindicaciones 1 a 6, caracterizado porque el agente suple-
mentario de la diefa es un carotenoide.

V 9. Un procedimiento ségﬁn la reivindicacidn 8,
carabterizadb;nrque'el carotenoide es la cantaxantina.

10. TUn procedimiento segin la reivindicacidn 9,

- 11. TUn procedimiento segin cualquiera de las rei
vindicaciones 8, 9 o 10, ‘caracterizado porque la relacién
en peso del carotenoide con respecto al acil-lactilato es dg

10:1 a 1:5.
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caracterizado porque el vehiculo o el diluyente es gelatina

- 10 _

12. Un procedimiento seg@n cualquiera de las rei
vindicaciones anteriores caracterigzadc porque el acil-lacti
lato es un estearoil lactilato. '

13, TUn procedimiento segfin la reivindicacion 12
caracterizado porque el estearoil lactilato'es estearoil
lactilato de sodio o calcio.

14, Un procedimiento segln cualquiera de las rel
vindicaciones anteriores, caracterizado porque dicha solu-
cibn acuosa contiene un vehiculo o un diluyente selecciona-

do de una goma comestible, un azlcar o un derivado de azicax

15. Un procedimiento segin la reivindicacidn 14

16. Un procedimiento segln cualquiera de las rel
vindicaciones anbriores; caracterizado porque los disolven-
tes se separan por congelado-secado.

17. Be reivindica por Ultimo como objeto .sobre
el que ha de recaer la Patente de Invencién'que se-solicita
UN PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE UNA COMPOSICION CO-
MESTIBLE. : |

Todo cqgfonme queda descrito y reivindicado en la
presente memoria descriptiva que consta de diez paginas me-

canografiadas.

Madrid, 17 de marzo 1.977

BERNARDO UNGRIA
D.p.
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