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MEMORIA D3SCRIPTIVÁ

Is presento invención so re fie re  a l  se cto r  de 

la  aportación de suplementos do aminoácidos a los alimón-* 

to s . Se re fie re  particularm ente a microganulados conte­

niendo metionina y a su. procedimiento de fabricación .

la  mayor parte de proteínas vegetales tienen  

una composición de aminoácidos que Ro corresponde a la  

composición n u tritiv a  id eal para la  alimentación de seres  

humanos o animales. Efectivam ente, le s  proteínas vegeta­

le s  presentan generalmente un d é f ic i t  en uno u otro de 

lo s  aminoácidos esen ciales. la s  proteínas de leguminosas, 

por ejemplo, a s í como las  proteínas de levadura no con­

tienen  su ficien te  metionina, y e l  d é f ic i t  de este amino­

ácido impone un Hímite a l a  aportación n u tritiv a  de es­

to s  alim entos, ya que cuando es consumida la  metionina, 

los otro3 aminoácidos suministrados por la  proteina no 

tien en  ya ninguna utilid ad  pera e l  crecimiento d el orga­

nismo, constituyendo entonces la  metionina e l  fa c to r

lim ita tiv o  d el alimento. - _ -
!

Sobro este  p a r ticu la r  se ha comprobado que la

adición de una pequeña cantidad del aminoácido lím ite

en e l  alimento perm itía aumentar considerablemente su

v a lo r  n u tritiv o . Resulta pues ú t i l  aumentar e l  v a lo r

n u tritiv o  de lo s  alimentos a base de proteínas vegetales,
*

particularm ente de leguminosas ta le s  como la s  proteínas  

de so ja , pero igualmente las proteínas de levadura, la s  

proteínas do granos, e tc . ptoy la  aportación de un su­

plemento de metionina, lo quo permito compensar su dese­

q u ilib rio  en aminoácidos esen ciales.
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Sin embargo, esta  aportación do suplemento pre­

senta d ificu ltad o s. la  metionina os soluble en e l  agua.

Pero los alimentos son generalmente tratad os con agua, 

frecuentemente con agua, ca lien te  y una gran parte de 

5. la  metionina aSadida es entonces perdida. Además, la  

metionina tien e  un sabor particularm ente desagradable, 

lo que la  hace inadecuada para e l  consumo, incluso s i  

e stá  presente en muy pequeSa cantidad. 3n e l  momento de 

un tratam iento térm ico, se desprende un o lo r nauseabundo.

10. Además, la  metionina presenta una gran reactividad quími­

ca.

Han sido realizados intentos para proteger la  me­

tionina contra la a lte ra ció n , para enmascarar su sabor 

y disminuir su solubilidad. Un primer método, d escrito  

15. en la  patente de los Estados Unidos na 3 /8 0 4 .7 7 6 , con­

s is te  en encapsular e l  aminoácido, entre otros la  metio­

nina, en un ace ite  o en una grasa v egetal o animal, por 

dispersión de éste^en e l  ace ite  o en la  grasa fundida 

y por pulverización de esta  dispersión en un medio acuoso 

20. enfriado, lo que permite obtener bolas de grase sólida  

conteníanlo am inoácidos.'Este procedimiento conduce a un 

producto que presenta c ie r to s  inconvenientes. En e l  mis­

mo, la  metionina no está  nunca totalm ente protegida: en 

p a rticu la r , la  grasa se funde en* e l  curso de un t r e t a -  

25. miento térm ico, por ejemplo, en e l  curso de una cocción  

en agua ca lie n te , dejando lib re  la  metionina.

En e l  caso de que las  cápsulas lleguen in ta cta s  

en e l  aparato d igestivo , la  grasa es consumida rápidamente 

y la  metionina es liberada más rápidamente que lo s otros
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aminoácidos que forman la s  proteínas del alimento, lo 

. cual puede oondueir a un desequilibrio do asim ilación

en e l  curso de la digestión . Además, se plantean pro­

blemas de almacenamiento, ya que e l  peso específico  de 

3 . la s  bolas no corresponde en absoluto a l  do los pro­

te ín as  que se desea complementar, sedimentándose éstas  

con e l  tiempo, en tanto que las bolas de grasa suben a 

la  su p erficie . Igualmente, aparecen d ificu ltad es para la  

conservación, debidas a la  misma naturaleza d el m aterial 

10. de revestim iento, ta lo s  como e l  enranciamiento.

Por todas e s ta s  razones, la  u tiliz a ció n  de estos  

productos ha quedado limitada a la  aportación de suple- 

- montos a los alimentos para e l  ganado y no. ha sido nunca 

aplicada a la  alimentación humana.

1$.' ! Otro método viono d escrito  en la  so licitu d  de

patente japonosa NR 20.933/70 . Consisto en protoger e l  

aminoácido hidrosoluble mezclándolo con una proteina do 

a lto  peso molecular t a l  .como .la albúmina, la  caseína o 

la  g e la tin a , preferentemente desnaturalizada, en una s o -  

20. lución acuosa, en coagular la mezcla obtenida y a redu­

c i r l a  en forma de granulados. Dejando aparte e l  hecho 

de que una parte del aminoácido presente en la  masa 

coagulada se pierde durante la d ivisión  de la  misma,

. este  método no permite obtener p g rtícu las  fin as. Además,

25. s i  puede s e r  aplicado a la protección de. la  l is in a ,  

no conviene para encapsular la  metionina. En efe cto , 

la  metionina no es lo suficientemente soluble para 

poder s e r  puesta en solución acuosa en una solución  

da albúmina. Finalmente, la s  cualidades organolépticas

4
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del producto adicionado con suplemento dejan quo desear, 

ya que este  método no permito enmascarar totalmente e l  

sabor que p ersiste  en e l  alimento,-aunque atenuado.

los microgranulados según la  presente invención 

permiten remediar esto s inconvenientes presentados por 

los productos conocidos.

Estos microgranulados están caracterizados por 

p resentar un núcleo constituido por m icro cristsles  de 

metiohinc de dimensiones máximas de 10 mic renes encap­

sulados on una matriz do polímero do forma esferoideJ 

dentro de la  cual están distribuidos uniformemente, 

estando e l  núcloó revestido dentro ¿a una varias capas 

do una proteiaa vegetal extraíd a partiendo del gluten , 

estando comprendido e l  diámetro do los microgranulados
W

obtenidos entro 25 y 100 micronos.

lo s  miorogranulados según la  invención tienen  

un flu jo  libro  y son por consiguiente fá c i le s  do mani­

pular y almacenar. Pueden- se r  fácilm ente incorporados 

on los alimentos secos o húmedos. Su peso específico

estando próximo do aquel de loa alimentos a. los cueles
* ,

debe s e r  aportado e l  suplmonento y siendo homogénea su 

. granulom etría, no se produce sedimentación on e l  tran s­

curso del almacenamiento, incluso s i  éste  os prolongado, 

Su conservación es excelente duraivbo varios años. Son 

de una dimensión t a l  que no se le s  puedo d e te cta r  con e l  

paladar cuando están  mezclados con un alimento. Además, 

contienen una gran cantidad do motionins, cuyo sabor 

e stá  totalm ente enmascarado. Resisten los tratam ientos 

térm icos a los cuales están usualmente sometidos los

t
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alimentos. P or la  protocolen que confieren o la  me- 

tio n in s , 1c solubilidad do á s ta  última quoda fuertemente 

disminuida, incluso on e l  agua ca lie n te . Finalmente, la  

montionina es liberada progresivamente en e l  transcurso  

do la  d igestión , a l  mismo tiempo que lo s otros aminoácidos 

procedentes do la  p ro to o lisis  de la s  proteínas d el a l i ­

mento, proporcionando a s í a l  alimento previsto  de suple­

mento un v a lo r  n u tritiv o  notablemente mejorado.

la  invención se re fie re  ignalmonto a un procedi­

miento de fab ricació n  de lo s microgranulados an terio r­

mente definidos, caracterizad o  por la s  etapas sigu ientes:

1) So pono en suspensión metionina bajo forma do 

m icrocristalo s oon una dimensión máxima de 10 microñes

on un medio acuoso co lo id al, se dispersa la  suspensión 

obtenida on un aco ite  con agitación  intonsa, so en fría  

progresivamente hasta la  g o lifica ció n  d el medio acuoso, 

do modo a formar m icroesferas, disminuyendo simultánea­

mente la  volocidad de agitación  do modo a d e ja r  sedi­

mentar la s  m icroesferas, se sopara una parto do l a  fase

oleosa, se deshidratan la s  m icroosferes, se la s  separa,
*

se la s  lava y  se la s  soca.

2) Se colocan las  m icroesferas en çapa flu id if ic a ' 

da en una co rrien te  gaseosa ca lien te  y  se pulveriza sobre 

la  superficie  de la s  c itad as m icroesferas una solución

de recubrimiento de una proteína vogetal extraíd a par>- 

tiendo d el gluten.

So pueden obtener los c r is ta le s  de metionina u ti­

lizados en la  primera etapa por micronolturación de s s -  

tio n in a  (DI-mationina o 1-metionina) c r is ta liz a d a  en



7

suspensión en agua con un molino colo id al dol tipo de 

molino do bolas. los M ísta lo s  de metionina con' una 

dimensión do 25 a 150 micrones (medido con e l  micros­

copio electrón ico  de bariído) son puestos en suspensión 

en agua. Con una e lección  adecuada de las  proporciones 

metionina crista lizad a /ag u a , de las  dimensiones de las  

bolas y de la  duración d el tratam iento¿ so pueden ob­

te n e r  c r is ta le s  que no superen los 10 micronus, teniendo 

la  mayor parte de lo s  mismos de 2 a  5 micrones. Por en­

friam iento, se ev ita  que e l  tratam iento se re a lice  a 

una temperatura, por ejemplo, superior a 502C, para  

no so lu b iliz a r  más de aproximadamente un 5% de metionina. 

Se puede r e a liz a r  do modo ventajoso la moltureción con 

cualquier tip o  do molino de bolas v e r t ic a l  o horizontal 

que trab aje  do modo continuo.

la  primera etapa del procedimiento es e l  encap­

sulado. Para re a liz a r lo , se proparu una solución acuosa 

colo id al de una proteína, por ejemplo de g elatin a . la  

viscosidad do e s ta  solución es controlada y e stá  com­

prendida ventajosamente entre 120 y 350 cps. Esto se 

obtiene manteniendo una temperatura de 55 a 702C y una 

concentración da polímero de 30 a 5Q% de peso. Ha de­

mostrado so r ventajoso adicionar un agente p la s tifica n te  

o do relleno a la  solución para mejorar la  foimación 

do m icroosferas en e l  momento de su anfxíamionto y 

disminuir su porosidad en e l  momento de la  deshidrata— 

ción p o sterio r. En e fe cto , ha sido comprobado la  fMe­

ntación de microcanales en la  masa do la  g elatin a  duranto 

e l  enfriamiento y  sobre todo durante la  deshidratación
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do las m icroosfom s. Como agenta p lastifio an to  o do re­

llen o , se u til iz a  de modo ventajoso una goma alim en ticia , 

goma arábiga por ejemplo, o cá la la s  de levadura enteras 

desintegradas, como por ejemplo do ¡'Candida u t i l i s ' ' .

la  relació n  en paso do la  mezcla polímepo/agua 

es do modo ventajoso de 1 :1  a 1 : 3 , representando la  gema 

arábiga en la  mezcla polímera de 15 a 50% en peso do 

la  g e la tin a . S i so u tiliz a n  proteínas do levadura, éstas  

representan de 10 a 15% dol poso do la  g e la tin a .

A la  solución a s í  preparada so puodo añadir la  mo- 

tionina bajo forma de m icro cristales  obtenidos per 

núcromolturación y secado o diroetsaenio on forma do 

suspensión acuosa proccdoñto dol molino co lo id al. En 

todos los casos so t r a ta r á  do obtener una re lació n  do 

poso motionina/medio acuoso para obtoner un contenido 

alto  do motionina dol oxden do 40 a 50% on e l  producto 

f in a l . En la  p rá o tica , o sta  relació n  os vontajosanonto 

do 1 :4  a 1: 3.

So a g ita  a continuación la  mezcla o la  temperatura 

do 55 a 7ÓSC duranto aproximadamente 5 minutos y  se in­

troduce despacio o l  aceito  preoalentado a aproximadamente 

60&C con agitación  intonsa. E l acoito  utilizado os 

proferontomonto un aceito  vogotal, por ojomplo ace ito  do 

cacahuetes, do g ira s o l, do maí¡p, do so ja . Bobo e s ta r  on 

cantidad su ficien te  pera formar la  fase  continua do la  

emulsión do agua on a c e ite . La relació n  medio oouoso_

(on % ) /a c o ito  ( l i t r o s )  puedo s e r  a s í de 1:5  a 1 : 0 , 5 .

Brof o Tibiamente os de aproximadamente 1: 2.

Duranto la  adición dol aco ito , duranto aproxima-

+
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damonto 5 minutos, la  temperatura oa mantenida a apro­

ximadamente 60 -  70CC. So en fría  entonces pregrosivamento 

la  mezcla hasta una temperatura do apreximadamonte 10 -  15^C 

duranto 30 a 50 minutos disminuyendo simultáneamente la  

5. volocidad do ag itació n , produciendo a s í la  g o lifica ció n  

do microosferas d el ordon do 20 a 100 micronos. Se con--* 

serve la  mezcla durante aproximadamente 25 -  30 minutos 

a la  temperatura do 10 -  15SC y la s  m icroosforcs se 

' sedimentan. So r e tir a  una parto del a c e ite , aproxiiacde-

: 10. monto 50 a 75% de volumen do la  fase líquida, e l  cual
-¡

aceito  puedo s o r  reciclad o.

So procedo a continuación a la doshidrotación do 

las m icroosferas. Para h acerlo , so adiciona progresiva­

mente un disolvente orgánico misciblo on agua poro en 

15. o l cual la  motioBÍna no os soluble o lo os muy poco.

Como disolvente puedo c ita rso  la s  cotonas, ,por ejemplo 

la  acotona y los alcoholes ta lo s  como o l n-eropanol o 

o l iropropanol, siondo proferida la  acotona, la  tempera­

tu ra  do osta introd.ucoión os do 10 e 203C y  su duración

20. do 20 a 30 minutos. E l volumen do disolvonto adicionado
*

os aproximadamente 4 a 6 vooos o l  volumen dol agus que 

dobe s o r  oxtraíd a. Con la  doshidratación len ta , so obtiene 

la  captura do lo s  c r is ta lo s  do motíonína on e l  in te r io r  

do la s  m icroosferas do polímero p o s ta s  asumen su forma 

25. y trmaRo d e fin itiv o s . So observa una disminución dol t a -  

maKo do las microosferas on o l curso de la  doshidretcción  

y lo s  corpúsculos do gran diámetro puodon encogorse. So 

vo que os in teresan te u t i l iz a r  concontrscionos máximas 

in ic ía lo s  do polímero, ys que cuanto más baja os la  con-



10

5 .

10.

15.

20.

25.

centración  da polímero, tan to  mayor ea la  cantidad de 

agua y , por consiguiente, la solu bilización  de los  

c r i s ta l e s  d<̂  metionina durante la  preparación, conse­

cuentemente, con la  obligación de u t i l iz a r  una mayor can­

tidad de disolvente en e l  momento de la  deshidrstación  

y e l  riesgo de producir la  contracción de las esferas.

Sin embalso, se e s tá  limitado por la  viscosidad del medio 

acuoso, ya que la  finalidad es obtener un elevado por­

centaje de incorporación da metionina en las m icroesferas, 

lo cual no es posible en un medio acuoso demasiado v is ­

coso. Después de esta  operación, ls s  m icroesferas son 

totalm ente separadas de la  fase líquida por f il tra d o ,  

lavadas con e l  disolvente f r ío  para desembarazarlas del 

a ce ite  y socadas.

la  segunda etapa del procedimiento es e l  recubri­

miento do la s  m icroesferas. E l  revestim iento permite una im­

portante disminución de la  solubilidad a s í como una mejor 

protección  do la s  mismas. E sta  operación se rea liza  de 

modo ventajoso on capa f lu id if ica d a , pulverizándose 

la  solución do recubrimiento por medio do upa tobera  

muy fina sobre la  superficie  de la s  m icroesferas que 

son elevadas por medio de una co rrien te  gaseosa calien to  

con un movimiento homogéneo. la  solución do recubrimiento 

se prepara por solución do una proteína vegetal, extraíd a  

dol gluten en un medio disolvento v o lá t i l  adocuado. Como 

proteína v eg etal, se prefiero  la  zoina extraíd a partiendo 

dol gluten de maíz. La zeina os una prolamina filmógena 

que se obtiene por extracció n  alcoh ólica dol gluton proce­

dente de lo s  granos de maíz u tilizad os en la  fab ricació n  d el  
/
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almidón, la  Mina es inso labio an loa alcoholes puños, 

poro es soluble en la s  mezclas hidroalcohólicas de 10 -  

40% de agua. Se u t il iz a  proforontemento una solución  

do 3 -  15% do Zoine en otanol a l  90%. E sta  solución de 

zaina puedo también contener on pequeña cantidad de adi­

tiv o s  solubles en e l  etan ol ta le s  como agentes tampón, 

modificadores, co lo ran tes, e t c . ,  que mejoren la  estab i­

lidad o la  apariencia do la  capa do recubrimiento.

Hedíante la regulación dol tiempo de permanen­

c ia  do la s  m íeroesforas on la  cámara de recubrimiento, se 

puedo v a r ia r  e l  espesor do la  capa rocubridora. Pueden 

obtenerse a s i  microgranulados de dimensiones aproxima­

damente iguales que presenten una gama de espesores do 

recubrimiento, microgranulados que después do la  ingestión  

liberarán  la  motionina de modo progresivo on e l  o n a n is ­

mo.

Oiortamente, podrían s e r  obtenidos microgranula­

dos do dimensiones auporioros a 200 micronos, por ejemplo 

de 500 a 2.000 micronos, con gran facilid ad  por la  puesta 

en p rá c tica  del procedimiento, s in  por e llo  sa lirse  

dol ámbito do la  invención.

los ejemplos que siguen ilu s tra n  la  invención,

siendo por poso la s  proporciones indicadas, salvo que
*

se especifique lo  co n trario .

Ejemplo 1

So alimenta un molino do bolas de laboratorio  

KDL quo trab aja  do modo continuo y posoyendo las

c a ra c te r ís t ic a s  siguiontos: c ilin d ro  do 0 ,6  l i t r o s  lleno* 

a l  80% do granalla  do 0,5  -  0,75  mmdo diámetro, agitador
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do 4 discos do 64 Bm do diámetro, con una velocidad peri,- 

fó iic a  do 10 m/s, distancie, del soparador 0 ,05  mm, r o f r i -  

goración por agua, con una suspensión acuosa de c r i s ­

ta le s  do metionina do 25 a 150 micrones, on la  proporción  

do poso metionina:agua 3 : 4#5 . La producción do suspensión 

molturada os do 3 l /ñ  y  la  temperatura do salid a  no os 

superior E 40SC. So obtionon a sí m icrocristelo s que so 

socan.

1 Ig? de metionina seca cuyo tamaño de p a rtícu la  

no es superior a 5 micrones es entonces introducido 

en 3)5 kg de solución acuosa de g elatin a  y goma arábiga  

(0,75  kg de g elatin a  -  pig skin -  de la  firma Rousselot-? 

Kuhlmann y 0 ,25  kg de goma arábiga en 2,5  l i t r o s  de agua) 

en un re a c to r  de doble camisa con agitad o r, con una 

temperatura de 653C. Después de 5 minutos de ag itació n  

y de homoganeización de la metionina en este  polímero, 

se adicionan despacio 10 l i t r o s  de a ce ite  de maíz pre­

calentado a 603C y la  mezcla es mantenida a 65SC con 

ag itació n  intensa hasta la  formación de micro esferas  

de un tamaño aproximado ^.e 60 -  100 micrones. la  mezcla 

es enfriada a continuación durarte 35 minutos hasta 1230 

siendo conservada a e sta  temperatura durante 25 minutos

h asta  la  g e lif ica c ió n  y l á  so lid ifica ció n  de la s  m icro-
*

esferas .

De e sta  mezcla se r e t i r a  aproximadamente 5Q% de 

la  fase líquida y se adicionan despacio 71 de acetona

f r í e  (tiempo de deshidratación 20 — 25 minutas).
!

Después de la  deshidratación p a rc ia l, la s  micro 

esferas  son separadas totalm ente de la  fase líquida por

<
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f i l t r a c ió n , lavadas con 1,5 1 de acetona f r í a  y secadas 

a l  aire  lib re .

Para la  etapa de revestim iento, se u tiliz a  una 

solución de zeina en alcohol a l  90%. la  zeina (NBC Cleve­

land, Ohio) posee las siguientes c a ra c te r ís t ic a s :
t
j peso molecular 25.000 -  30.000  

; peso esp ecifico  1,25 a 15^0

Pureza 98% (3% de xin tófilo-isóm sro y a ce ite  de 

maíz), cenizas 0,5% máximo.

! Insoluble en etan ol, propanol, butanol 

¡ Soluble en los alcoholes en presencia de agua en 

cantidad de 10 -  40%.

la  solución alcoh ólica de zeina (6 -  8% do zeina 

en etanol a 90 -  93%) es expulsada a chorro en forma de 

aerosol sobre la  superficie de las esferas  utilizando  

una capa flu id ificad a  G latt modelo WSG 15 hasta una can­

tidad correspondiente a 0 ,3  kg de zeina por un kg de es­

fe ra s  de p artid a , en la s  condiciones de trab ajo  siguió-tija: 

Turbina -  caudal de a ire  100 rn̂ /Si 

Temperatura de entrada 40 -  503C 

Temperatura de salid a 24 -  34^0

Se obtienen a s i m icroesferas de 30 -  60 mLcrones 

conteniendo 4C% de metionina.

Ejemplo 2 _ ^

1 !^g do Dl-metionina molturada, preparada cono 

en e l  ejemplo 1 , es introducido en 3 kg de mezcla de 

g elatin a  y de levadura desintegrada a la  temperatura 

dé 65SC.

, E sta  mezcla acuosa de g ela tin a  y de levadura se



prepara por disolución de 0 ,05  kg do g elatin a -  p ig-skín -. 

en 2 kg de agua a 703C y una adición de 0,15 kg do le­

vadura "Candida u t i l i s "  desintegrada en uns suspensión 

acuosa a l  15%, por un molino do bolas y socada.

Después do 5 minutos do homogeneización do e s ta  

mezcla con metionina con ag itació n  intensa, so in tro ­

ducen 10 l i t r o s  do aceito  do so ja  y  la  suspensión os 

enfriada durante 5 minutos a 45^0 y  hasta 119C durante 

lo s  siguientes 40 minutos. Después de 30 minutos a osta  

temperatura, las  osforas se han solid ificad o .

la  velocidad de agitación  es reducida a continua­

ción a l  mínimo y se dejan sedimentar las  m icrcosferas.

So sopara e l  50% de la  fase líquida, se aumenta la  velo­

cidad do agitación  y se adicionan despacio 7 l i t r o s  do 

acetona f r í a  (tiempo de doshidratación 20 minutos).

la s  osforas deshidratados son decantadas y f i l  

trac!as a continuación, lavadas con 1,5  l i t r o s  do acetona, 

socadas y revestidas do zeina como on e l  ejemplo Na. 1.  Se 

obtienen así. microgranulados do 30 a 200 micrones que con- 

tionon aproximadamente 3 9% do metionina.

So rep ite  e l  proceso dol ejemplo 2 non la  d ife­

rencia de que so u t i l iz a  un kg do g e la tin a , 0 ,5  kg do le ­

vadura "candida u t i l i s "  desintegrada, 2 kg do agua y 1 kg 

do DL-mationina.

la  mezcla anteriormente citad a es granulada a 703 

en 8 l i t r o s  do a ce ite  do soja  y deshidratada [con 12 1.

.de acetona. I s s  míoroesferas son separadas dol a c e ite ,  

lavadas, socadas y revestidas corno se describo en e l
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5.

10.

15.

20.

25.

ejooplo NB l .

. B ie n p . l o .  A —

Se repito le  preparación de los míe rograncia­

dos según e l  ojemplo 1, utilizando 1 kg de 1-metionina.

. Ejemplo 5,_

So rep ite  la  preparación do los microgranuludos 

según e l  ejemplo 1, exceptuando quo se u tilizan  para la  

deshidratación 8 l i t r o s  do isopropanol f r ío  (tiempo do 

dosbidrataoión 25 minutos). la s  microosforas obtenidas 

por f i l t r a c ió n  son lavadas con 2 l i t r o s  do isopropanol 

f r ío .

Ejemplos 6_ -  11 .

Procediendo como so ha d escrito  en e l  ejemplo 1, 

so preparan miorogranulados de Dl-metionina quo tengan 

diferen tes contenidos do Dl-motionina, de mezcla de 

polímero y do zaina.

Ejemplos 6 7 8 9 10 11

Contenido %

Dl-motionina 30 35 36 38 39 40

g ela tin a  -  goma . *
arábiga 3 :1 35 45 41 49 41 41

zoina 31 16 20 10 14 16

Ejemplo 12

So ha estudiado la  solubilidad en e l  agua de los  

miorogranulados de los ojomplos 1, 6, 7, 9 en relación  

con la  motionina sin  protección, tratando la s  muestras 

en agua a  20 y 60SC con fu erte  agitación . Han sido ob­

tenidos los siguientes % do producto solubilizado en 

función del tiempo del tratam iento:
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Solubilización de un gramo de Dl-metionina pro­

tegida en 200 mi de agua después de 25 minutos, expresada 

en % de la  cantidad de metionina t o t a l :

Microgranulado no protegido 
del ejemplo n&

1 6 7 9

5 . Solubilidad a 20^0 100% x 28-32 10-16 20-25 25-32

Solubilidad a 60&C 100% x 40-50 26-28 35- 4O 4O-44

x  en e l.c a s o  de la  metionina no protegida, la  disolución to ­

t a l  se efectú a ya después de 2 minutos.

Ejemplo 13

10* Se ha realizado un te s t  de n u trició n  con los ra ­

tones con n u trición  d eficien te  en metionina y adicionada con 

metionina protegida y no protegida.

Los resultados del estudio de la  toma de peso in­

dican que la  microencapsulación y e l  recubrimiento no b lo -  
15 quean la  puesta en lib ertad  de la  metionina en e l  tran s­

curso de la  d igestión .

A sí, ra ta^  nachr Spargu^-Dav,'ley de aproximada ­

mente 5 meses, con un peso medio de 113 g han sido a l i ­

mentados durante 14 dias cqn raciones de proteínas a l  10%

2o . (calculado en % de nitrógeno t o t a l  x  6 ,2 5 )  conteniendo re s ­

pectivamente caseína, levadura "Candida u t i l i s "  e iso la to

de proteínas de so ja  como únicas fuentes de proteínas, y
*

a continuación con lo s  mismos alimentos complementados con 

0 , 1^  de d i , metionina no protegida y con 0 , 25% de granula- 

2$ . dos a l  40% de dl-m etionina (correspondiente a 0 , 1% de

dl-m etionina pu ra). Cada ración  contenía además 3% de una 

mezcla de minerales (preparada teniendo en cuenta e l  conte­

nido de fósfo ro  y  ca lc io  de la s  d is tin ta s  fuentes de p ro te í­

nas y asegurando un equ ilibrio  co rrecto  de lo s elementos 

c a lc io , fósforo y magnesio entre o tr o s ) ,  1% de mezcla de v i -
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taminas, 10% de ace ite  de cacahuete, 5% de fécu la  de pata­

t a  y e l  complemento a l  100% de fécu la  de maíz. Los re su l­

tados de la  ganancia de peso, de la  cantidad de alimento 

y de proteínas absorbidos, e l  "Protein  E fficien cy  ra tio "  o 

$ . P .E .R . están indicados en e l  cuadro a l  p ie , a s í  como

la  d iferen cia  con e l  tipo medio para estos v alores.

Alimento Tratamiento Ganancia Toma de Ganancia PER
de peso alimento de pro- 

(g) (g) te ín as
(g)

1 0.

1 5 .

20.

A.

B.

C.

}
t

D.

E .

G.

H.

J .

Caseina 
(10% oro- 
te in a)

) 31 ,5  
) + 6 ,6

Caseina 
+ 0 ,1  % 
dl-MetiO 
nina *"

) 7 1 ,5  
j + 2 ,7

Caseina 
+0,25%  
Met. en- 
capsulada

) .7 2 ,2  
) +  7 ,0  
)
)

C .u t i l is  
(10% o ro -  
te in a )

) 4 ,5  
j + 1 ,4

C .u ti l is  
+ 0 ,1  % d i-

) 4 4 ,4  
) +  6 ,0

-m et. )* %
C .u t i l is  ) 36 ,3  
+ 0 ,2 5  d i-  ) + 2 , 0  
-m et. en- ) 
capsulada )

Proteina ) 1 1 ,2  
de soja ) + 2 ,9  
(10% p ro - ) 
te ín a ) )

Proteina ) 33*7 
de soja ) + 5 ,3  
+0,1% d i-  )
-m et. )

Proteina de) 3 6 ,2  
soja +0,25%) + 3 , 8  
Met. encap-) "* 
sulada )

166 ,8  
+ 1 3 ,7

17 ,0  
+ 1 ,4

1 ,7 6
+0,22

222,8  
+ 4 ,6

2 2 ,9  
+ 0 ,5

3 ,1 3
+0 ,08

!+
!-*

—3
-f̂ 2 0 ,0  

+ 0 ,8
3 ,5 9

+ 0 ,2 5

1 1 1 ,1  
+ 5 ,7

11 ,2  
+ 0 ,6

0 ,3 8
+0 ,1 1

1 7 5 ,4  
+ H ,4

1 7 ,8  
+ 1 ,2

2 ,4 4
+ 0 ,1 9

162 ,5  
+ 6 ,9

16,5  
+ 0 ,7

2 ,2 0
+ 0 ,0 6

^ 146 ,0  
+x 9 ,5

1 4 ,9
+ 1 ,0

0 ,7 0
+ 0 ,1 7

1 6 9 ,6  
+ 8 ,7

17,3  
+ 0 ,9

1 ,9 1
+0 ,18

176,2  
+ 6 ,7

1 8 ,1  
+ 0 ,7

1 ,9 8
+ 0 ,1 4
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Ejemplo 14 ¡

* Se ha complementado harina de soja  con un con-

, tenido de 1 ,5  g de metionina por 16 g de nitrógeno to ta l

con una cantidad de Dl-metionina microencapsuláda y re ­

gí. vestid a correspondiente en e l  producto f in a l  a 2 ,6  g de 

metionina por 16 g de nitrógeno t o t a l .

Se han complementado proteínas de levadura 

"Candida u t i l i s "  con 0,2% de L-metionina microencapsulada 

y re v estid a .

1 0 . Las pruebas organolépticas han indicado que, en

cada caso , e l  alimento a l  cual ha sido aportado un suple­

mento con lo s  üiicrogrsjuiac^s de metionina no ."er

distinguido de una preparación usual, sin  complemento, 

desde e l  punto de v is ta  de sabor y o lo r y , por consiguien- 

15 . t e ,  que lo s  microgranulados son indetectables a l  paladar 

y perfectamente neutros.

*"* + *- 

N O T A

D escrito e l  objeto del presente invento, se de­

claran  nuevas y de propia invención la s  sigu ientes re iv in -  

dicaciones; 2 "

20 . 1 . Procedimiento para la^ fab ricació n  de m icrogra­

nulados conteniendo metionina, esencialmente destinados a 

se r  aSadidos a alimentos que presenten un d é f ic i t  de n e tio -  

nina, para aumentar su valor n u tritiv o , caracterizado porque 

en su re a liz a ció n  comprende una primera etapa, en la  que ge 

25¿ pone en suspensión la  metionina en foima de m icro cris ta le s  

con una dimensión máxima de 10 micrones en un medio acuoso
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15.

co lo id al, se dispersa la  suspensión obtenida en un a ce ite  

con ag itació n  in tensa para formar m icroesferas, se en fria  

progresivamente la  dispersión foimada hasta la  s a lif ic a c ió n  

del medio acuoso, disminuyendo después gradualmente la  veló­

se cidad de agitación , con objeto de dejar sedimentar la s  mi­

cro esferas , se separa una parte de la  fase oleosa, se deshi­

dratan la s  m icroesferas, se la s  separa, se la s  lava y se la s  

seca, y , en una segunda etapa del proceso, se colocan la s  

m icroesferas en capa flu id ifica d a  en corrien te gaseosa calien te  

10^ sobre l a  superficie de la s  citad as m icroesferas, se pu lveriza uní 

solución de recubrimiento de una pro teín a  vegetal e x tra íd a  de 

gluten.

2  ̂ Procec'imienco *^gún l a  r^ivjaru.oa<*-ión 1 , t.¿rac- 

terizado por e l  hecho de que lo s  m icro cris ta le s  de me t i  onina 

puestos en suspensión en la  etapa primera del proceso se f o r ­

man por micromolturacíón en continua de c r is ta le s  con dimen­

sión de 25 a 150 mi orones en suspensión acuosa, en un molino - 

coloid al del tipo molino de bolas, y secado después e l  mate­

r i a l  molturado.

3 . Procedimiento según l a  reivin d icación  1 , caracte ­

rizado por e l  hecho de que* en la  c itad a  primera etapa del pro­

ceso, su re a liz a ció n  se lle v a  a cabo formando una solución  

acuosa coloidal de polímero, con una viscosidad de 120 a 350 

25* can típ oísss a l a  temperatura da 5 5 .a  709 7, „r,a ?*,ín',l

ponderal polímero: agua de 1 :1  a 1 :3 ,  donde se suspende l a  me- 

tiona en una proporción en peso metionina:medio acuoso de 

1 :4  a 1 :3 ,  se ag ita  la  mezcla durante aproximadamente 5 minu­

to s , se alimenta después a la  suspensión; lentamente e l  ace ite  

ca lie n te , con ag itació n  intensa en cantidad su ficien te  para fo r­

mar una emulsión de agua en a c e ite , preferentemente en una r e -

20.
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la c ió n  pe sorde1 medio acuoso: volumen de aceite  de 1 :5  a 1 :0 ,5 .  

ge e n fría  después progresivamente la  mezcla, disminuyendo simul­

táneamente l a  velocidad de ag itació n , h asta  una temperatura de 

10- 15B c' durante 30 a 50 minutos y se dejan sedimentar la s  m icroes- 

fe ra s  durante aproximadamente otros 25 -  30 minutos y se r e t i r a  

de 50 a  75% del volumen de a c e ite .

4* Procedimiento segdn l a  reivin di caci,ón 3, ca ra cte riz a ­

do por e l  hecho de que e l  citado polímero formador de la  solución  

una mezcla acuosa colo id al es una composición de 15 a 2Ó p a rte s  en 

peso de goma arábiga por 100 partes de g elatin a , o bien de 10 a 50 

p artes  en peso de proteínas de levadura desintegrada por 100 p a r-  

' te s  de g e la tin a .

5 . P "3cedim:.cnt,o ge¿dn l a  reiiund? opción 1, caracter.tt,adc 

por e l  hecho de que la  deshidra tachón de la s  m icroesferas en l a  p ri  

mera etapa del proceso es realizad a adicionando progresivamente un 

disolvente orgánico m iscible en agua y en e l  cual la  metionina no 

es  soluble o es  tan s.6lo  poco soluble, a 10 -  209C durante 20 a 30 

minutos, a razón de 4 a 6 veces e l  volumen de agua a e x tra e r .

6 .  Procedimiento segdn la  reiv in d icación  5, caracterizado  

por p re fe rirse  acetona como disolvente orgánico para la  citad a  des- 

h id ratación  de la s  microesfera*s.
f

7 .  Procedimiento segdn la  reiv in d icació n  1 , ca ra c te riz a ­

do por e l  hecho de que la  solución de revestim iento para la s  mi­

cro esferas , en la  segunda etapa del pr&ceso, e s ta  formada por una 

solución de 5-15 p artes  en peso de zeina en 100 p artes  de etan ol 

acuoso que comporta 10 -  40% peso de agua.

8 .  Procedimiento para la  fa b ricació n  de miero granulados 

conteniendo m etionina.
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Según se describe y re iv in d ica  l a  presente memoria 

d escrip tiv a que consta de 21 páginas foliad as y e s c r ita s  a 

máquinas por una so la  ca ra , 

j Madrid, a 21 de Febrero de 1 .978

p. a .
JAtME tSERN 

P-P.

firmado: JESUS PtCAZP
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