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MEMCORIA DESCRIPTIVA

El preson’co invento se reficre a un aln.mento lac—
'baado para, la,cta.n'tes que posan poco al naoer, es dec:.r, los
reclén nacldos que son friglles, inmaduros o prematuros.

Se han roglizodo numorogos cesfuocrzos para fabricar
p?:*oduc'bos dietéticos a partir de lecho animal capaz do
s;zs'!si'buir la leche materna. La locho do las hembras loche-
ragy on partioular 1la leche do vaca so distingue frecucnte-
mento dq la leche magberne por poscer un contenido mucho
mis elevado do protefnas y comnizas, asi como un contonido
menor 4o lactosas Esto hace que la locho animal no esté
a@aptada a las posibiiidg.des ¥y las nccogidades de l‘os
lactantes. En varticular, la ba:c‘ga osmolar ¢s excoslvamonw—
te elovada a causa qel alto contonido de cenizas y protef~
nase. Por otra parte, el aporte oncrgético no egtd garanti-
zado dobido g la dificultad de absorber grasas léacteas.

Se han desa:g'rollado, pués', diversgos prgccaimicn'bos
quoc permiton fabricar, a par‘a:'_.r de leche de vaca, produc-
tos é,daptaﬁos ) "hu.manizadoé", ouya composicién se asemeja
1o més posible a la Llecho ma'berng..

' ' Segin un procodimionto, sc propara una loche "huma-
nizada" por desminerslizacién parcial do Llactosuoro sobre ro-

sings cambiadoras de iones .y por adicibén a dste de leche en-

- rigquecida oon maberias grasas, sales mincralcs y votaminas.

| 25,

Segin otro método, sc procede a una olcg-brodiéli—
sis 'soparlada del lactosuoro y la loche descremada, so
combinan los dos productos obtonidos on una determinada

proporeién y so afiaden lactosa, mabtoria grasa y salos

) minorales para obtener una leche de compos:.c:r.én prictice~

30.

mente idénticg a 1la leche do mujer.
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Ot ras jreparacionss tenfan por £in vesolver
pmblemas nés especlficos. Se ha propuesto; poxr e;jemplo;
wn alimento 1lquido para lectantes, en particular premes
turos o niflos de madre diabética oapazm de satisfacer a
sug necesidades energdticas sin provocar hipez'glicemia;

a base de soluclén de maltosacaricos.

| ‘ Egtos trabajos atefien a la fisiologla de la nutri-
gién, en particular a la adgptacion del glimento a la leche
matexna. Otro agpecto ey el de la adaptacién desde el
punto de vistw inmunolégloo a la lecho materna. Asi; ge

ha descrito un método gemeral de concepeidn de um producto
dietétlco para recidén nacidos y lactantes que oompzel‘ade’

la incox:p'oracién 8 la leche de factoxes immunizentes,

a fin do permltir la transferencia por ::.ngas‘uién oral

do dilchos factores a la sangre del nifio, sin que sin
embargo se hayan indicado lag modalidades y los resulbe- f
dos de wna tal iﬁmunizacién pagiva. '

Todas esas tenbativas no han conducido; gin ombar—
g0, a la obltenclén de un alimento completo capaz de satise
facer todas las nocesldades de los lactantes nacldos con
poco peso. En e:fectg, la leche mgterma no es el glimenmtio
1deal del prematuro, princlpalmente debido a su gran conte=
nido de lactosa, y las leches'"humanizadas" tamboco estéﬁ‘
adaptadas con exactitud a esta gituacion fisioldgica par—
ticular. Ademds, la leohe mgterna contlens en sbundencla
princlplos iLrnmunizadores contra las bacterias y 1os.vixus
enteropai:égems; por ejemplo las becterlas gramegativas
del género Escherichla coli responsables de gastroenteritls
acompefiadas de fuertes diarreas con deshidrataoiép en
rocilén naoiclos; en particular los IgA secretorlos, pero



las lochos do Vaca matornizadas conosidas no contionen inmue
noglobulinasg cucy*a' actividad haoya sido-'p:msorva&a' en ol curso
dol procoso %ocnolégico; y no pormito, por tanto, protoger al
vécidn nacido particulaxmento Prégil on los primeros mosos.
' El glimento segun ol invonto se propone satisfa~
cor dc modo op!:imo las nocosidados dol lactante on cuonto

a la nutricidn, sin dafinr su funcién vonal. Bn wa modali~

ded de roolizacilén, dicho alimento proporciona al roeién

_ necido una Lnmunizecidn pasiva contra las enterobacteries
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patdgenag del tracto intestinal.

Egte ge caractemza por contensr, por 100 partes
en peso de materia seca, lag sugbtanclas giguientes:

21—-27 partes de 1lipidos que compienden grasa
vegetal ¥ triglicé;cidos de cadensa media;-xepresen‘cando
egtos t'zl*bimps del 30 al 50 % en peso do la mezcla grasa;

13;-15 partes de proteines, do las cuales al menos
sp en peso c’le proteinas solubles,

| 50-63 partes de hidrabos de carbono,

l,fj a 2,5 partes de sales minerales y

1~3 partes de agua.

De preferencia, ol alimento contione por 100 g
dg materla seca _

: al menos 320 mg do caleclo,

a lo sumo 600 mg do potas:.o;

a lo sumo 150 mg do sodio;

u.na 'l:al cantidad do :f.‘osforo que ol ‘Sopoxto
ponderal calcio/:f.’osforo sca de al monow 1,4,

as:, como lag s:.gu:.ontos cantidedos minimas do
vitaminas y oligoolomentos:

Hiorxo 6,0 mg



C:'obm 0;3 g
Zinc 1,8 mz
Yodo DN &
' Aoido £6lico 804 g
5. Vitemina C 200 mg
Vitamina A 1300 U, I.
Viteming B 10 mg
Vitamina Bl 0,35 ng
' Vitamina ]32 0?5 ng
10, Viteming B, 0,9 mz
Vitaming B12 :1?71( 8
Vitemina pp 5,2 g 7

Pantotonato de calelo 2,6 mg .
- Do pI‘Gf(.BI'G'I.lci_a,V la mezcla de grases oqmpzende,
15, éxpresado en peso, 4555 % de grasa léctea, 9-15 _% de un
" aceite vegetal, por ojemplo aceite de malz y 35-45 % de
triglicéridos de cadona media, reprosentando ol éc_idb
1inoléico ol 813 % do los écildos grasos totales. Egta
_ mozcla permlte una oxcolomte reabsorcidn, al menos equie
. valento g la do la leche matorma,.

Los porcontajes y la natureloze do las’protoinas
go oligon do prefoeroncis do modo quo o oWbtonga wn valor
nutritivo olovado teniondo on cuonta gl mismo tiompo la

.. Lompdurcz do la :Eu.noién‘ ronal on ol rocidn nacido, on
25. parbicular ol prematuro, puos las proteinas contribuyon
do mgncra'importan’co o la carga osmolar ronal. Con von=
taja, ol porcontaje do protolnas os inforior a 15 par-
tos on poso ¥y la mozela pro’co:’.nica contlono, on pogo,
. 27=33 partos do caseinn por 67-73 partos do protoinas so-
30 lublos. El aporto do alrododor do 3 g do protoinas/100 cal.
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cg Opbtimo para o; oxcocimionto pondoral (911 promedio 7;5 -
12 g/ks/dia) ¥y ol aumonbo do la estatura, asi como para
la normelizacién dol porcombaje do protoinas séricas pro-
gentes en los premeturos. Conbrariamente s las leches
"humanlzedes” que dan valores ser_nejan-bog & los obsexvados
en los estados de pre-kwashiokor, el indice de Whitehead y
la relacidn alaninafvalina se normelizen répidemente. Lad
proteinas solubles que se encuentran esencialmente en un
estado no desnaturalizado, tienen un elevedo valor nubri-
bivo ("Protein Efficlency Ratio®" comprendido entre 3,4 y
3,8) gragias a los éqidoé aminados que entran en su com-

posicién, y en parbicular al sporte de cistina, que asegura

la,utilizacién 6p'i;ima de éstom, como demuéstra el porcentaje

elevado de albimina plasmitica (més elevado que el de uma
leche mas rica en pm%einas; pero cuyas proteinas scan lag
do una lechs do veoa no modificsde) y el coficiente de
retonoidn de ﬁiﬁrégcno. '

Bl porcenteje de proveinas os perfectamente oome

- patible con lag funclones renales y metebolicas del prema-

"Guro, como lo ,afes%ig"uan : la ausencia de hipertirosine-
ﬁa, incluso &in enriguecimiento del régimen con vitemina G,
: ILa osmoralided urlnaria que es de ‘glrededor de
200 mc;sﬁld'hs/li'brg, as:.f. como el equilibrio b.ésico; el pH
.a'énguineo, por ojemplo, se mentiene emtre 7,3y 7,5.
Segin una modalided de realizacion particular,
wna parte de lag proteinms solubles esta constituida por
un concentrado do inmunoglu‘pulinas getivas (IgG) no desna-
turalizadas. De preferoncis, estas proceden do la lechs de
una hembra lechora que heya sido hiperinmunizada medianto

cuglguier método apropiado. Dado que la vace siive como
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animal de produceién; se trate principalmento de IgG
(cspeclalmeonte IgG ), mientras gue las Ig de la leche mebor—
ng S0 componon esencialmonxe do Igh.

Do ogto modo, so punden progiucir 0 incorporar
toda olasc do enticuorpos al alimanto; por ojemplo on foryn
do concontrado protoinico rico on Ig obtonido Bogﬁn‘la goli-
citud de patento sulza ne 46%9/77.'30 proforonele, S0 whd e
lizan enticuorpos activos contra las ontorobactorias pat '~
gonas, on particular combra ol E.coll. Con vontaja, s
Lncromenta ol contonido dg Ig agtivas antl E.coli a un
nivol quo corrogponds a 0,8;6 g, do proforoncia 1-3 g do
concont rado Ig; por 100 g de matoria seca.

Tos anticuerpgs 80 pucdon agrogar.al polvo antos
dol acondiclonamionto o, sogin una varianto, a la locho
rocongtitulda antos do su uso. ‘

Log hidretos do garbono 80 componon do lactosa
y de un donador do glucosa, os docir; dg una matoria capez
ao'mo%abo:l;!.zarso répldamonto on glucosa, slondo preforida
la glucosa, sicndo do proferencia ol contonido de lag%oéé
do la mezela superlor al 75 %. Esta mozela comprondo, com
ventaja, ponderalmonto, ol 25-29 % do glucosa pox OL
T1~T5 % do lactose. So tlono sl on ouonta la Lntoloraneis
trangitorla o la lactosa por parto dol promaturo, propor-
clonando la glucosa wn aporbc enorgético'inmodiato.

ILa cantldad do salos minoralcs, rosponsablos on
gran mﬁdlda do 1la carsa rongl, so mantionc lo mds baaa
pogiblo, pues lao osmoralidad urinaria og muy poquofia, por
ojemplo do 1822 mosmolos/Lg/&ia, moprosontando sin ombargo
ol calclo una parto importanxo do las salos minoralos pro=

sentbog.,
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_ En lo quo rospocta a lgs éi’béminas; cl aporite do
vitaming C e ajﬁstz_a de modo gue se px"ex;énga todo xiesgo
de hiperbirosinemis, mientras que la adicidn de acido
Pélico pemmlte eumontar el porcentaje de ella prosente en
la gangre. Adomds de las vitamlnas moncionadas, el all-
mento puede contenor vitamina D en razdn de 1.500 a 2.000
UL por 100 g de polvo. :

‘ Puodon incorporarse otros oligoelementos, poxr
ejomplo ol zine.
Bl invento so rofiero tambidn a un procedimionto

para preparar ol alimento lacteado definido més arriba

. a partir do loche frosca, grasa lachoa, grasaes no licteas,

suero desminoralizado, protoinas do sucxo ulfreflltrado,
gales mincrslod, vitaminas y oligoolemontos, carsctcrizado
por las otapaé gigulontoss

Se clarifiga leche fregca y e normaliza adicio=
nando grasa de lechs, _

' se sfiade una mezcla de gresas o lécteas,

se.pastériza, se'concen'bra, se homogeneiza la mez~-
cla obtenida, se la enfria, se afiaden suero practicemente
desmineralizado y proteinas golubles esencialmente no
desnaturelizadas obtenidas por ultrafiltracién de lacto-
suero, 8¢ procede al precalentamiento y al sscado de la
mezcla en condiciones que permiten evitar la desnaturnli-
zaclén de las proteinas, se mezela en seco el polvo obtow
nldo con un donadoxr de glucosa anhlidro ¥y &0 envaga el pro-
ducto al abrigo dol oxigeno.

Bn la pégina siguisnte se esquematizan las diferentsg

etapags de realizacidén del procedimiento.
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! Aungue ge prefiere efectuar lo adicidn de las
vitaminas hidzosolubles 7 el caleio c‘lespués'ae agregar

e:l suero desminerallzado y las protelnas UF, es posikle,
como variente, efisdirlos sutes do la pasterizacidm.

- Si es necesario, on e;L cago do quo 1a leche fxescg.
no confuriese suficiente calcio, sc afiade oste, con ventaja,
on foxma de oltrato o carbouato, slendo preferido el citrato.
| Con vontaja, lasg vitamlnas liposolubles so aiiadon
a la mozcla do grasas no lictoas.

- El suero précticamente desmlneralizado contiene
leg protelnas solubles en un estedo esencialmente no desw
naturalizado y se eliminap de 81 la mayoxr parte de los
electrolitos. Con ventaja, se utiliza en forma de polvo
obtenido & partir de lactosuero dulos, que haya sido some-
'bido g ung desmineralizacién‘ intensa, por ojomplo mediente
%aesinas oambladoras de lones, dsmosis imversa o electro=-
didlisis (siendo preferibles ol cambio de ioms y la
eloctrodidlisis), una concontrecion y un secado on condi-
ciones tales quo lag proteinas estén conservadas y que
permitan la obtoncién de un polve bacterlolégicamente acep-—
%ablo ¥y no higrogedpico.

: Lag pm-ﬁ:e:’.nés golubles se obiienon por ulbtrafil—
'kxaciéh del susro, a presion generalmente inferior o 7
pares, gobre una membrane que tengs una zona de corte
éompremida entre :1.03 ¥y 5. 10° Y escogida do modo gue g0
obtenga un caudal do "brgnsfemncia elc?vudo ¥y que sca poiIw
moablo al Acildo ldotico, a la lactosa, a las cenizas y

o las cadonas polipoptidicas cortas o impemmeable a las
protoinas solublos. Ia temporatura ologida ovita la oxida-

cidn y la degrodacidn tdérmica del producto y disminuyo
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los r.?.esgos de tramsformaclones estructurales. Por otrs
parte, la fusrwza idnica y el pH permanccen congtentes en
el concentrado. T_ambie'n se puede concentrar lay proteinas
Solubles gin concentrar la lactosa y las cenizas. 'En caso
necesario, Se pusde lavar el concentrado con sgua, o8 declr,
proceder g ung dlafiltracidén y agociarle una evaporacion.
Se somete luego el producto a un tratemlento téxmico y
un gecado en condiciones que pemitell congexwar lad pro;-
teinas y eliminar las levaduras, los hongod8 y lag bacterias
coliformes. El polvo obtenido tiene preferentomente las
caracterigticas siguierd:es'g )

Protoines (nitrdgeno total x 6,38) minimo 80 %

Humsdad miximo 5 %
Matexrie grasa maximo 7 %
Tactosa maximo 4 %

Conlzas meximo 2 %

Poxcontajo dg desnaturalizacion , -7
de lag protoinas méximo 30 %.

Se entionde que se podrien modificar los modos
do obtoneidn, el oxden de imtroduccidn o las proporciones
de los diforentes ingredlontes que ontran en la composi-~
cidn del alimombo lactoado on la ejecucion del procedimiento
gin salir del ambito del imvento.

A continuscidn se dan algumod ejemplos de la
manera en que puede ponerse en practlca el inmvento, en Los
que las cantidades y las proporclones se indlcan en peso,,. ‘
galvo indlcacion en contrario.

Eiemplo 1

Se clarifica la leche frescs por centrifugacién

y 86 normaliza de modo que se obtenga wna cantided de leche



.

10,

15.

.20,

30.

- I -3l _

de vaca qus tenga un. contenido de grasa léctea de 113 kg
poxr 145 kg de mate:r;ias gecas exen*bas de grasa. Bsta nor-
malizacildén g ofectils mezclando cantidedes exactas de

leche deseremada o de leche enbtera y de erems cuya ¢ompo=

‘gloldn se ha determinado previemente, Se afiade entonces

directamente on la linca 24 kg de aceito de malz que con-
tionon les viteminas liposolubles y 96 kg de triglicéridos
de cadona media oblenidos a partlr de aceite de coco, do
preferencia por medio de una bomba de dmbolo. Segin uns
variante, la adicion del acoite y los triglicdridos so
puede hacer on ol tanque que conbtione la locho normalizada,
a condloidn do quo el dispositivo mozclador sca suficlon-

tomento fusxte pare ovitar un gsconso de -la matoria grasa

¥ aseguro uma hucna homogoneidad do la masa. So somoto

luego la mezela s uns pasterizeoidn do brovo duracion,
como méximo 60 sogundos @ 1102C medianto un aparato tubular
¥y so la concenbra luego por coccidn o en combinuo, por

ojemplo en un evaporador de flujo decreciente hasta alcan=—

_ zar un porcentaje do materias secas dol 30-40 %. Se trange

fierc luego ol concentrado a un tangue tampdn, se homogo-
n'eiza@espués a una btemperatura de 50¢C a una progidn do
100~150 kg/om? v 80 onfria on un tanquo tampén a una tompe-
rature do 82C, §o~ afiadon luogo 381 kg 4o polvo do susro
dosminomliéado, 50 kg do protofnay do suoxo ultreflltre-
dag y vitaminas hidrosolubles.

La disolucién s6 heco on una cuba provists de un

turbomixor (i500 r.p.m. ), introducidnioso ol suero dosgmi-

" noralizado v lag protoinas ulbtrafiltradas por medio de un

dosificador+ibrador o do un tornillo do modo que S0 obton-

ga una mozcla £inal con un porcontajo do matorias soces
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de1 40~45 %,

Bl suero desmlneralizedo se obtlene por olectro=
aidlisis o hecidniolo pasar por wia regina oambledors
de Lones o modiamnts e .comblnacidn de estas dos téonicas,
esto 69 electrodiilisls seguida de tratamiento de oembio
de Lones y seoado. ILa composielon dol polve por 100 partes

os la siguie:rrbe_;

Ague 3?30
Materia grasa 0;80
Proteines ’

(nitrdgeno total x 6, 38) 12,00
Lactosa 83?]0
Conlzas 0,75
Citrato de calelo 0,05

Las proteinas de suero ultrafiltradas se obllenen
por ultrafiltrecidén del suero y secedo. Dichas proteinas
tionen un pequefio porcentaje de desmaturalizacidén y su

composicilén media por 100 partes ss la sigulonte s

Agun, 4,6
Materia grase 6,5
Proteinds :

(nitxdgono total x 6, 38) 81,0
Lactosa 3%9
Conlzas 1,6
Divorsos 2,4

So afiadon todavia a la cuba do la mezcla 5 kg do
calelo {on formn do oltrato de caleio ooloidal y ovontuale
monto on Forma do oarbonato do caleio) y poquofies cantiw
dades do hiorro (on Porma do clitrato do hlexrro étmonidoal);
do cobrs (on Foxma do complojo cobro-lisina) y do yodb (on

Porma do yoduro do potasio) con un tlompo do mozela do 10
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a 15 .minu't;os.

Se pm;aecle luego a la pasterizacidén de la mezels
obtenida en un aparato tubular o de placa a una temperatu-
ra de 70 a 802C, #in tiempo de eSpere,; de modo que ge desg-
nat,uralicen 1o menos poslble lag proteinas séricas del suero

desmineralizado que Son muy sensibles al calor. Se seca

‘luego el producto por pulverizacidn a baja o a alba presién

. en una forre{, disporsandose el Iiguido que hay que secar on

forma de gotitas finas en wia corvxiente de aire callente &
ung, temperatura inferior a 3808C. Se obilene asi un porcen-

“taje de materies secas del 35-45 %.

Se gfiaden al polvo enfxigdo obtenido 156 kg de
glucosa anhldxo por mazcla en seco en un mezclador. El

. ‘producto se envasa luego en reclpientes estancos con alxre

gaseado por medlo de nltrdesno o con una mezela de nitrd-
geno ¥y gas carbénlco. ) |

Se obtiene agi un producto cuya composicion por:
100 gramos es la siguien'be:

Protelnas 14,4 g do los ot
cuales 4,4 g de caselna

v 10 0 g de protoinas

_— _ g Solubles
Iipidos . 24,0g
| Hidretos do ‘
_ carbono 56_,9 g
Conlzas L,768
lgua 30e
-Caleio 350 mg
Fosfoxo ' : 200 mg
Al?otasio 370 mg

SodLo 103 mg
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asl como las slgulentes cantidades minimes de

viteminag y oligbelemontos: '

Hiexro 6,0 mg
Cobxo 0,3 mg
Zine 1;8 ng
Yodo o5 ye
Acido £6lico 804 @
Vitaming C 200 mg
Vitauing E 10 me
Vitaming Bl 0; 35 g
Vitemlna B, 0,5 mg
Vitamina BG 0,9 ng
Viteaming BlB ;‘?7/( g
Vibamina pp 5 !2 e

 Pamtotenato edleico 2,6 ng

Bl producto se reconstituyoe diluyondo 15 g de
polro en 90 ml do gua. i
' Ejomplo 2 ,
So moezcle {rtimamente 1 kg do concontrado Ig

proparado sogin ol ejomplo 2 & 4, respectivamento 2 kg do
polvo proparado sqglin Ol.ejemplo 3 do la golicitud de
patonto suiza n 4679/77, con 15 kg do. glucosa. So mezela
lucgo osto producto con 84 kg do polvo obtonido sogim ol
ojomplo 1 do modo homogénoo ¥ 80 oxvasa ostérilmonte. Una
a;l.imon'bacién igocaldérica (140 cal/kg/dfe) proporciona

250 mg do concontrado Ig/kg/iia proparado sogim ol ojomplo
290 4, mapoc'tivamon'bo'SOO mg do concontrado Ig/kg/dia
proparado _sogﬁuj. ol ojomplo 3 do la solicitud do patonto
gulza ng 4679/7;7. '

f
<



| RV INDICACTONAS
Destrito ol objeto del presente Luvento se de-
claxan fueves y d6 propla invencidn las siguiontes yei-
_ vihdicaciongs.
‘g; 1. Procodimiento de febricaclon de un alimento
lacteado paxra lactantes cuyo peso es pequefio gl nacer, en
»gspecial parg'prematuros, cé;gcterizggo porgue en su rea-
~ lizacibn comprenie las etapas siguientes: a partir de
. leche fresca, grasa léctea, grasa no léotea, suexo desmi-
10, neral;zado, proteinas de suexo ultreflltrades, sales mlne-
raled, vitaminag ¥y oligoelementos,
g6 clarificg leche Presca y S¢ lo nommaliza adl-
~ clonando grasa lactea, _
h'_:ae aflade una mezola de gragad no lécteas,

1;5;“ o o pastoriza, so eoybenﬁra; se homogenelza la
':mpzéla obteniaa, go la onfrim, sc gflado suero practicamento
~ dosminoralizado y. proteinas solublos osoncialmente no des-
'>”natuxallzadas obtenidas por ultrafiltracion de suero,

' g6 efeotla un precalentamiento y un secado de
f 20, la mezcla en condlclones qua permiten evitar la desnatu-
. 1Arallzacion de las proteinas, se mezcla en seco 6l polvo
obtenido con un donador de glucosa anhidro y se exnvasa el
pxoducto al _abrigo del oxigeno.

2. Procedimlento de conformided con la reivin~

;_” 5. dicac;én 1y caractexizado poxque las vitamines liposo-

»lubles ge adiclonan poniéndolas en golucidén en la mezcla

" de grosas no lacteas.

| 3. Procedimlento de conformidal con la reivins-

IdicaQién 1, caracterizalo porque las vibtaminas hidrosolus-

- 30, -‘bles, los oligoelementos y las sales minerales se afladen



5.

10.

20.
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previa adic':_t-.@ﬁudol duoto dosminorelizedo y do las proteinas
wltrafiltredas. _

4 Procedimionto de conformided con la reivine
dicacidn 1, caracterizado porque on une forma preforonie
do su roalizacldn la composiclén formada contiens por
100 g de materia seca embre las sigulembes sales minera-
les.: .

al menog 320 mg de calclo,

méximo 60O mg de potasio

méximo 150 mg de sodio ¥y

una cantidad de fésforo ’ag:l..'que la relacidén pone
deral calcio/fésforo ses al menod 1,4,

asl como las cantldedes ninimas de vitemines y

oligoelementoy siguientes:

Hierro ' 6;0 ng
Cobre 0,3 ng
dlne 1;5 g
YTodo 25/(( g
Acido £4lico 80,(‘ g’
Vitemina © 200 mg
Vitaming A 1300 U.I.
Titamina B 10 mg
Vitemina B, 0,35 mg
Vitemina B, 0,5 mg
Vitaming B, 0,9 mg ;
Vitaming By, L4 &
Vitamina pp : 5?2 ng
Pantotenato cdlcico .2;6 mz

5. ‘Procedimiento. de conformidad con la reivin

30. dicacidn 1 § 2, caracterizado porque de un método mds



15,

20,
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egpecial la c.omposicién de greses comprends, en peso,

45450 % dé gmsa lactes, 9=15 % de aceite vegetgl, en

espectal eodite de malz, y 35-45 % de glicéridos de cadena
fmedia; representando el éc_ido linoléico el 8§~13 % de los
Tilétc::‘.élo&! grasos totales.

] 6. P:z:\')cedimiento de conformidad con ls roivine
dicacidn 1 6.2, caracterizado porque también preferente-

mente el contenido de proteinas en el producto de prepara~-

.clén es infe:m.or a 15 parbes en peSo, ¥ la mezelsn pro*be:.—

nica con‘b:.ene, en peso, el 2733 ¢ % de caseina por el 67~713

% de proteinas solubles.

7. 'Pmcedimien'to de conformided oon lg relvindi-
cagién 16 2, caracterizedo porque sl resultante de la pro=-
paracién conbiene ademés Lnmumoglobulines sctives anbi-cos
1L en foma de concentrado proteinico que contiene ol 25-
40 % en pedo de Ig a razdn de 0,86 y de preferoncia 1-3
paﬁ:es -de o_oncen%rgdo por 100 partes de materia seca.

8. Procedimlento de conformidad con ls reivin-

dicecidn 1 & 2, caracterizado porgue los hidratos do car—

bono comprenden preferentemente, en el producto objeto de

la preparacion en peso, ol 25~ % de glucosa por el T1-75

% de lactosa.

9. Procedinlento de oonfomida@.'eon 18 yeivin=

~dicacién 1 & 2, carsoterizado pomue el resultante de la

. '"preparacion oon'biene gdemad , por 100 g de ngberia sece,

1500 a 200UI ds vitemina D.
10, Pmce&imiento de conformldsd con la rel-

- vindlcacilén 1, caracterizado en que, como resultambe

‘de su roalizacién, ol material obtemido combiene por

100 partes en pess de mgheria seca lag sustenclas sie



5.

15.
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!guien'besl:

2127 partes de 1ipldoe gud ’cémprenden grase
1actea, grasa vegetal y triglicéridos de cadena media,
xe;pi'esentanﬂ.o estos (ltimos el 30~50 % en peso de la
mezcln grasg; |

13«16 partes de pm-beﬁfnas; de las que al monos
®l 50 % on peso son proteinas solubleg; '

50-63 partes de hydratos de carbono,

1;5—2 partes de sales ﬁmmles Ng

13 partes de agua.

11. Procedimiento de fabricacidn de un alimgn'bo
lacteado para lactantes cuyo peso es pequeiic al nacer, en
ogpeclal premeturocd. _ |

Segin se describe y reivindica on la presonte
memoria deserxiptlva que consta de lé pdginag folladas y
eseritas a miquina por wua sola de gus cared.

Modrid, a 27 ABR, 1978

AIME 1SERN

Flrmado: JOSE F. NIETO
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