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@Resumen:

Procedimiento de obtencion de un extracto de
semillas de mango, extracto asi obtenido y usos
dados al mismo.

Se describe un procedimiento de obtencion de un
extracto de semillas de mango mediante un
disolvente, al extracto obtenido por dicho
procedimiento con caracteristicas antioxidantes y a
los usos dados al mismo en por ejemplo la
conservacion de alimentos.
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DESCRIPCION

Procedimiento de obtencidn de un extracto de semillas de mango, extracto asi obtenido vy

usos dados al mismo

La presente invencion se refiere a un procedimiento de obtencion de un extracto de semillas

de mango, al extracto obtenido por dicho procedimiento y a los usos dados al mismo.

ESTADO DE LA TECNICA

Son conocidos varios antioxidantes utilizados como protectores de alimentos. La proteccion
frente al deterioro oxidativo de diversos tipos de alimentos es una preocupacién patente en

la industria alimentaria.

Como antioxidantes se vienen empleando en la industria alimentaria compuestos sintéticos
como el butilhidroxitolueno o el butilhidroxianixol. Sin embargo, existe un creciente interés en
la sustitucion de estos antioxidantes sintéticos por antioxidantes naturales, que presentan
idénticos mecanismos de accion. La demanda a nivel mundial de antioxidantes naturales ha
aumentado debido a las dudas sobre la seguridad de la comida. Ademas sustituir los
aditivos sintéticos por aditivos alimentarios naturales puede presentar la ventaja de que
estos Ultimos presentan ciertos beneficios para la salud. La mayor parte de los compuestos
naturales con actividad antioxidante se encuentran en plantas y muchos de ellos son de

naturaleza polifendlica.

Merecen particular atencion las materias primas de origen residual de procesos
agroindustriales que puedan servir como fuentes de antioxidantes. En este campo, se han
considerado como materias primas algunos materiales como residuos de piel de patata,

orujo de oliva, alpechines, pepitas de uva y bagazo de vino y pieles de uva.

El mango (Magnifera indica) es quizas uno de los frutos exéticos mas conocidos y
apreciados. Fruto carnoso cuyo peso varia de 150g a 2Kg con forma ovalada algo oblonga,
obtusa por sus extremos; su piel es lisa y gruesa de color que varia desde el verde, amarillo
con tonalidades rosadas, rojas o violetas donde recibe la luz directa del sol. Su pulpa es de
color amarillo intenso rozando el anaranjado. Su hueso es fibroso y muchas veces penetra
la pulpa. El mango es el tercer fruto tropical en términos de produccién e importacién a nivel
mundial, inmediatamente situado tras el platano y la pifia tropical y el quinto de todos los
frutos, siendo su produccion mundial en 2011 de casi 39 millones de toneladas. Durante la
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transformacién del fruto se obtienen una serie de residuos no aprovechados por la industria
alimentaria que representan el 40% del peso total del fruto, aproximados a las 24 mil

toneladas por afio, entre los que se encuentran las cascaras (8%) y los huesos (32%).

Con todo ello adquiere un interés especial la obtencién de un extracto que englobe todas
estas caracteristicas, que sea natural, que pertenezca a un cultivo industrializado, que se
obtenga de una parte no aprovechada dentro de industria del mismo, que presente actividad
antioxidante, que pueda ser aplicado en alimentos y que preserve a los alimentos en los que

se incluye, de un deterioro oxidativo.

DESCRIPCION

Los inventores han desarrollado un procedimiento para preparar un extracto de mango con
un alto contenido en polifenoles el cual comprende una etapa de extraccion con un
disolvente. El extracto obtenido con el procedimiento de la invencién presenta una alta

actividad como antioxidante.

Por lo tanto un aspecto de la invencion es el procedimiento de obtencidén de un extracto de
semillas de mango que comprende las etapas de:

a) triturar semillas de mango;

b) afadir las semillas de mango trituradas obtenidas en la etapa a) en un disolvente
seleccionado entre: agua, agua acidificada, un alcohol C1.s 0 mezclas de ellos;

c) agitar la mezcla de semillas de mango trituradas y el disolvente;

d) separar las dos fases formadas en la etapa c) Yy recoger el sobrenadante que comprende

el extracto.

El segundo aspecto de la invencidn se refiere a un extracto de semillas de mango obtenido

por el procedimiento de la invencion.

Debido al alto contenido de polifenoles que comprende el extracto obtenido por el
procedimiento de la invencion el mismo es adecuado para su uso como antioxidante. Por
tanto un tercer aspecto de la invencion es el uso del extracto de la invencién como

antioxidante.

Como el origen es natural, el extracto de la invencidon con propiedades antioxidante es
3
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especialmente util para su uso en un producto alimentario cosmético o farmacéutico, para
favorecer su conservacion. Por ello un cuarto aspecto de la invencion es un producto

alimentario, cosmético o farmacéutico que comprende el extracto de la invencién.

BREVE DESCRIPCION DE LAS FIGURAS

La FIG. 1 representa mg de malondialdehido (MDA)/ kg de muestra, frente a dias de
almacenamiento, del control (columna negra), de la muestra en extractos de semilla de
mango siendo el disolvente de extraccion (agua (columna gris oscura), etanol (columna gris

claro) y agua:etanol 50:50 v/v (columna blanca).

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

Como se ha dicho el primer aspecto de la invencion es el procedimiento de obtencion de un
extracto de semillas de mango que comprende las etapas de:

a) triturar semillas de mango;

b) afadir las semillas de mango trituradas obtenidas en la etapa a) en un disolvente
seleccionado entre: agua, agua acidificada, un alcohol C1¢ y mezclas de ellos;

c) agitar la mezcla de semillas de mango trituradas y disolvente;

d) separar las dos fases formadas en la etapa c) y recoger el sobrenadante que comprende

el extracto.

La primera etapa es el triturado de las semillas de mango hasta la obtencién de particulas
de un tamafio comprendido en 0,1mm y 10mm. Estas semillas pueden ser el subproducto de
una industria dedicada al mango o se puede partir del propio mango en cuyo caso la semilla
se obtendrd mediante medios manuales o mecéanicos a partir como hemos dicho del fruto
del mango, tras su pelado, diferenciacién del hueso y la pulpa, extraccion de la semilla tras

la fragmentacion del hueso y retirada de las partes fibrosas.

El término "alcohol C1.6" como se utiliza aqui se refiere a un alcohol que puede tener de un
carbono a seis carbonos en una cadena lineal o ramificada, con al menos una funcién

hidréxido.

El término “polifenoles” se refiere a compuestos aromaticos que comprenden al menos dos

grupos hidroxifendlicos en la molécula. Dentro de este grupo de compuestos se incluyen los

flavonoides, grupo heterogéneo de polifenoles vegetales que comparten una estructura de

benzopirano. Los principales flavonoides con actividad antioxidantes son (+)-catequina, (-)-
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epicatequina,
(-)-epigalocatequina y los correspondientes ésteres del acido gdlico, galato de (-)-

epicatequina y galato de (-)-epigalocatequina.

El sobrenadante que comprende el extracto de semillas de mango puede presentar alguna
impureza y por lo tanto en una realizacion preferente el sobrenadante obtenido en la etapa

d) se filtra, en la etapa e).

En una materializacion particular el procedimiento comprende una etapa f) de destilacion del

sobrenadante obtenido en la etapa d) o tras la etapa e) del filtrado.

En una materializacion particular el procedimiento comprende una etapa de liofilizacién del

sobrenadante obtenido en la etapa d) o el filtrado de la etapa e) o el destilado de la etapa f).

Las proporciones utilizadas de semilla:disolvente pueden modificarse a fin de obtener
extractos con mayor o menor concentracion y por tanto con diferente actividad antioxidante.
Preferentemente la relacion entre las semillas de mango picadas y el disolvente esta
comprendida entre 1:50 (peso:volumen) y 1:2 (peso:volumen). En una materializacion

particular la proporcion semilla:disolvente es de 1:10 (peso:volumen).

Igualmente la utilizacion de uno u otro disolvente influye en la cantidad de compuestos
extraidos asi como en el tipo de compuestos con actividad antioxidante que se obtiene
debido a las caracteristicas de los mismos y su afinidad por el disolvente. Preferentemente
el disolvente seleccionado en la etapa c) es una mezcla de agua y un alcohol Ci6. En una
materializacion particular el disolvente seleccionado en la etapa b) es una mezcla de agua y

etanol.

En una materializacion preferentemente la relacién entre el agua y el alcohol Ci.6 esta

comprendida entre 40:60 v/v y 60:40 v/v.

Las condiciones de temperatura, tiempo, y exposicién de la luz en la etapa c) pueden

ajustarse en un rango en el que la obtencién de compuestos con actividad antioxidante sea

Optima evitando la degradacion. Preferentemente la etapa c) se realiza a una temperatura

comprendida entre los 20°C y los 28°C y en condiciones de oscuridad y durante un tiempo

de 30 min a 210 min. En una materializacion particular la temperatura es de 25°C y el
5
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tiempo es de dos horas.

Como se ha dicho un segundo aspecto de la invencion se refiere a un extracto de semillas
de mango obtenido por el procedimiento de la invencidn. En una materializacion preferente
el extracto de la invencién presenta un contenido en compuestos fendlicos totales
comprendido entre 12 mg Eq acido géalico/g de muestra y 40 mg Eq &cido gélico/g de
muestra. Preferentemente entre 30 y 40 mg Eq &cido gdlico/g de muestra. En una
materializacion preferente el extracto de la invencién presenta un contenido en compuestos
flavonoides comprendido entre 2 mg Eq catequina/g de muestra 'y 3,5 mg Eq catequina /g de

muestra. Preferentemente entre 2,5 y 3,5 mg Eq catequina /g de muestra.

Como ya se ha dicho el cuarto aspecto de la invencién es un producto alimentario,
cosmético o farmacéutico que comprende el extracto de la invencion. La aplicacion del
extracto de la invencion se realiza por incorporacion directa en la formulacion o mediante
dispersién del extracto sobre el producto alimentario, cosmético o farmaceéutico o cualquier
otro método que permita la correcta distribucién del extracto y su accion antioxidante. La
concentracion de extracto a utilizar vendra determinada por factores propios del extracto
(capacidad antioxidante) asi como los atribuibles al producto tales como tipo de producto,
contenido y tipo de grasa, concentracion en anti y prooxidantes, etc. Ilgualmente se debera
tener en cuenta los procesos tecnoldgicos que puedan llevarse a cabo tras la adicion del

extracto asi como las caracteristicas del producto.

EJEMPLOS

Ejemplo 1. Obtencién del extracto de la semilla de mango (Magnifera indica) mediante la

utilizacion de mezcla de disolventes.

Para obtener el extracto se partié de fruto de mango de venta al publico adquiridos en una
superficie comercial. Con la ayuda de un cuchillo se procedi6 a la separacion del hueso del
mango el cual fue fracturado para obtener su semilla. Las semillas obtenidas fueron
desmenuzadas mediante triturado en picadora convencional. La extraccién de compuestos
con propiedades antioxidantes se realizO mediante la utilizacion de dos disolventes y la
mezcla de ambos. Asi, se utiliz6 agua destilada, etanol y una mezcla de agua:etanol en
proporcion 50:50 (vol:vol), que dieron lugar a tres extractos distintos. La proporcién 1:10
(g:mL) de semilla y disolvente presentd los mejores resultados en experiencias previas por
6
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lo que fue la que se utilizé. Las mezclas de disolvente y semilla se mantuvieron en agitacion
durante dos horas a una temperatura controlada de 25°C en condiciones de luminosidad
reducida. Una vez transcurrido el tiempo de agitacion se procedié a la separacion de las
fases mediante centrifugacion obteniéndose dos fases perfectamente diferenciadas. La frase
sobrenadante fue filtrada a través de filtro de papel Whatman n® 54 y conservada en

recipiente opaco a temperatura de refrigeracion.

Ejemplo 2. Caracterizacion de tres extractos de la semilla de mango (Magnifera indica)

mediante la cuantificacion de su contenido en fenoles totales.

La cuantificacion de fenoles totales de los extractos de semilla de mango se realizé
siguiendo el procedimiento descrito por Singleton y cols., (1999). 50uL de cada uno de los
extractos fueron depositados en un pocillo de placa microtiter al que se afiadieron 20uL del
reactivo de Folin-Cicalteau y 50uL de carbonato de sodio al 20% (p/v). La mezcla se incubd
durante una hora a temperatura ambiente, tras lo cual se midi6 la absorbencia a 765nm
frente a un blanco donde se sustituyd la muestra por agua destilada. La cuantificacion de las
medidas se realizd frente a una curva patrén de 4cido galico. Los resultados se expresaron

como equivalentes de acido galico y quedan reflejados en la tabla 1.

Tabla 1. Contenido en compuestos fendlicos totales (mg Eq acido gélico/g de muestra) de

extractos (agua, agua:etanol 50:50 v/v, etanol) de semilla de mango.

Solvente de extraccion Compuestos fendlicos totales
Agua 13,6 ¢ £0,7
Agua:etanol 50:50 v/v 38,6a +1,2
Etanol 27,0b 1,4

p<0,001; N=8 determinaciones; a, b, ¢: En la misma columna medias con letras diferentes

implican diferencias estadisticamente significativas (Test de Tukey, p<0,05).

Ejemplo 3. Caracterizacion de tres extractos de la semilla de mango (Magnifera indica)

mediante la cuantificacion de su contenido en flavonoides.

La cuantificacion del contenido en flavonoides de los extractos obtenidos de la semilla de
mango (Magnifera indica) se realizé siguiendo el método propuesto por Zhishen y cols.,

(1999). Este procedimiento se basa en la formacion de quelatos entre AICI; y flavonoides de
7
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la muestra, que presentan una coloracion rosada. Asi, 400uL de muestra se depositaron en
tubo de ensayo a los que se afiadieron 60uL de NaNO, al 10%, 60uL de AICI; al 20% y
400uL de NaOH 1M. Tras agitacion se midié su absorbencia a 510 nm.

La cuantificacion de las medidas realizadas se realiz6 frente a una curva patrén de
catequina. Los resultados se expresaron en mg de catequina equivalente por gramo de

muestra y quedan reflejados en la tabla 2.

Tabla 2. Contenido en flavonoides (mg Eg. catequina /g de muestra) de extractos (agua,

agua:etanol 50:50 v/v, etanol) de semilla de mango.

Solvente de extraccion Compuestos fendlicos
Agua 21c+0

Agua:etanol 50:50 v/v 3,0a+0,2

Etanol 24b+x0,3

p<0,001; N=8 determinaciones; a, b, ¢: En la misma columna medias con letras diferentes

implican diferencias estadisticamente significativas (Test de Tukey, p<0,05)

La evaluacién de la capacidad antioxidante de los extractos de semilla de mango se
realizaron siguiendo dos metodologia de reduccion de radicales sintéticos, método FRAP
(Ferric Reducing Antioxidant Power) y método ABTS (2,2'-azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-
6-sulphonic acid), como se muestra en los ejemplos 4 y 5. En estas pruebas se evidencia el
poder antioxidante de la muestra mediante cambios en la coloracion de una solucion que
contenga un radical susceptible de ser reducido. En ambos casos, la respuesta obtenida se
extrapola a una curva de calibracién con Trolox por lo que los resultados se expresan en

TEAC (actividad antioxidante equivalente a Trolox).

Ejemplo 4. Evaluacién de la capacidad antioxidante de tres extractos de semilla de mango

mediante la utilizacion del radical ABTS

Se siguid el método propuesto por Re y cols. (1999). Asi, se obtuvo el radical ABTS a partir
de la mezcla a partes iguales de una solucién de ABTS 7nM y persulfato potasico 2,45nM.
Esta solucion se mantuvo a temperatura ambiente durante 16 horas en condiciones de

oscuridad para la generacion del radial. La solucion se diluyd con etanol para obtener una
8
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absorbancia de 0,7 (£0,1) a 734nm. 245uL de la disolucion con el radical ABTS se
depositaron en un pocillo de una placa microtiter y se midid6 su absorbancia a 734nm. A
continuacion se afiadieron 5uL del extracto a ensayar y, transcurrido un minuto, se repitio la
medida a 734nm. Los resultados obtenidos se enfrentaron a una curva de calibracion de
Trolox. Los resultados se expresaron como mg TEAC/g muestra y quedan reflejados en la
tabla 3.

Tabla 3. Capacidad antioxidante medida por el método ABTS (mg TEAC/g de muestra) de

extractos (agua, agua:etanol 50:50 v/v, etanol) de semilla de mango.

Solvente de extraccion ABTS

Agua 42,2 c 2,8
Agua:etanol 50:50 v/v 56,7b 2,5
Etanol 68,9 a £3,6

p<0,001; N=8 determinaciones; a, b, c: En la misma columna medias con letras diferentes

implican diferencias estadisticamente significativas (Test de Tukey, p<0,05).

Ejemplo 5. Evaluacién de la capacidad antioxidante de tres extractos de semilla de mango

mediante el método FRAP

Este método propuesto por Benzie y Strain (1996), determina la capacidad de reduccion
férrica que tiene una muestra a pH bajo, transformando el complejo de tripiridiltriazina
(TPTZ) con hierro (1) a su forma ferrosa. Asi, se preparo el reactivo FRAP a partir de 2,5ml
de una solucién TPTZ 10mM junto con 2,5mL de una solucion FeCls-6H.O 20mM y 25 mL
de tampobn acetato 0,3mM y pH 3,6. Se realiz6 una lectura de absorbencia a 593nm de
200mL del reactivo FRAP a los que se afiadieron posteriormente 7uL de muestra
realizandose medidas de absorbencia transcurridos 4 y 30 minutos. Los resultados
obtenidos se enfrentaron a una curva de calibracién de Trolox. Los resultados se expresaron

como mg TEAC/g muestra y quedan reflejados en la tabla 4.

Tabla 4. Capacidad antioxidante medida por el método FRAP (4min y 30min) (mg TEAC/g

de muestra) de extractos (agua, agua:etanol 50:50 v/v, etanol) de semilla de mango.

Solvente de extraccion FRAP 4min FRAP 30min
Agua 25,1c £2,8 35,2¢c 1,7
Agua:etanol 50:50 v/v 56,2a +1,9 82,3a +3,9
Etanol 425b £2,1 59,0b £3,1
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p<0,001; N=8 determinaciones; a, b, ¢: En la misma columna medias con letras diferentes

implican diferencias estadisticamente significativas (Test de Tukey, p<0,05)

El extracto obtenido siguiendo lo dispuesto en la presente invencién ha mostrado su eficacia

como agente antioxidante en la incorporacion sobre productos alimentarios.

La incorporacion de tres extractos de semilla de mango, obtenidos mediante tres
disolventes, sobre un producto carnico de pollo, se mostr6 eficaz frente a fendmenos
oxidativos como la coccién. El ejemplo 6 muestra el estudio comparativo que evalud la
evolucion del contenido mediante el método del indice del acido tiobarbiturico (TBA-RS) en
un producto de pollo con extracto afiadido frente a un producto sin extracto en su

formulacion.

Ejemplo 6. Evaluacién de la actividad antioxidante de extractos de semilla de mango

incorporados en la formulacion de un producto cocido de pollo.

Se preparé un producto de pollo a partir de pechugas obtenidas en un establecimiento de
venta al publico. La formulacién utilizada contenia 79% de carne picada, 18% de agua, 1%
de sal y 2% de cada uno de los extractos con respecto al peso final. Se utilizaron los
extractos de agua, etanol y agua:etanol (50:50 v/v) y un control sin extracto afiadido. La
mezcla se distribuyd en tubos de plastico con aproximadamente 30g en cada tubo. Los
tubos se introdujeron en agua caliente hasta obtener una temperatura en el centro de la
mezcla de 72°C y se mantuvieron durante 30min para obtener un producto cocido.

Posteriormente, las muestras se enfriaron en hielo y se almacenaron a 4°C durante 8 dias.

La cuantificacién de los procesos oxidativos se realiz6 mediante el método del indice del
acido tiobarbitdrico (TBA-RS) descrito por Salih y cols. (1987) que mide el contenido en
ciertos productos secundarios derivados de la oxidacion lipidica como el malondialdehido
(MDA). Asi, se tomaron 2g de muestra y se homogenizaron con 7,5mL de acido perclorico
3,86%. 2mL de homogenizado se mezclaron con 2mL de TBA 0,02M y se calento la mezcla
a 90°C durante 30 minutos. Posteriormente se tomd una alicuota para medir su absorbencia
a 532nm frente a un blanco. Los resultados obtenidos se enfrentaron a una curva de
calibracion de 1,1,3,3-tetraetoxipropano (TEP). Los resultados se expresaron como mg de

MDA/Kg muestra y quedan reflejados en la figura 1.
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REIVINDICACIONES

1. Procedimiento de obtencion de un extracto de semillas de mango que comprende las
etapas de:

a) triturar semillas de mango;

b) afadir las semillas de mango trituradas obtenidas en la etapa a) en un disolvente
seleccionado entre: agua, agua acidificada, un alcohol C1.6 y mezclas de ellos;

c) agitar la mezcla de semillas de mango trituradas y disolvente;

d) separar las dos fases formadas en la etapa c) y recoger el sobrenadante que comprende

el extracto.

2. Procedimiento segun la reivindicacion 1, donde el sobrenadante obtenido en la etapa d)

se filtra en una etapa e).

3. Procedimiento segun reivindicaciones 1-2, que comprende una etapa f) de destilacion del

sobrenadante obtenido en la etapa d) o tras la etapa e) del filtrado.

4. Procedimiento segun reivindicaciones 1-3, que comprende una etapa de liofilizacion g) del

sobrenadante obtenido en la etapa d) o el filtrado de la etapa e) o el destilado de la etapa f).

5. Procedimiento segun reivindicaciones 1-4 donde en la etapa a) las semillas de mango se

tritura hasta obtener un tamafio de particula comprendido entre 0,2mm y 10mm.

6. Procedimiento segun reivindicaciones 1-5 donde la relacion entre las semillas de mango

trituradas y el disolvente estd comprendida entre 1:50 (peso:volumen) y 1:2 (peso:volumen).

7. Procedimiento segun reivindicaciones 1-6 donde el disolvente seleccionado en la etapa b)

es una mezcla de agua y un alcohol Cy.

8. Procedimiento segun reivindicacion 7 donde la relacion entre el agua y el alcohol C1.6 esta

comprendida entre 40:60 v/v y 60:40 v/v.

9. Procedimiento segun las reivindicaciones 7-8 donde el disolvente seleccionado en la

etapa b) es una mezcla de agua y etanol.

11
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10. Procedimiento segun las reivindicaciones 1-6 donde la etapa c) de agitacion se realiza a
una temperatura comprendida entre los 20°C y los 28°C, en condiciones de oscuridad y

durante un tiempo de 30 min a 210 min.

11. Extracto de semillas de mango obtenido por el procedimiento descrito en las

reivindicaciones 1-10

12. Extracto de semillas de mango segun reivindicacion 11, que tiene un contenido en

fenoles totales comprendido entre 12 y 40 mg Eq acido galico/g de muestra.

13. Extracto de semillas de mango segun reivindicacion 11-12 que tiene un contenido en

flavonoides comprendido entre 2 y 3,5 mg Eq catequina /g de muestra.

14. Uso del extracto segun cualquiera de las reivindicaciones 11-13 como antioxidante.

15. Producto alimentario, cosmético o farmacéutico que comprende el extracto de las

reivindicaciones 11-13.
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OPINION ESCRITA

N° de solicitud: 201530241

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 Numero Publicacién o Identificacion Fecha Publicacion

NITHITANAKOOL SARUTH et al. Antioxidant and
Hepatoprotective Activities of Thai Mango Seed Kernel Extract.
Planta Medica. VOL: 75 No: 10 P4gs: 1118-1123,

paginas 1118 y 1119.

DORTA EVA et al. Reutilization of Mango Byproducts: Study of
the Effect of Extraction Solvent and Temperature on Their
Antioxidant Properties. Journal of Food Science. VOL: 77 No: 1
Péags: C80-C88, paginas 80y 84.

ABDALLA et al. Egyptian mango by-product 2: Antioxidant and
antimicrobial activities of extract and oil from mango seed kernel.
FOOD CHEMISTRY. VOL: 103 No: 4 Pags: 1141-1152,

paginas 1141y 1142.

D01 2009

D02 2012

D03 2007

2. Declaracién 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

NOVEDAD Y ACTIVIDAD INVENTIVA (articulos 6 y 8 de la LP11/86)

En las reivindicaciones 1-10, de la solicitud de patente, se reivindica un procedimiento de obtencién de un extracto de
semillas de mango que comprende las siguientes etapas: a) triturar las semillas de mango hasta obtener un tamafio de
particula comprendido entre 0,1 mm y 10 mm; b) afiadir las semillas de mango trituradas obtenidas en la etapa a) en un
disolvente (seleccionado entre: agua, agua acidificada, un alcohol Ci.¢ y mezcla de ellos); c) agitar la mezcla de semillas de
mango trituradas y el disolvente a una temperatura comprendida entre los 20°C y los 28°C en condiciones de oscuridad y
durante un tiempo de 30 min a 210 min; d) separar las dos fases formadas en la etapa c) y recoger el sobrenadante que
comprende el extracto; e) filtrar el sobrenadante obtenido en la etapa anterior; f) destilar el sobrenadante obtenido en la
etapa d) o tras la etapa e) del filtrado; g) liofilizar el sobrenadante obtenido en la etapa d) o el filtrado de la etapa €) o el
destilado de la etapa f). La relacion entre las semillas de mango trituradas y el disolvente estd comprendida entre 1:50
(peso:volumen) y 1:2 (peso:volumen) y la relacion entre el agua y el alcohol C1.s estd comprendida entre 40:60 v/v y 60:40
Viv.

En las reivindicaciones 11-13, de la solicitud de patente, se reivindica un extracto de semillas de mango obtenido por el
procedimiento anteriormente mencionado que presenta un contenido en fenoles totales comprendido entre 12 y 40 mg Eq
acido gélico/g de muestra y un contenido en flavonoides comprendido entre 2 y 3,5 mg Eq catequina/g de muestra.

En la reivindicaciéon 14, de la solicitud de patente, se reivindica el uso del extracto anteriormente mencionado como
antioxidante.

En la reivindicacion 15, de la solicitud de patente, se reivindica un producto alimentario, cosmético o farmacéutico que
comprende el extracto reivindicado.

El documento DO1 refleja (ver figura 1 de la pagina 1119) un procedimiento de obtencidon de un extracto de semillas de
mango que emplea etanol como disolvente, donde la relacién entre las semillas de mango y el disolvente es de 1:2
(peso/volumen).El extracto de semillas de mango presenta propiedades antioxidantes y &cido gélico como uno de sus
constituyentes principales (ver resumen de la pagina 1118 y figura 2 de la pagina 1119). En el procedimiento de obtencion
del extracto de semillas de mango (ver figura 1 de la pagina 1119) después de afiadir a las semillas de mango el disolvente
se procede a la homogenizacion de la mezcla, la filtracion del sobrenadante, la evaporacién del disolvente y finalmente la
liofilizacion del producto. Por ello, teniendo en cuenta la informacién divulgada en el documento D01, las reivindicaciones 1-
4, 6,9,11, 12 y 14 presentan novedad pero no actividad inventiva, segun lo establecido en los articulos 6 y 8 de la LP11/86.

En el documento DO1 no se divulga el uso del etanol mezclado con agua. Este aspecto si esta reflejado en el documento
D02 (ver resumen de la pagina 80) que muestra el empleo de etanol y agua en una proporcién [1:1] en el procedimiento de
obtencion de un extracto de semillas de mango y el contenido total de flavonoides (ver la tabla 2 de la pagina 84) que
presenta el extracto obtenido de este modo. Por ello, teniendo en cuenta la informacién divulgada en los documentos D01 y
D02 las reivindicaciones 1, 7, 8, 11 y 13 presentan novedad pero no actividad inventiva, segun lo establecido en los articulos
6y8delalP 11/86.
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El documento D03 indica (ver el resumen de la pagina 1141) como el extracto de semillas de mango puede ser aplicado a
alimentos como antioxidante. En el procedimiento de obtencién de un extracto de semillas de mango, que se divulga en el
documento D03 (ver el apartado de materiales y métodos de la pagina 1142) las semillas de mango son trituradas,
seguidamente se adiciona como disolvente el metanol, en una relacién de 1:2 peso de semillas de mango trituradas/metanol.
A continuacion se agita la mezcla obtenida durante la noche, a una temperatura de 20°C, en condiciones de oscuridad.
Finalmente se realiza una etapa de filtrado y evaporacion del metanol empleado. Por ello, teniendo en cuenta la informacion
divulgada en el documento D03, las reivindicaciones 1-3, 5, 6, 10, 11, 14 y 15 presentan novedad pero no actividad inventiva,
segun lo establecido en los articulos 6 y 8 de la LP 11/86.

Por tanto las reivindicaciones 1-15 de la solicitud de patente presentan novedad, pero no actividad inventiva, segun lo
establecido en los articulos 6 y 8 de la LP11/86.

Informe del Estado de la Técnica Péagina 5/5



	Primera Página
	Descripción
	Reivindicaciones
	Dibujos
	IET

