ES 2238963 T9

OFICINA ESPANOLA DE
PATENTES Y MARCAS

[ £ ESPANA
o (@ Numero de publicacion: 2 238 963

@ Folleto corregido: T5
Texto afectado:  Dibujos
Fecha de publicacion de la correccion:  19.06.2017

Eint. Ci.;

A61K 9/50 (2006.01)
A61K 9/51 (2006.01)
A61K 9/16 (2006.01)
@ TRADUCCION DE PATENTE EUROPEA CORREGIDA T9

Fecha de presentacion y nimero de la solicitud europea: 27.11.2000 E 00125893 (8)
Fecha y nimero de publicacién de la concesién europea modificada tras oposicion: 06.04.2005 EP 1106174

Tl'tulo: Composiciones que contienen vitaminas solubles en grasas

Prioridad: @ Titular/es:

09.12.1999 EP 99124519 DSM IP ASSETS B.V. (100.0%)
HET OVERLOON 1

Fecha de publicaciéon y mencién en BOPI de la 6411 TE HEERLEN, NL
traduccion de la patente modificada: @ Inventor/es:

04.04.2017 CHEN, CHYI-CHENG y
LEUENBERGER, BRUNO

Agente/Representante:
ISERN JARA, Jorge




10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

ES 2238963 T9

DESCRIPCION
Composiciones que contienen vitaminas solubles en grasas

La presente invencion se refiere a nuevas composiciones especialmente composiciones en polvo y composiciones
en forma de emulsion, Utiles para producir bebidas suplementadas con vitaminas y minerales nutritivos que
contienen vitamina E y otras vitaminas solubles en grasas.

Las bebidas deportivas tales como el GATORADE® y aguas suplementadas con vitaminas, son bebidas en las que
es de interés la adicion de vitaminas. También son de interés las bebidas usadas para restaurar los electrolitos
perdidos a través de la diarrea, por ejemplo, la Pedialyte®. También son de interés las bebidas carbonatadas tales
como las aguas de seltz saborizadas, bebidas carbonatadas o bebidas minerales asi como también zumos no
carbonatados de frutas y vegetales, ponches y formas concentradas de estas bebidas. Al suplementar estas bebidas
es a menudo deseable conservar la transparencia optica de la bebida. Las vitaminas solubles en grasas para
suplementos estan disponibles en muchas formas, pero cuando se afiaden a las bebidas, tienden a incrementar la
turbidez visible. El anillado, es decir, la formacion de una capa separada de vitamina soluble en grasas en la parte
superior del liquido es también un problema que a menudo tiene lugar en el reforzamiento de las bebidas con
vitaminas solubles en grasas. Un medio de afiadir vitaminas solubles en grasas a las bebidas sin aumentar
significativamente la turbidez o anillado, es el encapsulado de las vitaminas en liposomas. Sin embargo, este es un
proceso costoso, Yy la concentracion de sustancia activa en el liposoma tiene tendencia a ser bajo.

Un objeto de la presente invencién es proporcionar una composicion en polvo de vitaminas solubles en grasas, que
pueda afadirse a las bebidas en una cantidad restauradora o nutricionalmente suplementaria, preferentemente sin
afectar la transparencia éptica de la bebida y sin alterar las propiedades sensoriales de la bebida a la que se afade.
En particular, la composicion en polvo no causa anillado alguno y potencia la biodisponibilidad.

Otro objeto de la presente invencion es una composicion en forma de emulsion que comprende una vitamina soluble
en grasas, un componente de la matriz como se define en el presente documento a continuacion y agua.

Otro objeto de la presente invencion son comprimidos elaborados a partir de, o respectivamente que comprenden, la
composicion en polvo de esta invencion. Los comprimidos de esta invencion pueden disolverse en un liquido sin
ocasionar ningun anillado.

Otro objeto de la presente invencion son bebidas, mediante las que se quiere dar a entender liquidos destinados al
consumo humano o animal, elaboradas a partir de, o respectivamente que comprenden, la composicion en polvo de
esta invenciéon en la que las vitaminas solubles en grasas estan presentes en una cantidad nutricionalmente
suplementaria o restauradora. Otro objeto de la presente invencién es un método para producir dicha composicion
en polvo.

Otro objeto de la invencién son productos alimenticios que comprenden la composicidn en polvo de esta invencion.

La presente invencion se define en las reivindicaciones. Especificamente, la presente invencion se refiere a una
composicion en polvo que comprende por lo menos una vitamina soluble en grasas caracterizada por que dicha
vitamina se encuentra dispersa en una matriz de una goma de polisacarido natural o una mezcla de dichas gomas
gue tienen una capacidad emulsionante y en la que dicha vitamina soluble en grasas esta presente en dicha
composicion en polvo en forma de gotitas que tienen un diametro medio dentro del intervalo de 70 a 120 nm, en la
gue la relacién de vitamina soluble en grasas al componente de la matriz es de 1:8 a 1:10.

Un polvo preferido de esta invencion comprende gotitas de vitaminas solubles en grasas con un didametro medio
dentro del intervalo de de 80 a 120 nm. El mas preferido es un tamafio medio de las gotitas de aproximadamente
100 nm de diametro.

La composicién en polvo puede incluir una vitamina Gnica o mas de una vitamina. La vitamina puede ser en forma
pura o puede estar en un diluyente tal como un aceite comestible. Las composiciones en polvo de esta invencion
contienen gotitas de vitamina de un tamafio muy pequefio. Como resultado, las composiciones pueden ser afiadidas
a un liquido sin causar anillado. Ademas, mejora la biodisponibilidad. También, las composiciones preferidas de esta
invencion pueden afadirse a un liquido transparente sin aumentar significativamente su turbidez.

El polvo de esta invencién se compone de particulas que comprenden por lo menos una vitamina soluble en grasas
dispersada en una matriz que comprende por lo menos una goma de polisacarido natural con capacidad
emulsionante. La goma natural de polisacaridos con capacidad emulsionante como se usan como materiales para la
matriz, de acuerdo con la presente invencién, son llamadas también "matriz" o "componente(s) de la matriz". Estas
particulas pueden ser de varios tamafios, pero todas ellos san por lo menos suficientemente grandes para tener una
estructura a través de la cual se distribuyen las pequefias gotas individuales de vitamina soluble en grasa. Estas
particulas tienen un tamafio de varios centenares de micras. Las gotitas de vitamina tienen un tamafio medio dentro
del intervalo de 70 a 120 nm en diametro o incluso menos. Las gotitas pueden contener la vitamina soluble en
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grasas en forma pura, o la vitamina soluble en grasas en un medio o diluyente adecuado como p. €j., un aceite
comestible. Las gotitas pueden también contener una mezcla de dos o mas diferentes vitaminas solubles en grasas.
Cuando el polvo se afiade a un liquido, la estructura predominante de las gotitas resultantes dentro del liquido es un
nucleo de vitamina revestido por una interfaz del componente de la matriz entre la vitamina y el medio acuoso.

El tamafio de la gotita se determina convenientemente mediante la técnica de dispersion de la luz usando un
instrumento tal como el Malvern ZetaSizer 3, que proporciona un tamafio medio de la gotita (la media "Z"). Este
método es conocido en la técnica y se describe en varias referencias, por ejemplo en Particle size Distribution, ACS
Symposium Series 332, Ed. T. Provder, American Chemical Society, Washington, DC; 1987. Por lo tanto, una
composicion en polvo de esta invencion contiene gotitas que consisten en vitamina soluble en grasas con un tamafio
medio de la gotita de 70 a 120 nm de didmetro medido por la técnica de dispersion de la luz.

La transparencia Optica puede estimarse por una comparacion visual, tal que si no existe ninguna turbidez afiadida
visible significativa, el liquido ha conservado su transparencia optica. La transparencia 6ptica (turbidez) puede
medirse exactamente con el turbidimetro. Para determinar la turbidez, se dispersa una muestra, con agitacion, en
agua o bebidas. Después de completarse la dispersién, que normalmente toma unos pocos minutos o mas, (hasta
completar la dispersion como se ha determinado a continuacion), la turbidez del liquido resultante se mide usando
un turbidimetro como el que esta disponible de Orbeco Analytical Systems, Inc., Farmingdale, NY. La dispersion
completa se indica cuando se obtiene una lectura constante de la turbidez. La turbidez se mide dirigiendo un haz de
luz dentro de una célula que contiene la muestra de prueba, midiendo la cantidad de luz que se refleja en un angulo
de 90 grados por algunas gotitas presentes en la muestra y comparandola con la luz dispersada por una suspension
de referencia convencional. La intensidad de la luz reflejada a 90 grados se mide con un fotodetector adecuado, se
amplifica y se representa en un lector de salida digital. La cantidad de luz reflejada es directamente proporcional al
grado de turbidez. Se usa habitualmente la NTU (unidad nefelométrica de turbidez) para describir los resultados de
la medicién de la turbidez usando un turbidimetro. Una mayor NTU significa una mayor turbidez.

Cualquier turbidimetro convencional proporcionara mediciones de la NTU equivalentes. Para los fines de esta
invencion, una NTU de diez o0 menos es Gpticamente transparente. Por ejemplo, la NTU de la mayoria de zumos de
manzana comerciales investigados es aproximadamente de 5. Un liquido 6pticamente transparente al que se le ha
afadido una composicién en polvo preferida de esta invencion tendra preferentemente una NTU resultante de no
mas de cuarenta NTU y preferentemente de diez a veinte NTU. Las composiciones de esta invencion pueden
también afiadirse a liquidos que no son Gpticamente transparentes. En este caso el aumento de la turbidez no tiene
interés. El anillado no tiene lugar. También puede aumentar la biodisponibilidad de la vitamina. La invencion
contempla las composiciones en polvo que cuando se afiaden a un liquido proporcionan gotitas con una media de
70 a 120 nm, con mayor preferencia 80 a 120 nm, y con la mayor preferencia aproximadamente 100 nm. Cuando el
liqguido es opticamente transparente entonces el liquido permanece para todos los fines practicos opticamente
transparente después de la adicién de una composicién en polvo de acuerdo con esta invencion.

Las gomas de polisacaridos naturales con capacidad emulsionante como se usan en esta invencion se definen a
continuacién en el presente documento. La goma de polisacaridos como se usa en esta invencion tienen suficientes
propiedades emulsionantes. Esto significa que tienen suficientes propiedades emulsionantes en un contexto aceite-
en-agua para emulsionar el aceite en una fina dispersién en un medio acuoso y son capaces de formar una emulsién
estable de un tamafio de gotita deseado (por ejemplo 70-120 nm) en condiciones de homogeneizacion a alta
presion. Por alta presion se entiende una presion de aproximadamente 68,95 MPa (aproximadamente 10000 psi) a
aproximadamente 413,69 MPa (aproximadamente 60000 psi) e incluso mayores. Las gomas naturales de
polisacaridos con capacidad emulsionante para usarse en la presente invenciéon son conocidas por si mismas y
estan comercialmente disponibles o pueden aislarse por una persona experta usando métodos convencionales. Las
gomas de polisacaridos han sido descritas por ejemplo en Industrial Gums, 32 Edicién, Academic Press, Inc. 1993.

Si una goma de polisacarido seleccionada para usarse de acuerdo con la presente invencién tiene capacidad
emulsionante suficiente para usarse para realizar la presente invencion, puede determinarse facilmente ensayando
si dicha goma de polisacéaridos seleccionada puede mantener o no una emulsion como se describe adicionalmente a
continuacion en el presente documento. Este no es ningln problema para el experto en la materia. Brevemente, se
empieza con una emulsion en bruto preparada disolviendo el componente de la matriz en un disolvente acuoso
adecuado, tal como agua, y afiadiendo durante la homogeneizacion vitaminas solubles en grasas en tales
proporciones que se produce una emulsién en bruto con un contenido en sélidos (porcentaje en peso de vitamina(s)
y componente de la matriz) de preferentemente no mayor del 60 %. Sin embargo, un contenido en sélidos del 70 %
puede ser dificil de procesar debido a la consistencia de la emulsion. La cantidad de lipido, o contenido de lipidos, es
el componente lipido del contenido de soélidos. EI componente lipido puede ser vitamina pura o vitamina en un
diluyente apropiado. El contenido del lipidos llega hasta el 75 % en peso 0 menos del contenido de sélidos. Si la
emulsion resultante tiene un tamafio medio de las gotitas de la emulsion de aproximadamente 70 a
aproximadamente 120 nm, después de un proceso de hasta aproximadamente un centenar de ciclos de
emulsificacion (pasos) a una presion de aproximadamente 69,95 a 413,69 MPa (de aproximadamente 10000 a
aproximadamente 60000 psi), después el componente de la matriz es adecuado para ser empleado en esta
invencion. El componente de la matriz debe producir también una emulsién que permanece estable por lo menos
hasta la realizacion de la préxima etapa de preparacion, que preferentemente es secaje por pulverizacion.
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Preferentemente el componente de la matriz debe ser por lo menos aceptable para el consumo animal. Los
componentes de la matriz preferidos para el consumo humano deben ser GRAS ("reconocido en general como
seguro") o sea que son un material aprobado para el consumo alimenticio, como se determina por varias agencias
reguladoras en todo el mundo.

Una "goma de polisacéarido natural que tiene una capacidad emulsionante”, dentro del significado de la presente
invencién es preferentemente, una goma de polisacaridos originaria de fuentes vegetales, animales o microbianas y
gue no ha sido intencionalmente sometida a modificaciones quimicas para alterar su estructura quimica. Pueden
usarse toda clase de gomas tales como gomas de exudacidon, gomas de algas, gomas de semillas 0 gomas
microbianas, para efectuar la presente invencion con la condiciéon de que tengan una capacidad emulsionante y, en
dependencia del uso deseado, sean por lo menos, aceptables para el consumo animal o preferentemente sean
GRAS o sean un material aprobado para el consumo alimenticio como se determina por varias agencias reguladoras
de todo el mundo.

Ejemplos de gomas de polisacaridos naturales son la goma arabiga, goma de semilla de lino, goma ghatti, goma de
tamarindo y arabinogalactano. Se prefiere la goma arabiga, la goma ghatti y el arabinogalactano. La mas preferida
es la goma arabiga. Estas gomas tienen una suficiente acciéon emulsionante. Disminuyen la tension interfacial en las
emulsiones aceite en agua y al mismo tiempo aumentan la viscosidad de la fase acuosa.

Generalmente es dificil el manejo de soluciones acuosas de gomas de polisacaridos a concentraciones mayores del
5 %. Sin embargo, hay excepciones. La goma arabiga por ejemplo, se disuelve mas bien rapidamente, cuando se
agita en agua incluso a concentraciones mayores del 5%. El grado calidad de la goma arabiga proporciona
soluciones incoloras de sabor suave.

Las gomas industriales Utiles para llevar a cabo la presente invencion pueden contener varias cantidades de
sustancias afiadidas, tales como sales inorganicas. La especificacion del producto varia a menudo de acuerdo con el
origen vegetal, método de produccion o aplicacion deseada. Para el experto en la materia, tales variaciones son
normales y no presentan ningun problema para la aplicacién de dichas gomas de acuerdo con la presente invencion.

El componente de la matriz de la presente invencién puede ser, como se ha descrito, una goma natural de
polisacaridos con capacidad emulsionante.

El componente de la matriz puede comprender una goma de polisacarido natural con capacidad emulsionante o una
mezcla de diferentes gomas de polisacaridos naturales que tienen una capacidad emulsionante sin la mezcla de
ninguna proteina.

Como vitaminas solubles en grasas, se contemplan en la presente invencion la vitamina E o sus ésteres (por
ejemplo el acetato de vitamina E), la vitamina A o sus ésteres (por ejemplo el acetato de vitamina A y el palmitato de
vitamina A), la vitamina K (fitomenadiona) y la vitamina D3 (colecalciferol). La vitamina E o sus ésteres es la vitamina
soluble en grasas preferida, siendo el acetato de vitamina E el mas preferido. Dichas vitaminas son facilmente
adquiribles en fuentes comerciales. También pueden prepararse por métodos convencionales mediante una persona
experta en la materia. Las vitaminas pueden usarse en forma pura o en un diluyente adecuado, tal como una grasa o
aceite comestible (p. €j., el aceite de soja). Por lo tanto, las gotitas del polvo de esta invencion pueden contener una
0 mas vitaminas en un estado puro o en un diluyente apropiado.

Por lo tanto, una composicion en polvo preferida comprende gotitas de una vitamina soluble en grasas que se
dispersan en un componente de la matriz como se ha descrito anteriormente, en la que

(i) las gotitas tienen un diametro medio dentro del intervalo de 70 a 120 nm, mas preferentemente de 80 a
120 nm, mas preferentemente aproximadamente 100 nm;

(ii) la vitamina soluble en grasas se selecciona del grupo formado por la vitamina E o sus ésteres, la vitamina A o
sus ésteres, la vitamina K y la vitamina D3; y

(iii) el componente de la matriz comprende una goma de polisacéarido natural con capacidad emulsionante.

Mas preferentemente la vitamina soluble en grasas es el acetato de vitamina E y la matriz se selecciona entre la
goma arabiga, goma ghatti y preferentemente a partir de goma arabiga.

La composicion de esta invencién puede comprender de aproximadamente el 0,5 al 75 % en peso de vitamina
soluble en grasas ("potencia” de la composicion) y del 99,5 al 25 % en peso de componente de la matriz, con
respecto a la base de peso en seco, el peso total de los componentes que suman hasta el 100 % en peso.

Un porcentaje preferido de vitamina soluble en grasas es del 15 % al 40 %, mas preferentemente aproximadamente
el 25 % en peso, respecto al peso total de todos los componentes presentes en la composicién, con lo que dicha
composicion como producto en polvo final tiene habitualmente un contenido en humedad del 1 al 3 % en peso.
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La composicion puede contener solamente vitamina y componentes de la matriz en porcentajes hasta completar el
100 %. La composicion puede también contener una pequefia cantidad de agua residual. La cantidad de agua
residual depende de la tecnologia de secaje usada, que sera evidente para un profesional experto. Una cantidad
tipica de agua residual es hasta aproximadamente el 4,0 % en peso. Alternativamente, pueden afadirse otros
ingredientes estandar a una composicidon en polvo de vitamina, por ejemplo, protectores de la vitamina como la
sucrosa o la maltodextrina, solas o en combinacién, y/o antioxidantes, y las cantidades de vitamina y componente de
la matriz se ajustan en consecuencia. Es parte por lo tanto de esta invencién también, una composicion en donde el
ratio de vitamina soluble en grasas respecto al componente de la matriz es desde aproximadamente 1:99 a 3:1. Una
composicion preferida comprende del 15 al 40 por ciento en peso de vitamina soluble en grasas y de
aproximadamente el 60 al 85 % en peso de componente de la matriz. La proporcién de vitamina soluble en grasas
respecto al componente de la matriz es de 1:8 a 1:1, preferentemente 1:5,7 a 1:1,5. En una composicion
particularmente preferida, la vitamina soluble en grasas es la vitamina E o el acetato de vitamina E y el componente
de la matriz es la goma arabiga.

También es parte de esta invencién una composicion en forma de emulsion que comprende una vitamina soluble en
grasas; un componente de la matriz como se ha definido anteriormente, opcionalmente un conservante y agua, en la
que las gotitas de la emulsion no tienen mas de aproximadamente 70 a aproximadamente 120 nanometros de
diametro.

Una emulsion preferida comprende del 5 % al 20 % en peso de vitamina soluble en grasas, preferentemente del
7,5 % al 20 %; del 30 % al 40 % en peso de componente de la matriz, y del 50 % al 55 % de agua, en el que el % en
peso de todos los componentes suman hasta el 100 %.

Esta emulsion es util para la preparacion de la composicion en polvo de la presente invencion. El componente de la
matriz preferido es como se ha definido anteriormente. Una vitamina preferida es la vitamina E y su acetato. Cuando
se incluyen otros componentes tales como conservantes, el tanto por ciento de vitamina, del componente de la
matriz y del agua se ajustan correspondientemente.

Los comprimidos, en particular comprimidos efervescentes, son parte de la presente invencion. Tales comprimidos
comprenden una vitamina soluble en grasas y el componente de la matriz como se ha definido anteriormente, y se
obtienen preferentemente a partir de una composicion en polvo de acuerdo con esta invencion y como se describe
en el presente documento mediante la formulacion de la composiciéon en comprimidos efervescentes mediante los
medios convencionales de obtenciéon de comprimidos. Cuando se afiade a un liquido como p. €j., el agua, agua
mineral o una bebida, el comprimido se disuelve y proporciona un liquido cuyo contenido en vitamina soluble en
grasas no causa anillado, lo que significa la separacion de una capa de vitamina soluble en grasas en la parte
superior del liquido. Los comprimidos de esta invencion pueden elaborarse a partir de cualquier composicién en
polvo descrita en el presente documento, por ejemplo, composiciones en la que la matriz preferida es una goma
como se ha definido anteriormente, especialmente la goma arabiga, arabinogalactano, goma ghatti, preferentemente
goma arabiga y una vitamina preferida es la vitamina E y su acetato.

Esta invencién se refiere también a una bebida obtenible a partir de una composicion en polvo o0 una emulsién como
se ha descrito anteriormente. La presente invencién se refiere también a bebidas que comprenden una mezcla de:

(i) un componente de la matriz como se ha definido anteriormente, y una cantidad suplementaria nutricional de
una vitamina soluble en grasas en forma de gotitas con un tamafio medio de 70 a 150 nm de diametro; y

(ii) un zumo que comprende un liquido y/o agua, y opcionalmente un saborizante, hasta completar el 100 % en
peso de bebida.

Se prefieren aquellas bebidas como se han descrito anteriormente, en las que:

(i) la vitamina soluble en grasas se selecciona entre el grupo formado por la vitamina E o sus ésteres, la vitamina
A o sus ésteres, la vitamina K y la vitamina D3.

(i) la matriz es una goma como se ha descrito anteriormente, especialmente, goma arabiga, arabinogalactano,
goma ghatti, preferentemente goma arabiga.

La mas preferida es una bebida en la que la vitamina soluble en grasas es el acetato de vitamina E y la matriz es la
goma ardbiga. Una cantidad preferida de vitamina es de 2 a 12 mg de vitamina E por 100 gramos de liquido. Una
cantidad especialmente preferida es de 3,2 a 8,0 mg por 100 gramos. La mas preferida es aproximadamente 6,0 mg
por 100 gramos.

El liquido para una bebida tipica puede ser aproximadamente el 3 % de zumo de frutas y el 97 % de agua o 0,05 %
de saborizante, 1,95 % de zumo de frutas y 98 % de agua. Edulcorantes, conservantes, estabilizadores y otros
componentes ya conocidos de las bebidas, pueden estar incluidos en la bebida. Cuando se incluyen estos
componentes, el porcentaje de zumo, saborizante y agua se ajustan en consecuencia.
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En el caso de las bebidas transparentes, las bebidas preferidas deben tener una transparencia 6ptica que no difiera
significativamente de su transparencia Optica antes de la adicion del polvo, por ejemplo que no aparezca
significativamente mas turbio en la inspeccion visual.

Esta invencion se refiere también a una bebida que comprende una mezcla de (i) una cantidad suplementaria
nutricional de una vitamina soluble en grasas y un componente de la matriz, como se ha definido anteriormente en el
presente documento, y (ii) un zumo que comprende un liquido y/o agua, y, opcionalmente, un saborizante hasta
completar un peso total del 100 %, la cual bebida tiene una transparencia éptica no mayor de 20 NTU cuando
contiene hasta 6 mg de vitamina en 100 g de liquido.

Las bebidas de esta invencidon se obtienen preferentemente afiadiendo a la bebida una composiciéon en polvo de
esta invencion. Afiadiendo una composicion en polvo de esta invencion a un liquido no es necesario ningun
procedimiento especial ni ningin mezclado intensivo. El polvo puede simplemente afiadirse al liquido y mezclarse
sacudiendo o agitando hasta que las particulas de polvo ya no son visibles a simple vista. Cualquiera o muchas de
las composiciones en polvo de esta invencion pueden afiadirse a una bebida como se ha descrito en el presente
documento, para obtener una bebida de esta invencion, p. ej., una bebida enriquecida. Por ejemplo, la vitamina
soluble en grasas puede ser una 0 mas entre la vitamina E o0 sus esteres, la vitamina A o sus ésteres, la vitamina K,
y la vitamina D3, especialmente la vitamina E y el acetato de vitamina E. La matriz puede ser como se ha definido
anteriormente incluyendo los componentes preferidos de la matriz.

Las vitaminas solubles en grasas pueden afiadirse en una cantidad restauradora, es decir, la suficiente vitamina
para reemplazar la vitamina naturalmente presente en una bebida tal como un zumo o leche, vitamina que se ha
perdido o inactivado durante el procesado. Las vitaminas solubles en grasas pueden también afiadirse en una
cantidad suplementaria nutricional, es decir, una cantidad de vitamina considerada conveniente para un nifio o
adulto para consumir, basada en los RDA u otros estandares similares, preferentemente de una a tres veces el RDA
(cantidad diaria recomendada). Una cantidad suplementaria nutricional de una vitamina soluble en grasas puede
determinarse facilmente por una persona experta en la técnica para obtener la cantidad deseada de enriquecimiento
de un liquido, p. €j., una bebida, basada en los RDA y otros muchos estandares. Una cantidad preferida de vitamina
E es de 2 a 12 mg de vitamina E por 100 gramos de liquido. Una cantidad especialmente preferida es 3,2 a 8,0 mg
por 100 gramos de liquido. La mas preferida es aproximadamente de 6,0 mg por 100 gramos de liquido. Asi pues,
las composiciones en polvo de esta invencion, pueden afiadirse a una bebida para proporcionar una concentracion
de vitamina E desde 2 a 12mg o 3,2 a 8,0 mg por 100 gramos de liquido. En el caso de vitaminas solubles en
grasas que tienen una mayor potencia que la vitamina E, se prefiere formular la composicién en polvo de forma que
puedan afiadirse de 2 a 12 mg de dicha vitamina por 100 gramos de diluyente (p. €j., aceite comestible). Esto
significa que la vitamina se diluye en el diluyente de forma que de 2 a 12 mg de vitamina por 100 g de diluyente
proporciona una cantidad suplementaria nutricional adecuada, por ejemplo, un multiplo de la RDA, preferentemente
de 1 a 3 veces la RDA. Por ejemplo, la RDA para la vitamina D3 son 400 Ul. Por lo tanto, una composicion de
vitamina D3 de esta invencién deberia contener preferentemente del 15 % al 40 % en peso de 400 Ul de vitamina
D3 en el diluyente. Lo mismo seria aplicable a otras vitaminas solubles. Alternativamente puede emplearse la propia
vitamina en forma no disuelta para preparar la composicién en polvo. Si la dilucién es necesaria o no, dependera de
la potencia de la vitamina. A un profesional experto le sera familiar deducir esta necesidad con ayuda de las
formulaciones apropiadas.

La cantidad de composicion en polvo a afadir depende de la potencia del polvo, es decir, la cantidad de vitamina
contenida en el polvo, que en esta invencion puede oscilar del 0,5 % al 75 % en peso. Los polvos preferidos tienen
una potencia del 25 % al 40 %. Los polvos con gotitas de tamafios mas pequefios, generan en general menos
turbidez en el liquido. En base al tamafio de la gotita y del deseado nivel de enriquecimiento y turbidez, la persona
experta debe ser capaz de determinar la cantidad de polvo que hay que afiadir en funcién de su potencia para
alcanzar la transparencia éptica deseada. Si una bebida que hay que suplementar ya es turbia en origen, después el
aumento de las NTU es menos probable que tenga que preocuparnos y puede aceptarse un intervalo mas amplio de
turbidez adicional.

Las bebidas de esta invencion pueden ser bebidas carbonatadas p. €j., las aguas de seltz saborizadas, bebidas
suaves 0 bebidas minerales, asi como zumos no carbonatados, ponches y formas concentradas de estas bebidas.
También estan contempladas las bebidas, especialmente zumos y bebidas de cola, que estan carbonatadas a
manera de bebidas suaves, asi como también bebidas "no carbonatadas- y néctares y bebidas concentradas o
concentrados de bebidas que contienen por lo menos aproximadamente el 45 % en peso de zumo.

A modo de ejemplo, los zumos de frutas y sabores de fruta usados en el presente documento incluyen la uva, pera,
granadilla, ananas, platano o puré de platano, albaricoque, naranja, limén, pomelo, manzana, arandano, tomate,
mango, papaya, lima, mandarina, cereza, frambuesa, zanahoria y mezclas de los mismos. Adicionalmente, pueden
emplearse saborizantes artificiales, p. ej., cola o saborizantes naturales derivados de estos zumos. Saborizantes de
chocolate y otros sabores no frutales pueden también emplearse para preparar bebidas que contienen el suplemento
de vitamina y de minerales. Adicionalmente, la leche, obtenida de vacas o sintética, se contempla como una bebida
a la cual pueden afiadirse composiciones en polvo de esta invencion. La leche puede por si misma contener otros
componentes de bebidas, en particular aromatizantes tales como el chocolate, café o fresa. Como se usa en el

6



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

ES 2238963 T9

presente documento la expresion "producto de zumo" se refiere tanto a las bebidas de frutas y vegetales como a los
concentrados de zumos de frutas y vegetales que comprenden por lo menos aproximadamente 45 % de zumo de
frutas. Los vegetales cuando se emplean en este documento incluyen tanto partes de plantas comestibles no frutales
p. €j., tubérculos, hojas, cortezas, como también si no se indica otra cosa, granos, nueces, judias y retofios que se
afiaden como saborizantes de zumos o bebidas.

Las bebidas deportivas también se contemplan como bebidas que pueden suplementarse mediante composiciones
en polvo de la presente invencion. Las bebidas deportivas tipicas contienen agua, jarabe de sucrosa, jarabe de
glucosa, fructosa, y saborizantes naturales o artificiales. Estas bebidas pueden contener también acido citrico, citrato
de sodio, fosfato monopotasico, asi como también otros materiales que son Utiles para restaurar los electrolitos
perdidos durante la transpiracion.

Como se usa en el presente documento, la expresion "bebida de zumo" se refiere a un producto de zumo de frutas o
vegetales de baja concentracién, que esta en una forma bebible lista para ser servida. Las bebidas de zumos de la
presente invencién pueden ser del tipo "alta concentracion" que tipicamente contienen por lo menos
aproximadamente el 95 % de zumo. Las bebidas de zumo de alta concentracion incluyen también aquellos
productos del 100 % de zumo tales como por ejemplo, naranja, limén, manzana, frambuesa, cereza, albaricoque,
pera, pomelo, uva, lima, mandarina, zanahoria, ananas, melén, mango, papaya, granadilla, platano y puré de
platano, arandano, tomate, zanahoria, berza, apio, pepino, espinacas y mezclas varias de los mismos. Las bebidas
de zumo incluyen también los extendidos productos de zumos que reciben el nombre de "néctares". Estos productos
de zumos extendidos comprenden tipicamente de aproximadamente el 50 % a aproximadamente el 90 % de zumo,
preferentemente de aproximadamente el 50 % a aproximadamente el 70 % de zumo. Los néctares tienen afiadidos
habitualmente azlicares o edulcorantes artificiales o substitutos de carbohidratos. Como se usa en el presente
documento, la expresién "zumo de citricos" se refiere al zumo de frutas seleccionados entre el zumo de naranja,
zumo de limén, zumo de lima, zumo de pomelo, zumo de mandarina y mezclas de los mismos.

Como se usa en el presente documento, la expresién "materiales de zumo" se refiere a zumo concentrado de frutas
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