ES 2347431 T3

@ Numero de publicacién: 2 347 431

OFICINA ESPANOLA DE

PATENTES Y MARCAS GD Int. CL.:
A23L 1/303 (2006.01)
ESPANA A23D 9/007 (2006.01)
@ TRADUCCION DE PATENTE EUROPEA T3

Numero de solicitud europea: 04706281 .5
Fecha de presentacién : 29.01.2004

Numero de publicacién de la solicitud: 1592311
Fecha de publicacion de la solicitud: 09.11.2005

Titulo: Aceite comestible con vitaminas afiadidas que favorecen la asimilacion del calcio.

Prioridad: 31.01.2003 IT AN0O3A0008 @ Titular/es: Leonida Petrini
12/bis, Via San Vito

1-60033 Monte San Vito, AN, IT
Francesca Petrini

Fecha de publicacién de la mencién BOPI: @ Inventor/es: Petrini, Leonida y
29.10.2010 Petrini, Francesca

Fecha de la publicacion del folleto de la patente: Agente: Martin Santos, Victoria Sofia
29.10.2010

Aviso: En el plazo de nueve meses a contar desde la fecha de publicacién en el Boletin europeo de patentes, de
la mencién de concesién de la patente europea, cualquier persona podra oponerse ante la Oficina Europea
de Patentes a la patente concedida. La oposicién debera formularse por escrito y estar motivada; sélo se
considerara como formulada una vez que se haya realizado el pago de la tasa de oposicién (art. 99.1 del
Convenio sobre concesion de Patentes Europeas).

Venta de fasciculos: Oficina Espafiola de Patentes y Marcas. P° de la Castellana, 75 — 28071 Madrid



1 ES 2347431 T3 2

DESCRIPCION

Aceite comestible con vitaminas afiadidas que fa-
vorecen la asimilacién del calcio.

Esta solicitud de patente de invencién industrial se
refiere a un aceite comestible con vitaminas afiadidas
que favorecen la asimilacién del calcio.

El aceite fabricado segtin la invencién ha sido con-
cebido tras una consideracién cuidadosa de hechos
como la fisiologia humana y los hébitos alimenta-
rios.

Mientras que la ciencia subraya la creciente im-
portancia de la absorcién del calcio para la salud hu-
mana, estudios fiables siguen mostrando la falta de
dicho mineral entre las personas como un problema
serio, en gran parte debido a sus dietas alimentarfas
defectuosas.

La reticencia y la desconfianza de la mayoria de
las personas contra las medicinas de aporte de calcio
recetadas por los doctores también han sido tenidas
en cuenta.

La falta de calcio es realmente un problema mu-
cho mads serio de lo que se podria pensar; de hecho,
puede aparecer cuando hay enfermedades importan-
tes como la enfermedad celiaca, el esprtie, la enferme-
dad de Crohn, y enfermedades hepdticas y pancred-
ticas.

La falta de calcio también es evidente en sujetos
que utilizan antibidticos o en bebés que sufren de en-
fermedades serfas que afectan a su aparato digestivo
y a su cerebro, posiblemente debido a la falta de vita-
minas en la leche de su madre.

WO 98/00038 describe un método para afiadir vi-
tamina D y vitamina K a un producto alimentario, co-
mo el Olean™.

WO 99/00135 describe una composiciéon farma-
céutica que consiste en una cdpsula que contiene un
medio aceitoso con vitamina D, vitamina K y vitami-
na B afiadidas.

En base a las consideraciones anteriormente indi-
cadas, el objetivo de la invencion es producir un ali-
mento capaz de combinar elevadas caracteristicas nu-
tricionales y organolépticas a una administracién efi-
caz de calcio.

El aceite de oliva responde al objetivo por algunas
razones; no solamente es fécil de apreciar y de encon-
trar en todas las mesas del mundo sino que también
se ha comprobado que nunca se ha mostrado ninguna
intolerancia especifica al aceite, al contrario de otros
productos igualmente conocidos como la leche de va-
ca.

Ensayos de laboratorio han mostrado lamentable-
mente que la simple adicién de sales cdlcicas al aceite
de oliva ni produce un producto de una calidad acep-
table ni un producto idéneo.

De hecho ni las sales célcicas ni las comunes son
solubles (excepto el oleato aunque no estd comproba-
do) y ademas la adicién de calcio al aceite crea cierta
duda en lo concerniente a su toxicidad y a su capaci-
dad de asimilacién efectiva por el cuerpo humano.

Anadiendo esta cantidad de calcio, el aceite no
tendria en ninglin caso garantizado un efecto signi-
ficativo al consumidor, considerando también la limi-
tacion del consumo medio de aceite al dia.

Ademas, esas sales cdlcicas tendrian un elevado
coste y cambiarian inevitablemente el sabor tipico del
aceite de oliva.

A pesar del hecho de que la estrategia habia pa-

10

20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

recido simple e inmediata, no pudo ser elegida y tras
un verdadero esfuerzo creativo, decidimos producir el
producto deseado de una manera alternativa.

Por tanto el aceite con esas vitaminas afiadidas que
favorecen la asimilacién del calcio y su fijacién a la
estructura 6sea humana es basicamente la idea de la
invencion.

El aceite en si mismo no actia como un admi-
nistrador directo del calcio pero estimula todos los
procesos a través de los cuales la estructural corpo-
ral puede obtener y utilizar el calcio a partir de la
comida.

Se afiaden al aceite vitamina D3, vitamina K1 y
vitamina B6 en las siguientes cantidades:

Vitamina D3 - no menos de 0,5 mcg. cada 1000
ml de aceite.

Vitamina K1 - no menos de 20 mcg. cada 1000
ml de aceite.

Vitamina B6 - no menos de 10 mcg. cada 1000 ml de
aceite.

Actuando como “portador” de acuerdo con los tér-
minos cientificos, la vitamina D3 estimula la sinte-
sis de la absorcién del calcio; la vitamina K1, ge-
neralmente mds conocida por sus propiedades anti-
hemorrégicas, tiene en este contexto, una funcién de
calcificacion.

Por tanto el aceite obtenido puede proporcionar
varias ventajas sin ningun efecto secundario.

De hecho proporciona un elevado umbral de res-
peto a la salud dado que el contenido vitaminico es
tan limitado como para evitar problema de una sobre-
dosis final.

Por otro lado, si la absorcién de vitaminas es cons-
tante a través de un consumo de aceite diario, el con-
sumidor se beneficia de una proteccion vitaminica es-
table y permanente sin tener la sensacién de estar to-
mando constantemente las tradicionales medicinas a
horas concretas.

Gracias a su digestibilidad y su rico contenido nu-
tritivo (mas que otros aceites), el aceite de oliva con-
cebido como “portador” para hacer posible la absor-
cion de la vitamina, es definitivamente la eleccion
adecuada. Ademads representa un elemento permanen-
te en la dieta alimentaria humana.

Sin embargo también son posibles otras versio-
nes del producto utilizando por ejemplo otros aceites
comestibles como ingredientes bésicos, diferentes al
aceite de oliva.

Hay que indicar que también hay otros beneficios
adicionales ademds de la propia asimilacién del cal-
cio; de hecho la ingestién de la vitamina D3 también
es importante para el consumidor.

Es conocido que muchas personas sufren de una
falta de esa vitamina especifica, debido a la falta de
exposicion a la luz por un lado (es conocido que la
vitamina D3 la produce la propia piel cuando esta ex-
puesta a los rayos ultravioletas) y a su contenido li-
mitado en alimentos como el pescado, los huevos y el
higado.

Por tanto compensar la falta especifica de vitami-
na D3 significa evitar el riesgo de las consiguientes
enfermedades; nos referimos a la osteomalacia entre
los adultos y al raquitismo entre los bebés.

Aunque la vitamina B6 no estd implicada en la
formacién de la parte inorgédnica del hueso, es esen-
cial para el mejor desarrollo y cuidado del tejido.
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Interviene en la sintesis del coldgeno, el principal
componente de la matriz orgdnica del hueso, actuan-
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do como co-factor en la formacién de una sujecién
reticulante responsable de estabilizar la cadena.
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REIVINDICACIONES

1. Aceite comestible, que es un alimento que tiene
unas elevadas caracteristicas nutricionales y organo-
Iépticas, en el que se han afiadido vitamina D3, vita-
mina K1 y vitamina B6 en las siguientes cantidades

Vitamina D3 - no menos de 0,5 mcg. cada 1000
ml de aceite.

Vitamina K1 no menos de 20 mcg. cada 1000

10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

ml de aceite.

Vitamina B6 no menos de 10 mcg. cada 1000
ml de aceite.

2. Aceite comestible seguin la reivindicacién 1,
caracterizado por el hecho de que es aceite de
oliva.

3. Aceite comestible segtn la reivindicacion 1, ca-
racterizado por el hecho de que es un aceite comes-
tible diferentes del aceite de oliva.
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