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DESCRIPCION
Microcapsulas que comprenden una sustancia activa soluble en grasa
Campo de la invencion

La presente invencion se refiere a microcapsulas que comprenden sustancias activas solubles en grasa
seleccionadas de acidos grasos monoinsaturados y aceites que comprenden acidos grasos poliinsaturados (aceites
de PUFA) que tienen un bajo contenido de grasa superficial libre, un procedimiento para preparar dichas
microcapsulas asi como su uso y productos que comprenden las microcapsulas.

Antecedentes de la invencion

Los productos que comprenden sustancias activas solubles en grasa encapsuladas en una matriz hidrocoloidal
encuentran un amplio uso en todo tipo de productos para humanos y animales, tales como alimentos, suplementos
alimenticios, bebidas, productos farmacéuticos, agricolas y veterinarios y productos para el cuidado personal. El
objetivo es proteger la sustancia activa sensible a la oxidacion del oxigeno y otras sustancias que atacan la
sustancia con el fin de evitar el sabor desconocido y la pérdida de actividad fisiolégica, por ejemplo durante el
transporte, y para aumentar la vida util de los productos.

Cuando se encapsulan sustancias solubles en grasa un parametro de calidad importante y reconocido es el
contenido de grasa superficial libre. Si el producto no esta sustancialmente libre de grasa superficial libre, por
ejemplo si el contenido de grasa superficial libre en un producto que comprende acidos grasos poliinsaturados
(PUFA) es mas del 1-2%, la calidad del producto se deteriora significativamente y el producto se deteriorara
rapidamente a través de la oxidacion. Los productos PUFA que cumplan este parametro de calidad normalmente no
pueden contener mas del 25-30% de sustancia activa. Ademas, los productos que comprenden un mayor contenido
de acidos grasos monoinsaturados y aceites de PUFA, deben ser producidos tradicionalmente usando también una
mayor cantidad de hidrocoloide.

Hogan et al en J. Agric. Food Chem. (2001) Vol. 49, No. 4, paginas 1934-1938, describe las propiedades
microencapsulantes del caseinato de sodio cuando se usa en emulsiones de aceites de soja. Se prueba el efecto de
aumentar la proporcion aceite/proteina sobre la carga proteica, y parece que el aumento de la proporcion
aceite/proteina de 0,25 a 3,00 dio lugar a una disminucion progresiva en la eficiencia de la microencapsulacion.

Vega et al en Jour. Dairy Sci. (2006), vol. 89, No. 2, paginas 383-401 describe emulsiones con proporciones de
aceite a proteina que varian de 0,25 a 5. La grasa superficial se redujo de 30% a menos de 5%, cuando se afiadid
lactosa a una emulsiéon que contenia 30% de aceite.

Vega et al in Int. Dairy Jour. (2007) Vol. 17, No. 6, paginas 683 - 695, describe el secado por atomizacion de una
emulsion de grasa de leche anhidra estabilizada por caseinato o aislado de proteina de leche con trehalosa o lactosa
como encapsulantes. Se determinaron los valores de grasa libre superficial extraible con disolvente para las
emulsiones secadas por atomizacion y parece que entre mas altas las proporciones de aceite a proteina, mayor
grasa libre superficial.

El documento WO 94/01001 describe productos de aceite y grasa microencapsulados que comprenden 25% de
grasa en caseinato como hidrocoloide, en el que se usa una proporcion de aceite a caseinato entre
aproximadamente 2,25: 1 y 2,75:1. Los productos contienen un bajo nivel de acidos grasos libres en comparacion
con los productos de la técnica anterior en 1992, que contienen un nivel mas alto de acidos grasos libres. El
documento WO 94/01001 no discute problemas en relacion con la grasa superficial libre.

El documento WO 01/74175 describe productos de aceite encapsulados con un contenido de aceite bastante alto de
hasta 60%. Los productos resultantes tienen un alto contenido de grasa superficial libre y/o un contenido
relativamente alto de hidrocoloide.

El documento EP 385 081 A2 describe productos que tienen una estabilidad a largo plazo contra la oxidacion sin
requerir el uso de grasas altamente saturadas como el componente graso y sin la adicién de antioxidantes con el fin
de evitar la oxidacion; el uso de grasas saturadas o antioxidantes es objetado por los consumidores. Los productos
se obtienen mediante un procedimiento que implica dos etapas emulsificantes, un procedimiento de encapsulaciéon
en dos etapas que usa cantidades iguales de material formador de pelicula hidrofilica, por ejemplo caseinato, en las
dos etapas, que proporciona asi una capa de recubrimiento adicional.

El objetivo de la presente invencion es proporcionar microcapsulas que tengan tanto un alto contenido de aceites de
PUFA y/o acidos grasos monoinsaturados como un bajo contenido deseable de grasa superficial libre asi como un
nuevo procedimiento para su preparacion.

Un objetivo adicional de la invencion es proporcionar microcapsulas con un alto contenido de aceites de PUFA y/o
acidos grasos monoinsaturados en los que se evita un aumento correspondiente en el contenido de hidrocoloide.
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Un objetivo adicional de la invencién es proporcionar microcapsulas que tengan estabilidad de almacenamiento y
transporte, asi como resistencia mecanica y rendimiento mejorado durante el procesamiento adicional en
comprimidos, extrusionados y similares.

Sumario de la invenciéon

La presente invencion se relaciona con una microcapsula que comprende al menos una sustancia activa soluble en
grasa, seleccionada de acidos grasos monoinsaturados y aceites que comprenden acidos grasos poliinsaturados
(PUFA), embebidos en una matriz que comprende un hidrocoloide seleccionado entre caseinatos; que comprende
ademas carbohidratos y opcionalmente uno o mas componentes de matriz, en el que el contenido de las sustancias
activas es de 30 a 60% del peso total de la microcapsula y en el que la proporciéon entre dicha sustancia activa
soluble en grasa y dicho hidrocoloide es al menos 6:1.

La invencion se relaciona ademas con un procedimiento para preparar una microcapsula de acuerdo con la
invencion, cuyo procedimiento comprende las etapas de

* proporcionar una solucién o dispersion de dicho hidrocoloide, dichos carbohidratos y dichos opcionalmente otros
componentes de la matriz,

+ afiadir a dicha solucién o dispersién dicha al menos una sustancia activa soluble en grasa seleccionada de acidos
grasos monoinsaturados y acidos grasos poliinsaturados (PUFA),

« tratar la mezcla asi obtenida para preparar una solucién o dispersién de dicha al menos una sustancia activa en
dicha matriz,

« dividir finamente y secar la mezcla obtenida asi para preparar una masa de particulas que contiene cada una al
menos una sustancia activa embebida en dicha matriz, en la que dicha al menos una sustancia activa y dicho
hidrocoloide se usan en una proporcién de al menos 6: 1.

Se ha encontrado sorprendentemente que mediante el uso de una proporcién de aceite a hidrocoloide alta en la
preparacion de la microcapsula, se hace posible incluir una cantidad mucho mayor de sustancia activa soluble en
grasa en el producto final, y al mismo tiempo mantener un bajo contenido de grasa superficial libre. Si por ejemplo el
producto es un producto PUFA, se puede incluir una cantidad de al menos 30%, 40% de PUFA o incluso 60% en el
producto mientras que simultaneamente se mantiene el contenido de grasa superficial libre tan bajo como 2% o
incluso 1%. En la mayoria de los casos, el contenido de grasa superficial libre es inferior al 1%, por ejemplo menos
de 0,5% o menos de 0,3%, 0,2% o 0,1% del peso total de la microcapsula.

Mediante el procedimiento convencional usado hasta ahora, los intentos de incluir una cantidad superior a 25-30%
de aceite PUFA y/o acidos grasos monoinsaturados a menudo conducen a un aumento sustancial indeseable de la
grasa superficial libre.

Mediante el procedimiento de la invenciéon también ha sido sorprendentemente posible aumentar la cantidad de
sustancia activa sin aumentar la cantidad de hidrocoloide de manera correspondiente. Mediante el procedimiento
convencional, los intentos usados para incluir una cantidad mas alta de sustancia activa también requirieron el uso
de cantidades mas altas de hidrocoloide. Por lo tanto, el procedimiento usado para preparar las microcapsulas de la
invencion es rentable.

Cuando disminuye la cantidad de grasa superficial libre, mejora la eficiencia de la encapsulacion, debido a que
menos grasa libre sobre la superficie de la microcapsula se somete a oxidacion. Por lo tanto, la microcapsula se
vuelve mas estable mecanicamente y quimicamente durante el almacenamiento, el transporte y el procesamiento
adicional en comprimidos y extruidos o uso en mezclas de alimentos.

El término "microcapsulas” tal como se usa aqui indica particulas que comprenden cada una un material de matriz
que tiene incrustado en su interior una pluralidad de microparticulas sélidas o liquidas o moléculas de soluto. Las
microcapsulas usualmente tienen un diametro promedio de aproximadamente 5 mm o menor, por ejemplo entre 1
mm y 0,05 mm, tal como entre 0,6 y 0,1 mm. También pueden tener un diametro, por ejemplo entre 2 mmy 0,01
mm, tal como entre 1,5 mmy 0,2 mm.

El término “dispersion”, tal como se usa aqui, cubre tanto una emulsién que indica una mezcla que comprende
particulas liquidas (por ejemplo gotas de aceite) dispersadas en un medio liquido, por ejemplo agua/solucion
acuosa, o0 una suspension que indica particulas solidas dispersadas en un medio liquido, por ejemplo agua/solucion
acuosa.

Los términos "grasa superficial libre" o "grasa libre" tal como se usan aqui indican la grasa que se puede extraer
facilmente mediante solvente organico bajo condiciones especificadas. Esta grasa es susceptible a la oxidacion. La
grasa libre se encuentra en la superficie de las particulas, como glébulos de grasa justo debajo de la superficie de
las particulas o en contacto con los capilares o como grasa de disolucion casi tocando los glébulos de grasa ya
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extraidos. La grasa superficial libre definida en relacion con la invencion se determina como se describié en el
ejemplo.

Descripcion detallada de le invenciéon

En una realizaciéon de la invencion, el contenido de sustancias activas es al menos 32,5%, tal como al menos 35%,
al menos 37,5% o al menos 40% del peso total de la microcapsula. También puede ser al menos 42,5%, al menos
45% o al menos 47,5% del peso total de la microcapsula.

En otras realizaciones, la proporciéon entre dichas sustancias activas solubles en grasa y dicho hidrocoloide es al
menos 7:1 o al menos 8: 1.

Los aceites de PUFA y los acidos grasos monoinsaturados comprendidos en la microcapsula de la invencién o la
microcapsula preparada de acuerdo con la presente invenciéon son sustancias que durante el almacenamiento, el
transporte, la manipulacion y el uso requieren proteccion, por ejemplo del oxigeno, la humedad, la radiacion
luminosa y las influencias fisicas, con el fin de evitar la descomposicion fisica y quimica de la sustancia. Estos
principios activos se definen adicionalmente como activos en ya sea un sistema quimico o biolégico.

Las sustancias activas adecuadas para su uso en relaciébn con la presente invencidon son acidos grasos
monoinsaturados y acidos grasos poliinsaturados (PUFA), que pueden afadirse en la forma de aceite de pescado
que contiene, entre otros los acidos grasos (n-3), acido docosahexaenoico (DHA) y acido eicosapentaenoico (EPA) o
acido linolénico conjugado (CLA).

El hidrocoloide de matriz de la invencion es seleccionado del material de caseinato convencional, tal como caseinato
de sodio o potasio.

En una realizacién del procedimiento de la invencién para preparar la microcapsula, dichas sustancias activas
solubles en grasa y dicho hidrocoloide se usan en una proporcion de al menos 7:1 o al menos 8:1.

Los carbohidratos comprendidos como otro componente de la matriz pueden ser por ejemplo sorbitol o sacarosa, y
la matriz puede opcionalmente comprender otros componentes.

La microcapsula puede contener ademas aditivos convencionales tales como antioxidantes, por ejemplo t-
butilhidroxitolueno (BHT), t-butilhidroxianisol (BHA), acido ascoérbico, palmitato de ascorbilo, ascorbato de sodio,
acido citrico, citrato de sodio, EDTA o sus sales, tocoferoles, TBHQ, etoxiquina, galato de propilo y extractos de
hierbas entre otros extracto de romero o de orégano; agentes antiespumantes, por ejemplo fosfato tricalcico y
silicatos, entre otros diéxido de silicio y silicato de aluminio y sodio; plastificantes, por ejemplo carbohidratos y
alcoholes de carbohidratos, ejemplos de los cuales son sacarosa, glucosa, fructosa, lactosa, azucar invertido,
sorbitol, manitol, Trehalosa, Tagatosa, Pullulan, Raftilosa (oligofructosa), dextrina, maltodextrina, glicerina y mezclas
de los mismos, tales como sacarosa Trehalosa, Pullulan, dextrina y Raftilosa y mezclas de los mismos,
emulsificantes y tensioactivos, por ejemplo palmitato de ascorbilo, ésteres de sacarosa, mono- y diglicéridos de
acidos grasos y derivados de los mismos, y lecitina.

La division y secado de la solucion o dispersion para producir una masa de particulas puede hacerse de cualquier
manera convencional, tal como enfriamiento por atomizaciéon, secado por atomizaciéon o secado y ftrituracion de
hojas, véase por ejemplo el documento WO 91/06292.

En una realizacion del procedimiento de la invencion, un agente de pulverizacion, tal como almidon de maiz, se
alimenta a las microcapsulas durante la etapa de divisién de manera fina y secado.

La presente invencion también se relaciona con un producto que comprende la microcapsula de acuerdo con la
presente invencién. De acuerdo con una realizacién de la invencion, este producto es un alimento, un suplemento
alimenticio, una bebida, un producto farmacéutico o veterinario, un alimento para animales o suplemento alimenticio
para animales, un producto de cuidado personal o un producto doméstico.

Los productos preparados de acuerdo con el procedimiento de la invencion son también adecuados para una amplia
variedad de aplicaciones, tales como las descritas anteriormente.

Por ultimo, la invencion se relaciona con el uso de microcapsulas de la invencion para la fabricaciéon de comprimidos
u otras masas sélidas que contienen una sustancia activa.

El procedimiento de la invencién se puede llevar a cabo de acuerdo con la siguiente receta general o como se
muestra en los ejemplos:

Los ingredientes solubles en agua, que incluyen los componentes de la matriz, se afiaden a agua caliente y se
disuelven bajo agitacion. Los ingredientes solubles en grasa se mezclan y luego se afiaden a la fase acuosa y la
mezcla se trata para preparar una solucion o dispersion. La solucion o dispersion se diluye, si es necesario, hasta
una viscosidad adecuada antes de que la solucién o dispersion se divide finamente y se seca por un procedimiento
convencional.
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Si es aplicable, se afiade un agente de atomizacién durante el sumergimiento y el secado.

La grasa superficial libre se determina por extraccion del producto de la microcapsula final mediante un solvente
adecuado, tal como tetracloruro de carbono, éter de petréleo o n-pentano.

La invencion se describira ahora con mas detalle con referencia a los siguientes ejemplos.
Ejemplos

Procedimiento de ensayo: Determinacion de la grasa superficial libre

Principio: Las microcapsulas se dispersan en éter de petroleo, por lo que la cantidad de grasa que no esta
encapsulada se disuelve y se determina mediante analisis de peso. La grasa libre se expresa como la cantidad
extraida de grasa en relacion con la cantidad de producto pesada.

Procedimiento: Pesar 10,00 g (+ 0,50 g) de producto en un matraz Erlenmeyer de 250 ml.

Anadir 50,0 ml de éter de petrdleo al matraz y agitar durante unos segundos. Se decanta el éter de petréleo en un
matraz Erlenmeyer de 100 ml contrarrestado a través de un filtro de papel Whatman No. 4, que ha sido humedecido
con éter de petréleo.

Repetir el procedimiento con otros 50 ml de éter de petréleo y de nuevo con 2 x 10 ml de éter de petroleo.

Evaporar la cantidad total de petréleo bajo nitrdgeno a una temperatura maxima de 40°C y colocar el matraz en una
incubadora a 105°C durante una hora y dejar enfriar en un desecador.

Pesar el matraz en gramos (4 decimales).

Calcular el contenido de grasa libre (%) en las muestras mediante la siguiente ecuacion:

(m, -~ m) * 100
mmuestra

m4 = Peso del matraz (g)

m; = Peso del matraz con grasa libre (g)

Mmuestra = Muestra pesada (g)

Ejemplos de acuerdo con la invencion

Ejemplo 1

Proporciéon de un producto PUFA con aceite de PUFA: caseinato 8:1.

Se disolvieron 389 g de caseinato de potasio, 1.700 g de sacarosa y 312 g de ascorbato de sodio en 1.200 ml de
agua a 65°C bajo agitacion. Se mezclaron 3.117 g de aceite de PUFA (que comprendia 60 mg/g de acido
eicosapentaenoico (EPA) y 260 mg/g de acido docosahexaenoico (DHA)) con un antioxidante, se calent6é a 65°C y
se afadio a la solucién acuosa y se agito.

La dispersién se homogeneizé en un sistema rotor/estator; alternativamente se puede aplicar un homogeneizador de
alta presion; y se diluye a una viscosidad que se puede atomizar.

Posteriormente, la dispersion se atomizé en una torre de secado por atomizacién, donde las particulas de dispersion
se cubrieron con una capa delgada de almidén y se secaron.

El polvo seco resultante tenia las siguientes caracteristicas:

Contenido de aceite de PUFA: 42,0%,

Grasa libre: 0,2%

Ejemplo 2

Un producto PUFA con una proporcién de aceite de PUFA: caseinato 10:1.

Se disolvieron 332 g de caseinato de potasio, 1.356 g de sacarosa y 252 g de ascorbato de sodio en 1.100 ml de
agua a 65°C bajo agitacion. Se mezclaron 3.324 g de aceite de PUFA (que comprendia 60 mg/g de acido
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eicosapentaenoico (EPA) y 260 mg/g de acido docosahexaenoico (DHA)) con un antioxidante, se calent6é a 65°C y
se afadio a la solucién acuosa y se agito.

La dispersion se homogeneiz6 en un rotor/estator; alternativamente se puede aplicar un homogeneizador de alta
presion; y se diluye a una viscosidad pulverizable.

Posteriormente, la dispersion se atomizé en una torre de secado por atomizacién, donde las particulas de dispersion
se cubrieron con una capa delgada de almidén y se secaron.

El polvo seco resultante tenia las siguientes caracteristicas:
Contenido de aceite de PUFA: 45,9%,
Grasa libre: 0,27%

Dispersiones y microcapsulas con otras proporciones de la sustancia activa/hidrocoloide soluble en grasa se
prepararon de manera similar. Los resultados se dan en la Tabla 1.

Ejemplo 3

Los productos PUFA con otras proporciones de aceite de PUFA: caseinato se prepararon de manera similar. Los
resultados se dan en la Tabla.

Tabla

% de aceite | Proporcion de | Grasa total | Grasa libre

objetivo aceite de | en el | en el
PUFA:caseinato | producto producto

seco final seco final

p:p % %

35% 6:1 36,0 0,16

40% 4:1 43,0 1,81

40% 5:1 42,9 1,08

40% 6:1 43,8 0,76

40% 8:1 42,0 0,22

45% 8:1 48,1 1,03

45% 10:1 47,3 0,71

Ejemplos comparativos
Ejemplo comparativo 1
Un producto PUFA con proporcion de aceite de PUFA: caseinato 2: 1.

Se disolvieron 3.000 g de caseinato de potasio, 6.000 g de sacarosa y 1.356 g de ascorbato de sodio en 1.400 ml de
agua a 65°C bajo agitacion. Se mezclaron 6.002 g de aceite de PUFA (que comprendia 60 mg/g de acido
eicosapentaenoico (EPA) y 260 mg/g de acido docosahexaenoico (DHA)) con un antioxidante, se calent6é a 65°C y
se afadio a la solucién acuosa y se agito.

La dispersion se homogeneizé bien en un rotor/estator; alternativamente se puede aplicar un homogeneizador de
alta presion; y se diluye a una viscosidad pulverizable.

Posteriormente, la dispersion se atomizé en una torre de secado por atomizacién, donde las particulas de dispersion
se cubrieron con una capa delgada de almidén y se secaron.

El polvo seco resultante tenia las siguientes caracteristicas:
Contenido de PUFA: 26,8%,
Grasa libre: 0,04%
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Ejemplo comparativo 2
Un producto de PUFA con proporciéon de aceite de PUFA: caseinato 3: 1.

Se disolvieron 487 g de caseinato de potasio, 492 g de sacarosa y 146 g de ascorbato de sodio en 1.400 ml de agua
a 65°C bajo agitacion. Se mezclaron 1.460 g de aceite de PUFA (que comprendia 60 mg/g de acido
eicosapentaenoico (EPA) y 260 mg/g de acido docosahexaenoico (DHA)) con un antioxidante, se calent6é a 65°C y
se afadio a la solucién acuosa y se agito.

La dispersion se homogeneizd bien en un sistema rotor/estator; alternativamente se puede aplicar un
homogeneizador de alta presion; y se diluye a una viscosidad que se puede atomizar.

Posteriormente, la dispersion se atomizé en una torre de atomizacion por atomizacién, donde las particulas de
dispersion se cubrieron con una capa delgada de almidén y se secaron.

El polvo seco resultante tenia las siguientes caracteristicas:
Contenido de PUFA: 45,9%,

Grasa libre: 2,68%

Ejemplo comparativo 3

Se preparé de manera similar un producto PUFA con una proporcién aceite de PUFA: caseinato de 3,5:1. El polvo
seco resultante tenia las siguientes caracteristicas:

Contenido de PUFA: 49,4%,
Grasa libre: 13,6%
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REIVINDICACIONES

1. Microcapsula que comprende al menos una sustancia activa soluble en grasa, seleccionada de acidos grasos
monoinsaturados y aceites que comprenden acidos grasos poliinsaturados (aceites de PUFA), embebidos en una
matriz que comprende un hidrocoloide seleccionado de caseinatos; que comprende ademas carbohidrato(s) y
opcionalmente uno o mas de otros componentes de la matriz, en el que el contenido de sustancia(s) activa(s) es de
30 a 60% del peso total de la microcapsula y en el que la proporcion entre dicha(s) sustancia(s) activa(s) soluble(s)
en grasa y dicho hidrocoloide es al menos 6:1.

2. Microcapsula de acuerdo con la reivindicacion 1, en la que el contenido de sustancia(s) activa(s) es al menos 35%
del peso total de la microcapsula.

3. Microcapsula de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 1 a 2, en la que el contenido de sustancia(s)
activa(s) es al menos 40% del peso total de la microcapsula.

4. La microcapsula de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 1 a 3, en la que la proporcion entre dicha(s)
sustancia(s) activa(s) soluble(s) en grasa y dicho hidrocoloide es al menos 8:1.

5. Microcapsula de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 1 a 4, en la que el hidrocoloide es caseinato de
sodio o de potasio.

6. Microcapsula de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 5, en la que la matriz contiene ademas
antioxidantes.

7. Un procedimiento de preparacion de una microcapsula de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 1 a 6,
procedimiento que comprende las etapas de

» proporcionar una solucion o dispersion de dicho hidrocoloide, dicho(s) carbohidrato(s) y dichos opcionalmente otros
componentes de la matriz,

+ afiadir a dicha solucién o dispersion dicha al menos una sustancia activa soluble en grasa seleccionada de acidos
grasos monoinsaturados y aceites que comprenden acidos grasos poliinsaturados (aceites de PUFA),

« tratar la mezcla asi obtenida para preparar una solucién o dispersién de dicha al menos una sustancia activa en
dicha matriz,

« dividir finamente y secar la mezcla asi obtenida para preparar una masa de particulas que contiene cada una al
menos una sustancia activa embebida en dicha matriz, en la que dicha al menos una sustancia activa y dicho
hidrocoloide se usan en una proporcién de al menos 6: 1.

8. Procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 7, en la que dicha al menos una sustancia activa y dicho
hidrocoloide se usan en una proporcién de al menos 8:1.

9. Un producto que comprende microcapsulas de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 1-6, o
microcapsulas obtenibles mediante el procedimiento de cualquiera de las reivindicaciones 7-8.

10. Un producto de acuerdo con la reivindicacién 9, caracterizado porque se trata de un alimento, un complemento
alimenticio, una bebida, un producto farmacéutico o veterinario, un alimento para animales o suplemento alimenticio
para animales, un producto para el cuidado personal o un producto doméstico.

11. Uso de las microcapsulas de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1-6 o que puede obtenerse
mediante el procedimiento de una cualquiera de las reivindicaciones 7-8, para la fabricacién de comprimidos que
contienen una sustancia activa.
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