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DESCRIPCION
Administracién de ingredientes funcionales

La presente invencién se refiere a una composicion primaria que comprende todos los nutrientes esenciales de un
material frutal o vegetal, que presenta una estabilidad, biodisponibilidad y miscibilidad incrementadas, y al
procedimiento de formacion de la misma. Se refiere ademés a una composicién oral que contiene la composicion
primaria en un producto alimenticio, en un suplemento alimenticio, en una preparacion cosmética o en una
preparacion farmacéutica.

Antecedentes de la invencion

Los pigmentos y compuestos bioactivos extraidos de materiales frutales o vegetales son ampliamente utilizados en
la industria alimentaria como ingredientes funcionales. Entre ellos, la baya de Goji (Lycium barbarum) es uno de los
ingredientes funcionales mas valorados en China, especialmente por sus beneficios para la vision y el sistema
inmunolégico, y por sus propiedades antienvejecimiento, asociadas a los multiples compuestos bioactivos presentes
en la fruta. Tradicionalmente se ha consumido mediante la extraccion en agua caliente.

Muchos otros ingredientes también son bien percibidos por los consumidores por sus propiedades beneficiosas,
pero sus aplicaciones en productos alimentarios resultan dificiles o proporcionan una biodisponibilidad pobre. De
hecho, las frutas habitualmente son ricas en azlcares reductores, dificultando el secado y manipulacién de los
polvos de las mismas.

Ya se conoce un gran numero de técnicas de extraccion. Por ejemplo, en la solicitud de patente WO n° 03/020053,
se describe un procedimiento para extraer carotenoides de materia vegetal que contiene carotenoides. Comprende:
(i) mezclar el material vegetal con agua para alcanzar un Brix no superior a 10 DEG, (ii) triturar la mezcla de la etapa
(i) y separar los sélidos del liquido para obtener dos fases: pulpa y suero. (iii) Extraer la pulpa con el fin de obtener
oleorresina vegetal que contiene carotenoides. Dicha técnica de extraccidn con agua es natural, pero no resulta tan
eficiente como la utilizaciéon de un solvente.

Por ejemplo, la patente US n°® 6.648.564 describe un procedimiento para formar, aislar y purificar cristales de
xantofilas mediante saponificacién de un extracto vegetal que contiene diéster de xantofilas en una composicion de
propilenglicol y alcali acuoso con el fin de formar cristales de xantofilas. Los cristales de xantofilas sustancialmente
puros obtenidos de esta manera resultan adecuados para el consumo humano y pueden utilizarse como suplemento
nutricional y como aditivo en alimentos. Sin embargo, las técnicas de extraccidon con solvente resultan mas dificiles
de manipular, y la utilizacion de solvente puede alterar la imagen natural y/o funciones nutricionales del producto.

Ademas, las técnicas convencionales de extraccion habitualmente extraen unos cuantos compuestos del material
vegetal o frutal, dejando algunos otros compuestos bioactivos en el resto. Por ejemplo, los polisacéaridos, polifenoles
y otros compuestos no lipofilicos no resultan extraidos conjuntamente con los componentes lipofilicos, tales como
carotenoides, vitaminas lipofilicas y otros lipidos.

Por ejemplo, la patente US n° 6.409.996 B1 describe un método para obtener una composicién que comprende uno
o mas flavonoides mediante tratamiento de una materia prima que contiene flavonoides utilizando un medio de
extraccion acuoso con el fin de obtener un extracto y separar los flavonoides de dicho extracto mediante absorcion
y/o adsorcion. Nuevamente, dicho método de extraccion Unicamente proporciona un extracto que contiene
principalmente una parte de los principios bioactivos de la materia prima.

De la misma manera, la patentes CN n°® A-1446489 y n° 1051616 se refieren a la extraccién en agua hirviendo. El
material extraido con agua seguidamente se mezcla con varios ingredientes, entre los que puede incluirse leche.

La patente US n° 2003/0235559 se refiere a un método de produccion de un medio fermentado hidrolizado que
contiene microorganismos tales como bacterias o levaduras y los productos de su metabolismo a alta concentracion.
El método incluye proporcionar por lo menos un producto vegetal sélido reducido a trozos pequefios y mezclado con
azucar y un liquido biocompatible tal como leche para la fermentacion a una temperatura de entre 35 y 58 grados C.
hasta que la acidez del medio alcanza el intervalo de 300 a 900 grados Terner. En una realizacién alternativa, el
medio se prepara mediante la mezcla en cantidades predeterminadas de granos germinados, liquido biocompatible
inoculado con por lo menos uno de entre una diversidad de microorganismos no patogénicos, vegetales, frutas,
bayas, productos ricos en proteinas, hierbas, azlcar y un elemento quimico tal como el potasio.

Ademas, la patente CN n° 1.282.539 se refiere a un zumo de nuez en grano como bebida para el cuidado de la salud
que se prepara a partir de nuez en grano, leche en polvo sin azucar, agente edulcorante y agua mediante la
preparacion de las materias primas, inmersion, trituracion, filtracién y esterilizacion.
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De esta manera, es un objetivo de la presente invencion resolver los problemas anteriormente indicados
proporcionando una formulacién para la extraccion y provisiéon de los multiples nutrientes de un material frutal o
vegetal con mejores estabilidad, miscibilidad y dispersibilidad en sistemas acuosos y con mayor biodisponibilidad de
los compuestos bioactivos. También es un objetivo proporcionar una composicién primaria que pueda utilizarse
directamente o que pueda concentrarse o secarse facilmente formando polvos para aplicaciones en productos
alimentarios, suplementos nutricionales, o preparaciones cosméticas o farmacéuticas.

Descripcion resumida de la invencién

De acuerdo con lo anteriormente expuesto, un primer objetivo de la invencidén es proporcionar una composicion
primaria miscible segun la reivindicacion 1.

Ventajosamente, la composicidon primaria presenta un perfil de los componentes activos esenciales similar al de la
fruta entera; y presenta buenas estabilidad, miscibilidad y dispersibilidad en sistemas acuosos. Ademas, la
composicion primaria presenta un valor nutricional mejorado, en forma de mejores biodisponiblidad y estabilidad.
Presenta un sabor y color agradables. Puede utilizarse directamente o concentrarse o secarse formando polvos para
varias aplicaciones en productos alimentarios de consumo diario o para otros usos nutricionales.

Por consiguiente, en un objetivo adicional, la composicion primaria es un aditivo en un producto alimenticio para la
administracién oral, tal como en una composicion nutricional, un suplemento alimenticio, un producto alimenticio para
animales de compafiia, una preparacion cosmética o una preparacion farmacéutica. La composicion primaria
también es un aditivo en un producto para la aplicacion tépica, tal como un producto cosmético o farmacéutico.

La invencion se refiere ademas a métodos para formar la composicidn primaria. El procedimiento para la preparacion
de la composicidn primaria para proporcionar los componentes bioactivos lipofilicos e hidrofilicos esenciales de una
fruta entera, vegetal y/o material vegetal comprende las etapas de:
i) mezclar y moler la fruta, el vegetal y/o el material vegetal en leche o en medio liquido que contiene proteinas
lacteas, en el que la fruta, el vegetal y/o el material vegetal se encuentra en forma de vegetales, hojas, flores,
frutas, semillas y otras partes de la planta o de una mezcla de los mismos,
ii) separar las fibras insolubles para obtener una suspension acuosa,
iii) opcionalmente pasteurizar la suspension resultante,
iv) opcionalmente afiadir componentes bioactivos sintéticos o naturales (por ejemplo carotenoides) durante el
procesamiento,
v) y ademas opcionalmente secar la suspension para obtener unos polvos.

El procedimiento presenta la ventaja principal de ser natural y econémicamente eficiente, permitiendo proporcionar
de manera mejorada mudltiples nutrientes en forma de una combinacién de compuestos hidrosolubles y liposolubles
estabilizados, sin residuos de solvente organico.

En un aspecto adicional, la invencion proporciona un método para incrementar la miscibilidad o dispersibilidad en un
sistema acuoso, y la estabilidad y biodisponibilidad de los compuestos bioactivos de una fruta, vegetal y/o material
vegetal utilizando un procedimiento tal como se ha descrito anteriormente. En particular, mediante la utilizaciéon de
leche o proteinas lacteas, leche de soja o proteinas de tipo lacteo procedentes de plantas, para la extraccion y
provision de multiples nutrientes de ingredientes funcionales de una fruta, vegetal y/o material vegetal.

Es otro objetivo de la invencion proporcionar la utilizacion de una composicion primaria tal como se ha descrito
anteriormente, para proporcionar los multiples nutrientes de ingredientes funcionales de frutas, vegetales y/o
materiales vegetales con biodisponibilidad, miscibilidad y estabilidad mejoradas.

Es un objetivo adicional proporcionar la utilizacion de una composicion primaria tal como se ha descrito
anteriormente, para la preparacion de una composicion oral, cosmética o farmacéutica destinada a mejorar la salud
de la piel, en particular para la fotoproteccion de la piel o para proteger el tejido de la piel frente al envejecimiento.

Es todavia otro objetivo adicional proporcionar la utilizacion de una composicion primaria tal como se ha descrito
anteriormente, para la preparacién de una composicion oral, topica o farmacéutica destinada a la salud ocular (por
ejemplo para la degeneracién macular asociada a la edad).

La invencidn proporciona ademas la utilizacion de una composicion primaria tal como se ha indicado anteriormente,
para la preparacion de una composicion alimentaria o farmacéutica destinada a la estimulacién del sistema
inmunolégico.

Finalmente, la invencién proporciona ademas la utilizacion de una composicion primaria tal como se ha indicado
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anteriormente, para la preparacion de una composiciéon alimentaria o farmacéutica destinada al tratamiento de la
diabetes (por ejemplo, que presenta un efecto hipoglucémico).

La presente invencién ahora pone a disposicion del consumidor una composicion mejorada obtenida de productos
naturales. Proporciona una composicién primaria que conserva los componentes bioactivos importantes de una fruta
o de un material vegetal o de una mezcla de los mismos. Su perfil de los componentes bioactivos es similar al
natural en la fruta o material vegetal. La composicién primaria proporciona compuestos bioactivos de fruta o material
vegetal en una forma estable y miscible de biodisponibilidad particularmente elevada.

Las caracteristicas de la presente invencidon podran entenderse mejor conjuntamente con objetivos y ventajas
adicionales haciendo referencia a la descripcion siguiente.

Descripcion detallada de la invencion

En la descripcidn siguiente, la expresién compuesto bioactivo se entiende que se refiere a moléculas o componentes
que muestran actividad bioldgica o que presentan un impacto sobre la salud al ingerirse oralmente o aplicarse en
cosméticos.

Segun el primer objetivo, se hace referencia a una composicion primaria miscible que comprende por lo menos los
componentes bioactivos lipofilicos e hidrofilicos esenciales de fruta entera, vegetal y/o material vegetal, excluyendo
las fibras insolubles, en un portador lacteo o que contiene proteinas lacteas.

En una realizacion preferente, la fruta, el vegetal y/o el material vegetal puede encontrarse en forma de vegetales,
hojas, flores, frutas, semillas y otras partes de la planta, o una mezcla de las mismas.

En una realizacién preferente, se seleccionan bayas o cualquier otra fruta o vegetal o semillas ricos en flavonoides,
polifenoles o carotenoides. Por ejemplo, pueden utilizarse bayas tales como bayas de Goji, bayas azules,
arandanos, mora, zarzamora, grosella, grosella blanca, grosella negra, grosella roja, frambuesa, bayas de espino
amarillo, fresa, baya de Arbutus o uvas y otros frutos, tales como manzana, melén, kiwi, cereza, datil rojo, ciruela,
melocotdn, caqui, frutos citricos tales como mandarina, naranja, tangerina y pomelo. Pueden utilizarse flores tales
como manzanilla, crisantemo, naranja amarga, madreselva, jazmin y cartamo. Vegetales tales como tomate,
espinacas, apio, zanahorias, guisantes, col rizada, perejil, berro, col, brécoli, lechuga, coles de Bruselas, repollo
verde, grelos, hinojo y cebollas. También pueden utilizarse, por ejemplo, semillas tales como maiz, arroz negro,
cacao, café e ingredientes tales como té, tomillo y pimenton dulce.

Pueden utilizarse frutas, vegetales o materiales vegetales en forma de materiales frescos, concentrados o secos, por
ejemplo material secado al aire o liofilizado.

Los componentes bioactivos esenciales de frutas, vegetales o material vegetal pueden comprender lipidos,
alcaloides, proteinas, carbohidratos, carotenoides, compuestos polifendlicos tales como flavonoides, y vitaminas o
minerales, por ejemplo. En particular, los compuestos bioactivos pueden ser flavonoides, tales como flavonas (por
ejemplo apigenina, luteolina o diosmetina), flavonoles (por ejemplo quercetina, miricetina y quemferol), flavononas
(por ejemplo naringenina y hesperidina), catequinas (por ejemplo epicatequina y galocatequina), antocianidinas (por
ejemplo pelargonidina, malvidina y cianidina) o isoflavonas (por ejemplo genisteina y daidzeina); carotenoides, tales
como carotenos y xantofilas (por ejemplo licopeno, caroteno, fitoflueno, fitoeno, cantaxantina, astaxantina, B-
criptoxantina, capsantina, luteina, zeaxantina o aquellos en forma de ésteres de acidos grasos; carbohidratos, tales
como proteinas arabinogalactano (por ejemplo polisacarido de Lycium barbarum); vitaminas (por ejemplo las
vitaminas, C, B, E, etc.); minerales (por ejemplo selenio, calcio, magnesio y potasio).

La composicion primaria contiene por lo menos los componentes bioactivos esenciales de una fruta entera, vegetal
y/o material vegetal, excluyendo las fibras insolubles, en un portador lacteo o que contiene proteinas lacteas. El
portador lacteo puede encontrarse en forma de leche desnatada o leche entera de origen animal o vegetal (por
ejemplo leche de soja, zumo o leche de coco, etc.). En una realizacion mas preferente, se utiliza leche de vaca o
leche de soja, dependiendo de la fruta o composicion primaria que se desee. El portador que contiene leche puede
ser cualquier liquido comestible que contenga proteinas lacteas, tales como caseinas o proteinas séricas, por
ejemplo. Opcionalmente pueden afiadirse aceites vegetales al medio liquido.

Las frutas, vegetales o material vegetal indicados anteriormente, se mezclan y se muelen en dicho medio liquido
lacteo o que contiene proteinas lacteas en una proporcion respectiva de entre aproximadamente 1:1 y 1:1.000,
preferentemente de entre 1:5 y 1:50. La etapa de mezcla y molido puede llevarse a cabo a una temperatura de entre
1°C y 95°C, preferentemente de entre aproximadamente 20°C y 80°C, y mas preferentemente de entre 40°C y 80°C.
A continuacion, se eliminan las fibras insolubles con el fin de obtener una suspensién acuosa. Lo anterior puede
llevarse a cabo mediante cualquier método convencional. La composicion primaria resultante puede pasteurizarse
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y/o secarse adicionalmente formando unos polvos mediante procedimientos conocidos de la técnica.

De esta manera, la presente invencién proporciona una composicion primaria que presenta un perfil de los nutrientes
importantes similar al de la fruta entera; presenta buenas estabilidad, miscibilidad y biodisponibilidad. Estas
composiciones pueden ser altamente dispersables en un sistema acuoso, en el caso de que se seleccione la forma
de polvos. En este caso, los polvos son dispersables en agua fria o caliente.

La composicion comprende ademas uno o mas emulsionantes, estabilizadores, antioxidantes y otros aditivos. Se
utilizan emulsionantes compatibles con los alimentos, tales como fosfolipidos, por ejemplo lecitina, monoestearato o
triestearato de polioxietilen-sorbitan, monolaurato, monopalmitato, monooleato o trioleato, o0 monoglicérido o
diglicérido. También puede utilizarse cualquier tipo de estabilizador que sea conocido en los alimentos, los
cosméticos o los farmacéuticos. También puede utilizarse cualquier tipo de antioxidante que sea conocido en los
alimentos, los cosméticos o los farmacéuticos. Se utilizan, como aditivos, saborizantes, colorantes y cualquier otro
aditivo conocido en los alimentos, los cosméticos o los farmacéuticos. Dichos emulsionantes, estabilizadores,
antioxidantes y aditivos se afiaden segun el uso final de la composicién primaria.

La composicién también puede contener ingredientes bioactivos sintéticos o naturales, tales como aminoacidos,
acidos grasos, vitaminas, minerales, carotenoides, polifenoles, etc., que puedan afadirse mediante mezcla en seco
0 en humedo a dicha composicidn antes de la pasteurizacion y/o secado.

Segun un aspecto adicional, la presente invencion se refiere a una composicién oral que comprende la composicion
primaria indicada anteriormente en un producto alimenticio, en un suplemento alimenticio, en un producto alimentario
para animales de compafiia, en una preparacion cosmética o en una preparacion farmacéutica.

En una realizacion preferente, una composicién alimentaria para el consumo humano se suplementa con la
composicion primaria anteriormente indicada. Esta composicion puede ser una formula nutricionalmente completa,
un producto lacteo, una bebida refrigerada o de almacenamiento estable, un agua mineral o purificada, una bebida
liquida, una sopa, un suplemento dietético, un sustituto alimenticio, una barra nutricional, un producto de confiteria,
un producto lacteo o lacteo fermentado, un yogur, unos polvos de tipo lacteo, un producto nutricional entérico, una
férmula infantil, un producto nutricional infantil, un producto cereal o un producto de tipo cereal fermentado, un
helado, un chocolate, café, un producto culinario, tal como mayonesa, puré de tomate o alifio para ensaladas o un
alimento para animales de compafiia.

En este caso, la composicion primaria, que preferentemente se encuentra en forma de unos polvos, puede
dispersarse en los alimentos o bebidas anteriormente indicados de manera que se disponga de una forma de
ingesta diaria de nutrientes bioactivos tal como se ha indicado anteriormente, que depende principalmente de la
fruta, vegetal o planta utilizado, del efecto deseado y del tejido diana. La cantidad de la composiciéon primaria o
composicién alimentaria que debe ser consumida por el individuo para obtener un efecto beneficioso también
dependera de su tamanio, de su tipo y de la edad.

El suplemento nutricional para la administracion oral puede presentarse en forma de capsulas, capsulas de gelatina,
capsulas blandas, tabletas, tabletas recubiertas de azucar, pildoras, pastas o pastillas, gomas o soluciones o
emulsiones bebibles, de un jarabe o un gel, con una dosis de entre aproximadamente 0,1% y 100% de la
composicion primaria, que de esta manera puede ingerirse directamente con agua o mediante cualquier otro medio
conocido. Este suplemento también puede incluir un edulcorante, un estabilizador, un antioxidante, un aditivo, un
saborizante o un colorante. Un suplemento con fines cosméticos puede comprender ademas un compuesto activo
en la piel. Los métodos para su preparacion son de conocimiento comun.

En otra realizacién, puede administrarse una composicion farmacéutica para tratamientos profilacticos y/o
terapéuticos. En aplicaciones terapéuticas, las composiciones se administran en un paciente que ya sufre una
enfermedad, tal como se describe posteriormente en la presente memoria, en una cantidad suficiente para curar, o
por lo menos detener parcialmente, los sintomas de la enfermedad y sus complicaciones. Una cantidad adecuada
para llevar a cabo lo anterior se define como una "dosis terapéuticamente efectiva". Las cantidades efectivas para
ello dependeran de la severidad de la enfermedad y del peso y estado general del paciente. En aplicaciones
profilacticas, las composiciones segun la invencién se administran en el paciente susceptible o, de otro modo, que
presenta un riesgo de una enfermedad particular. Dicha cantidad se define como una "dosis profilactica efectiva". En
este uso, las cantidades exactas nuevamente dependen del estado de salud y peso del paciente.

Los compuestos de la invencidon preferentemente se administran con un portador farmacéuticamente aceptable,
difiriendo la naturaleza del portador segun el modo de administracion, por ejemplo las vias entérica, oral y topica
(incluyendo oftalmica). La formulaciéon deseada puede prepararse utilizando una diversidad de excipientes,
incluyendo, por ejemplo, grados farmacéuticos de manitol, lactosa, almidon, estearato de magnesio, sacarina sodica,
celulosa o carbonato de magnesio. Dicha composicion puede ser una tableta, una capsula, una pildora, una
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solucion, una suspension, un jarabe, un suplemento oral dietético y un suplemento oral humedo.

Se apreciara que el experto en la materia seleccionara, basandose en sus propios conocimientos, los componentes
y forma galénica apropiados para dirigir el compuesto activo al tejido de interés, por ejemplo la piel, el colon, el
estdmago, los ojos, los rifiones o el higado, teniendo en consideracion la via de administracion.

La invencion se refiere ademas a una composicion cosmética que comprende la composicién primaria descrita
anteriormente. Puede formularse en, por ejemplo, lociones, champus, cremas, pantallas solares, cremas para
después de la exposicion solar, cremas y/o pomadas antienvejecimiento. Dicha composicion, que puede utilizarse
tépicamente, comprende ademas una grasa o un aceite que puede utilizarse en cosmética, por ejemplo los
mencionados en la obra de la CTFA, Cosmetic Ingredientes Handbook [Manual de ingredientes en Cosmétical,
Washington. También resulta posible afiadir otros ingredientes cosméticamente activos. La composicion comprende
ademas un agente estructurante y un emulsionante. También pueden afiadirse a la composicion otros excipientes,
colorantes, fragancias u opacificadores. Se apreciard que los presentes productos cosméticos contendran una
mezcla de diferentes ingredientes conocidos por el experto en la materia, garantizando una rapida penetraciéon de
dicha sustancia en la piel y evitando la degradacién de la misma durante el almacenamiento.

Se entendera que el concepto de la presente invencidon podra aplicarse de manera similar a modo de terapia
adyuvante asistiendo a las medicaciones utilizadas actualmente. Debido a que los compuestos de la presente
invencion pueden administrarse facilmente conjuntamente con material alimentario, podran prepararse alimentos
clinicos especiales que contengan una cantidad elevada de dichas sustancias. Resultara evidente que, a partir de la
lectura de la presente memoria conjuntamente con las reivindicaciones adjuntas, el experto en la materia podra
contemplar una diversidad de diferentes alternativas a las realizaciones especificas indicadas en la presente
memoria.

La administracion en un animal de compafiia o en un ser humano, de un alimento, suplemento nutricional,
composicion cosmética o farmacéutica tal como se ha indicado anteriormente, resulta en una salud de la piel
mejorada, en particular en la fotoproteccion de la piel o en la proteccion del tejido de la piel frente al envejecimiento,
por ejemplo en la inhibicién de dafios a la piel y/o membranas mucosas mediante la inhibicion de las colagenasas y
el incremento de la sintesis de colageno. De hecho, la utilizacién de la composicién primaria tal como se ha indicado
anteriormente permite, por ejemplo, incrementar la biodisponibilidad de dichos compuestos bioactivos en el cuerpo y
enlentecer el envejecimiento de la piel. También puede resultar util en la prevencién o el tratamiento de pieles
sensibles, secas o reactivas, o para mejorar la densidad o la firmeza de la piel.

La composicion primaria indicada anteriormente también puede utilizarse para la preparacién de una composicion
oral, toépica o farmacéutica para la vista, en particular para reducir el riesgo de cataratas y degeneracién macular
relacionada con la edad. También se puede utilizar para prevenir o tratar las enfermedades o trastornos
cardiovasculares o canceres y para estimular el sistema inmunolégico y reducir, por ejemplo, el nivel de glucosa
sanguinea.

Los ejemplos siguientes ilustran la invencién en mayor detalle, aunque sin limitarla a los mismos. Todos los
porcentajes se proporcionan en peso, a menos que se indique lo contrario.

Ejemplos
Ejemplo 1: preparacién de la composicién primaria a partir de bayas de Goji

Se introdujeron en un recipiente de 1 litro bayas de Goji secas (40 g) y leche entera (300 g). La mezcla se dej6 en
reposo durante 10 minutos y se traté con un Polytron (tecnologia de dispersion y mezcla de KINEMATICA, PT3000)
a 26.000 rpm durante 15 minutos bajo una atmésfera de nitrégeno. Durante el tratamiento con el Polytron, se
mantuvo la temperatura de la mezcla entre 80°C y 85°C mediante un bafio de agua, y posteriormente se enfrié hasta
la temperatura ambiente. A continuacién, la mezcla resultante se centrifugé a 2.000 g durante 10 minutos. Se
descarté el residuo sélido. La fase liquida (306 g de leche de color naranja-amarillo) se liofilizé. El producto seco
finalmente se molid, proporcionando 54 g de polvos de color naranja-amarillo, que mostraron un muy buen
comportamiento de dispersion en agua y una estabilidad mejorada de la zeaxantina en comparacion con los polvos
de bayas de Goji.

Ejemplo 2: preparacion de la composicion primaria a partir de tomate

Se introdujeron en un recipiente de 250 ml pulpa de tomate fresco (93 g), leche desnatada en polvo (10 g) y agua
corriente (30 g). La mezcla se homogeneizé (Polytron) a 26.000 rpm durante 10 minutos bajo una atmésfera de
nitrégeno. Se mantuvo una temperatura de la mezcla inferior a 30°C mediante enfriamiento con un bafio de hielo. A
continuacion, la mezcla resultante se centrifugd a 2.000 g durante 10 minutos. Se descarto el residuo solido y la fase
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liquida (96 g de una leche roja-rosa) se liofilizo. El producto seco finalmente se molié y se obtuvieron unos polvos
rojos-rosas (17,5 g).

Ejemplo 3: producto lacteo que contiene composicion primaria segun la invencion

Se utilizé la composicién primaria preparada en el Ejemplo 1 para la preparacion de productos lacteos de tipo yogur
fermentado. Para ello, se preparé 1 litro de un producto lacteo que contenia 2,8% de grasas y que se habia
suplementado con 2% de leche desnatada en polvo y 6% de sacarosa; se pasteurizd y después se redujo su
temperatura hasta 42°C. Se reactivaron precultivos de una cepa no espesante de Streptococcus thermophilus y de
una cepa no viscosa de Lactobacillus bulgaricus en un medio de cultivo MSK estéril que contenia 10% de leche en
polvo reconstituida y 0,1% de extracto de levadura comercial. A continuacioén, el producto lacteo pasteurizado se
inoculd con 1% de cada uno de dichos precultivos reactivados y seguidamente se dejé que el producto lacteo
fermentase a 32°C hasta alcanzar el pH un valor de 4,5. A la leche fermentada, producto de tipo yogur, se afadié la
composicién primaria tal como en el Ejemplo 1 (1%) y se almacené a 4°C.

Ejemplo 4: producto alimentario para animales de compania

Se prepard una mezcla alimentaria a partir de maiz, gluten de maiz, pollo y pescado, sales, vitaminas y minerales. El
alimento humedo que salia del preacondicionador seguidamente se alimentd a un extrusor de coccion y se
gelatinizé. La matriz gelatinizada que salia del extrusor se forzd a través de una matriz y se extruyé. El extruido que
salia del cabezal del extrusor se corté en trozos adecuados para alimentar a perros, se secoé a aproximadamente
110°C durante aproximadamente 20 minutos y se enfrid para formar pellets. La actividad acuosa resultante de los
pellets era de aproximadamente 0,6.

Los pellets se recubrieron mediante pulverizacion de un sustrato de recubrimiento que comprendia sebo y la
composicion primaria preparada en el Ejemplo 1.

Ejemplo 5: cosmético para la administracion oral

Una composicion en forma de una capsula dura presentaba la formulacion siguiente:

Tabla 1.

Compuesto mg en cada
capsula

composicion primaria del Ejemplo 1 500
Excipiente para el nucleo
Celulosa microcristalina 70
Encompress'" 60
Estearato de magnesio 3
Silice coloidal anhidro 1
Agente de recubrimiento
Goma laca 5
Talco 61
Sacarosa 250
Polividona 6
Didxido de titanio 0,3
Agente de recubrimiento
Agente colorante 5

La composicion puede administrarse en el individuo en una cantidad de 2 a 3 capsulas diarias.

Ejemplo 6: Biodisponibilidad de la zeaxantina a partir de una preparacion de bayas de Goji

Se prepararon dos preparaciones diferentes de bayas de Goji, de la manera siguiente:

Tratamiento A

Se enjuagaron 2 kg de bayas de Goji secas con agua corriente y se afiadieron a 12 litros de leche (reconstituida con
1 kg de leche desnatada en polvo) a 30°C bajo agitacion con Polytron (tecnologia de dispersion y mezcla de

KINEMATICA, PT120/4M). Se incremento la temperatura de la mezcla a 80°C y se mantuvo durante 15 minutos bajo
una atmésfera de nitrogeno. Durante el tratamiento con el Polytron, se mantuvo la temperatura de la mezcla entre
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80°C y 85°C mediante un bafio de agua, y posteriormente se enfrid hasta la temperatura ambiente. A continuacién,
la mezcla resultante se centrifugd a 2.000 g durante 10 minutos. Se descarté el residuo sélido. Tras la adicion de 1,3
kg de maltodextrina (ITO6), la fase liquida se liofilizd. El producto seco finalmente se molié, proporcionando 3 kg de
polvos de color naranja-amarillo.

Tratamiento B

Se molieron 0,5 kg de bayas de Goji secas conjuntamente con 0,5 kg de hielo seco utilizando un triturador Kenwood
and Buhler. La mezcla de polvos se mantuvo durante 1 hora en un horno a temperatura ambiente bajo vacio. Los
polvos resultantes se afiadieron a 0,8 litros de agua (a 83°C) en un reactor de doble camisa dotado de un agitador.
Tras incrementar la temperatura de nuevo a 80°C, la suspension resultante se sometié a un tratamiento térmico
durante aproximadamente 7 minutos bajo nitrégeno. A continuacion, la suspension se liofilizd, proporcionando unos
polvos de bayas de Goji pasteurizados.

Tratamiento C

Optisharp 5% CWS/S-TG son unos polvos granulares finos rojizos que contienen zeaxantina sintética finamente
dispersada en una matriz recubierta de almidén de maiz de almidén alimentario modificado, de DSM.

Se llevé a cabo un estudio clinico con dichas tres preparaciones, en el que 12 personas consumieron cada
preparacion (ajustadas a 15 mg de zeaxantina enddgena) en un intervalo de tres semanas, conjuntamente con
cantidades suficientes de aceite y carbohidratos en una comida.

Se observé que la absorcion de la zeaxantina de las bayas de Goji obtenida con el tratamiento A era
significativamente mejor que la observada para el tratamiento B (Tabla 2), segun medicién en la fraccion de
quilomicrones de las muestras de sangre extraidas durante un periodo de 10 horas posterior a la ingestion. Se
observo también una absorcidn similar de la zeaxantina con el tratamiento C.

Tabla 2: biodisponibilidad de la zeaxantina a partir de una preparacion de bayas de Goji y zeaxantina sintética

formulada.
Tratamiento Cmax nmoles/I AUC nmoles/I*h
(no corregidas respecto a linea base (tiempo 0)) Correccion de linea base
A 1,72 (0,46) 9,73 (2,45)
B 0,69 (0,21) 3,14 (1,09)
C 1,86 (0,39) 8,34 (1,69)

Ejemplo 7: Preparacion de la composicion primaria a partir de bayas de Goji

Se enjuagaron 3 kg de bayas de Goji secas con agua corriente y se afiadieron a 18 litros de leche (reconstituida con
0,85 kg de leche desnatada en polvo) a 30°C bajo agitacion con Polytron (tecnologia de dispersion y mezcla de
KINEMATICA, PT120/4M). Se mantuvo la temperatura de la mezcla a 30°C y se continuo el tratamiento con el
Polytron durante 30 minutos bajo una atmésfera de nitrégeno. A continuacion, la mezcla resultante se centrifugé a
2.000 g durante 10 minutos. Se descarté el residuo sdlido. Tras la adicion de 2 kg de maltodextrina (IT06), la fase
liquida se pasteurizd y después se liofilizé. El producto seco finalmente se molié, proporcionando 4,4 kg de polvos
de color naranja-rojo, que mostraron un muy buen comportamiento de dispersion en agua y una estabilidad
mejorada de la zeaxantina en comparacion con los polvos de bayas de Goji.
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REIVINDICACIONES

1. Composicion primaria miscible que comprende por lo menos los componentes bioactivos lipofilicos e
hidrofilicos esenciales de una fruta entera, vegetal y/o material vegetal, excluyendo las fibras solubles, en un
portador lacteo o que contiene proteinas lacteas, en la que la fruta, el vegetal y/o el material vegetal se encuentra en
forma de vegetales, hojas, flores, frutos, semillas seleccionados de entre maiz, arroz negro, cacao o café y otras
partes de la planta, o una mezcla de los mismos, y en la que la leche es de origen animal o vegetal.

2. Composicion primaria segun la reivindicacion 1, en la que la fruta, el vegetal o el material vegetal es una
baya, tal como baya de Goji, baya azul, arandano, mora, zarzamora, grosella, grosella blanca, grosella negra,
grosella roja, frambuesa, bayas de espino amarillo, fresa, baya de Arbutus o uvas o cualquier otra fruta, vegetales,
semillas, flores o materiales vegetales ricos en flavonoides, polifenoles o carotenoides, tales como manzanas,
melones, kiwi, cerezas, datiles rojos, ciruelas, melocotones, caqui, frutos citricos tales como mandarina, naranja,
tangerina y pomelo, y manzanilla, crisantemo, naranja amarga, madreselva, jazmin y cartamo, y tomate, espinaca,
apio, zanahoria, guisante, col rizada, perejil, berro, col, brocoli, lechuga, col de Bruselas, repollo verde, grelos,
hinojo, té, maiz, cacao, café, tomillo o pimentén dulce.

3. Composicion primaria segun la reivindicacién 1, en la que los componentes bioactivos lipofilicos e
hidrofilicos esenciales son lipidos, alcaloides, proteinas, carbohidratos, compuestos polifendlicos carotenoides tales
como flavonoides, vitaminas o minerales.

4. Composicion primaria segun la reivindicacion 3, en la que los flavonoides son flavonas tales como
apigenina, luteolina o diosmetina, flavonoles tales como quercetina, miricetina, quemferol, flavononas tales como
naringenina y hesperidina, catequinas tales como epicatequina y galocatequina, antocianidinas tales como
pelargonidina, malvidina y cianidina) o isoflavonas tales como genisteina y daidzeina.

5. Composicion primaria segun la reivindicacion 3, en la que los carotenoides son carotenos y xantofilas tales
como licopeno, caroteno, fitoflueno, fitoeno, cantaxantina, astaxantina, B-criptoxantina, capsantina, luteina,
zeaxantina o aquellos en forma de ésteres de acido graso.

6. Composicion primaria segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 5, que se presenta en forma de unos
polvos, gel o liquido.

7. Procedimiento para la preparacion de una composicion segun la reivindicacidon 1, que comprende las
etapas siguientes:
i) mezclar y moler la fruta, el vegetal y/o el material vegetal en leche o en medio liquido que contiene proteinas
lacteas, en el que la fruta, el vegetal y/o el material vegetal se encuentra en forma de vegetales, hojas, flores,
frutas, semillas y otras partes de la planta o de una mezcla de los mismos,
ii) separar las fibras insolubles para obtener una suspension acuosa,
iii) opcionalmente pasteurizar la suspension resultante,
iv) opcionalmente afiadir componentes bioactivos sintéticos o naturales durante el procesamiento,
v) y ademas opcionalmente secar la suspensién para obtener unos polvos.

8. Procedimiento para incrementar la miscibilidad o dispersibilidad en un sistema acuoso, y la estabilidad y la
biodisponibilidad de compuestos bioactivos de una fruta, vegetal y/o material vegetal utilizando una composicion
primaria segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 6 6 un procedimiento segun la reivindicacién 7.

9. Procedimiento segun la reivindicacion 7 6 8, en el que los componentes bioactivos naturales son
aminoacidos, acidos grasos, vitaminas, minerales, carotenoides, polifenoles, etc.

10. Composicion oral que comprende la composicion primaria segun las reivindicaciones 1 a 6, en un producto
alimenticio para la administraciéon oral, tal como en una composiciéon nutricional, un suplemento alimenticio, un
producto alimenticio para animales de compaiiia, una preparacion cosmética o una preparacion farmacéutica.

11. Composicion oral segun la reivindicacion 10, que es una férmula nutricionalmente completa, un producto
lacteo, una bebida refrigerada o de almacenamiento estable, un agua mineral o purificada, una bebida liquida, una
sopa, un suplemento dietético, un sustituto alimenticio, una barra nutricional, un producto de confiteria, un producto
lacteo o lacteo fermentado, un yogur, unos polvos de tipo lacteo, un producto nutricional entérico, una formula
infantil, un producto nutricional infantil, un producto cereal o un producto de tipo cereal fermentado, un helado, un
chocolate, café, un producto culinario, tal como mayonesa, puré de tomate o alifio para ensaladas o un alimento
para animales de compaiiia.
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12. Composicion cosmética o farmacéutica oral que comprende la composicion primaria segun las
reivindicaciones 1 a 6, que es una tableta, una capsula, una pildora, una solucién, una suspension, un jarabe, un
suplemento oral seco o un suplemento oral hUmedo.

13. Utilizacion de una composicién primaria segun las reivindicaciones 1 a 6, para la administracién de
multiples nutrientes de ingredientes funcionales de frutos y material vegetal, con biodisponibilidad, miscibilidad y
estabilidad mejoradas.

14. Utilizacion de una composicidon primaria segun las reivindicaciones 1 a 6, para la preparacion de una
composicion oral, cosmética o farmacéutica destinada a mejorar la salud de la piel, en particular para la
fotoproteccion de la piel o para proteger el tejido de la piel frente al envejecimiento.

15. Utilizacion de una composicidon primaria segun las reivindicaciones 1 a 6, para la preparaciéon de una
composicién oral, tépica o farmacéutica para la salud ocular.

16. Utilizacion de una composicion primaria segun las reivindicaciones 1 a 6, para la preparacion de una
composicion oral, tépica o farmacéutica para la estimulacion del sistema inmunoldgico.

17. Utilizacion de una composiciéon primaria segun las reivindicaciones 1 a 6, para la preparaciéon de una

composicion oral, tépica o farmacéutica para la prevencion o tratamiento de enfermedades o trastornos
cardiovasculares, o canceres o diabetes.
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