
Regni'
mmSlEB'O M Y MNGH
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MEMORIA DESCRIPTIVA
El presento invento so refiere a un alimento lac­

teado para lactantes que posan poco a l nacer, es decir, los 

roción nacidos que son frág ile s, inmaduros o prematuros.

,5* So han roalizado numerosos osfuorzos para fabricar
productos dietéticos a partir do locho animal capaz do 

sustitu ir la  lecho materna. La lecho do la s  hembras lo cho­
ra s , en partioular l a  lecho do vaca so distingue frecuente­
mente de l a  lecho materna por poseer un contenido mucho 

10 . más elevado de proteínas y conizas, asi como un contenido 
menor do lactosa. Esto hace que la  lecho animal no está 

adaptada a la s  posibilidades y la s  necesidades de los 

lactantes. En particular, l a  carga osmolar es excesivamen­
te elovada a causa del alto contenido de conizas y proteí- 

15 . ñas. Por otra parte, e l aporte energético no está garanti­

zado debido a l a  dificultad do absorber grasas lácteas.
Se han desarrollado, pues, diversos procedimientos 

que permiten fabricar, a partir de locho de vaca, produc­
tos adaptados o "humanizados", cuya composición se asemeja 

20. lo  más posible a l a  loche materna.
Segdn un procedimiento, so prepara una leche "huma­

nizada" por dosmineralizaoién parcial do lactosuoro sobre ro- 

sinas cambiadoras de iones y  por adición a éste de leche en­
riquecida oon materias grasas, sales minerales y votaminas. 

25. Segdn otro método, so procede a una oloctrodiáli-
s is  soparada del lactosuoro y la  lecho descremada, so 
oombinan los dos productos obtenidos on una determinada 

proporción y se añaden lactosa, materia grasa y salos 
minerales para obtener una leche de composición prácticar- 

30. mente idéntica a l a  loche do mujer.
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Otras preparaciones tenían por fin  resolver 
problemas más específicos. Sa ha propuesto¡ por ejemplo, 

un alimento líquido para lactantes, en particular prema­

turos o niños de madre diabética oapaz de satisfacer a
5. sus necesidades energéticas sin  provocar hiperglicemia, 

a base de solución de maltosacáricos.

Estos trabajos atañen a la f is io lo g ía  de la  nutri­
ción, en particular a la  adaptación del alimento a la  leche 

materna. Otro aspecto es e l de la  adaptaoión desde e l 
10. punto de v ista  inmunológioo a la  leche materna. Así, se 

ha descrito un método general de concepción de un producto 
dietético para recién nacidos y lactantes que comprende 

la incorporación a la  leche de faotores inmunizantes, 

a fin  do permitir la transferencia por ingestión oral 
15. de dichos faotores a la  sangre del niño, sin  que sin

embargo se hayan indicado la s modalidades y los resulta- 
dos de una t a l  inmunización pasiva.

Todas esas tentativas no han conducido, sin embar­
go, a la obtención de un alimento completo capaz de sa t is -  

20. facer todas las necesidades de los lactantes nacidos con 
poco peso. En efecto, la leche materna no es e l  alimento 
ideal del prematuro, principalmente debido a su gran conte­

nido de lactosa, y las leches "humanizadas" tampoco están, 
adaptadas con exactitud a esta situación fisio lóg ica  par- 

25. ticu lar. Además, la  leohe materna contiene en abundancia 
principios inmunizadores contra las bacterias y los virus 

enteropatágenos, por ejemplo las bacterias gramnagativas 
del género Escherichia ooli responsables de gastroenteritis 
acompañadas de fuertes diarreas con deshidratación en 

30. recién nacidos, en particular los IgA secretorios, pero
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3,as lochos do vaca matomizadas conocidas no contionon inmu— 
rpglobaliñas cuya actividad haya sido preservada on o l curso 
dol procoso tecnológico, y no pormito, por tanto, protogor a l 

roción nacido particularmente f r á g il  on los primeros meses.
5 . E l alimento según o l invento so propone sa t is fa ­

cer do modo óptimo las nocosidados dol lactanto on cuanto 
a la  nutrición, sin  dañar su función renal. En una modali­

dad do realización, dicho alimento proporciona a l  roción 
nacido una inmunización pasiva contra las enterobacterias 

10 . patógenas del tracto intestinal.
Este se caracteriza por contener, por 100 partes 

en peso de materia seca, las sustancias siguientes:
21-27 partes de lípidos que comprenden grasa 

vegetal y trig licóridos de cadena media, representando 
15 . estos últimos del 30 a l  50 % en peso do la  mezcla grasa,

13-16 partes de proteínas, do las cuales a l menos 
50 % en peso de proteínas solubles,

50-63 partes de hidratos de carbono,

1,5  a 2,5 partes de sales minerales y 

20. 1-3  partes de agua.
De preferencia, e l  alimento contiene por 100 g 

de materia seca
a l  menos 320 mg do calcio, 
a lo sumo 600 mg do potasio,

25. a lo sumo 150 mg do sodio,
una t a l  cantidad do fósforo que ol soporto 

ponderal calcio/eósforo sea de a l  monos 1 , 4,

a sí como las siguiontos cantidades mínimas do 
vitaminas y oügooiomentos: 

so * Hierro 6,0 ng



Cóbre 0,3 mg
Zinc 1,8  mg

Yodo 25/(g
Acido fólico 80^g

5. Vitamina C 200 mg
Vitamina A 1300 U.I
Vitamina E 10 mg
Vitamina B^ 0,35 mg
Vitamina B^ 0,5 mg

10 . Vitamina B,.6 0,9 ng

Vitamina B ^ 1,7^ g
Vitamina pp 5,2  Bg
Pantotonato do calcio 2,6 mg
Do preferencia, la  mezcla de grasas comprende,

15. expresado en peso, 45*55 % de grasa láctea, 9**15 % de un 
aceite vegetal, por ejemplo aceite de maíz y 35-45 % de 
triglicóridos de cadena media, representando ol ácido 

linoláico e l 8-13 % do los ácidos grasos totales. Esta 
mezcla peimite una excelente reabsorción, a l  menos equi- 

20. valento a la  do la  leche materna.

Los porcentajes y la naturaleza do la s proteínas 
so o ligón do preferencia do modo que so obtonga un valor 

nutritivo olovado toriondo on cuenta a l mismo tiompo la  
inmadurez do la  función renal on o l roción nacido, on 

25. particular o l prematuro, pues las proteínas contribuyen 

do manera importanto a la  carga osmolar renal. Con von- 

ta ja , o l porcentaje do protoínas os inforLor a 15 par­

tos on poso y la mezcla protoínica contieno, on poso,
27-33 partos do caseína por 67-73 partos do protoínas so- 

30. lublos. El aporto do aliedodor do 3 g do pretoínas/lOO cal.



os óptimo para o l orocimionto poMoral (on promedio 7,5 -  
12  g/lcg/&ía) y o l aumento do la  estatura, así como para 
la  normalización dol poroontajo do proteínas séricas pro- 

sen&es en los prematuros. Contrariamente a las leches 
5. "humanizadas" que dan valores semejantes a los observados 

en los estados de pre-kwashioRor, e l índice de Y&iitehead y 

la  relación alanina/úralina se normalizan rápidamente, la s 
proteínas solubles que se encuentran esencialmente en un 
estado no desnaturalizado, tienen un elevado valor nutri- 

10 . tivo ( "Protein Efficiency Ratio" comprendido entre 3,4 y 
3 , 8) gracias a los éoidoa aminados que entran en su com­
posición, y en particular a l  aporto de cistina, que asegura 
la  utilización óptima de éstos, como demuestra o l porcentaje 
elevado de albúmina plasmática (más elevado que e l de una 

15. lecho más rica en proteínas, pero cuyas proteínas sean las 
de una lecho do vaca no modificada) y e l coficiente de 
retonoién de nitrógeno.

E l porcentaje de proteínas os perfectamente oom<- 

, patible con las funciones renales y metabólicas del prema- 
20. turo, como lo atestiguan : la  ausencia de hipe rbiresine-

mía, incluso sin  enriquecimiento del régimen con vitamina C.
la  osmoralidad urinaria que es de alrededor de 

200 mosmóles/litro, a si como e l equilibrio básico? e l pH 
. Sanguíneo, por ejemplo, se mantiene entre 7,3 y 7,5.

25. Según una modalidad de realización particular,
una parto de las proteínas solubles está constituida por 
un concentrado do inmunoglubulinas activas _(IgG) no desna­
turalizadas. De preferencia, estas proceden do la  leche de 
una hembra lechera que haya sido hiperinmanizada modianto 

30. cualquier método apropiado. Dado que la  vaca sirvo como
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animal 3o producción, se tra ta  principalmente de IgG 
(especialmente IgG ) ,  mientras quo las Ig de la  leche mater- 

na so componen esencialmente de IgA.

De osto modo, so pueden producir o incorporar 

5. toda o laso do anticuerpos a l alimento, por ojemplo en fonpa 
do concentrado pxotoínico rico on Ig obtenido sogún la  so l i­
citud do patento suiza nB 4679/77. Dio proforoncia, so u ti­
lizan anticuerpos activos contra la s  ontorobactorias pata­

gonas, on particular contra o l B .coli. Con vontaja, so 
10. incromonta o l contonido do Ig activas anti E .coli a un 

nivol quo corrosponda a 0,8-6 g , do proforoncia 1-3  g do 
concontrado Ig , por 100 g do materia soca.

lo s anticuerpos so pueden agregar a l  polvo antos 

dol acondicionamiento o, sogún una varianto, a la  locho 

15. reconstituida antos do su uso.
Los hidratos do carbono so componen do lactosa 

y do un donador do glucosa, os docir, do una materia capaz 

do motabolizarso rápidamente on glucosa, siendo proforida 
la glucosa, siendo do proforoncia o l contonido do- lactosa 

20. do la  mozo la  superior a l 75 %. Esta mezcla comprendo, con 
ventaja, pondoralmonto, o l 25-29 % do glucosa por ol 
71-75 % do lactosa. So tiono así on ononta la  intolerancia 
transitoria a la  lactosa por parto dol promaturo, propor­

cionando la glucosa un aporto energético inmediato.
25. la  cantidad do salos minóralos, responsables on

gran medida do la  carga roñal, so mantiono lo más baja 

posiblo, paos la  osmoralidad urinaria os muy poquoña, por 

ojomplo do 18-22 mosmolos/cg/lía, roprosontando sin  ombargo. í
o l calcio una parto importando do las salos minóralos pro- 

30. sontos.
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En 3a quo rospocta a las vitaminas, o l aporto do 
vitamina C se ajusta de modo que se prevénga todo xiesgo 
de hipertirosinemia, mientras que la  adición de ácido 
fó lico permito aumentar e l porcentaje de e lla  presente en 

5. lá  sangre. Además de las vitaminas mencionadas, e l  a l i ­
mento puedo contener vitamina D en razón do 1.500 a 2.000 
TJI por 100 g de polvo.

Buodon incorporarse otros oligoelementos, por 
ejemplo o l zinc.

10. E l invento so refiero también a un procedimiento
para preparar o l alimento lacteado definido más arriba 

. a p artir  do loche fresca, grasa láctoa, grasas no lácteas, 
suero desminoralizado, proteínas do suero* ultrafiltrado, 
sales minóralos, vitaminas y oJigoolémontos, caracterizado 

15.. por la s otapas siguientes:

Se c la r if ic a  leche fresca y se normaliza- adicio­
nando grasa de leche,

se añade una mezcla de grasas no lácteas, 
se pasteriza, se concentra, se homogeneiza la  mez- 

20. ció obtenida, se la  enfría, se añaden suero prácticamente 
desmineralizado y proteínas solubles esencialmente no 
desnaturalizadas obtenidas por u ltrafiltraoión  de lacto- 
suero, se procede a l  precalentamiento y a l secado de la  
mezcla en condiciones que permiten evitar la  desnaturali- 

25. zación de las proteínas, se mezcla en seco e l  polvo obte­
nido con un donador de glucosa anhidro y so envasa e l  pro­
ducto a l abrigo dol oxigeno.

En la  página siguiente se esquematizan la s diferentes 
etapas de realización del procedimiento.
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!
Aunque ge prefiere efectuar la  adición de las 

vitaminas hid ros dublés y e l calcio después de agregar 
e l  saero desmineralizado y las proteínas UF, es posible, 
como valíante, añadirlos antes de la  pasterización.

5. S i es necesario, en e l caso do que la  leche fresca
no contuviese suficiente calcio, so añade este, con ventaja, 

en forma de citrato o carbonato, siendo preferido e l  citrato.

Con ventaja, las vitaminas liposolabios so añaden 
a la  mezcla, do grasas no lácteas.

10. El suero prácticamente desmineralizado contiene

las proteínas solubles en un estado esencialmente no des­
naturalizado y se eliminan de é l  la  mayor paite de los 
electro litos. Con ventaja, se u tiliza  en forma de polvo 
obtenido a p artir  do lactosuero duloe, que haya sido some- 

15. tido a una dosminoralización intensa, por ejemplo mediante 
resinas oambiadoras de iones, osmosis inversa o electro- 
d iá l is i s  (siendo preferibles e l cambio de iones y la  

o loctrod ió lisis), una concentración y un secado en condi­
ciones ta le s  que las proteínas estén conservadas y que 

20. permitan la  obtención do un polvo bacteriológicamente acep­

table y no higroscópico.
la s  proteínas solubles se obtienen por u ltra fil-  

tración del suero, a presión generalmente in ferior a 7 

bares, sobre una membrana que tenga una zona de corte 
25. comprendida entre 10  ̂ y 5.10^ y escogida do modo que so 

obtenga un caudal do transferencia elevado y que sea per­
meable a l ácido láctico, a la  lactosa, a las conizas y 
a las cadenas polipoptídicas cortas o impermeable a las 

. protoínas solubles, la  temperatura elogida evita la  oxida- 
30. ción y la  degradación térmica dol producto y disminuyo
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los riesgos de transformaciones estructurales. Por otra 

parte, la  fuerza iónica y e l pH permanecen constantes en 

e l concentrado. También se puede concentrar las proteínas 

solubles sin  concentrar la  lactosa y la s cenizas. En caso 
5. necesario, se puede lavar e l concentrado con agua, es decir, 

proceder a una diafiltraoión y asociarle una evaporación.
Se somete luego e l  producto a un tratamiento térmico y 
un secado en condiciones que permiten conservar la s pro­
teínas y eliminar las levaduras, los hongos y la s bacterias 

10. coliformes. El polvo obtenido tiene preferentemente las 
características siguientes:

Proteínas (nitrógeno to ta l x 6,38) mínimo 80 %

Humedad máximo 5 %

Materia grasa máximo 7 %

laotosa máximo 4 %

Cenizas máximo 2 %
Porcentaje de desnaturalización 
de las proteínas máximo 30 %
So entiendo que se podrían modificar los modos

do obtonción, e l orden de introducción o las proporciones 
20. do los diferentes ingredientes que ontran en la composi­

ción del alimento lacteado en la  ejecución del procedimiento 
sin  s a l i r  del ámbito del invento.

A continuación se dan algunos ejemplos de la  

manera en que puede ponerse en práctica e l  invento, en los 
25. que las cantidades y las proporciones se indican en peso, 

salvo indicación en contrario.
E j e m p l o  1

Se c lar ifica  la  leche fresca por centrifugación 
y se normaliza de modo que se obtenga una cantidad de leche
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de vaca que tenga un contenido de grasa láctea de 113 kg 
por 145 ^  de materias secas exentas de grasa. Esta nor­
malización se efeotúa mezclando cantidades exactas de 
leche descremada o de leche entera y de crema cuya compo- 

5. sición  se ha determinado previamente. Se aüade.entonces 
directamente en la  línea 24 kg de aceito de maíz que con­
tienen las vitaminas liposolables y 96 kg do triglicéridos 

de cadena media obtenidos a p artir  de aceite de coco, do 
preferencia por medio do una bomba do émbolo. Según una 

10 . variante, la  adición del aceito y los triglicéridos se
puede hacer en e l  tanque que contiene la  locho normalizada, 
a condición do quo e l  dispositivo mezclador soa suficien­
temente fuerte para ovitar un ascenso de -la materia grasa 
y aseguro una buena homogeneidad do la  masa. So somoto 

15. luego la  mezcla a una pasterización do brovo duración,
como máximo 60 segundos a lioac medianto un aparato tubular 

y se la  concentra luego por cocción o en continuo, por 

ejemplo en un evaporador de flu jo  decreciente hasta alcan­

zar un porcentaje de materias secas del 30-40 %. Se trans- 
20. fiero  luego e l  concentrado a un tanque tampón, se homogo- 

neiza después a una temperatura de 50SC a una presión do 
100-150 kg/am y se onfiía en un tanque tampón a una tempe­

ratura do 8SC. So aSadon luego 381 kg do polvo do suero 

dosminoralizado, 50 kg do protoínas do. suero u ltra íiltra -  
25. das y vitaminas hidrosolables.

la  disolución so hace en una cuba provista do un 
turbomixor (1500 r.p.m .), introduciéndose o l saoro dosmi­
noralizado y las protoínas u ltrafiltradas por medio do un 
dosificador-vibrador o do un torn illo  do modo quo so obton- 

30. ga una mezcla f in a l con un porcentaje do materias socas
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del 40-45 %.
! El sueno desmineralizado se obtiene por electro-

d iá l is is  o haciéndolo pasar por una resina cambiadora 

de iones o mediante una-combinación de estas dos técnicas, 

5. ésto es e lectrod iálisis seguida de tratamiento de oambio 
de iones y seo ado. la  composición del polvo por 100 partes

es la  siguiente;
Agua 3,30

Materia grasa 0,80

10. Proteínas
(nitrógeno to ta l x 6,38) 12,00

Lactosa 83,30

Conizas 0,75

Citrato de cáloio 0,05
Las proteínas de suero u ltrafiltradas so obtienen

15. por u ltrafiltración  del suoro y secado. Dichas proteínas

tienen un pequeño porcentaje de desnaturalización y su 
composición media por 100 partos os la  siguiente :

Agua 4,6

Materia grasa 6,5

20. Proteínas
(nitrógeno to ta l x 6,38) 81,0

Lactosa 3,9
Conizas 1,6

Diversos 2,4
So añaden todavía a la  cuba do la  mezcla 5 kg de 

25. calcio (on forma do oitrato do calcio ooloidal y ovontual- 
mento en forma do oarbonato do calcio) y poquoñas oanti- 
dados do hierro (on forma do oitrato do hierro ámoniaoal), 
do oobro (on forma do compiojo cobro-lisina) y do yodo (on 
forma do yoduro do potasio) oon un tiempo do mezcla do 10
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a 15 minutos.

Se prcoede luego a la  pasterización de la  mezcla 
obtenida en un aparato tubular o de placa a una temperatu­
ra de 70 a 80CC, sin  tiempo de espera, de modo que se des—

5. naturalicen lo menos posible las proteínas séricas del suero 
desmineralizado que son muy sensibles al calor. Se seca 

luego e l  producto por pulverización a baja o a a lta  presión 
en una torre, dispersándose e l  líquido que hay que secar en 
jornia de gotitas finas en una corriente de aire caliente a 

10. una temperatura in ferior a 3800C. Se obtiene así un porcen­
ta je  de materias seo as del 35-45 %.

Se avaden a l  polvo enfriado obtenido 156 kg de 
glucosa anhidro por mezcla en seco en un mezclador. El 

, producto se envasa luego en recipientes estancos con aire 
15. gaseado por medio de nitrógeno o con una mezcla de nitró­

geno y gas carbónico.
Se obtiene a sí un producto cuya composición por

IDO gramos es la  siguiente:

20.
Proteínas 14,4 g do los -r ' 

cuales 4,4 g de caseína
y 10,0 g do proteínas

solubles
hipidos

Hidratos do
24,0 g

carbono 56,9 g
25. Conizas 1,7 g

Agua 3,0 g
Calcio 350 mg
Fósforo 200 ng
Potasio 370 mg

30. Sodib 103 mg
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así como las siguientes cantidades mínimas de 
Vitaminas y oligbolomentos:

Hierro 6,0 mg
Cobro 0,3 mg

5. Zinc 1,8 mg
Yodo 25 ^  g
Acido félico 80/^ g
Vitamina 0 200 mg
Vitamina E 10 mg

10. Vitamina 0,35 mg
Vitamina B^ 0,5 ng
Vitamina B

6.
Vitamina B ^

0,9 mg 
1,7^ g

Vitamina pp 5,2 mg

15 . Pantotonato calcico .2,6 mg
El producto so reconstituyo diluyendo 15 g do 

polvo en 90 mi do gua.
. B _j o m n 1 o 2

So mezcla íntimamente 1 kg do concentrado Ig 
20. proparado según o l ejemplo 2 ó 4, respectivamente 2 kg do 

polvo preparado sogún o l ejemplo 3 do la  Solicitud do 
patonto suiza nP 4679/77* con 15 kg do. glucosa. So mozcla 

luogo osto producto con 84 kg do polvo obtonido sogún ol 

ojomplo 1 do modo homogéneo y so onvasa estérilmente. Una 
25* alimentación isocalo rLca (140 c a lA g /lía ) proporciona

250 mg do concontrado IgA gA ía  preparado sogún o l ojomplo 
2 ó 4* rospoctivamonto 500 mg do concontrado Ig /kg/lía  

pxcparado sogún e l  ojomplo 3 do la  solicitud do patonto 
suiza na 4679/77.
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\KEnfINDIOAOIONás.

Descrito e l  objeto del presente invento se de­

claran lluevas y de propia invención las siguientes re i­

vindicaciones.
5 . 1. Procedimiento de fabricación de un alimento

lacteado para lactantes cuyo peso es pequeño a l nacer, en 
especial para prematuros, caracterizado porque en su rea­
lización comprende la s etapas siguientes: a partir  de 

leche fresca, grasa láctea, grasa no láotea, suero desmi­
do, normalizado, proteínas de suero u ltrafiltradas, sales mine­

rales, vitaminas y oligoelamentos,
se c la r ific a  leche frasca y so lo normaliza adi­

cionando grasa láctea,
se añade una mezola de grasas no lácteas,

3.5 . se pastoriza, se concentra, so homogeneiza la
mezcla obtenida, so la  onfria, so añado suero prácticamente 
dosminoralizado y proteínas so labios osoncialmente no des­
naturalizadas obtenidas por u ltrafiltración  de suero,

se efectúa un precalentamiento y un secado de 

20. la  mezcla en condiciones que permiten evitar la  desnatu­
ralización de las proteínas, se mezcla en seco e l polvo 
obtenido con un donador de glucosa anhidro y se envasa e l 

producto a l  abrigo del oxígeno.
2. Procedimiento de conformidad con lá  reivin- 

25. dicación 1 , caracterizado porque las vitaminas liposo-
lubles se adicionan poniéndolas en solución en la  mezcla 
do grasas no lácteas.

3. Procedimiento de conformidad con la  reivin­
dicación 1 , caracterizado porque las vitaminas hidrosolu-

30. b les, los oligoelementos y las sales minerales se añaden
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previa adición del Suero dosminoralízado y de las proteínas 
ult raf i  It rad aS.

4̂  Procedimiento de conformidad con la  reivin­
dicación 1, caracterizado porque en una forma preferente 

5, do su. realización la  composición formada contiene por 
100 g de materia seca entre las siguientes sales minera­

les:

a l  menos 320 mg de calcio y 
máximo 600 mg de potasio 

10. máximo 150 mg de sodio y
una cantidad de fósforo t a l  que la  relación pon­

deral calcio/Pósforo sea a l  menos 1,4?

así como las cantidades mínimas de vitaminas y .
oligoelementos siguientes:

15. Hierro 6,0 mg
Cobre 0,3 mg
Zinc 1,8 mg
Yodo 25/% g
Acido fólico 8 0 ^  g ¡

20. Vitamina 0 200 mg

Vitamina A 1300 U.I.
Vitamina E 10 mg

Vitamina B^ 0,35 mg
Vitamina Bg 0,5 mg

25. Vitamina Bg 0,9 mg
Vitamina B^g 1,7/% g
Vitamina pp 5,2 ng .

Pantotenato calcico 2,6 ng

5. Procedimiento de conformidad con la  reivin- 
30. dicación 1 ó 2, caracterizado porque do un método más
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especial la  oomposición de grasas comprende, en peso,

45-50 % dà g r a s a  láctea, 9*"15 % de aceite vegetal, en 

e spoetai áoéi%e de maíz, y 35-45 % de glicéridos de cadena 
media, representando e l ácido lino làico e l  8-13 % de los

5i ácidos grasos to tales.
6. Procedimiento de conformidad con la  reivin­

dicación 1 ó .2, caracterizado porque también preferente­

mente e l  contenido de proteínas en e l  producto de prepara­
ción es in ferior a 35 partes en peso, y la  mezcla pruteí-

10. nica contiene, en peso, e l 27-33 % de caseína por e l  67-̂ 73 
% de proteínas solubles.

7. Procedimiento de conformidad oon la  reivindi­
cación 1 ó 2, caracterizado porque e l resultante de la  pre­
paración contiene además inmunoglobalinas activas anti-co-

15 . l i  en forma de concentrado proteínico que contiene e l 25- 
40 % en peso de Ig a razón de 0,8-6 y de preferencia 1-3 
partes do ooncentrado por 100 partes de materia seca.

8. Procedimiento de conformidad con la reivin­
dicación 1 ó 2, caracterizado porque los hidratos do car-

20. bono comprenden preferentemente,- en e l  producto objeto de 

la preparación en peso, e l 25 -29 % de glucosa por e l  71-75 
% de lactosa.

9. Procedimiento de oonformidad con la  reivin­
dicación 1 ó 2, caracterizado porque e l  resultante de la

25. preparación contiene ¿demás, por 100 g de materia seca, 
1,500 a 2.00 U.I. de vitamina D.

10. Procedimiento de conformidad con la re i­
vindicación 1, caracterizado en que, como resultante 

de su realizaoión, e l material obtenido contiene por
30. 100 partes en peso de materia seca las sustancias s i -



guiantes:

21^27 partías de lípidós qúé bomprenden grasa 

lactea, grasa vegetal y trig liceridos de cadena media; 
representando estos últimos e l 30-50 % en peso de la 

5. mezcla grasa,

13*"16 partes de proteínas, de la s que a l  menos 
e l  50 % en peso son proteínas solubles,

50-63 partes de bydratos de carbono, 
l;5*-2 partes de sa les minerales y 

10. 1*"3 partes de agua.
11. Procedimiento de fabricación de un alimento 

lacteado para lactantes cuyo peso es pequeño a l nacer, en 

especial prematuros.
Según se describe y reivindica en la  presente 

15 . memoria descriptiva que consta de 18 páginas fo liadas y 
escritas a maquina por. una sola de sus caras.

Madrid, a 2 7 A8R. 1978
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