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DESCRIPCION

Nuevo extracto de semilla derivado de planta rico
en dcidos grasos esenciales derivados de semilla de
Salvia hispanica L.: composicién de materia, proceso
de fabricacién y uso.

Solicitud Relacionada

Esta solicitud se basa en la solicitud provisio-
nal presentada anteriormente No. de Serie 61/043,773
presentada en Abril 10, 2008 y solicitud de utilidad
estadounidense nimero de serie 12/419,321, presen-
tada en Abril 7, 2009.

Campo de la invencién

Esta invencion se relaciona con extractos de semi-
1la derivada de planta y métodos para fabricarlos.
Antecedente de la invencion .

Se sabe bien en la bibliografia que los Acidos Gra-
sos Poliinsaturados (PUFA) de todos los tipos son al-
tamente susceptibles a degradacién por perdxido, ra-
dical libre e inducida por la luz que incluyen ranci-
dez y polimerizacién que los hace no adecuados para
el consumo humano. Por ejemplo, se sabe bien que
el aceite de semilla de lino, también conocido como
aceite de linaza, fiacilmente experimenta oxidacion de
radical libre para formar ventajosamente superficies
poliméricas que incluyen pinturas a base de aceite,
acabados duros para muebles y pisos de lindleo. Adi-
cionalmente, muchas compafiias ofrecen aceite de se-
milla de lino para el consumo humano como un com-
plemento dietético o ingrediente para alimento debi-
do a los altos niveles de PUFA encontrados en semi-
llas de lino crudas y sus aceites prensados en torta
y mds particularmente Acido Alfa-Linoleico (ALA)
y Acido Linoleico (LA). Muchas etiquetas de pro-
ductos de aceite de semilla de lino sugieren que el
producto se debe refrigerar en todo momento debido
a la inestabilidad de tales PUFA en aceite de semi-
lla de lino. El examen cuidadoso de la mayoria de
los aceites de semilla de lino disponibles comercial-
mente obtenidos mediante prensado de torta, que in-
cluyen aquellos tipicamente almacenados bajo condi-
ciones de refrigeracién, infortunadamente revela que
ellos no son aptos para el uso humano con base en sus
valores de Per6xido medidos (PV). Tales valores PV
por encima de 3 meq/Kg (miliequivalentes/gramo) no
se consideran adecuados para aplicaciones de aceite
para ensaladas y los valores PV por encima de 10
meq/Kg se consideran no adecuados para el uso hu-
mano debido a que el valor PV medido puede ser
un indicador temprano de la rancidez y degradacion
inducida por radical libre. Por otra parte, los valores
PV tomados solos no caracterizan adecuadamente ta-
les aceites debido a que un valor PV bajo también
se puede asociar con los PUFA que ya han pasado
a través del proceso de rancidez. Las pruebas tipicas
han revelado productos de aceite de semilla de lino
vendidos para el consumo humano con PV observa-
dos tan altos como 130 meq/kg también caracteriza-
dos con el olor asociado con lo aldehidos de cadena
corta que hacen “rancios” tales aceites a los sentidos
olfativos.

De hecho, la mayoria de los aceites basados en
semilla cruda de uso comun para cocinar y hornear,
tales como aceites de semilla de soya, maiz y cano-
la contienen naturalmente suficiente PUFAs que los
hace inadecuados, sin procesamiento adicional, para
uso como aceites para cocina. Por lo tanto a menos
que se hidrogenen tales aceites de semilla cruda que
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contienen PUFA a triglicéridos completamente satu-
rados utilizando hidrégeno y un catalizador antes de
su uso en aplicaciones para cocina, ellos se conside-
ran no aptos para su uso como aceites de cocina. Es-
tos aceites se aislan primero tipicamente al, por ejem-
plo, prensar en forma de torta la semilla apropiada,
filtrar el aceite de semilla crudo para remover bioma-
sa y el aceite resultante, que contiene niveles signifi-
cativos de PUFA, luego se hidrogena cataliticamente
para reducir el contenido de PUFA a los niveles ade-
cuados para uso del aceite resultante en aplicaciones
para cocina. Sin embargo, si el proceso de hidroge-
nacién es incompleto, se encuentra que las mezclas
resultantes contiene ambos PUFA ldbiles al calor in-
deseables que experimentan rdpidamente rancidez a
aldehidos de cadena pequefia en el aceite para coci-
na caliente resultante asi como también 4cidos grasos
trans insaturados que se consideran son perjudicia-
les para la salud de los animales y especialmente los
humanos.

Por lo tanto, aquellos expertos en la técnica re-
conocerdn la gran dificultad en la produccién de una
mezcla de PUFA estable en almacenamiento en donde
el contenido de PUFA es tan alto como 70% p/p del
extracto de semilla resultante de una fuente de semilla
natural que luego exhibe extraordinaria estabilidad a
temperatura ambiente.

Descripcion detallada de las realizaciones preferi-
das

La presente invencién se describird ahora mds
completamente adelante con referencia a los dibujos
acompaiiantes, en los que se muestran las realizacio-
nes preferidas de la invencidn. Esta invencién sin em-
bargo, se puede realizar en muchas diferentes formas
y no se debe constituir como limitante de las realiza-
ciones establecidas aqui. M4s bien, se proporcionan
estas realizaciones de tal manera que esta descripcion
serd exhaustiva y completa, y reflejard completamen-
te el alcance de la invencidn a aquellos expertos en la
técnica.

De acuerdo con un aspecto no limitante, una com-
posicion de la materia incluye un aceite de semilla
derivada de Salvia Hispanica L. con CO, supercritico
que comprende de 60-88% de PUFA en una relacién
de 3.1:1-3.3:1 de 4cido alfa linoleico (ALA) a 4cido
linoleico (LA), 4-10% de 4cido graso mono-insatura-
do C-18, 1-5% de 4cido graso saturado C-18 y 4-8%
de 4cido graso saturado C-16 en una forma de triglicé-
rido mezclado que es estable a temperatura ambiente
durante 12-24 meses y que comprende una mezcla de
antioxidantes seleccionados.

En otro aspecto, la composicion de la materia in-
cluye ingredientes de complemento dietético tal co-
mo 4cido docosahexaenoico (DHA) y/o 4cido eico-
sapentaenoico (EPA) en sistemas de suministro de
complementos dietéticos para productos de confiteria
basados en pectina o gelatina. E1 EPA, DHA, 4cido
docosahexaenoico (DPA) o 4cido gamma-linlolénico
(GLA), aceite de pescado, aceite de krill, concentra-
do de aceite de krill, aceite de borraja, aceite de ona-
gra, aceite de oliva u otros aceites de frutos o semillas
con base en algas o plantas, o animales se mezclan ya
sea solos o0 en combinacién. Se agregan antioxidantes
lipéfilos ya sea solos o en combinacién con a) anti-
oxidantes fendlicos que incluyen por lo menos uno
de salvia, orégano, y romero; b) tocoferol, c) tocoi-
trenol(s), d) carotenoides que incluyen por lo menos
uno de astaxantina, luteina, y zeaxantina; e) ascorbi-
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lacetato; f) ascorbilpalmitato g) Hidroxitolueno buti-
lado (BHT); h) Acido Docosapentaenoico (BHA) y i)
Butil hidroquinona terciaria (TBHQ).

En otro aspecto un antioxidante hidréfilo o secues-
trante incluye antioxidantes fendlicos hidréfilos que
incluyen por lo menos uno de extracto de semilla de
uva, extractos de té, acido ascorbico, acido citrico,
acido tartdrico, y dcido malico.

También se establece un método para fabricar y un
método para utilizar la composicion.

De acuerdo con un aspecto no limitante, a tem-
peratura ambiente, se ha preparado una mezcla es-
table en almacenamiento de una mezcla aproximada
de 3.3:1 de 4cido alfa-linoleico (“ALA, “acido graso
poliinsaturado Omega-3“ ("PUFA)) a 4cido linoleico
(“LA, ”Omega-6 PUFA) en la presencia de cantida-
des limitadas de dcidos saturados y mono-insaturados
como sus triglicéridos mezclados mediante el uso de
extraccién de disolvente de fluido supercritico CO,
de solo semilla de Salvia hispanica L. pre-molida, y
mads particularmente, extraccion de disolvente de flui-
do supercritico CO, en la presencia de mezclas de an-
tioxidantes hidréfilos y lipéfilos, o, mediante el uso de
una extraccion de disolvente orgdnico comiin tal co-
mo hexano o mediante el uso de técnicas de prensado
de torta.

Tales PUFA de Omega-3 y Omega-6 son bien co-
nocidos como 4cidos grasos esenciales en hombres y
muchos animales, que son ttiles para promover en hu-
manos y animales, por ejemplo, una condicién saluda-
ble del corazén en hombres. También es bien conoci-
do, sin embargo, que los PUFA son extremadamente
susceptibles a degradacién mediada por radical libre
no controlada, répida.

Un extracto de aceite de semilla rico en PUFA se
prepara a partir de semilla de Salvia hispanica L. que
contiene una de las relaciones y concentraciones ba-
sadas en semillas mds favorables de la naturaleza de
los 4cidos grasos esenciales y mds especificamente los
dcidos grasos esenciales ALA y LA en una relacion
de aproximadamente 3.3:1 y mds particularmente una
mezcla de dichos ALA y LA que es estable a tempera-
tura ambiente durante largos periodos cuando se trata
apropiadamente con antioxidantes ya sea antes, du-
rante o después, o cualquier combinacién de los mis-
mos, extraccion de fluido supercritico, extracciéon con
hexano o prensado en torta de las semillas.

Tales aceites se utilizan ya sea solos o de forma
ventajosa en combinacién con otros ingredientes, por
ejemplo, metabolitos de 4cido alfa-linoleico (ALA) o
acido linoleico (LA) derivados de algas, plantas o pes-
cado tales como 4cido eicosapentaenoico (EPA), aci-
do docosapentaenoico (DPA), d4cido gamma-linloléni-
co (GLA) o 4cido docosahexaenoico (DHA) o cual-
quier combinacién de los mismos, incorporados en
alimentos apropiados, bebidas o complementos die-
téticos para la prevencién o mitigacién de tales enfer-
medades como enfermedades cardiovasculares, artri-
tis, dolor, coagulacién sanguinea, ojos secos y salud
cerebral.

Tal mitigacién de enfermedad se ha asociado con
el control competitivo de la cascada metabdlica de LA
y los productos de cascada metabdlicos resultantes
del metabolismo de LA conocidos cominmente co-
mo eicosanoides, tales como las series 2 y 3 de pros-
taglandinas y tromboxanos, la serie 4 de leucotrienos
y lipoxinas y la serie 5 de leuotrienos todos los cua-
les son agregadores de plaqueta potentes y/o inhibi-
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dores, proinflamatorios, vasodilatadores, broncocons-
trictores, o anti-asmdticos y similares.

El consumo de ALA se ha mostrado por ser un
muy efectivo sustrato competitivo de delta-6 desatu-
rasa, que es conocida por ser el indice que limita la
etapa enzimadtica en el metabolismo ALA y LA a los
productos metabdlicos descritos anteriormente.

La extraccién probada de semilla no molida de
Saliva hispanica L., utilizando CO, supercritico atn
a presiones extraordinariamente altas 1000 bar o con
disolvente hexano a presiones atmosféricas, produce
muy poco, si lo hay, aceite de semilla, por lo tanto se
debe moler la semilla antes de la extraccion. El gra-
do del molido, segiin se mide por la distribucién de
tamafio de particula, es ventajoso para los procesos
de extraccién de acuerdo con un aspecto no limitan-
te ya que a mayor superficie de drea, mayor serd la
eficiencia e integridad de los procesos de extraccién
mediante procesos basados en disolventes orgdnicos
o basados en fluidos supercriticos. Adicionalmente, es
ventajoso moler la semilla en una manta de gas inerte
tal como nitrégeno para prevenir procesos per-oxida-
tivos que de otra forma tendrian lugar y se iniciarian
en la presencia de aire u oxigeno y luz.

En una realizacién, la semilla completa de Salvia
Hispanica L. primero se conmuta en un molino de cu-
chilla estandar o de martillo o mas preferiblemente se
muele con rodillo, preferiblemente bajo una atmos-
fera de nitrégeno fria, para producir biomasa de se-
milla craqueada. La biomasa se trata preferiblemente
con uno o mds antioxidantes hidréfilos y/o lipéfilos al
mezclar los antioxidantes con la biomasa resultante.
En otra realizacidn, el antioxidante se puede agregar
ventajosamente a la semilla antes de o durante el pro-
ceso de molido o en el punto de extraccién sin pre-
mezclar dichos antioxidantes uniformemente a través
de la biomasa resultante debido a la naturaleza de los
proceso de extraccion. La biomasa luego se transfiere
a una unidad de extraccién de fluido supercritico pa-
ra la separacién del aceite de semilla de la biomasa
craqueada o laminada con rodillo.

Alternativamente, la biomasa pre-preparada se
puede transferir a un extractor con disolvente hexano
comun, o una prensa de torta por ejemplo, y el acei-
te se extrae de la biomasa de acuerdo con lo anterior.
Preferiblemente cualquier proceso se conduce en la
ausencia de oxigeno o aire.

La extraccion de fluido supercritico de la semilla
molida mezclada con antioxidantes hidréfilos y/o li-
poéfilos se realiza al someter la semilla biomasa cra-
queada o laminada con rodillo pre-molida a supercri-
tico CO, o CO, y propano como uno co-disolvente
o propano supercritico solo de 40-1000 bar a 30-100
Grados C. M4s preferiblemente el aceite de semilla se
extrae de la biomasa entre 50-800 bar a 50-90 grados
C. en tales cantidades de CO, medidas en kgs/kg de
biomasa y para tales tiempos segtin se pueda requerir
para extraer porciones grandes del contenido de aceite
de semilla de la biomasa. Adicionalmente, se pueden
agregar disolventes de arrastre al fluido supercritico
para mejorar adicionalmente la eficiencia de tales ex-
tracciones. Por ejemplo, se puede mejorar la extrac-
cion de dioxido de carbono supercritico de la biomasa
mediante la adicién de propano al fluido de extraccién
supercritico.

El aceite de semilla resultante disuelto en disol-
ventes supercriticos luego se deja fraccionar en dos
estados separados por debajo de la etapa de presion
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lo que permite la recoleccién de una fraccién ligera y
pesada de extracto de aceite de semilla. Esta fraccién
ligera también contiene agua que se ha co-extraido
de la masa de semilla. El aceite de semilla resultante,
después de desgasificar, se separa de cualquier agua
que se pueda llevar durante la extraccion de la bio-
masa que contiene dicha agua. La fraccion ligera del
extracto de aceite de semilla es rica en componentes
de sabor y olor y se puede mezclar con la fraccién
pesada o se puede desechar dependiendo de las carac-
teristicas del producto deseado.

Después de la separacién del agua restante en ca-
da fraccidn, las fracciones luego se mantienen bajo
nitrégeno u otro gas inerte y se pueden agregar can-
tidades adicionales de antioxidantes lipdfilos e hidré-
filos. Adicionalmente, las fracciones resultantes tam-
bién se pueden tratar con arcilla blanqueada, carbono
y se pueden requerir tales otros auxiliares de proce-
samiento para hacer el aceite adecuado para su uso
destinado en humanos y animales.

El PV del extracto aceite de semilla resultante es
tipicamente menor de 2.0 meq/Km, mientras que se
acelera la descomposicion, utilizando un instrumen-
to Rancimat, que indica notablemente una vida util a
temperatura ambiente extrapolada de 1-2 afios. Cuan-
do se repite el mismo proceso sin el uso de antioxi-
dantes, el PV resultante es sorprendentemente menor
de 10.0 meqg/kg m4s probablemente debido al uso de
CO, supercritico que resulta en exposicién minima
del aceite a las especies de oxigeno, sin embargo el
aceite resultante comienza rapidamente a construir el
valor de peréxido en la presencia de aire ain cuando
se almacena a temperaturas de 0 Grados C. Adicio-
nalmente, tales aceites no estabilizados, bajo pruebas
rancimat aceleradas exhiben muy pobre estabilidad al
calor y oxigeno a diferencia del desempefio de ranci-
mat observado en aceites estabilizados derivados de
los procesos descritos anteriormente.

El extracto de aceite de semilla del fluido supercri-
tico resultante de la invencién contiene de 60-88% de
PUFA en una relacién de 3.1:1-3.3:1 de la composi-
cién de ALA:LA, 4-10% de 4cido graso monoinsatu-
rado C18, 1-5% de 4cido graso saturado C-18 y 4-8%
de 4cido graso saturado C-16 en una forma de trigli-
cérido mezclado dependiendo de la fuente de semilla
empleada.

Por otra parte, si el proceso descrito anteriormente
se conduce sin el uso de antioxidantes hidréfilos y/o
lipéfilos, el extracto aceite de semilla resultante ex-
hibe un PV bajo inicial pero la prueba de estabilidad
acelerada utilizando un instrumento Rancimat indica
una estabilidad de vida a temperatura ambiente extra-
polada de menos de dos meses.

La estabilidad del aceite resultante a temperatu-
ra ambiente que se fabrica sin el uso de antioxidan-
tes agregados no puede explicarse facilmente debido
a los niveles disponibles de los antioxidantes natura-
les poderosos encontrados en la semilla completa de
Salvia Hispanica L. cuya actividad se puede medir fa-
cilmente en unidades de Capacidad de Absorbancia
de Radical de Oxigeno (ORAC). La Salvia hispani-
ca L. tiene un nimero ORAC medido de 3000 mi-
cromoles de unidades TE ORAC/gramo de semilla y
se sabe que contiene tales antioxidantes como miri-
cetina, quercetina, kaempferol, dcido cafeico, y dcido
clorogénico. Adicionalmente, se sabe bien que la se-
milla completa de Salvia Hispanica L., a diferencia de
muchas otras semillas que llevan aceite que contiene
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PUFA, exhibe una vida util de por lo menos 5 afios de-
bido a su estructura y los antioxidantes de ocurrencia
natural disponibles en la matriz de semilla.

Adicionalmente, el prensado en frio de la semi-
lla completa de Salvia Hispanica L. también produ-
ce aceite de semilla inestable sin adicién cuidadosa
de los antioxidantes apropiados a la semilla antes del
proceso de prensado de torta.

En un ejemplo no limitante la composicién de la
materia se forma de un CO, supercritico derivado de
aceite de semilla derivada de Salvia hispanica L. que
comprende de 60-88% de PUFA en una relacién de
3.1:1-3.3:1 de acido alfa-linoleico (ALA) a 4cido li-
noleico (LA), 4-10% de acido graso mono-insaturado
C-18, 1-5% de 4cido graso saturado C-18 y 4-8% de
dcido graso saturado C-16 en una forma de triglicé-
rido mezclado que es estable a temperatura ambiente
durante 12-24 meses y que comprende una mezcla de
antioxidantes seleccionados.

Se incluye 4cido docosahexaenoico (DHA) y/o
dcido eicosapentaenoico (EPA) en sistemas de sumi-
nistro de complementos dietéticos para productos de
confiteria basados en pectina o gelatina y en otro as-
pecto EPA, DHA, acido docosapentaenoico (DPA) o
dcido gamma-linlolénico (GLA), aceite de pescado,
aceite de krill, concentrado de aceite de krill, aceite
de borraja, aceite de onagra, aceite de oliva o otros
aceites de frutos o semillas con base en algas o plan-
tas, o animales se mezclan alli.

Se agregan antioxidantes lip6filos ya sea solos o
en combinacién con a) antioxidantes fendlicos que
incluyen por lo menos uno de salvia, orégano, y ro-
mero; b) tocoferol, ¢) tocotrienol(s), d) carotenoides
que incluyen por lo menos uno de astaxantina, luteina,
y zeaxantina; €) ascorbilacetato; f) ascorbilpalmitato
g) Hidroxitolueno butilado (BHT); h) Acido Docosa-
pentaenoico (BHA) y i) Butil hidroquinona terciaria
(TBHQ). El antioxidante hidréfilo o secuestrante in-
cluye antioxidantes fendlicos hidréfilos que incluyen
por lo menos uno de extracto de semilla de uva, ex-
tractos de té, acido ascérbico, acido citrico, acido tar-
tarico, y 4cido madlico en otro aspecto.

Se establece un método para fabricar un aceite de
semilla derivado de Salvia hispanica L. en otro ejem-
plo no limitante. El aceite de semilla comprende de
60-88% de PUFA en una relacién de 3.1:1-3.3:1 de
acido alfa-linoleico (ALA) a acido linoleico (LA), 4-
10% de acido graso mono-insaturado C-18, 1-5% de
dcido graso saturado C-18 y 4-8% de 4cido graso sa-
turado C-16 en una forma de triglicérido mezclado
que es estable a temperatura ambiente durante 12-24
meses e incluye antioxidantes. El método incluye mo-
ler o prensar con rodillo semillas de Salvia hispanica
L. en hojuelas en la ausencia de oxigeno para obte-
ner una distribucién de tamaifio de particula con o sin
la adicién de antioxidantes hidréfilos o lipdfilos du-
rante el proceso de dar tamaifio a la particula. La bio-
masa resultante se somete a extraccién de fluido su-
percritico CO, en la presencia de antioxidantes lip6-
filos y/o hidréfilos. Se recolectan cualesquier fraccio-
nes de aceite de semilla. El agua se separa en cada
fraccion.

Se pueden tratar cualesquier fracciones de aceite
de semilla resultantes con antioxidantes adicionales
para proporcionar una estabilidad a temperatura am-
biente deseada. El grado de extraccién de aceite se
puede controlar mediante la distribucién de tamafio
de particula de la semilla molida o en forma de ho-
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juelas. Se puede agregar propano en mezcla con CO,
supercritico en el estado supercritico como un disol-
vente de extraccion. En todavia otro aspecto se puede
extraer el disolvente utilizando extraccién con hexa-
no en o cerca de las presiones atmosféricas y el punto
de ebullicién resultante de hexano en la ausencia de
oxigeno, que separa el agua resultante de la mezcla
de aceite/hexano y se remueve el disolvente hexano
mediante destilacion a o por debajo de la presién at-
mosférica en la ausencia de oxigeno.

Se pueden agregar antioxidantes lipéfilos para in-
crementar la estabilidad a temperatura ambiente del
aceite resultante. Se pueden agregar los antioxidantes
lipdfilos ya sea solos o en combinacién con a) antio-
xidantes fendlicos que incluyen por lo menos uno de
salvia, orégano, y romero; b) tocoferol, c) tocotrienol
(s), d) carotenoides que incluyen por lo menos uno
de astaxantina, luteina, y zeaxantina; e) ascorbilace-
tato; f) ascorbilpalmitato g) Hidroxitolueno butilado
(BHT); h) Acido Docosapentaenoico (BHA) y i) Bu-
til hidroquinona terciaria (TBHQ). El aceite de semi-
lla deshidratado resultante se puede tratar con arcilla
blanqueada o carbono activado.

La semilla pre-molida o en hojuelas presionada
con rodillo se puede tratar con un antioxidante lipéfilo
o hidréfilo antes de extraccién con disolvente. El an-
tioxidante hidréfilo o secuestrante se puede formar a
partir de antioxidantes fendlicos hidréfilos que inclu-
yen por lo menos uno de extracto de semilla de uva,
extractos de té, acido ascoérbico, acido citrico, acido
tartarico, y dcido mélico.

Se establece un método para mitigar o prevenir la
enfermedad cardiovascular, dolor artritico e inflama-
cidn, agregacion de plaquetas, o para tratar sindrome
de ojos secos, sintomas premenstruales o respuesta in-
mune modificada en humanos o animales al aplicar
una cantidad efectiva de un complemento dietético,
alimento o bebida al que se ha mezclado una compo-
sicién y que comprende un aceite de semilla derivado
de Salvia hispanica L. que comprende de 60-88% de
PUFA en una relacién de 3.1:1-3.3:1 de 4cido alfa-li-
noleico (ALA) a acido linoleico (LA), 4-1 0% de aci-
do graso mono-insaturado C-18, 1-5% de acido graso
saturado C-18 y 4-8% de 4cido graso saturado C-16
en una forma de triglicérido mezclado que es estable a
temperatura ambiente durante 12-24 meses y incluye
antioxidantes.

En un aspecto, se agrega un agente emulsificante.
En otro aspecto, se dispersan nano y/o micro-particu-
las de policosanol basadas en arroz o cafa de aztcar
para mejorar un complemento dietético saludable pa-
ra el corazén. Un aceite estabilizado en un concen-
trado de jugo de frutas, puré de frutas u otros sabori-
zantes basados en agua se dispersa en la presencia de
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maltodextrina, u otros carbohidratos y un agente de
emulsificacién o de estabilizacién de emulsién ade-
cuado que se seca por rociado al vacio para formar un
sdlido amorfo o cristalino adecuado para uso como un
ingrediente saborizante que lleva PUFA estabilizados
en complementos dietéticos saborizados, comidas y
bebidas. En todavia otro aspecto, se agregan los sa-
bores y fragancias a base de aceite para uso como un
ingrediente en alimentos, bebidas y cosméticos. Tam-
bién se agregan ALA y LA como 4cidos grasos esen-
ciales.

Un uso de un complemento dietético, alimento o
bebida también se establece para mitigar o prevenir la
enfermedad cardiovascular, dolor artritico y inflama-
cidn, agregacion de plaquetas, o para tratar sindrome
de ojos secos, sintomas premenstruales o respuesta in-
mune modificada en humanos o animales al aplicar
una cantidad efectiva del complemento dietético, ali-
mento o bebida que se ha agregado a este una com-
posicién mezclada y que comprende un aceite de se-
milla derivado de Salvia hispanica L. que comprende
de 60-88% de PUFA en una relacién de 3.1:1-3.3:1
de 4cido alfa- linoleico (ALA) a 4cido linoleico (LA),
4-10% de acido graso monoinsaturado C-18 m, 1-5%
de 4cido graso saturado C-18 y 4-8% de 4cido graso
saturado C-16 en una forma de triglicérido mezclado
que es estable a temperatura ambiente durante 12-24
meses e incluye antioxidantes.

En un ejemplo no limitante, se agrega un agente
emulsificante y nano- y/o microparticulas de polico-
sanol basadas en arroz o cafia de azicar que se dis-
persan para proporcionar un complemento dietético
saludable para el corazén. Un aceite estabilizado se
dispersa en un concentrado de jugo de frutas, puré de
frutas o saborizantes basados en agua en la presencia
de maltodextrina, u otros carbohidratos, y un agente
de emulsificacién o estabilizacién de emulsion ade-
cuado que se seca por rociado al vacio para formar un
sdlido amorfo o cristalino adecuado para uso como un
ingrediente saborizante que lleva PUFA estabilizados
en complementos dietéticos saborizados, alimentos y
bebidas. Se agregan los sabores y fragancias basados
en aceite adecuados para uso como un ingrediente en
alimentos, bebidas y cosméticos y se agregan ALA y
LA como &cidos grasos esenciales.

Muchas modificaciones y otras realizaciones de la
invencién vendrédn a la mente de un experto en la téc-
nica que tiene el beneficio de las ensefianzas presenta-
das en las anteriores descripciones y los dibujos aso-
ciados. Por lo tanto, se debe entender que la invencién
no se limita a las realizaciones especificas descritas, y
que las modificaciones y realizaciones estdn destina-
das a ser incluidas dentro del alcance de las reivindi-
caciones dependientes.
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REIVINDICACIONES

1. Una composicién de la materia que comprende
un aceite de semilla derivado de Salvia hispanica L.
derivado de CO, supercritico que comprende de 60-
88% de PUFA en una relacion de 3.1:1-3.3:1 de 4cido
alfa-linoleico (ALA) a acido linoleico (LA), 4-10%
de acido graso monoinsaturado C-18, 1-5% de acido
graso saturado C-18 y 4-8% de 4cido graso saturado
C-16 en una forma de triglicérido mezclado que es es-
table a temperatura ambiente durante 12-24 meses y
que comprende una mezcla de antioxidantes seleccio-
nados.

2. La composicién de la materia de acuerdo con
la Reivindicacién 1, y que comprende adicionalmente
dcido docosahexaenoico (DHA) y/o 4cido eicosapen-
taenoico (EPA) en sistemas de suministro de comple-
mento dietético para productos de confiteria basados
en pectina o gelatina.

3. La composicién de la materia de acuerdo con
la Reivindicacién 1, y que comprende adicionalmente
EPA, DHA, 4cido docosapentaenoico (DPA) o dcido
gamma-linlolénico (GLA), aceite de pescado, aceite
de krill, concentrado de aceite de krill, aceite de borra-
ja, aceite de onagra, aceite de oliva u otros aceites de
frutos o semillas con base en algas o plantas, 0 anima-
les mezclados alli.

4. La composicioén de la materia de acuerdo con
la Reivindicacién 1, y que comprende adicionalmen-
te antioxidantes lip6filos ya sea solos o en combina-
cién con a) antioxidantes fendlicos que incluyen por
lo menos uno de salvia, orégano, y romero; b) toco-
ferol, c) tocotrienol(s), d) carotenoides que incluyen
por lo menos uno de astaxantina, luteina, y zeaxanti-
na; e) ascorbilacetato; f) ascorbilpalmitato g) Hidroxi-
tolueno butilado (BHT); h) Acido Docosapentaenoico
(BHA) y i) Butil hidroquinona terciaria (TBHQ).

5. La composicién de la materia de acuerdo con
la Reivindicacién 1, y que comprende adicionalmente
un antioxidante hidréfilo o secuestrante que compren-
de antioxidantes fendlicos hidréfilos que incluyen por
lo menos uno de extracto de semilla de uva, extractos
de té, dcido ascérbico, dcido citrico, dcido tartdrico, y
dcido milico.

6. Un método para fabricar un aceite de semilla
derivado de Salvia hispanica L. que comprende de 60-
88% de PUFA en una relacion de 3.1:1-3.3:1 de dcido
alfa-linoleico (ALA) a 4cido linoleico (LA), 4-10%
de 4cido graso mono-insaturado C-18, 1-5% de 4cido
graso saturado C-18 y 4-8% de 4cido graso saturado
C-16 en una forma de triglicérido mezclado que es
estable a temperatura ambiente durante 12-24 meses
e incluye antioxidantes, que comprenden:

Pre-moler o hacer hojuelas por presién con ro-
dillo de semilla de Salvia hispanica L. en la
ausencia de oxigeno para obtener una distribu-
cién de tamafio de particula deseada con o sin
la adicién de antioxidantes hidréfilos o lip6fi-
los durante el proceso de dar tamaifio a la parti-
cula;
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someter la biomasa resultante a extraccién de
fluido supercritico CO, en la presencia de anti-
oxidantes lip6filos y/o hidréfilos;

recolectar cualesquier fracciones de aceite de
semilla resultantes; y

separar agua en cada fraccién.

7. El método de acuerdo con la Reivindicacién
6, y que comprende adicionalmente tratar cualesquier
fracciones de aceite de semillas resultantes con an-
tioxidantes adicionales para impartir una estabilidad
deseada a temperatura ambiente.

8. El método de acuerdo con la Reivindicacién 6,
y que comprende adicionalmente controlar el grado
de extraccién de aceite mediante distribucién de ta-
maiio de particula de la semilla molida o en forma de
hojuelas.

9. El método de acuerdo con la Reivindicacién 6,
y que comprende adicionalmente agregar propano en
mezcla con CO, supercritico en el estado supercritico
como un disolvente de extraccion.

10. El método de acuerdo con la Reivindicacién
6, y que comprende adicionalmente extraer los disol-
ventes utilizando extraccién con hexano a o cerca de
las presiones atmosféricas y el punto de ebullicién de
hexano en la ausencia de oxigeno, separar el agua re-
sultante de la mezcla de aceite/hexano y remover el
disolvente hexano mediante destilacién en o por de-
bajo de la presién atmosférica en la ausencia de oxi-
geno.

11. El método de acuerdo con la Reivindicacion 6,
y que comprende adicionalmente agregar antioxidan-
tes lipéfilos para incrementar la estabilidad a tempe-
ratura ambiente del aceite resultante.

12. El método de acuerdo con la Reivindicacion 6,
y que comprende adicionalmente agregar antioxidan-
tes lipdfilos ya sea solos o en combinacién con a) an-
tioxidantes fendlicos que incluyen por lo menos uno
de salvia, orégano, y romero; b) tocoferol, c) tocotrie-
nol(s), d) carotenoides que incluyen por lo menos uno
de astaxantina, luteina, y zeaxantina; e) ascorbilace-
tato; f) ascorbilpalmitato g) Hidroxitolueno butilado
(BHT); h) Acido Docosapentaenoico (BHA) y i) Bu-
til hidroquinona terciaria (TBHQ).

13. El método de acuerdo con la Reivindicacién
6, v que comprende adicionalmente tratar cualquier
aceite de semilla deshidratado con arcilla blanqueada
o carbono activado.

14. El método de acuerdo con la Reivindicacién
6, y que comprende adicionalmente tratar semilla pre-
molida o en hojuelas mediante prensa por rollo con un
antioxidante lipdfilo o hidréfilo(s) antes de extraccion
con disolvente.

15. El método de acuerdo con la Reivindicacion
14, en donde el antioxidante hidréfilo o secuestrante
comprende antioxidantes fendlicos hidréfilos que in-
cluyen por lo menos uno de extracto de semilla de
uva, extractos de té, acido ascorbico, acido citrico,
acido tartdrico, y dcido malico.
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N° de solicitud: 201090070
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Declaracién

Novedad (Art. 6.1 LP 11/1986) Reivindicaciones 2, 3,6 - 15 SI
Reivindicaciones 1,4,5 NO

Actividad inventiva (Art. 8.1 LP11/1986) Reivindicaciones Sl
Reivindicaciones 1-15 NO

Se considera que la solicitud cumple con el requisito de aplicacion industrial. Este requisito fue evaluado durante la fase de
examen formal y técnico de la solicitud (Articulo 31.2 Ley 11/1986).

Base de la Opinién.-

La presente opinion se ha realizado sobre la base de la solicitud de patente tal y como se publica.

Consideraciones:

La presente invencion tiene por objeto una composicién que comprende un aceite de semilla de Salvia hispanica L.
derivado de CO; supercritico que comprende de (reivindicacion 1):

- 60-88% de PUFA en una relacion de 3.1:1-3.3:1 de acido alfa-linoleico (ALA) a &cido linoleico (LA),

- 4-10% de &cido graso monoinsaturado C-18,

- 1-5% de acido graso saturado C-18 y

- 4-8% de acido graso saturado C-16 en una forma de triglicérido mezclado que es estable a temperatura ambiente
durante 12-42 meses y que comprende una mezcla de antioxidantes seleccionados.

La composicion comprende adicionalmente acido docosahexaenoico (DHA) y/o &cido eicosapentaenoico (EPA) en
sistemas de suministro de complemento dietético para productos de confiterias basados en pectina o gelatina (reiv. 2).

La composicion comprende adicionalmente EPA, DHA, acido docosapentaenoico (DPA) o acido gamma-linolénico (GLA),
aceite de pescado, aceite de krill, aceite de borraja, de oliva u otros aceite de frutos o semillas con base en algas o plantas,
0 animales mezclados (reiv. 3).

Comprende adicionalmente antioxidantes lipéfilos ya sea solos 0 en combinacién con a) antioxidantes fendlicos que
incluyen por lo menos uno de salvia, orégano, y romero; b) tocoferol, ¢) tocotrienol(es), d) carotinoides que incluyen por lo
menos uno de astaxantina, luteina y zeaxantina; e) ascorbilacetato; f) ascorbipalmitato; g) hidroxitolueno butilado (BHT); h)
acido docosapentaenoico (BHA) y i) Butil hidroquinona terciaria (TBHQ)(reiv. 4).

La composicion comprende adicionalmente un antioxidante hidréfilo o secuestrante con antioxidantes fendlicos hidrofilos
gue incluyen por lo menos uno de extracto de semilla de uva, extractos de té, acido ascorbico, acido citrico, acido tartarico y
acido malico (reiv. 5).

También es objeto de proteccién un método para fabricar un aceite de semilla (reivindicaciéon 6) derivado de Salvia
hispanica que comprende de:- 60-88% de PUFA en una relacion de 3.1:1-3.3:1 de acido alfa-linoleico (ALA) a acido linoleico
(LA), - 4-10% de acido graso monoinsaturado C-18, - 1-5% de acido graso saturado C-18 y - 4-8% de &cido graso saturado
C-16 en una forma de triglicérido mezclado que es estable a temperatura ambiente durante 12-42 meses y que comprende
una mezcla de antioxidantes:

- Pre-moler o hacer hojuelas por presion con rodillo de semilla de Salvia hispanica en ausencia de oxigeno para
obtener una distribucion de tamafio de particula, con o sin adicién de oxidantes.

- Someter la biomasa resultante a extraccion de fluido supercritico CO; en la presencia de antioxidantes lip&filos y/o
hidrdfilos.

- Recolectar cualquier fraccién de aceite de semilla, y

- Separar agua en cada fraccion.

El método comprende adicionalmente tratar cualquier fraccion de semillas con antioxidantes adicionales para impartir
estabilidad deseada a temperatura ambiente (reiv. 7) y controlar el grado de extraccion de aceite mediante distribucién de
tamafio de particula de la semilla molida o en forma de hojuelas (reiv. 8).
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OPINION ESCRITA

N° de solicitud: 201090070

1. Documentos considerados.-

A continuacién se relacionan los documentos pertenecientes al estado de la técnica tomados en consideracion para la
realizacién de esta opinién.

Documento Nudmero Publicacién o Identificacion Fecha Publicacion
Valensa introduces Tresalbio™ Salvia hispanica seed CO, extract,
D01 09.10.2006. [en linea] [recuperado el 22.09.2011] Recuperado de Internet: 2006

URL:http://www.unsutra.com/resources/news/Seed-CO2.php

REVERCHON, E. et al. Supercritical fluid extraction and fractionation of
D02 natural matter. Journal of Supercritical Fluids, 2006. Vol. 38, n® 2, paginas 2006
146-166. ISSN: 0896-8446. doi:10.1016/j.supflu.2006.03.020

Valensa launches O2B™ peroxidation blocker technology at Vitafoods 2006.
D03 [en linea] [recuperado el 22.09.2011] Recuperado de Internet: 2006
URL:http://www.unsutra.com/resources/news/Technology-Vitafoods.php

ILLES, V. et al. Extraction of hiprose fruit by supercritical CO, and propane.
D04 Journal of Supercritical Fluids, 1997. Vol. 10, n° 3, paginas 209-218. ISSN: 1997
0896-8446. Ver resumen y paginas 211, 214 (3.3,3.4); 215, (3.5), 217.
COATES, W. et al. Commercial Production of Chia in Northwestern
D05 Argentina. Journal of the American Oil Chemists, 1998. Vol. 75, n° 10, 1998
paginas 1417-1420

Catchpole, O. J. and Grey, J. B. Extraction of seed oils using supercritical

D06 CO; and subcritical propane. Proceedings of the 2nd International Meeting 2001
on High Pressure, 2001, pages 1-13 XP009120371 Hamburg-Harburg
D07 TAGA, M. S. et al. Chia seeds as a source of natural lipid antioxidants. 1984

Journal of the American Qil Chemists. 1984. Vol. 61, n° 5, paginas 928-931
LIST, G. R. et al. Oxidative stability of seed oils extracted with supercritical
D08 carbon dioxide. Journal of the American Oil Chemists, 1989. Vol. 66, n® 1989
1, p4ginas 98-101. ISSN: 0003-021X. Ver pagina 100.

MOLERO GOMEZ, A. et al. Recovery of grape seed oil by liquid and
D09 supercritical carbon dioxide extraction: a comparison with conventional 1996
solvent extraction. The Chemical Engineering Journal, 1996. Vol. 61, n® 3,
paginas 227-231. ISSN: 0923-0467

DUNFORD, N. T. & MARTINEZ, J. L. Nutritional components of supercritical
D10 carbon dioxide extracted wheat germ oil. 6th Symposium on Supercritical 2003
Fluids, 2003. [en linea] [recuperado el 12.09.2011] Recuperado de Internet:
URL:http://www.isasf.net/fileadmin/files/Docs/Versailles/Papers/PN37.pdf

2. Declaracion motivada segun los articulos 29.6 y 29.7 del Reglamento de ejecucion de la Ley 11/1986, de 20 de
marzo, de Patentes sobre la novedad y la actividad inventiva; citas y explicaciones en apoyo de esta declaracion

El método comprende adicionalmente agregar propano en mezcla con CO; supercritico en el estado supercritico como un
disolvente de extraccion (reiv. 9).

Para la extraccion se utiliza hexano a o cerca de las presiones atmosféricas y en el punto de ebullicion del hexano en
ausencia de oxigeno, se separa el agua resultante o y se remueve el hexano mediante destilacion a/o por debajo de la
presion atmosférica (reiv. 10).

El método comprende adicionalmente agregar antioxidantes lipofilos (reiv. 11) ya sea solos 0 en combinaciéon con
antioxidantes mencionados (reiv. 12) y tratar cualquier aceite de semilla deshidratado con arcilla blanqueada o carbono
activo (reiv. 13).

La semilla pre-molida o en hojuelas segun el método de la reivindicacion 6 se trata mediante prensa por rollo con un
antioxidante lipofilo o hidréfilo antes de la extracciéon con disolvente (reiv. 14), en donde el antioxidante fendlico hidréfilo
incluye al menos uno de extracto de semilla de uva, extracto de té, acido ascorbico, citrico, tartarico y acido malico (reiv. 15).
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OPINION ESCRITA N° de solicitud: 201090070

NOVEDAD

Los documentos citados D01 a D10 se refieren a la extraccion supercritica de materia natural, siendo el mas relevante
DO1. Asi:

- D01 divulga una composiciéon de extracto de semilla de Salvia hispanica (chia) obtenido en condiciones supercriticas con
COg, proceso que produce una alta concentracion de omega-3, mas del 60% y con antioxidantes, que aumenta su vida de
almacenamiento (paginas 2, 3), principales caracteristicas técnicas de las reivindicaciones 1, 4, 5.

Por ello, a la vista del documento D01, se puede concluir que las reivindicaciones 1, 4, 5 carecen de novedad de acuerdo
con el Articulo 6 LP 11/86.

ACTIVIDAD INVENTIVA

La composicion objeto de la invencién que comprende un aceite de semilla derivado de Salvia hispanica (chia) sometido a
extraccion supercritica de CO, y que comprende mas de 60% de PUFA y una mezcla de antioxidantes, resulta evidente para
el experto en la técnica, a la vista de los documentos D01 a D04. En efecto:

- D01 es relevante para la novedad pero también para la actividad inventiva de todas las reivindicaciones. Especialmente, si
se combina con otros documentos citados. Asi,

- D02 se refiere a extraccién supercritica y fraccionamiento de materia natural, para lo cual se hacen hojuelas y se optimiza el
tamanio de las particulas (pagina 148, columna 2), ademas, divulga que de los triglicéridos del aceite de semillas son solubles
en las condiciones supercriticas de CO2 (pagina 149, parrafo 2.2.2). En estas condiciones, se obtienen compuestos de alto
valor afiadido como carotinoides, astaxantina (pagina 150, 2.3.1) y entre muchos compuestos se puede aplicar a la salvia
(pagina 152, Tabla 2 (cont.), linea sage).

- D03 divulga una formulacion sinérgica que incluye astaxantina, antioxidantes fendlicos y tocoferoles para proteger aceites y
evitar que se enrancien, aumentando su vida de almacenamiento (pagina 2).

- D04 divulga que la extraccidn supercritica con CO2 se mejora al afiadir propano.

En vista que esta divulgado que la extraccion supercritica de aceites de semillas y que estas condiciones de extraccion
junto con la adicién de antioxidantes mejora la vida de almacenamiento de las semillas (D02, DO3). La extraccion supercritica
es mejorable con propano (D04, D06) y que se puede aplicar la extraccion supercritica en el aceite de la semilla de Salvia
hispanica (D01). Con ello, el experto en la materia sin ningun esfuerzo inventivo puede llegar a la composicion que
comprende un aceite de semillas supercritico de Salvia hispanica y al método de obtener este aceite, objeto de la invencion
reivindicada. También es evidente la adicion de EPA, DHA, DPA o GLA en este sector de la técnica.

Por ello, a la vista de los documentos citados DO1 a D04, se puede concluir que las reivindicaciones 1 - 15 carecen de
actividad inventiva segun el Articulo 8 LP 11/86.
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