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DESCRIPCION
Uso de compuestos que complejan iones metalicos para la estabilizacion de aromas

La presente invencion se refiere al uso de uno, dos, tres 0 mas compuestos de formula

O
R5
R5
R5
R5 X

(1

y/o sus sales farmacéuticamente aceptables para la inhibicion de la oxidacion de acidos grasos y/o triacilgliceroles
catalizada mediante iones metalicos divalentes o de valencia superior o bien del enranciamiento catalizado mediante
iones metalicos de productos que comprenden uno o varios acidos grasos y/o uno o varios triacilgliceroles.

Los compuestos o bien sus sales producen a este respecto presumiblemente una complejacion de iones metalicos
en alimentos que contienen grasa y/o aceite y estabilizan asi su aroma.

Los compuestos (ll) asi como (la) y (Ill) tal como se describe igualmente en el presente documento) actian a este
respecto como agentes antioxidantes. Los significados de los restos R5 se describen a continuacion.

Otro aspecto de la presente invencion se refiere a mezclas que comprenden uno o varios compuestos de formula (I1)
y/o una o varias sales de compuestos de formula (ll), acido(s) graso(s) y/o triacilglicerol(es) asi como (distintos)
iones metalicos (tal como se define a continuacion), en cada caso en las proporciones de cantidad descritas a
continuacion. Los compuestos de formula (lI) actuan en tales mezclas como agentes antioxidantes e inhiben la
oxidacion de los acidos grasos o bien triacilgliceroles (TAG, también denominados triglicéridos o triacilglicéridos o
triacilglicerinas) catalizada mediante iones metalicos divalentes o de valencia superior.

La presente invencion se refiere ademas a determinadas preparaciones que pueden consumirse por via oral, que
comprenden una mezcla de acuerdo con la invencién asi como un sustrato o un vehiculo.

Ademas, la presente invencion se refiere a un correspondiente procedimiento para el tratamiento de acidos grasos
y/o TAG o de productos que comprenden acidos grasos y/o TAG, de modo que se inhiba la oxidacion de los acidos
grasos y/o de los triacilgliceroles o bien el enranciamiento del producto que comprende uno o varios acidos grasos
y/o uno o varios triacilgliceroles y/o la modificacién quimica y/o sensorial, originada mediante la accién del oxigeno
del aire, del producto que comprende uno o varios acidos grasos y/o uno o varios triacilgliceroles.

Otros aspectos de la presente invencion y sus configuraciones preferentes resultan de la siguiente descripcion, los
ejemplos de realizacion y las reivindicaciones.

Las grasas y aceites (de origen vegetal o animal), que se usan en la industria de alimentos son perecederas. Estos
estan sujetos a modificaciones quimicas, siendo problematico el proceso de oxidacion mediante accion del oxigeno
del aire (autooxidacién), que se acelera en particular mediante elevada temperatura y luz. Como productos de
oxidacion se enriquecen predominantemente productos de descomposicion de los aceites/grasas, que se componen
esencialmente de acidos carboxilicos de cadena corta, aldehidos, alcoholes y perdxidos. Los alimentos estropeados
de esta manera se perciben en la mayoria de los casos mediante un olor y/o sabor claramente desagradable, en
general designado como rancio. Un almacenamiento frio, seco y a ser posible inaccesible al aire de productos que
contienen grasa elevan su calidad y estabilidad.

Los aceites y grasas son ésteres del alcohol trivalente glicerol con acidos monocarboxilicos no ramificados, alifaticos
(los acidos grasos). Estos ésteres se designan como triacilgliceroles. Los acidos grasos presentan a este respecto
una gran variabilidad con respecto a la longitud de cadena y al nimero de enlaces multiples. En particular, los acidos
grasos insaturados o bien TAG estan afectados por procesos de oxidacion indeseados.

En la industria de alimentos, la estabilidad del aroma y del sabor representa un problema con consecuencias
econdémicas considerables. Con frecuencia, trazas de metales y sus iones estan implicados en reacciones de
degradacion oxidativas, que conducen a la aparicion de defectos de aroma y con ello contribuyen a la inestabilidad
del producto. Se intenta con frecuencia unir y/o inactivar los iones metalicos libres existentes mediante adicion de
sustancias complejantes. En este sentido se conoce una serie de sustancias complejantes (por ejemplo acido
etilendiamintetraacético - EDTA), que estan sujetas en su uso sin embargo con frecuencia a limitaciones en materia
de la legislacion alimentaria.
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La presencia de iones metalicos tiene una accion favorecedora sobre el proceso de oxidacion, dado que éstos
fomentan reacciones que se desarrollan por radicales. Los iones hierro se consideran como especialmente
favorecedores de una oxidacion indeseada.

Los TAG y acidos grasos con acidos grasos poliinsaturados se consideran especialmente susceptibles frente a la
oxidacion, por tanto en particular tales aceites y grasas o bien productos que comprenden tales aceites y grasas
debian almacenarse en frio y apenas debian calentarse.

En particular moléculas pequeias y oligopéptidos, que complejan especificamente iones hierro, se conocen como
vehiculos de hierro naturales, los denominados sideroforos. Estas sustancias se forman principalmente por
microorganismos, sin embargo también por plantas (fitosideréforos). El uso de tales compuestos en la preparacion
de alimentos ya se conoce; éste sirve para el objetivo de suprimir una oxidacion de grasas indeseada mediante
complejacion de iones metalicos alterantes, en particular iones hierro.

Asi se describen en el documento CA 2 457 993 procedimientos en los que con el uso de sideréforos y acidos
organicos se retrasa la oxidacion de lipidos en alimentos.

En el documento EP 2 149 308 se describe el uso de agentes antioxidantes naturales en alimentos, usandose
nicotinamina, un fitosideréforo, como sustituto natural de EDTA.

En el documento WO 2005/032275 se describen antioxidantes o bien extractos de hojas de bambu (las
denominadas AOB), asi como sus propiedades antioxidantes y que complejan iones metalicos. El uso como aditivo
para alimentos debe bloquear la autooxidacion de lipidos y provocar la quelatizacion de iones de metal de transicion.

En el documento GB 886.519 se divulga el uso de compuestos quelantes, tal como por ejemplo acido citrico, acido
tartarico, acido gluconico y polifosfatos, para la complejacién de en particular iones hierro.

Una accion protectora, antioxidante de acido benzoico o bien derivados de acido benzoico se conoce igualmente.
Asi se sometio a estudio por ejemplo la accion antioxidante de acido p-hidroxibenzoico y varios derivados sustituidos
con metoxi o hidroxi (Natella F, Nardini M, Di Felice M, Scaccini C (1999) Benzoic and Cinnamic Acid Derivatives as
Antioxidants: Structure-Activity Relation. J. Agric. Food Chem. 47, 1453-1459).

El documento WO 2010/010546 A2 divulga mezclas de aceite comestible econdmicas de fuentes vegetales o de
verduras que comprenden un porcentaje en peso bajo de al menos un aceite con alto contenido de acido oleico, un
porcentaje en peso complementariamente alto de al menos un aceite con baja proporcién en acido oleico y aditivos
antioxidantes en una cantidad que no influye en la calidad organoléptica, mostrando las mezclas de aceite un efecto
que impida la oxidacion, sinérgico, altamente eficaz en caso de condiciones de asado.

El documento JP 55054883 A divulga un procedimiento que comprende la combinacion de (a) flavonoides y (b)
aminoacidos con nutrientes y bebidas, en el que la combinacion de (a) y (b) muestra propiedades antioxidantes de
manera sinérgica.

El documento CN 1795767 A describe una composicién antioxidante que comprende teanina, que puede suprimir la
aparicion de especies activas de oxigeno en la forma de O, H,O, y HOCI o puede reducir el contenido de especies
activas de oxigeno en la composicion. La composicién antioxidante puede usarse en alimentos o productos
farmacéuticos.

El objetivo primario de la presente invencion era indicar nuevos procedimientos o bien agentes para la inhibicion de
la oxidacion de acidos grasos y/o triacilgliceroles catalizada mediante iones metalicos divalentes o de valencia
superior o bien del enranciamiento catalizado mediante iones metalicos de productos que comprenden uno o varios
acidos grasos y/o uno o varios triacilgliceroles.

Un objetivo adicional especial de la presente invencion era facilitar una sustancia o un aroma con propiedades
funcionales, que retrasara claramente o suprimiera totalmente la oxidaciéon de grasas (autooxidacion) y por
consiguiente la aparicion de notas de aroma rancias.

Otros objetivos y ventajas asi como objetivos y ventajas especialmente preferentes de la presente invencion resultan
de la descripcion siguiente, los ejemplos asi como las reivindicaciones adjuntas.

La presente invencion se basa en el reconocimiento sorprendente de que son adecuados determinados compuestos
de aroma activo, concretamente compuestos de formula (II) asi como sus sales farmacéuticamente aceptables de
manera excelente para la inhibicion de la oxidacién de acidos grasos y/o triacilgliceroles catalizada mediante iones
metalicos divalentes o de valencia superior o bien del enranciamiento catalizado mediante iones metalicos de
productos que comprenden uno o varios acidos grasos y/o uno o varios triacilgliceroles. Lo dicho se aplica de
manera correspondiente para los compuestos de formulas (la) y (lll) (tal como se describe en el presente
documento).

El objetivo primario mencionado anteriormente de la presente invencién se consigue segun esto de acuerdo con la
invencion mediante el uso de uno, dos, tres 0 mas compuestos seleccionados del grupo que esta constituido por
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i) compuesto de formula (l1)

@)
R5
R5 ‘
R5
RS X
(1

en la que

cada resto R5 independientemente del significado de en cada caso los otros restos R5 significa H o CH3

y

X significa CH2 o CO

y sus sales farmacéuticamente aceptables para la inhibicion de la oxidacion de acidos grasos y/o triacilgliceroles
catalizada mediante iones metalicos divalentes o de valencia superior o bien del enranciamiento catalizado
mediante iones metdlicos de productos que comprenden uno o varios acidos grasos y/o uno o varios
triacilgliceroles.

Igualmente se describe en el presente documento el uso de uno, dos, tres 0 mas compuestos seleccionados del
grupo que esta constituido por

ii) de formula (1a) (teanina)

HO N
NH

(la)

preferentemente L-teanina,
y sus sales farmacéuticamente aceptables,

y
i) el compuesto de formula (I11)

amy

y sus sales farmacéuticamente aceptables

para la inhibicién de la oxidacion de acidos grasos y/o ftriacilgliceroles catalizada mediante iones metalicos
divalentes o de valencia superior o bien del enranciamiento catalizado mediante iones metalicos de productos
que comprenden uno o varios acidos grasos y/o uno o varios triacilgliceroles.

Los compuestos de férmula (la) y (lll) de acuerdo con la invenciéon se encuentran en sus sales farmacéuticamente
aceptables como aniones monovalentes o polivalentes, encontrandose como contraiones cationes monocargados
positivamente del primer grupo principal, iones amonio y/o cationes divalentes del segundo grupo principal, siendo el
numero atémico de los contraiones del primer y segundo grupo principal no superior a 20 (es decir 20 o inferior). Las
sales farmacéuticamente aceptables preferentes son aquellas sales que contienen como contraiones Na*, K*, NH,",
Cay’ ylo Mgy".

Se prefiere el uso de acuerdo con la invencion de uno, dos, tres 0 mas compuestos seleccionados del grupo que
esta constituido por

i) compuestos de formula (l1)
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O
R5
R5 ‘
R5
R5 X
(1

tal como se ha definido anteriormente, seleccionados del grupo que esta constituido por
compuesto (lla) (3,5,5-trimetil-2-ciclohexen-1-ona (isoforona)) y compuesto (llb) (2,6,6-trimetil-2-ciclohexen-1,4-
diona (cetoisoforona))

O O

O

El uso de acuerdo con la invencion preferente de compuestos de formula (Il) y sus sales impide especialmente bien
el enranciamiento de acidos grasos y/o TAG o bien de productos que comprenden acidos grasos y/o TAG. Este
impedimento especialmente bueno del enranciamiento no se habia conocido hasta ahora para estos compuestos y
sus sales. Lo dicho se aplica de manera correspondiente para el uso de compuestos de féormulas (la) y (lll) y sus
sales.

Los compuestos de féormula (Il) de acuerdo con la invencion y los compuestos de formulas (la) y (lll) igualmente
descritos en el presente documentos presentan a este respecto una actividad inhibidora especialmente buena. Una
actividad inhibidora buena significa que concentraciones de uso ya bajas de estos compuestos provocan la inhibicién
deseada en el uso de acuerdo con la invencion (tal como se ha descrito anteriormente, preferentemente tal como se
ha designado anteriormente como preferente) (con respecto a las indicaciones de concentracion exactas véase a
continuacion).

Se ha mostrado ademas sorprendentemente que los compuestos de formula () de acuerdo con la invencién y
aquéllos de las férmulas (la) y (lll) igualmente descritas en el presente documento ademas de la capacidad para la
inhibicién de la oxidacion de acidos grasos y/o TAG catalizada mediante iones metalicos divalentes o de valencia
superior o bien del enranciamiento catalizador mediante iones metalicos de productos que comprenden uno o varios
acidos grasos y/o uno o varios TAG, presentan también propiedades aromatizantes. Los compuestos de férmula (I1)
de acuerdo con la invencion y aquéllos de las férmulas (la) y (lll) igualmente descritas en el presente documento son
por consiguiente compuestos de aroma activo. Debido a la buena actividad anteriormente descrita de estos
compuestos para la inhibicion de la autooxidacidon se encuentran las concentraciones de uso preferentes en el
intervalo de concentracién que se usa habitualmente para sustancias aromaticas. Dado que estos compuestos son
sorprendentemente aromatizantes, contribuye el uso de acuerdo con la invencidn de los compuestos de formula (11)
también de manera positiva al aroma y al sabor. Lo dicho anteriormente se aplica también a mezclas de acuerdo con
la invencion y preparaciones que pueden consumirse por via oral de acuerdo con la invencion. Lo correspondiente
se aplica también para el uso de los compuestos de férmulas (la) y (ll1).

En particular iones metalicos divalentes favorecen la aparicién de un aroma o bien sabor rancio. Sin embargo
también iones metalicos de valencia superior, en particular iones metalicos trivalentes catalizan el proceso de
autooxidacion indeseado. Una lista de iones metdlicos divalentes y trivalentes que favorecen la aparicion de un
aroma o bien sabor rancio puede encontrarse a continuacion.

Se prefiere el uso de acuerdo con la invencion (tal como se ha descrito anteriormente, preferentemente tal como se
ha designado anteriormente como preferente) para la inhibicion de la oxidacion de acidos grasos y/o TAG catalizada
mediante iones metalicos divalentes o de valencia superior o bien del enranciamiento catalizado mediante iones
metdlicos de productos que comprenden uno o varios acidos grasos y/o uno o varios TAG, en el que los acidos
grasos se seleccionan del grupo que esta constituido por acidos grasos saturados asi como acidos grasos
monoinsaturados, diinsaturados, triinsaturados y mas de triinsaturados

ylo

los triacilgliceroles contienen restos de acido graso saturado, restos de acido graso monoinsaturado, restos de acido
graso diinsaturado, restos de acido graso triinsaturado y/o mas de triinsaturado.
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El uso de acuerdo con la invencion (tal como se ha descrito anteriormente, preferentemente tal como se ha
designado anteriormente como preferente) para la inhibicién de la oxidacion de acidos grasos y/o TAG catalizada
mediante iones metalicos divalentes o de valencia superior o bien del enranciamiento catalizado mediante iones
metdlicos de productos, se fomenta en configuraciones preferentes de la invencion mediante adicion de otros
compuestos antioxidantes y/o conservantes. Véase para ello las realizaciones a continuacion.

De acuerdo con otro aspecto se refiere la presente invencién a una mezcla que comprende
(a) uno, dos 0 mas compuestos y/o una, dos o mas sales de los compuestos de férmula (11),
(b) uno, dos, tres 0 mas acidos grasos y/o triacilgliceroles,
(c) ninguno o uno, dos, tres 0 mas iones metalicos distintos

seleccionados del grupo que esta constituido por cationes metalicos del primer y segundo grupo principal con un
numero atémico superior a 20, cationes de metales de transicion y cationes metalicos y semimetalicos del tercer,
cuarto, quinto y sexto grupo principal, seleccionandose los cationes preferentemente del grupo que esta constituido
por iones hierro (Fe), cobre (Cu), manganeso (Mn), cinc (Zn), niquel (Ni), cadmio (Cd), plomo (Pb) cobalto (Co),
arsénico (As) y aluminio (Al), seleccionandose los cationes de manera especialmente preferente del grupo que esta
constituido por hierro (Fe), cobre (Cu) y cinc (Zn), en la que

la cantidad de sustancia total de compuestos del componente (a) se encuentra en el intervalo de 0,01 a 2,9 mmol
por kg de mezcla, preferentemente en el intervalo de 0,05 a 0,20 mmol por kg de mezcla,

ylo

la cantidad total de acidos grasos y triacilgliceroles (componente (b)) se encuentra en el intervalo del 99,96400 al
99,99972 % en peso, preferentemente en el intervalo del 99,987600 al 99,99820 % en peso, de manera
especialmente preferente en el intervalo del 99,99000 al 99,99640 % en peso

ylo

la cantidad total de iones hierro (Fe), cobre (Cu), manganeso (Mn), cinc (Zn), niquel (Ni), cadmio (Cd), plomo (Pb),
cobalto (Co), arsénico (As) y aluminio (Al) se encuentra en el intervalo del 0,00020 al 0,02000 % en peso,
preferentemente en el intervalo del 0,00100 al 0,01000 % en peso, y de manera especialmente preferente en el
intervalo del 0,00200 al 0,00800 % en peso

ylo

la cantidad total de compuestos del componente (a) de acidos grasos y triacilgliceroles (componente (b)) y de iones
metalicos (componente (c)) asciende al menos al 99,96408 % en peso, preferentemente al menos al 99,98840 % en
peso, de manera especialmente preferente al menos al 99,99160 % en peso,

ylo

la relacion de las masas totales de compuestos del componente (a) y acidos grasos y triacilgliceroles (componente
(b)) se encuentra en el intervalo de 1: 1,25 *10° a 1 : 6250 y/o

la relacion de la masa total de compuestos del componente (a) y de la masa total de iones hierro (Fe), cobre (Cu),
manganeso (Mn), cinc (Zn), niquel (Ni), cadmio (Cd), plomo (Pb), cobalto (Co), arsénico (As) y aluminio (Al) se
encuentra en el intervalode 1: 250 a 1 : 0,0125,

en la que las indicaciones de porcentaje en peso se refieren en cada caso a la masa total de la mezcla.

Igualmente se han descrito en el presente documento mezclas con las mismas propiedades, en las que sin embargo
se selecciona la parte constituyente (a) de uno, dos 0 mas compuestos y/o una, dos o mas sales de los compuestos
de férmulas (1a) y (I11).

Una mezcla de acuerdo con la invencion de este tipo resulta de manera regular con el uso de acuerdo con la
invencion. El componente (a) se pone en contacto, por ejemplo se mezcla, a este respecto habitualmente para los
fines mencionados con una sustancia que comprende los componentes (b) y (c).

Todas las realizaciones con respecto a configuraciones preferentes del uso de acuerdo con la invencién se aplican
de manera correspondiente también para las mezclas de acuerdo con la invencién y a la inversa.

En una mezcla de acuerdo con la invencion (tal como se ha descrito anteriormente, preferentemente que comprende
las partes constituyentes preferentes y especialmente preferentes descritas anteriormente) se encuentran los
compuestos del componente (a) preferentemente en una concentracion total que es adecuada

- para inhibir la oxidacion de las partes constituyentes del componente (b), es decir la oxidacién de uno, dos, tres o
mas acidos grasos y/o triacilgliceroles de acidos grasos y/o

- para inhibir el enranciamiento de la mezcla
ylo

- para inhibir modificaciones de la mezcla quimicas y/o sensoriales originadas mediante la accién del oxigeno del
aire.
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En comparaciéon con una mezcla de comparacion, que con composicion por lo demas igual no comprende
compuestos del componente (a), aparece entonces en la mezcla de acuerdo con la invencién un sabor a rancio o
bien un aroma a rancio claramente mas tarde o bien se observa una disgregacion oxidativa mas tardia de las partes
constituyentes del componente (b) contenidas en la mezcla.

La inhibicion es especialmente eficaz cuando en la mezcla de acuerdo con la invencion (tal como se ha descrito
anteriormente, preferentemente que comprende las partes constituyentes preferentes y especialmente preferentes
descritas anteriormente)

la cantidad de sustancia total de compuestos del componente (a) se encuentra en el intervalo de 0,01 a 2,9 mmol
por kg de mezcla, preferentemente en el intervalo de 0,05 a 0,20 mmol por kg de mezcla,

ylo

la cantidad total de acidos grasos y triacilgliceroles (componente (b)) se encuentra en el intervalo del 99,96400 al
99,99972 % en peso, preferentemente en el intervalo del 99,987600 al 99,99820 % en peso, de manera
especialmente preferente en el intervalo del 99,99000 al 99,99640 % en peso

ylo

la cantidad total de iones hierro (Fe), cobre (Cu), manganeso (Mn), cinc (Zn), niquel (Ni), cadmio (Cd), plomo (Pb),
cobalto (Co), arsénico (As) y aluminio (Al) se encuentra en el intervalo del 0,00020 al 0,02000 % en peso,
preferentemente en el intervalo del 0,00100 al 0,01000 % en peso, y de manera especialmente preferente en el
intervalo del 0,00200 al 0,00800 % en peso

ylo

la cantidad total de compuestos del componente (a), de acidos grasos y triacilgliceroles (componente (b)) y de iones
metalicos (componente (c)) asciende al menos al 99,96408 % en peso, preferentemente al menos al 99,98840 % en
peso, de manera especialmente preferente al menos al 99,99160 % en peso,

ylo

la relacion de las masas totales de compuestos del componente (a) y acidos grasos y triacilgliceroles (componente
(b)) se encuentra en el intervalo de 1: 1,25 *10° a 1 : 6250 y/o

la relacion de la masa total de compuestos del componente (a) y de la masa total de iones hierro (Fe), cobre (Cu),
manganeso (Mn), cinc (Zn), niquel (Ni), cadmio (Cd), plomo (Pb), cobalto (Co), arsénico (As) y aluminio (Al) se
encuentra en el intervalode 1 : 250 a 1 : 0,0125,

en la que las indicaciones de porcentaje en peso se refieren en cada caso a la masa total de la mezcla.

Un sabor a rancio o bien un aroma a rancio se percibe con frecuencia solo cuando los productos de degradacion
formados durante la autooxidacion superan en cada caso una concentracion definida (valor umbral de sabor). Los
productos de degradacion habituales son por ejemplo propanal; pentanal; hexanal; 2E-hexenal; 2E-heptenal; 2E,4Z-
heptadienal; 2E,4E-heptadienal; 2E-decenal, 2E,4E-nonadienal; 2E-undecenal; 2E,4Z-decadienal; 2E,4E-decadienal
y 2E 4E,7Z-decatrienal.

Una mezcla de acuerdo con la invencion preferente (tal como se ha descrito anteriormente, preferentemente que
comprende las partes constituyentes preferentes y especialmente preferentes descritas anteriormente) es una
mezcla que contiene

como maximo 3200 ug/kg de hexanal, es decir (3200 ug de hexanal) / (kg de mezcla), preferentemente como
maximo 1600 pg/kg de hexanal y de manera especialmente preferente como maximo 320 pg/kg de hexanal

y/o (preferentemente y)

como maximo 40 ug/kg de (E, Z)-2,4-decadienal, es decir (40 ug de (E, Z)-2,4-decadienal) / (kg de mezcla),
preferentemente como maximo 20 ug/kg de (E, Z)-2,4-decadienal y de manera especialmente preferente como
maximo 4 pg/kg de (E, Z)-2,4-decadienal

y/o (preferentemente y)

como maximo 1800 ug/kg de (E, E)-2,4-decadienal, es decir (1800 pg de (E, E)-2,4-decadienal) / (kg de mezcla),
preferentemente como maximo 900 pg/kg de (E, E)-2,4-decadienal y de manera especialmente preferente como
maximo 180 ug/kg de (E, E)-2,4-decadienal

y/o (preferentemente y)

como maximo 140000 ng/kg de (E)-2-heptenal, es decir (140000 pg de (E)-2-heptenal) / (kg de mezcla),
preferentemente como maximo 70000 ug/kg de (E)-2-heptenal y de manera especialmente preferente como maximo
14000 ug/kg de (E)-2-heptenal.

Una mezcla de acuerdo con la invencion preferente (tal como se ha descrito anteriormente, preferentemente tal
como se ha descrito anteriormente como preferente) se encuentra por consiguiente por ejemplo cuando ninguna de
las concentraciones maximas de hexanal (3200 ug/kg), (E, Z)-2,4-decadienal (40 pg/kg), (E, E)-2,4-decadienal (1800
ng/kg) y (E)-2-heptenal (140000 pg/kg) se supera en la mezcla.

Una mezcla de acuerdo con la invencion (tal como se ha descrito anteriormente, preferentemente tal como se ha
descrito anteriormente como preferente) se prefiere en particular cuando los valores umbrales de sabor de los
productos de degradacion mencionados anteriormente no se superan hasta un tiempo de almacenamiento largo,
preferentemente no hasta superar la fecha de consumo preferente. Por almacenamiento se entiende a este respecto
la condicién de almacenamiento éptima reconocida para el producto.
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La estabilidad frente a la oxidacion de grasas y aceites animales y vegetales o bien acidos grasos puede
determinarse de manera experimental (norma DIN EN ISO 6886:2008). Para ello se exponen los acidos grasos o
bien los TAG especialmente a condiciones que favorecen la oxidacion (de 100 °C a 120 °C). De acuerdo con la
norma se conduce por la muestra calentada un flujo de aire purificado, que transporta los gases liberados durante la
oxidaciéon hacia un matraz con agua destilada o completamente desalinizada. La concentracion de productos de
degradacion se determina con este procedimiento (el denominado procedimiento Rancimat) de manera dependiente
del tiempo por medio de mediciéon de la conductividad. La estabilidad frente a la oxidacion se indica por medio del
periodo de induccidn. A este respecto se trata del espacio de tiempo entre el inicio de la medicion y el momento en
el que comienza a aumentar rapidamente la formacion de productos de degradacion. El final del periodo de
induccidn se indica, por tanto, cuando la conductividad comienza a aumentar rapidamente. Este aumento se origina
mediante el enriquecimiento de acidos grasos volatiles, que se generan durante el proceso de oxidacion y se
transfieren al matraz. El experto selecciona, con la aplicacién de este procedimiento, una temperatura que sea
adecuada para el (los) respectivo(s) TAG o bien acido(s) grasos(s). El periodo de induccidon 6ptimo asciende de
acuerdo con las realizaciones por norma a entre 6,0 h y 24,0 h. Un aumento de la temperatura o una caida de la
temperatura de 10 °C reduce o eleva el periodo de induccién aproximadamente en el factor 2.

Una mezcla de acuerdo con la invencion (tal como se ha descrito anteriormente, preferentemente tal como se ha
designado anteriormente como preferente) esta compuesta preferentemente de modo

que ésta tiene un periodo de induccién superior a 6,0 horas, preferentemente superior a 12,0 horas, de manera
especialmente preferente superior a 24,0 horas, de acuerdo con la norma DIN EN ISO 6886:2008, a una
temperatura de 110 °C o mas, preferentemente 120 °C o mas

ylo

que ésta tiene un periodo de induccion que, de acuerdo con la norma DIN EN ISO 6886:2008 a una temperatura de
110 °C, es al menos 1,0 hora, preferentemente al menos 2,0 horas mayor que el periodo de induccién de una mezcla
de comparaciéon que con la composicion por lo demas igual no comprende compuestos y sales de férmula (ll) tal
como se ha definido anteriormente.

Igualmente se han descrito en el presente documento mezclas con las mismas propiedades, en las que se
selecciona sin embargo la parte constituyente (a) de uno, dos o mas compuestos y/o una, dos o mas sales de los
compuestos de formulas (la) y (lll). La mezcla de comparacion segun esto, con composicion por lo demas igual, no
comprende compuestos y sales de formula (Ia) o bien (lII).

El uso de acuerdo con la invenciéon se configura preferentemente de modo que para el fin de la inhibicion se prepara
una mezcla (de acuerdo con la invenciéon) que tiene propiedades individuales o varias de las propiedades
mencionadas anteriormente y/o a continuacion.

Se describié ya anteriormente que en particular los acidos grasos insaturados y/o TAG que contienen en particular
acidos grasos insaturados son susceptibles frente a procesos de oxidacion. Por tanto, las mezclas de acuerdo con la
invencion (tal como se ha descrito anteriormente, preferentemente tal como se ha designado anteriormente como
preferente) comprenden preferentemente uno, dos, tres o mas acidos grasos seleccionados del grupo que esta
constituido por acidos grasos saturados, acidos grasos monoinsaturados, acidos grasos diinsaturados, acidos
grasos triinsaturados y acido grasos mas de triinsaturados y/o uno, dos, tres o mas triacilgliceroles en cada caso que
contienen uno o varios restos de acido graso saturado, restos de acido graso monoinsaturado, restos de acido graso
diinsaturado, restos de acido graso triinsaturado y/o restos de acido graso mas de triinsaturado.

Los acidos grasos o bien acidos grasos que estan contenidos en TAG se seleccionan en mezclas de acuerdo con la
invencion por ejemplo del grupo que esta constituido por acidos grasos omega-9, acidos grasos omega-6, acidos
grasos omega-3 y acidos grasos saturados; los acidos grasos o bien acidos grasos que estan contenidos en TAG se
seleccionan en mezclas de acuerdo con la invencién preferentemente del grupo que esta constituido por acido
oleico, acido linoleico, acido linolénico y acido palmitico. El uso de acuerdo con la invencién esta dirigido
l6gicamente de la misma manera preferentemente a los acidos grasos mencionados; se aplican tal como se ha
mencionado las realizaciones con respecto a mezclas preferentes generalmente de manera correspondiente para
los usos de acuerdo con la invencién y a la inversa.

Una mezcla de acuerdo con la invencion preferente (tal como se ha descrito anteriormente, preferentemente tal
como se ha descrito anteriormente como preferente) comprende como componente (b) por consiguiente uno, dos,
tres o mas acidos grasos seleccionados del grupo que esta constituido por acido oleico, acido linoleico, acido
linolénico y acido palmitico y/o uno, dos, tres o mas triacilgliceroles en cada caso que contienen uno o varios restos
de acido graso seleccionados del grupo que esta constituido por oleato, linoleato, linolenoato y palmitato.

Una mezcla de acuerdo con la invencion (tal como se ha descrito anteriormente, preferentemente tal como se ha
descrito anteriormente como preferente) es preferentemente una mezcla homogénea.

En mezclas de acuerdo con la invencion preferentes se fomenta la accion de los compuestos del componente (a)
mediante la presencia de otros compuestos antioxidantes y/o conservantes. Véase anteriormente las realizaciones
correspondientes con respecto al uso de acuerdo con la invencion.



ES 2706 574 T3

Una mezcla de acuerdo con la invencion especialmente preferente (tal como se ha descrito anteriormente,
preferentemente tal como se ha descrito anteriormente como preferente) es una mezcla que contiene
adicionalmente uno, dos, tres 0 mas compuestos seleccionados del grupo que esta constituido por

(d) compuestos de férmula (1V)

R8 O
R8 | R7
R8 R8
R8
(V)

en la que
el resto R7 significa OH, OCH3 (metoxi), OCzHs (etoxi), o OCH2.CH>CHsm (n-propoxi) y

cada resto R8 independientemente del significado de otro resto R8 significa H, OH, OCH3 (metoxi), OC2Hs
(etoxi) o OCH2CH>CH3 (n-propoxi),

en la que preferentemente

tres o cuatro de los restos R8 independientemente del significado de otro resto R8 significan H, OH, OCH3;
(metoxi) o OCzHs (etoxi) y el o bien los otros restos R8 independientemente del significado de otro resto R8
significan H, OH, OCHs; (metoxi), OC2Hs (etoxi) o OCH2CH;CH3 (n-propoxi),

en la que de manera especialmente preferente

tres o cuatro de los restos R8 significan H y los otros restos R8 independientemente del significado de otro resto
R8 significan H, OH, OCH3 (metoxi), OC2Hs (etoxi) o OCH2CH>CHs; (n-propoxi),

y sus sales farmacéuticamente aceptables,

(e) acido tartarico y sus sales farmacéuticamente aceptables,

(f) sustancias de accién antioxidante seleccionadas del grupo que esta constituido por tocoferol (E306), acido
ascorbico (E 300, 307-309), acido 6-palmitoil-L-ascorbico (E304), galatos (propilico, octilico, dodecilico E310-
312), butilhidroxitolueno (BHT, E321), butilhidroxianisol (BHA, E320), terc-butilhidroquinona (TBHQ), acido citrico
(E330) y citratos, acido lactico (E270) y lactatos, acido orto-fosférico (E338), fosfatos (E450 a-c), carnosol,
extracto de romero, acido carndsico, acido rosmarinico, flavonoides incluyendo flavanoles, flavanonas, flavonas,
proantocianidinas; acidos hidroxicinamicos incluyendo acido cafeico, acido ferulico, acido cumarico; teaflavinas,
extracto de té verde, extracto de té negro, extracto de pepita de uva, extractos de vino, extracto de granada,
extracto de arandano, extracto de arandano rojo, extracto de yerba mate, extracto de aronia, extracto de oliva,
extracto de cacao, extracto de canela, extracto de soja, extracto de café, extracto de malta, extracto de menta,
extracto de tomate y extracto de manzana

y

(g) conservantes seleccionados del grupo que esta constituido por acido benzoico, sus ésteres y sales, acido
propionico y sus sales, acido salicilico y sus sales y acido 2,4-hexadienoico (acido sérbico) y sus sales.

Otra mezcla de acuerdo con la invencion especialmente preferente (tal como se ha descrito anteriormente,
preferentemente tal como se descrito anteriormente como preferente y especialmente preferente) es una mezcla de
acuerdo con la invencion que contiene adicionalmente uno, dos, tres o mas compuestos seleccionados del grupo
que esta constituido por

(d) compuestos de férmula (1V)

R8

R8 R8
R8

(V)
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en la que

el resto R7 significa OH y

tres o cuatro de los restos R8 significan H y cada uno de los otros (uno o dos) restos R8 en cada caso
independientemente del significado de los otros restos R8 significa H, OH o OCH3 (metoxi),

en la que el compuesto de formula (IV) de manera especialmente preferente se selecciona del grupo que esta
constituido por compuestos (IVa) (acido vanilico), compuesto (IVb) (acido para-hidroxibenzoico) y compuesto
(IVc) (acido benzoico)

OH OH L oH

HO HO

(IVa) (IVb) (IVc)
y sus sales farmacéuticamente aceptables.

Las mezclas de acuerdo con la invencion definidas anteriormente (tal como se ha descrito anteriormente,
preferentemente tal como se ha descrito anteriormente como preferente y especialmente preferente) son
preferentemente parte constituyente de preparaciones que pueden consumirse por via oral.

La presente invencién se refiere también a aquellas preparaciones que pueden consumirse por via oral,
concretamente preparaciones que comprenden una mezcla (tal como se ha descrito anteriormente, preferentemente
tal como se ha descrito anteriormente como preferente y especialmente preferente)

asi como un sustrato o un vehiculo,

caracterizadas porque,

con respecto a toda la preparacién que puede consumirse por via oral, la relacién de las masas totales de
compuestos y sales del componente (a) y acidos grasos y ftriacilgliceroles (componente (b)) se encuentra en el
intervalo de 1: 1,25 *10% a 1 : 6250,

ylo

con respecto a toda la preparaciéon que puede consumirse por via oral, la relacion de la masa total de compuestos y
sales del componente (a) y de la masa total de iones hierro (Fe), cobre (Cu), manganeso (Mn), cinc (Zn), niquel (Ni),
cadmio (Cd), plomo (Pb), cobalto (Co), arsénico (As) y aluminio (Al) se encuentra en el intervalo de 1 : 250 a 1 :
0,0125.

Los sustratos y vehiculos preferentes son por ejemplo maltodextrina (con valores DE en el intervalo de 5 a 20 se
prefieren especialmente), ciclodextrinas, almidén, yema de huevo, hidratos de carbono, polisacaridos naturales o
sintéticos y/o gomas vegetales tal como almidones modificados (almidones modificados quimica o fisicamente,
almidones degradados (hidrolizados de almidén)) o goma arabiga, goma Ghatti, goma tragacanto, goma karaya,
carragenano, goma guar, harina de algarroba, alginatos, pectina, inulina o0 goma xantana, agentes colorantes, por
ejemplo colorantes de alimentos autorizados, extractos de plantas colorantes, estabilizadores, dioxido de silicio
(acido silicico, gel de silice) y sustancias que influyen en la viscosidad. A este respecto es insignificante qué planta
ha proporcionado originariamente el almidén para la preparacion de los hidrolizados de almidén. Son adecuados y
estan facilmente disponibles en particular almidones a base de maiz asi como almidones de tapioca, arroz, trigo o
patatas. A este respecto, otros vehiculos descritos anteriormente (por ejemplo didéxido de silicio) pueden actuar
ventajosamente como coadyuvantes de flujo.

Las preparaciones que pueden consumirse por via oral de acuerdo con la invencion (tal como se ha descrito
anteriormente) comprenden preferentemente una proporcion de acidos grasos vy triacilgliceroles en el intervalo del 5
al 95 % en peso, preferentemente del 20 al 80 % en peso, de manera especialmente preferente del 30 al 70 % en
peso.

Las preparaciones que pueden consumirse por via oral de acuerdo con la invencién comprenden habitualmente una
proporcion de agua.

Las preparaciones que pueden consumirse por via oral de acuerdo con la invencion (tal como se ha descrito
anteriormente) son en particular preparaciones que sirven para la alimentacion o el disfrute.

Las preparaciones, que pueden consumirse por via oral, de acuerdo con la invencion son regularmente productos
que estan destinados a que se introduzcan en la cavidad bucal humana, a que permanezcan alli un determinado
tiempo y a continuacién o bien a que se consuman (por ejemplo alimentos listos para su consumo, véase a
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continuacion) o a que se separen de nuevo de la cavidad bucal. A estos productos pertenecen a este respecto todos
los productos o sustancias que estan destinados a tomarse por el ser humano en estado procesado, parcialmente
procesado o no procesado. En particular, las preparaciones que pueden consumirse por via oral son productos que
se afiaden a alimentos en su preparacion, procesamiento o mecanizado y para ello estan previstos que se
introduzcan en la cavidad bucal humana, en particular con el alimento en cuestién. Segun esto pueden estar
contenidas tales preparaciones a su vez en (otras) preparaciones listas para su uso o consumo que sirven para la
alimentacion o el disfrute (preparaciones listas para su uso o consumo que sirven para la alimentacion o el disfrute
son en el contexto del presente texto en particular alimentos, especialmente alimentos listos para su consumo
(véase a continuacion)). Ademas pueden ser tales preparaciones parte constituyente de un producto semielaborado,
que puede usarse eventualmente a su vez para la preparacién de preparaciones listas para su uso o consumo que
sirven para la alimentacion o el disfrute.

Las preparaciones que pueden consumirse por via oral de acuerdo con la invencidn son preferentemente
preparaciones seleccionadas del grupo que esta constituido por alifios, salsas, cubitos y gelatinas de caldo, sopas
(incluyendo sopas deshidratadas y sopas de bote), mayonesa (con por ejemplo yema de huevo como vehiculo),
margarina, productos que contienen mantequilla, productos que contienen nata (incluyendo nata montada, mezclas
para hornear, productos de masa), galletas cracker, galletas, patatas fritas, productos extruidos (incluyendo
productos de maiz extruidos con aroma de cacahuete y/o queso), cacahuetes y productos que contienen cacahuete
(incluyendo snacks, cacahuetes salados, cacahuetes recubiertos), productos de panaderia y pasteleria, pasteles,
helados, postres, yogur, budin, cacao, capuchino, café con leche y chocolate para beber (incluyendo chocolate para
beber instantaneo y chocolate para beber ready-to-drink).

Las preparaciones que pueden consumirse por via oral de acuerdo con la invencion especialmente preferentes son
mayonesas y productos que contienen mayonesa. Las mayonesas y los productos que contienen mayonesa, que
comprenden mezclas de acuerdo con la invencion (tal como se ha descrito anteriormente, en particular tal como se
ha designado anteriormente como preferente y especialmente preferente), muestran una inhibicion especialmente
buena de la oxidacion o bien retrasan o inhiben un sabor y/o aroma a rancio de manera especialmente buena.

En una preparacion que puede consumirse por via oral de acuerdo con la invencidon (tal como se ha descrito
anteriormente, preferentemente que comprende las partes constituyentes preferentes y especialmente preferentes
descritas anteriormente) se encuentran los compuestos del componente (a) preferentemente en una concentracion
total que es adecuada

- para inhibir la oxidacién de las partes constituyentes del componente (b) de la mezcla existente en la preparacion
que puede consumirse por via oral de acuerdo con la invencioén, es decir la oxidacion de uno, dos, tres 0 mas
acidos grasos y/o triacilgliceroles de acidos grasos
ylo

- para inhibir el enranciamiento de la mezcla existente en la preparacién que puede consumirse por via oral de
acuerdo con la invencion
ylo

- para inhibir modificaciones quimicas y/o sensoriales, originadas mediante la accidon del oxigeno del aire, de la
mezcla existente en la preparacion que puede consumirse por via oral de acuerdo con la invencion.

En comparacién con una preparacion de comparacion que puede consumirse por via oral, que con composicion por
lo demas igual no comprende compuestos del componente (a), por consiguiente en preparaciones que pueden
consumirse por via oral de acuerdo con la invencion preferentes aparece un sabor a rancio o bien un aroma a rancio
claramente mas tarde o bien se observa una disgregacion oxidativa mas tardia de las partes constituyentes del
componente (b) contenidas en la preparacion.

Las preparaciones de acuerdo con la invencién que sirven para la alimentaciéon o el disfrute ademas de materias
primas animales o vegetales usadas habitualmente pueden contener adicionalmente agua, escualano o escualeno,
hidratos de carbono, por ejemplo glucosa, sacarosa o lactosa, edulcorantes, por ejemplo aspartamo, ciclamato,
sacarina, xilitol o sorbitol, sustancias amargas, por ejemplo cafeina o quinina, sustancias que suprimen el amargor,
por ejemplo lactisol, sustancias que refuerzan el calor, por ejemplo glutamato de sodio o fosfato de inositol,
aminoacidos, por ejemplo glicina, alanina, leucina, isoleucina, valina, prolina, lisina, asparagina, acido aspartico,
glutamina, acido glutamico, triptéfano, fenilalanina, tirosina, treonina, serina, cistina, cisteina, metionina,
hidroxiprolina, arginina o histidina, péptidos, proteinas, enzimas, (otros, hasta ahora no mencionados anteriormente)
acidos de fruta, preferentemente acido malico, ademas emulsionantes que pueden seleccionarse ventajosamente
del grupo de los emulsionantes idnicos, no idnicos, poliméricos, que contienen fosfato y zwitteridnicos, asi como en
particular uno o varios agentes espesantes que puede o pueden seleccionarse ventajosamente del grupo de los
polisacaridos o bien sus derivados, por ejemplo acido hialurénico o derivados de alulosa, aromas naturales, idénticos
a naturales o sintéticos asi como sales, por ejemplo cloruro de sodio o cloruro de potasio.

11
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En otra forma de realizacién se refiere la presente invencién también a un procedimiento para el tratamiento de
acidos grasos y/o ftriacilgliceroles o productos que comprenden uno o varios acidos grasos y/o uno o varios
triacilgliceroles, con la siguiente etapa:
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(A) poner en contacto o mezclar
(a) uno, dos 0 mas compuestos y/o una, dos o mas sales (componente (a)), con

(b) uno, dos o mas acidos grasos y/o uno, dos, tres o mas triacilgliceroles o bien un producto que comprende
uno o varios acidos grasos y/o uno o varios triacilgliceroles (componente (b))
asi como al mismo tiempo o en una etapa posterior, con

(c) uno, dos, tres 0 mas iones metalicos distintos seleccionados del grupo que esta constituido por cationes
metalicos del primer y segundo grupo principal con un nimero atémico superior a 20, cationes de metal de
transicion y cationes metdlicos y semimetalicos del tercer, cuarto, quinto y sexto grupo principal,
seleccionandose los cationes preferentemente del grupo que esta constituido por iones hierro (Fe), cobre
(Cu), manganeso (Mn), cinc (Zn), niquel (Ni), cadmio (Cd), plomo (Pb), cobalto (Co), arsénico (As) y aluminio
(Al), y seleccionandose los cationes de manera especialmente preferente del grupo que esta constituido por
iones hierro (Fe), cobre (Cu) y cinc (Zn) (componente (c))

y opcionalmente con

uno, dos, tres 0 mas compuestos seleccionados del grupo que esta constituido por

(d) compuestos de féormula (V) tal como se ha definido anteriormente, preferentemente tal como se ha
definido anteriormente como preferente y de manera especialmente preferente tal como se ha definido
anteriormente como especialmente preferente,

(e) acido tartarico y sus sales farmacéuticamente aceptables y

(f) tocoferol (E306), acido ascorbico (E 300, 307-309), acido 6-palmitoil-L-ascérbico (E304), galatos (propilico,
octilico, dodecilico E310-312), butilhidroxitolueno (BHT, E321), butilhidroxianisol (BHA, E320), terc-
butilhidroquinona (TBHQ), acido citrico (E330) y citratos, acido lactico (E270) y lactatos, acido orto-fosférico
(E338), fosfatos (E450 a-c), carnosol, extracto de romero, acido carnésico, acido rosmarinico, flavonoides
incluyendo flavanoles, flavanonas, flavonas, proantocianidinas; acidos hidroxicinamicos incluyendo acido
cafeico, acido ferulico, acido cumarico; teaflavinas, extracto de té verde, extracto de té negro, extracto de
pepita de uva, extractos de vino, extracto de granada, extracto de arandano, extracto de arandano rojo,
extracto de yerba mate, extracto de aronia, extracto de oliva, extracto de cacao, extracto de canela, extracto
de soja, extracto de café, extracto de malta, extracto de menta, extracto de tomate y extracto de manzana,

(g) éster de acido benzoico, acido propionico y sus sales, acido salicilico y sus sales y acido 2,4-hexadienoico
(acido sorbico) y sus sales,

de modo que se inhiba la oxidacion de los acidos grasos y/o de los triacilgliceroles o bien el enranciamiento del
producto que comprende uno o varios acidos grasos y/o uno o varios triacilgliceroles y/o la modificacion quimica
y/o sensorial, originada mediante la accién del oxigeno del aire, del producto que comprende uno o varios acidos
grasos y/o uno o varios triacilgliceroles,

en el que en la mezcla resultante

la cantidad de sustancia total de compuestos del componente (a) se encuentra en el intervalo de 0,01 a 2,9 mmol
por kg de mezcla, preferentemente en el intervalo de 0,05 a 0,20 mmol por kg de mezcla,

ylo

la cantidad total de acidos grasos y triacilgliceroles (componente (b)) se encuentra en el intervalo del 99,96400 al
99,99972 % en peso, preferentemente en el intervalo del 99,987600 al 99,99820 % en peso, de manera
especialmente preferente en el intervalo del 99,99000 al 99,99640 % en peso

ylo

la cantidad total de iones hierro (Fe), cobre (Cu), manganeso (Mn), cinc (Zn), niquel (Ni), cadmio (Cd), plomo
(Pb), cobalto (Co), arsénico (As) y aluminio (Al) se encuentra en el intervalo del 0,00020 al 0,02000 % en peso,
preferentemente en el intervalo del 0,00100 al 0,01000 % en peso, y de manera especialmente preferente en el
intervalo del 0,00200 al 0,00800 % en peso

ylo

la cantidad total de compuestos del componente (a), de acidos grasos y triacilgliceroles (componente (b)) y de
iones metdlicos (componente (c)) asciende al menos al 99,96408 % en peso, preferentemente al menos al
99,98840 % en peso, de manera especialmente preferente al menos al 99,99160 % en peso,

ylo

la relacién de las masas totales de compuestos del componente (a) y acidos grasos y triacilgliceroles
(componente (b)) se encuentra en el intervalo de 1: 1,25 *10° a 1 : 6250

ylo
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la relacion de la masa total de compuestos del componente (a) y de la masa total de iones hierro (Fe), cobre
(Cu), manganeso (Mn), cinc (Zn), niquel (Ni), cadmio (Cd), plomo (Pb), cobalto (Co), arsénico (As) y aluminio (Al)
se encuentra en el intervalode 1:250a 1 :0,0125,

en el que las indicaciones de porcentaje en peso se refieren en cada caso a la masa total de la mezcla.
Igualmente se han descrito en el presente documento procedimientos para el tratamiento de acidos grasos y/o
triacilgliceroles o productos con las mismas propiedades, en los que se usan sin embargo en la etapa (A)(a) uno,
dos 0 mas compuestos y/o una, dos o mas sales de las férmulas (la) y (ll1).

Una realizacion especial del procedimiento de acuerdo con la invencion (tal como se ha descrito anteriormente),
es un procedimiento con preferentemente la siguiente etapa adicional:

(B) almacenar el producto existente tras la etapa (A) durante un espacio de tiempo de 1 dia o mas.

Los siguientes ejemplos sirven para ilustrar la invencion, sin limitar ésta debido a ello.
A continuacion se usan las siguientes denominaciones:
componente (a): uno, dos o mas compuestos de formula (Il) y/o sus sales farmacéuticamente aceptables
componente (b): uno, dos, tres 0 mas acidos grasos y/o triacilgliceroles (TAG)
componente (c): ninguno o uno, dos, tres o mas iones metalicos distintos, que fomentan la oxidacion
Ejemplo de accion:
1.1 Preparacion

Para la preparacion de mezclas o bien preparaciones de ejemplo A3 y A4 asi como para la preparacion de mezclas
o bien preparaciones de comparacion V1 'y V2 y para la preparacion de las otras mezclas o bien preparaciones no
de acuerdo con la invencion A1y A2 se facilité en cada caso una mayonesa base que tenia la siguiente composicion
(indicaciones en % en peso):

Mayonesa base (composicion):

aceite de soja, refinado 80,00
poliricinoleato de poliglicerol | 0,20
sal 1,30
azucar 1,00
yema de huevo 6,00
acido acético en agua 3,00
zumo de limoén 0,90
agua 7,58

La mayonesa base se mezcl6 para la preparacion de las mezclas o bien preparaciones de ejemplo A3 y A4 en cada
caso con 30 ppm de un compuesto del componente (a), seleccionandose el compuesto del componente (a) tal como
sigue:

para A3: isoforona (compuesto de formula (l1))
para A4: cetoisoforona (compuesto de formula (1))

A la mayonesa resultante en cada caso se afadieron mediante mezclado entonces iones hierro (compuesto del
componente (c)) en una concentracion de 25 ppm mediante adicién de sal de Mohr. Se obtuvieron como resultado
las mezclas o bien preparaciones A3 y A4.

La mayonesa base se mezclé para la preparacion de las otras mezclas o bien preparaciones no de acuerdo con la
invencion A1y A2 en cada caso con 30 ppm de as siguientes partes constituyentes:

para A1: teanina (compuesto de férmula (la))
para A2: ciclobutano-1,3-dicarboxilato de 2,4-bis-(2-hidroxifenilo) (compuesto de férmula (l11))

A la mayonesa resultante en cada caso se afadieron mediante mezclado entonces iones hierro (compuesto del
componente (c)) en una concentracion de 25 ppm mediante adicién de sal de Mohr. Se obtuvieron como resultado
las mezclas o bien preparaciones A1y A2.

La mayonesa base se mezcl6 para la preparacion de la mezcla o bien preparacion de comparacion V1 con 75 ppm
de EDTA; EDTA es un principio activo conocido para la inhibicion del enranciamiento. A la mayonesa resultante se
afadieron mediante mezclado iones hierro (compuesto del componente (c)) en una concentracion de 25 ppm
mediante adicién de sal de Mohr. Se obtuvo como resultado la mezcla o bien preparacion de comparacion V1.
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La mayonesa base se mezcl6 para la preparacion de la mezcla o bien preparacion de comparacion V2 con 30 ppm
de maltol; maltol es un principio activo conocido para la inhibicion del enranciamiento. A la mayonesa resultante se
afadieron mediante mezclado iones hierro (compuesto del componente (c)) en una concentraciéon de 25 ppm
mediante adicién de sal de Mohr. Se obtuvo como resultado la mezcla o bien preparacion de comparacion V2.

1.2 Almacenamiento

Las mezclas o bien preparaciones de ejemplo A3 y A4 asi preparadas y las mezclas o bien preparaciones de
comparacion V1 y V2 asi como las otras mezclas o bien preparaciones no de acuerdo con la invencion A1y A2 se
almacenaron en cada caso durante el periodo de 14 dias a 50 °C en un armario térmico oscuro; ya tras 9 dias se
obtuvieron datos de medicion significativos, véase con respecto a esto la figura 2.

1.3 Analisis

Tras almacenamiento de acuerdo con 1.2 se sometieron a estudio las mezclas o bien preparaciones resultantes.
Determinados productos de degradacion formados y enriquecidos mediante oxidacion en las mezclas o bien
preparaciones almacenadas se analizaron y se cuantificaron por medio de CG-EM.

Para ello se usaron dos procedimientos:
1*" procedimiento: extraccion directa de los aldehidos de la muestra con Symstixx® y

2° procedimiento: medicion del aldehido seleccionado hexanal en el espacio de vapor (headspace) sobre la
muestra.

Con respecto a los dos procedimientos en particular véanse las siguientes realizaciones. Los productos de
degradacion analizados resultan de las indicaciones en las figuras 1 (1% procedimiento tras un periodo de
almacenamiento de 14 dias) y 2 (2° procedimiento hasta la duraciéon de almacenamiento de 9 dias).

1°" procedimiento: Extraccion directa de los aldehidos de la muestra con Symstixx®

Preparacién de muestras:

- Se pipete6 1,00 g de la respectiva muestra a ser posible sin embadurnar la pared de vidrio sobre la base de un
vial headspace de 20 ml.

- Para cada momento de medicion y cada principio activo se preparé una muestra propia y se cerr6 de manera
hermética al aire.

Toma de muestras:

- En cada mediciéon se inmovilizd un Symstixx (empresa Symrise, véase el documento EP 2 233 206 A1; aparato
para la determinacion de sustancias constitutivas volatiles de una mezcla) con una longitud de 6,0 cm en el
headspace de la respectiva muestra con un septo y una tapa de apriete.

- El equilibrio se realizé durante 60 minutos a 40 °C en el armario térmico.

- A continuacion se transfirio el Symstixx a un tubo de muestra de termodesorcion (TDS) (empresa Gerstel) y se
analizo.

Analitica:

Cromatografia de gases con inyeccion de muestra de termodesorcion (TDS de la empresa Gerstel); parametros de
aparato:

- Programa de temperatura de TDS: 20 °C — 60 °C/min — 180 °C - 6 min (splitless)

- Sistema de inyeccion: sistema de inyeccion en frio (CIS4) que se hace funcionar con ventilacion de disolvente,
programa de temperatura: -30 °C — 12 °C/s — 240 °C - 4 min

- Cromatografo de gases (CG) Agilent 6890

- Programa de temperatura del cromatografo de gases: 50 °C — 4 °C/min — 210 °C — 12 °C/min — 240 °C - 27,5 min

- Columna de separacion: DB-Wax 60 m 0,25 mm 0,25 um

- Detector: detector selectivo de masas (MSD) Agilent 5973N

- Integracioén de los picos relevantes (distintos aldehidos)

2° procedimiento: Medicién del aldehido seleccionado hexanal en el espacio de vapor (headspace) sobre la muestra

Preparacién de muestras:

- Se pipeteé 1,00 g de la muestra a ser posible sin embadurnar la pared de vidrio sobre la base de un vial
headspace de 20 ml

- Para cada momento de medicion y cada principio activo se preparé una muestra propia y se cerr6 de manera
hermética al aire con un tapén rebordeado
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- El almacenamiento se realizé a 50 °C en el armario térmico oscuro.

Toma de muestra:

- El respectivo vial se transfirié sin abrir al agitador de un MPS2 (empresa Gerstel) y se equilibré durante el periodo
de 20 minutos a 50 °C

- A continuacién se analizaron directamente 2,0 ml de headspace de la muestra (2,5 ml de inyeccion de
headspace, 34 °C)

Analitica:

- Sistema de inyeccion: CIS4 se hace funcionar en el modo splitless; programa de temperatura: 150 °C — 12 °C/s —
200 °C - 10 min

- Cromatografo de gases (CG) Agilent 6890

- Programa de temperatura: 40 °C — 8 °C/min — 240 °C

- Columna de separacion: ZB-Wax plus 60 m 0,32 mm 0,25 pum

- Detector: MSD Agilent 5973N

- Integracioén de los picos relevantes (hexanal)

- Comparacion de las areas de pico con respecto al transcurso del tiempo

La figura 1 muestra los resultados de analisis de acuerdo con el 1°" procedimiento con respecto a las mezclas o bien
preparaciones A1y A2 asi como con respecto a las mezclas o bien preparaciones de comparacion V1 y V2 tras un
periodo de almacenamiento de 14 dias.

La figura 2 muestra los resultados de analisis de acuerdo con el 2° procedimiento con respecto a las mezclas o bien
preparaciones de ejemplo A3 y A4 asi como con respecto a la mezcla o bien preparacion de comparacion V2 y con
respecto a las otras mezclas o bien preparaciones no de acuerdo con la invencion A1y A2.

La figura 1 muestra la cantidad formada de aldehidos en ug/kg (con respecto a la masa total de la preparacion). La
figura muestra que mediante el uso de acuerdo con la invencion de compuestos del componente (a) en las mezclas
o bien preparaciones A1y A2 se consiguié una estabilizacion del componente (b) similar a mediante el uso de EDTA
en la preparacion de comparacion V1 y a mediante el uso de maltol en la preparacién de comparacion V2.

La figura 2 muestra la cantidad formada de hexanal (integracion de las areas de pico tras andlisis; los valores
numéricos corresponden al tamafio de areas de pico) en el espacio de tiempo de 3 a 9 dias en las mezclas o bien
preparaciones de ejemplo A3 y A4 asi como en la preparacion de comparacion V2 y en las otras mezclas o bien
preparaciones no de acuerdo con la invencion A1 y A2. Un valor mas pequefio significa en este caso (en
comparacion con un valor de comparacion) una mejor inhibicion de la autooxidacion. La representacion con la
designacion “0” se refiere a una preparacion de referencia, que ademas de la mayonesa base contiene Unicamente
iones hierro (componente (c)) sin embargo ningun inhibidor (componente (a)). Mediante el uso de acuerdo con la
invencion de compuestos del componente (a) en las mezclas o bien preparaciones de ejemplo A3 y A4 se retrasa
(inhibe) la formacién de hexanal en comparacion con la preparacion de referencia asi como en comparacion con la
preparacion de comparacion V2. Por consiguiente, el uso de acuerdo con la invencion de compuestos del
componente (a) provoca una mejor estabilizacion del componente (b) que el uso de maltol en la preparacion de
comparacion V2.

Las evaluaciones mencionadas anteriormente con respecto a las mezcla o bien preparaciones de ejemplo aclara la
accion eficaz de compuestos del componente (a) con el uso de acuerdo con la invencion.

Las formulaciones de los siguientes ejemplos de aplicacion generales 1 a 6 comprenden proporciones de acidos
grasos o bien triacilgliceroles (componente (b)), a las que se afiadié ya una cantidad del componente (a). La relacion
de las masas totales del compuesto del componente (a) y de los compuestos del componente (b) se ajusto a este
respecto en cada caso de modo que se encontrara ésta en el intervalo de 1: 1,25 *10%a 1: 6250.

Cada ejemplo de aplicaciéon general se realizé con en total dos formulaciones alternativas, especificas, usandose
como componente (a) como alternativa el compuesto (lla) (3,5,5-trimetil-2-ciclohexen-1-ona (isoforona)) y el
compuesto (IIb) (2,6,6-trimetil-2-ciclohexeno-1,4-diona (cetoisoforona)). Las indicaciones posteriores con respecto a
los ejemplos de aplicacion generales se refieren por consiguiente en cada caso a dos configuraciones alternativas,
especificas. Ademas como alternativa se usaron en ejemplos de aplicacion generales mezclas del compuesto (l1a)
(3,5,5-trimetil-2-ciclohexen-1-ona  (isoforona)) 'y compuesto (llb)  (2,6,6-trimetil-2-ciclohexeno-1,4-diona
(cetoisoforona)); con respecto a las masas totales usadas se aplica lo dicho anteriormente de manera
correspondiente.
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Ejemplo de aplicaciéon 1: mayonesa

Nombre de materia prima Contenido de % en peso
aceite de soja (como componente (b)), refinado (que contiene una adicion de 80,02
componente (a); relacion de las masas totales (a) : (b) = 1 : 10000)

poliricinoleato de poliglicerol 0,20

sal 1,30

azucar 1,00

yema de huevo 6,00

acido acético en agua 3,00

zumo de limoén 0,90

agua 7,58

Se prepara en primer lugar una mezcla de poliricinoleato de poliglicerol, sal y azdcar en agua. A continuacion se
emulsiona el aceite con adicion de la yema de huevo en la mezcla. En una ultima etapa se afiaden el acido acético y
el zumo de limén y la mezcla resultante se homogeneiza con ayuda de un agitador manual. La preparacion puede
realizarse igualmente en una Thermomix (empresa Vorwerk)

Ejemplo de aplicacidn 2: Aceites comestibles, por ejemplo para fines de fritura

Nombre de materia prima Contenido de % en
peso
A B C

aceite de soja (como componente (b)), refinado (que contiene una adicion de | 99,99
componente (a); relacion de las masas totales (a) : (b) = 1 : 7000)

aceite de cartamo (como componente (b)), prensado en frio (que contiene una adicion 99,99

de componente (a); relacion de las masas totales (a) : (b) = 1 : 7000)

aceite de oliva (como componente (b)), prensado en frio (que contiene una adicion de 99,99
componente (a); relacion de las masas totales (a): (b) = 1 : 7000)

alfa-tocoferol 0,01 0,01

Ejemplo de aplicacién 3: margarina semigrasa

Parte constituyente Proporcion en % | Uso en
en peso
grasa vegetal endurecida (como componente (b), que contiene una adicién | 40,05 600,75
de componente (a); relacion de las masas totales (a) : (b) = 1 : 15000)
agua potable 55,38 830,7
sal 0,20 3,0
monoglicéridos Monomuls 90-35 (Griinau / Cognis) 0,80 12,0
acido citrico 0,02 0,3
proteina de suero de leche 1,50 22,5
lecitina 2,00 30,0
emulsion de beta-caroteno 8 gotas
aroma 0,05 0,75

El agua y la grasa se calentaron de manera separada hasta aprox. 55 °C. Se introdujeron mediante agitacion en el
agua calentada sal, acido citrico, proteina de suero de leche y emulsion de beta-caroteno y se distribuyeron de
manera uniforme. Los monoglicéridos Monomuls y lecitina se afadieron en la fase grasa calentada e igualmente se
distribuyeron de manera uniforme. A continuacion se afiadié la fase acuosa lentamente a la fase grasa, en primer
lugar con agitacion lenta (300 rpm), entonces con agitacion vigorosa (1500 rpm, 30 s, uso de cuchillas, Ultraturrax).
El aroma se mezclé en ultimo lugar. La preparacion se enfrio hasta 35 °C, se envaso y se almacend en frio (5 °C).

Ejemplo de aplicacién 4: helado de nata

Parte constituyente Proporciéon en | Uso
% en peso eng

leche desnatada 60,65 606,5

mezcla de grasas vegetales (como componente (b), que contiene una adicion de | 16,50 165,0

componente (a); relacion de las masas totales (a) : (b) = 1 : 20000), que contiene
aprox. el 50 % de aceite de cartamo y el 50 % de grasa de palma, intervalo de
fusion de 35 a 40 °C

azucar 12,00 120,0
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(continuacion)

leche desnatada en polvo 5,00 | 50,0
jarabe de glucosa 72 % de sustancia seca 5,00 | 50,0
emulsionante SE 30 (Grindstedt Products, Dinamarca) 0,65 | 6,5
aroma, que contiene el 0,1 % de diacetilo y el 1 % de vainilla 0,20 | 2,0

La leche desnatada y el jarabe de glucosa se calentaron hasta 55 °C y se afiadieron azulcar, leche desnatada en
polvo asi como emulsionante. La grasa vegetal se calentd previamente en primer lugar, entonces se afiadio y se
calentd toda la masa hasta 58 °C. Tras la adicion del aroma se homogeneizé (18.000 / 5.000 kPa). La masa
resultante se mantuvo caliente durante 1 min a 78 °C, a continuacion se enfrid hasta de 2 a 4 °C y se someti6 a
continuacion a un proceso de maduracion de 10 horas. Después se enfrié la masa madurada y se almacené a -18
°C.

Ejemplo de aplicaciéon 5: mayonesa con bajo contenido de grasas

Parte constituyente Proporcion en % | Usoeng
en peso
aceite de girasol (como componente (b), que contiene una adicion de | 10,505 % 52,525
componente (a); relacion de las masas totales (a) : (b) = 1 : 20000)
emulsionante (lecitina) 0,50 % 2,5
agua corriente 71,80 % 359,0
vinagre al 10 % 7,50 % 37,5
almidon de maiz ceroso modificado 4,00 % 20,0
sacarosa 2,50 % 12,5
polvo de mostaza 1,00 % 5,0
sal de mesa 0,70 % 3,5
sacaria sodica 0,02 % 0,1
aminoacidos 0,025 % 0,125
estabilizador (goma xantana) 0,20 % 1,0
estabilizador (caseina sodica) 0,30 % 1,5
colorante algunas
gotas
aroma de huevo 0,15 % 0,75
zumo de limoén 0,50 % 2,5
acido citrico 0,30 % 1,5

La lecitina y el aceite de girasol se mezclaron en primer lugar. Igualmente se mezclaron almidén, sacarosa, polvo de
mostaza, sal, sacarina, aminoacidos, goma xantana, caseina y colorante y se introdujo mediante agitacion el agua
corriente fria con un agitador plano. La mezcla acuosa se llevo a ebullicion y a continuacion se enfrié hasta 50 °C. La
mezcla de lecitina-aceite se afiadié después a la mezcla acuosa y se homogeneizé con un Ultra-Turrax. Durante la
homogeneizacion se afiadié lentamente en primer lugar una mezcla de vinagre/zumo de limén/acido citrico y
finalmente aroma de huevo.

Ejemplo de aplicacién 6: emulsion de bebida que contiene aceite de pescado

Parte constituyente Proporcion en % | Uso en
en peso g
jarabe de azucar invertida, 72,7 % de remolacha azucarera 13,75 137,5

solucién de acido citrico en agua 0,5 5,0

emulsion de aceite de pescado (como componente (b), que contiene una | 17,0 170,0
adicion de componente (a); relacion de las masas totales (a) : (b) = 1 : 50000))

agua potable carbonatada aprox. 8 g/l de CO; 68,63 686,3
aroma (aroma de limén) 0,12 1,2

La solucién de acido citrico, la emulsidon de aceite de pescado y el aroma se afiadieron al jarabe de azucar invertida
y se mezclaron bien entre si, de modo que se produjo un jarabe homogéneo. El jarabe se introdujo en botellas y se
diluyé con agua potable carbonatada.

La emulsién de aceite de pescado usada es una preparacion que puede consumirse por via oral de acuerdo con la
invencion; ésta comprende aprox. el 30 % en peso de aceite. Su uso proporciona que la emulsiéon de bebida no
desarrolle ninguna propiedad sensorial rancia tampoco tras tiempo de almacenamiento largo.
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REIVINDICACIONES

1. Uso de uno, dos, tres 0 mas compuestos seleccionados del grupo que esta constituido por
compuestos de la férmula (11)

0
R5

R5

R5
R5 X (I

en la que

cada resto R5 independientemente del significado de cada uno de los otros restos R5 significa H o CH3
Yy
X significa CH2 o CO

y sus sales farmacéuticamente aceptables

para la inhibicién de la oxidacion de acidos grasos y/o de triacilgliceroles catalizada mediante iones metalicos
divalentes o de valencia superior y/o del enranciamiento catalizado mediante iones metalicos de productos que
comprenden uno o varios acidos grasos y/o uno o varios triacilgliceroles.

2. Uso segun la reivindicacion 1, en el que

los acidos grasos se seleccionan del grupo que esta constituido por acidos grasos saturados asi como acidos grasos
insaturados una, dos, tres o mas veces

ylo

los triacilgliceroles contienen restos de acido graso saturado, restos de acido graso monoinsaturado, restos de acido
graso diinsaturado, restos de acido graso triinsaturado y/o insaturado mas veces.

3. Mezcla que comprende

(a) uno, dos 0 mas compuestos y/o una, dos o mas sales tal como se define en la reivindicacion 1,

(b) uno, dos, tres 0 mas acidos grasos y/o triacilgliceroles,

(c) uno, dos, tres 0 mas iones metalicos distintos seleccionados del grupo que esta constituido por cationes
metalicos del primer y del segundo grupos principales con un nimero atémico superior a 20, cationes de metales
de transicion y cationes metalicos y semimetalicos del tercer, cuarto, quinto y sexto grupos principales,

en donde los cationes preferentemente se seleccionan del grupo que esta constituido por iones hierro, cobre,
manganeso, cinc, niquel, cadmio, plomo, cobalto, arsénico y aluminio y

en donde los cationes de manera especialmente preferente se seleccionan del grupo que esta constituido por iones
hierro, cobre y cinc,

en donde

la cantidad de sustancia total de compuestos y sales tal como se define en la reivindicacién 1 se encuentra en el
intervalo de 0,01 a 2,9 mmoles por kg de mezcla, preferentemente en el intervalo de 0,05 a 0,20 mmoles por kg de
mezcla,

ylo

la cantidad total de acidos grasos y triacilgliceroles se encuentra en el intervalo del 99,96400 al 99,99972 % en peso,
preferentemente en el intervalo del 99,987600 al 99,99820 % en peso, de manera especialmente preferente en el
intervalo del 99,99000 al 99,99640 % en peso y/o

la cantidad total de iones hierro, cobre, manganeso, cinc, niquel, cadmio, plomo, cobalto, arsénico y aluminio se
encuentra en el intervalo del 0,00020 al 0,02000 % en peso, preferentemente en el intervalo del 0,00100 al 0,01000
% en peso, y de manera especialmente preferente en el intervalo del 0,00200 al 0,00800 % en peso

ylo

la cantidad total de compuestos y sales tal como se define en la reivindicacion 1, de acidos grasos vy triacilgliceroles
y de iones metalicos asciende al menos al 99,96408 % en peso, preferentemente al menos al 99,98840 % en peso,
de manera especialmente preferente al menos al 99,99160 % en peso,

ylo

la relacion de las masas totales de (a) compuestos y sales tal como se define en la reivindicacion 1 y (b) acidos
grasos y triacilgliceroles se encuentra en el intervalo de 1: 1,25 *10° a 1 : 6250

ylo

la relacion de la masa total de (a) compuestos y sales tal como se define en la reivindicacion 1 y de la masa total de
iones hierro, cobre, manganeso, cinc, niquel, cadmio, plomo, cobalto, arsénico y aluminio se encuentra en el
intervalode 1:250a 1:0,0125,

en donde las indicaciones de porcentaje en peso se refieren en cada caso a la masa total de la mezcla.
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4. Mezcla segun la reivindicacion 3, en donde la mezcla contiene

como maximo 3200 pug/kg de hexanal, preferentemente como maximo 1600 pg/kg de hexanal y de manera
especialmente preferente como maximo 320 ug/kg de hexanal y/o

como maximo 40 pg/kg de (E, Z)-2,4-decadienal, preferentemente como maximo 20 ug/kg de (E, Z)-2,4-decadienal y
de manera especialmente preferente como maximo 4 pg/kg de (E, Z)-2,4-decadienal y/o

como maximo 1800 pg/kg de (E, E)-2,4-decadienal, preferentemente como maximo 900 nug/kg de (E, E)-2,4-
decadienal y de manera especialmente preferente como maximo 180 ug/kg de (E, E)-2,4-decadienal

ylo

como maximo 140000 ug/kg de (E)-2-heptenal, preferentemente como maximo 70000 pg/kg de (E)-2-heptenal y de
manera especialmente preferente como maximo 14000 nug/kg de (E)-2-heptenal.

5. Mezcla segun la reivindicacion 4, en donde la mezcla esta compuesta de modo

que tiene un periodo de induccién superior a 6,0 horas, preferentemente superior a 12,0 horas, de manera
especialmente preferente superior a 24,0 horas, de acuerdo con la norma DIN EN ISO 6886:2008, a una
temperatura de 110 °C o mas, preferentemente de 120 °C o mas

ylo

que tiene un periodo de induccién, que de acuerdo con la norma DIN EN ISO 6886:2008 a una temperatura de 110
°C es de al menos 1,0 hora, preferentemente al menos 2,0 horas mayor que el periodo de induccion de una mezcla
de comparacion, que con composicion por lo demas igual no comprende compuestos y sales tal como se define en
la reivindicacion 1.

6. Mezcla segun una de las reivindicaciones 3 a 5, que comprende

(b)

uno, dos, tres o mas acidos grasos seleccionados del grupo que esta constituido por acidos grasos saturados,
acidos grasos monoinsaturados, acidos grasos diinsaturados, acidos grasos ftriinsaturados y acidos grasos
insaturados mas de tres veces.

ylo

uno, dos, tres o mas triacilgliceroles que en cada caso contienen uno o varios restos de acido graso saturado, restos
de acido graso monoinsaturado, restos de acido graso diinsaturado, restos de acido graso triinsaturado y/o restos de
acido graso insaturados mas de tres veces.

7. Mezcla segun una de las reivindicaciones 3 a 6,

que comprende

(b)

uno, dos, tres 0 mas acidos grasos seleccionados del grupo que esta constituido por acido oleico, acido linoleico,
acido linolénico y acido palmitico

ylo

uno, dos, tres o mas triacilgliceroles que en cada caso contienen uno o varios restos de acido graso seleccionados
del grupo que esta constituido por oleato, linoleato, linolenoato y palmitato.

8. Mezcla segun una de las reivindicaciones 3 a 7, en donde la mezcla es una mezcla homogénea.

9. Mezcla segun una de las reivindicaciones 3 a 8, que contiene adicionalmente uno, dos, tres o0 mas compuestos
seleccionados del grupo que esta constituido por

(d) compuestos de férmula (1V)

R8
R8 | R7
R8 R8
R8
(V)

en la que

el resto R7 significa OH, OCH3, OC;Hs 0 OCH,CH2CH3 y
cada resto R8 independientemente del significado de otro resto R8 significa H, OH, OCH3s, OC;Hs o
OCH,CH,CHjs,

en donde preferentemente

tres o cuatro de los restos R8 independientemente del significado de otro resto R8 significan H, OH, OCH3; o
OC:,Hs y el o bien los otros restos R8 independientemente del significado de otro resto R8 significan H, OH,
OCH3, OC2H5 o OCH2CH2CH3,
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en donde de manera especialmente preferente

tres o cuatro de los restos R8 significan H y los otros restos R8 independientemente del significado de otro resto
R8 significan H, OH, OCH3, OC;Hs 0 OCH2CH>CH3

y sus sales farmacéuticamente aceptables,

(e) acido tartarico y sus sales farmacéuticamente aceptables,

(f) sustancias de accion antioxidante seleccionadas del grupo que esta constituido por tocoferol, acido ascoérbico,
acido 6-palmitoil-L-ascorbico, galatos (propilico, octilico, dodecilico), butilhidroxitolueno (BHT), butilhidroxianisol
(BHA), terc-butilhidroquinona (TBHQ), acido citrico y citratos, acido lactico y lactatos, acido orto-fosférico,
fosfatos, carnosol, extracto de romero, acido carnosico, acido rosmarinico, flavonoides incluyendo flavanoles,
flavanonas, flavonas, proantocianidinas; acidos hidroxicinamicos incluyendo acido cafeico, acido ferulico, acido
cumarico; teaflavinas, extracto de té verde, extracto de té negro, extracto de pepita de uva, extractos de vino,
extracto de granada, extracto de arandano, extracto de arandano rojo, extracto de yerba mate, extracto de
aronia, extracto de oliva, extracto de cacao, extracto de canela, extracto de soja, extracto de café, extracto de
malta, extracto de menta, extracto de tomate y extracto de manzana,

y

(g) conservantes seleccionados del grupo que esta constituido por éster de acido benzoico, acido propionico y
sus sales, acido salicilico y sus sales y acido 2,4-hexadienoico (acido sorbico) y sus sales.

10. Preparacion que puede consumirse por via oral, que comprende

una mezcla segun una de las reivindicaciones 3 a 9

asi como

un sustrato o un vehiculo,

caracterizada porque

con respecto a toda la preparacion que puede consumirse por via oral la relacion de las masas totales de (a)
compuestos y sales tal como se define en la reivindicacion 1y (b) acidos grasos y triacilgliceroles se encuentra en el
intervalo de 1: 1,25 *10% a 1 : 6250,

ylo

con respecto a toda la preparacion que puede consumirse por via oral la relacién de la masa total de (a) compuestos
y sales tal como se define en la reivindicacion 1 y de la masa total de iones hierro, cobre, manganeso, cinc, niquel,
cadmio, plomo, cobalto, arsénico y aluminio se encuentra en el intervalo de 1 : 250 a 1 : 0,0125.

11. Preparacion que puede consumirse por via oral segun la reivindicacion 10 que comprende una proporcion de
acidos grasos Yy triacilgliceroles en el intervalo del 5 al 95 % en peso, preferentemente del 20 al 80 % en peso, de
manera especialmente preferente del 30 al 70 % en peso.

12. Preparacion que puede consumirse por via oral segun una de las reivindicaciones 10 u 11, seleccionada del
grupo que esta constituido por alifios, salsas, cubitos y gelatinas de caldo, sopas (incluyendo sopas deshidratadas y
sopas de bote), mayonesa, margarina, productos que contienen mantequilla, productos que contienen nata
(incluyendo nata montada, mezclas para hornear, productos de masa), galletas cracker, galletas, patatas fritas,
productos extruidos (incluyendo productos de maiz extruidos con aroma de cacahuete y/o aroma de queso),
cacahuetes y productos que contienen cacahuete (incluyendo snacks, cacahuetes salados, cacahuetes recubiertos),
productos de panaderia y pasteleria, pasteles, helados, postres, yogur, budin, cacao, capuchino, café con leche,
chocolate para beber (incluyendo chocolate para beber instantaneo y chocolate para beber ready-to-drink).

13. Procedimiento para el tratamiento de

acidos grasos y/o triacilgliceroles

o]

productos que comprenden uno o varios acidos grasos y/o uno o varios triacilgliceroles,
con la siguiente etapa:

(A) poner en contacto o mezclar

(a) uno, dos 0 mas compuestos y/o una, dos o mas sales tal como se define en la reivindicacion 1,

con

(b) uno, dos o mas acidos grasos y/o uno, dos, tres o mas triacilgliceroles o bien un producto que comprende
uno o varios acidos grasos y/o uno o varios triacilgliceroles asi como, al mismo tiempo o en una etapa
posterior, con

(c) uno, dos, tres 0 mas iones metalicos distintos seleccionados del grupo que esta constituido por cationes
metalicos del primer y del segundo grupos principales con un nimero atémico superior a 20, cationes de
metales de transicién y cationes metalicos y semimetalicos del tercer, cuarto, quinto y sexto grupos
principales, seleccionandose los cationes preferentemente del grupo que esta constituido por iones hierro,
cobre, manganeso, cinc, niquel, cadmio, plomo, cobalto, arsénico y aluminio, y seleccionandose los cationes
de manera especialmente preferente del grupo que esta constituido por iones hierro, cobre y cinc

y opcionalmente con

uno, dos, tres 0 mas compuestos seleccionados del grupo que esta constituido por

(d) compuestos de férmula (1V) tal como se define en la reivindicacion 9,

(e) acido tartarico y sus sales farmacéuticamente aceptables y
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(f) tocoferol, acido ascoérbico, acido 6-palmitoil-L-ascorbico, galatos (propilo, octilo, dodecilo),
butilhidroxitolueno (BHT), butilhidroxianisol (BHA), terc-butilhidroquinona (TBHQ), acido citrico y citratos,
acido lactico y lactatos, acido orto-fosforico, fosfatos, carnosol, extracto de romero, acido carnésico, acido
rosmarinico, flavonoides incluyendo flavanoles, flavanonas, flavonas, proantocianidinas; acidos
hidroxicinamicos incluyendo acido cafeico, acido ferulico, acido cumarico; teaflavinas, extracto de té verde,
extracto de té negro, extracto de pepita de uva, extractos de vino, extracto de granada, extracto de arandano,
extracto de arandano rojo, extracto de yerba mate, extracto de aronia, extracto de oliva, extracto de cacao,
extracto de canela, extracto de soja, extracto de café, extracto de malta, extracto de menta, extracto de
tomate y extracto de manzana,

(g) éster de acido benzoico, acido propionico y sus sales, acido salicilico y sus sales y acido 2,4-hexadienoico
(acido sorbico) y sus sales,

de modo que se inhiba

- la oxidacion de los acidos grasos y/o de los triacilgliceroles o bien

- el enranciamiento de los productos que comprenden uno o varios acidos grasos y/o uno o varios
triacilgliceroles y/o

- la modificacion quimica y/o sensorial, originada mediante la accion del oxigeno del aire, del producto que
comprende uno o varios acidos grasos y/o uno o varios triacilgliceroles,

en donde en la mezcla resultante

la cantidad de sustancia total de compuestos y sales tal como se define en la reivindicacion 1 se encuentra en
el intervalo de 0,01 a 2,9 mmoles por kg de mezcla, preferentemente en el intervalo de 0,05 a 0,20 mmoles
por kg de mezcla,

ylo

la cantidad total de acidos grasos vy triacilgliceroles se encuentra en el intervalo del 99,96400 al 99,99972 %
en peso, preferentemente en el intervalo del 99,987600 al 99,99820 % en peso, de manera especialmente
preferente en el intervalo del 99,99000 al 99,99640 % en peso y/o

la cantidad total de iones hierro, cobre, manganeso, cinc, niquel, cadmio, plomo, cobalto, arsénico y aluminio
se encuentra en el intervalo del 0,00020 al 0,02000 % en peso, preferentemente en el intervalo del 0,00100 al
0,01000 % en peso, y de manera especialmente preferente en el intervalo del 0,00200 al 0,00800 % en peso
ylo

la cantidad total de compuestos y sales tal como se define en la reivindicacion 1, de acidos grasos vy
triacilgliceroles y de iones metalicos asciende al menos al 99,96408 % en peso, preferentemente al menos al
99,98840 % en peso, de manera especialmente preferente al menos al 99,99160 % en peso,

ylo

la relacion de las masas totales de (a) compuestos y sales tal como se define en la reivindicacion 1 y (b)
acidos grasos vy triacilgliceroles se encuentra en el intervalo de 1: 1,25 *10°a 1 : 6250

ylo

la relacion de la masa total de (a) compuestos y sales tal como se define en la reivindicacion 1 y de la masa
total de iones hierro, cobre, manganeso, cinc, niquel, cadmio, plomo, cobalto, arsénico y aluminio se
encuentra en el intervalode 1: 250 a 1 : 0,0125,

en donde las indicaciones de porcentaje en peso se refieren en cada caso a la masa total de la mezcla,
preferentemente con la siguiente etapa adicional:

(B) almacenar el producto existente tras la etapa (A) durante un espacio de tiempo de 1 dia 0 mas.
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