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RESUMO

O objecto do presente pedido de patente é constituido por
composi¢Bes alimentares para seres humanos e animais'que
sdo especialmente apropriados para a alimentagdo de
pacientes urémicos e para a alimentagdo clinica e contém,
como substrato que fornece energia, pelo menos, um
glicérido dificilmente soldvel ou practicamente insolivel
em dgua de fdérmula geral I

Hzi - Ry
HC - R, (1)
H,C - Rg

na qual um dos radicais Ry, R, ou Ry pode significar um
grupo hidroxi ou um radical dum &cido gordo saturado ou

insaturado com 2 a 24 atomos de carbono e dois ou trés dos

radicais Rl’ R2 ou R3 significam um radical de férmula
geral II
CH3 E
CH - (CHZ)m - (CHZ)n - -0 - IT)
R

na qual R significa um radical metilo ou um radical etilo;
m significa 0 ou 1, de preferéncia, 1; e n significa 0 ou
um numero inteiro entre 2 e 18, de préferéncia, 0 ou um
nimero inteiro entre 2 e 6, e em especial 0,2 ou 4.

As composigBes de acordo com a invengdo sdo apropriadas
para o tratamento de traumas graves e da sepsia e
especialmente para o tratamento de pacientes urémicos, por
exemplo, nos casos de insuficiéncia crénica dos rins,
pertubagdes da sintese de ureia, para terapia alimentar
nos casos de insuficiéncia grave de funcionamento dos
rins. Pode-se administrar as composig¢des tanto por via
entérica, como também por via parentérica, sendo adequadas
as fopmas de administrag@o convencionais, por ‘exemplo,
emulsdes ou cépéulas com G6leo. Além disso, as citadas
composicBes podem ser utilizadas como aditivos de uma
dieta normal ou sob quaisquer outras formas de preparagao

usuais.
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Fundamentos da Inveng&o

A presente invengdo refere-se a uma composigdo alimentar
que possui um substrato de energia para seres humanos e ani-
mais, que & especialmente apropriada para a alimentagdo de pa-

cientes urémicos e para a alimentagfo clinica.

Os pacientes que precisam de ser alimentados clinicamente,
tém frequentemente uma condic8o de alimentagfo deficiente, co-
mo acontece, por exemplo nos casos de trauma grave, como por
exemplo queimaduras extensas e profundas, ou trauma operaci-=-
onal, ferimentos corporais graves, diversas formas de cancro
ou sepsis. Em tais condigbes é complicada a renovagdo dos te-

cidos.

Na renovagdo dos tecidos corporais, sintetiza-se, a par-
tir dos hidratos de carbono e das gorduras, uma multiplicida-
de de metabdlitos, que est8o na base duma ulterior oxidagdo e,
neste caso, produzem diversas quantidades de energia. Exemplos
de metabdélitos desse tipo s&@o os corpos de cetona, que repre-
sentam, para o corpo, importantes substratos de energia alter-
nativa. Nos estados de fome eles formam-se em grandes quanti-
dades e, num estado de fome mais prolongado, eles tornam-se
mais importantes como fonte de energia, do que a glucose. A
possibilidade de utilizag8o dos corpos cetdédnicos impede a de-
composig8o prejudicial (catabolia) da proteina dos miésculos
para a gluconeogénese, reduz, por consequéncia, a perda da va-
liosa proteina do corpo e exerce, dessa maneira um efeito eco-

nomizador da proteina.

Nos depbsitos periféricos da proteina (misculos) oxidam-
-se, essencialmente, os aminoédcidos de cadeia ramificada: leuci-

na, isoleucina e valina, principalmente leucina, o gque signi-




fica que nos referidos pacientes, a aglomeracdo dos aminodci-
dos de cadeia ramificada esgota-se gradualmente, de que resul-

ta, por sua vez, uma reduzida sintese de proteina no figado.

Consequentemente, os corpos cetdénicos perdem cada vez mais
o interesse como substrato que fornece energia, tanto na ali-
mentagfdo por via entérica, como também por via parentérica
mediante a sua utilizag8o, até agora, nos pacientes submetido
a operagdes de didlise ou nos pacientes que t8&m uma deficién-

cia no funcionamento dos rins.

J& se efectuaram numeroses tentativas para encontrar um
processo de poder introduzir, duma forma eficaz,no corpo os
corpos cetdnicos e subhstfincias semelhantes. Neste caso, tem
um elevado interesse especial os &acidos cetdicos de cadeia ra-
mificados, em especial a cetoleucina, cetoisoleucina e cetovay

lina.

A possibilidade de utilizacg8o dos &cidos cetdicos &, no
entanto, limitada por diversas razdes. Na solugdo aquosa eles
ndo devem ser praticamente processados, dado que eles té&m uma
estabilidade muito reduzida e, além disso, acarretam consigo
uma poluigdo notavelmente grande, Além disso, eles devem ser
utilizados na forma de sal, o que implica em si o risco de,
durante a sua administrag&do, serem recebidas quentidades ex-
cessivas de catiBes, por exemplo catides de s6dio e catides
de potéssio. Ainda os &cidos acetbicos e os seus sais sdo0 so-
lGveis na 4gua e aumentam, portanto, a pressfo osmdtica do
meio alimentar, o que provoca os correspondentes efeitos des-
vantajosos, como por exemplo uma passagem demasiado rédpida ped

los intestinos e uma diarreia.
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"co de cadeia ramificada. Como exemplos para tais Acidos hidro-
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Consegue-se rodear a citada problematica através dos dci-
dos alfa-hidroxi de cadeia ramificada, um pouco mais estaveis,
que, em todo o caso, s&@o administrados inicialmente apenas
como substitutos dos amino&cidos isentos de azoto. De acordo
com o pedido de patente internacional PCT WO 90/02547, empre-
gam-se os acidos alfa-hidroxi e seus sais metédlicos farmaceu-
ticamente aceitédveis, como precursores dos &cidos ceto de ca-
deia ramificada. Os mencionados &4cidos alfa-hidroxi, apbs a
respectiva troca de subst@ncia para originarem os &cidos ceto,
s@o utilizados como substrato fornecedor de energia durante

uma alimentagfdo por via entérica e por via parentérica.

Na patente europeia EP O 367 734 empregam-se substratos
de energia para a alimentagdo clinica, que contém pelo menos

um éster de glicerina e pelo menos um &cido hidroxicarboxili-

carboxilicos citam-se o &4cido L -e4- hidroxi-isocapréico, &cid
do o<~ hidroxi—ﬁs—metil~valérico e L -odchidroxi-isovaléri-

Co.

A utilizacgdo de triglicéridos com calorias reduzidas nos
agentes alimentares & proposta no pedido de patente interna-
cional PCT-WO 91/03944, em que, como a recepcglo da alimenta-
¢80, serd diminuida simultaneamente a absorcfo de calorias.
Nos triglicéridos concebidos para esta finalidade s3o0 esteri-
ficados os grupos hidroxi nas posig3es 1 e 3 da glicerina com
dcidos gordos de cadeias longas (16 a 40 &tomos de carbono) e
esterifica-se o grupo hidroxi na posig8o 2 da glicerina com
um acido de cadeia curta (2 a 10 4dtomos de carbono), que pode

ser saturado ou insaturado, de cadeia linear ou ramificada.




A utilizacg8o de ésteres de glicerina nas misturas de agen-
tes alimentares para o tratamento da obesidade é também conhe-
cida desde a patente norte~americana US-PS 3.579.548. No caso
dos ésteres de glicerina ali utilizados, trata-se de ésteres
de glicerina de &cidos carboxilicos de cadeias ramificadas.
Com os referidos triglicéridos vdo ser preparadas calorias,
ou seja, os mencionados triglicéridos ngo vé&o ser digeridos e

absorvidos em medida igual & dos triglicéridos convencionais.

De acordo com a patente francesa FR-PS 1.600.887, é propos-
um tri-isobutirato de glicerina como componente de composicgdes
alimentares, em especial para composigdes alimentares destina-

das a animais de criacgo.

Descrigdo da Invengéo

De acordo com a inveng8o constatou-se, surpreendentemen-
te, que os glicéridos dificilmente soldveis em &gua, ou prati-

camente insoldveis em Adgua de férmula geral I:

Hz? — R
Hi -——-R2
H, _Rs

na qual um dos radicais Rl’ R2 ou RB pode significar um radi-

cal hidroxi ou um radical de um 4cido gordo saturado ou insa-

turado com 2 a 24 Aatomos de carbono, e dois ou trés dos radi-

cais Rl’ R2 ou R3 significam um radical de fdérmula geral II:
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NSO - (CHY) - (CHY) - oo 11

na qual

R significa um radxral metilo ou um radical etilo;
m significa O ou 1; e

n significa O ou um nﬁmero inteiro entre 2 e 18, — represen-
tam excelentes substratos energéticos para seres humanos e

animais, em especial para pacientes urénicos, e s&o apropri-
ados para uma alimentagdo clinica e n#o possuem as desvanta-

gens anteriormente citadas.

Os mencionados glicéridos representam compostos estédveis
e de féacil manipulag8io. Eles sZo dificilmente sollUveis em Aagua
ou praticamente insolliveis e n#o exercem, portanto, também
nenhuma pressdo osmbética. No corpo, eles sf@o primeiramente
transformados, no decurso da sua troca de substincias, por
exemplo através da oxidagBo alfa e/ou beta, nos corresponden-—
tes &cidos gordos anédlogos a hidroxi, em especial nos compos-
tos anédlogos a hidroxi dos aminodcidos de cadeia rémificada, a
partir dos quais, apdés a respectiva mutacdo das substé@ncias,
ou metabolismo, se formam os correspondentes 4cidos cetdicos
de cadeias ramificadas, que s3o utilizados metabolicamente co-
mo substrato fornecedor de energia. Eles podem igualmente ser
transaminados mediante a decomposig@o do aglomerado de ureia
aumentado nos casos dos pacientes urénicos, de forma enzimidti-
ca, para originarem os correspondentes amino&cidos L de cadeias

ramificadas. Eles possibilitam a reutilizacgf8o dos produtos da

e 0
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 decomposicdo que contd&m azoto, o anabolismo das proteinas com

simultaneo abaixamento da ureia do soro, assim como uma melho-
ria do teor de azoto e, consequentemente, uma melhoria do con-
junto de sintomas de uremia, pelo que, eventualmente, se pode

eliminar uma dié&lise.

Com as composigBes de acordo com a inveng#o, as quais
compreendem os mencionados glicéridos, obtém-se, portanto, um

efeito economizador das proteinas.

Outras vantagens dos glicéridos empregues de acordo com a
inveng3o devem ser vistas na cinética do metabolismo, dado aue
os elementos ceto nd3o podem aumentar t&o excessivamente como
na terapia com os compostos anédlogos do hidroxi. 0 metabolis-
mo dos glicéridos de cadeia média utilizados decorre, além

disso, independentemente da carnitina.

A preparagdo dos glicéridos utilizados de acordo com a
invengdo decorre de uma maneira j& cnhecida em si mesma, tal
como se encontra descrita, por exemplo, na ohra "Analyse der
Fette und Fettprodukte, einschliesslich der Wachse, Harze und
vefwandten Stoffe" (Andlise das gorduras e produtos gorduro-
sos, incluindo ceras, rezinas e substéncias similares), de H.
P. Kaufmann, Springer Verlag, 1958. Além disso, os glicéridos
utilizados de acordo com a invencgdo sdo faceis de elaborar merg
diante a aplicag@o das tecnologias conhecidas para a prepara-
¢80 de emulsdes de gorduras e n#o suscitam nenhuma espécie de
problemas - quanto 3 estabilidade, o gque é uma vantagenm funda-

mental.
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Descrig8o Pormenorizada da Invencdo

Os glicéridos utilizados nas composic8es de acordo com a

presente invencZo correspondem a formula geral I:

H2 T - Rl
H ? ~— R,
H, C — R,

na qual um dos radicais Rl, R_ ou R3 pode significar um radi-

2
cal hidroxi ou um radical de um &acido gordo saturado ou insaty

rado com 2 a 24 &tomos de carbono, e dois ou trés dos radicais

Rl’ R2 ou R3 significam um radical de férmula geral II

CH3

N
o

Q=0

CH - (CHe)m - (CH2)n -

na qual

R significa um radical metilo ou um radical etilo;
m significa O ou 1; e

n significa 0 ou um nUmero inteiro entre 2 e 18.
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Preferencialmente, na fdérmula geral II, m significa 1 e
n significa 0 ou um ndmero inteiro compreendido entre 2 e 6,

em especial 0,2 ou 4.

Exemplos de radicais apropriados de fdérmula II sdo os ra-

dicais de férmulas III & V seguintes:-

CH @
\ CH - CH. - -0 ITI
—

2

CH3
CH @

CH - CH2 - - 0 IV
CZH5
CHS\ ﬁ

CH - CH_. - (CH - -

/ 5 ( 2)4 0 \

CH3
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a partir dos quais se formam no corpo, apbds o respectivo meta
bolismo, por exemplo a correspondente oxidac8o alfa e/ou beta,
os respectivos &cidos alfa-hidroxi, que se transformam nos
correspondentes andlogos <« -ceto, ou seja, cetovalina, ce-

toisoleucina ou cetoleucina.

Se os radiacis Rl’ R2 e/ou R3 de foérmula I derivarem dos
dcidos gordos ante-iso, ent8o eles derivam, de preferéncia,

da férmula L dos referidos A4cidos.

Preferivelmente, na férmula geral I todos os tré&s radi-

cais Rl’ R2 e R3 significam um radical de férmula geral II,

na qual os radicais R R_ e RS podem significar o mesmo radi-

1’ 72
cal de férmula geral II ou diferentes radicais de férmula ge-

ral II. de preferéncia, todos os radicais Rl’ R_ ou R3 signi-

2
ficam o mesmo radical de férmula II.

Exemplos especiais de glicéridos que encontram aplicacg®o
nas composic¢des de acordo com a presente invenc3o s3o0 os se-

guintes:-
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Também se podem empregar misturas dos glicéridos uns com

os outros.

Os glicéridos contidos nas composic¢cdes de acordo com a
invengd@o podem também existir ou serem utilizados na forma dg
gorduras animais e/ou 6leos. Por exemplo, eles podem estar
sob a forma de 6leo de peixe e/ou gordura de animais ruminan-
tes ou sob a forma de fracgdes das mencionadas gorduras e/ou

6leos, nos quais os triglicéridos contidos nos &4cidos gordos

de cadeias ramificadas sdo enriquecidos.

As composigBes de acordo com a invengdo contém os glicérit
dos numa quantidade compreendida entre 0,2 e 100% (peso/volu-
me), de preferéncia numa quantidade entre 0,2 e 35% (peso/vo-

lume) .

Pode-se administrar as composigles de acordo com a inven-
¢do tanto por via entérica, como também por via parentérica.
Para as administracgles sdo apropriadas as formas usuais de

administragdo, por exemplo as emulsdes ou as céapsulas de Sleo.

Os glicéridos utilizados de acordo com a invengfo s8o subs-
t@ncias oelosas. Eles podem ser utilizados isoladamente ou em
conjunto com substdncias conhecidas, usuais, farmaceuticamen-
te tolerdveis. Dado que ele sB3o dificilmente sollveis em &gua,
ou s8o memso insoldveis, eles devem ser transformados numa
emulsdo, especialmente para infus&o intravenosa. Apenas na me-
dida em que os glicéridos possuem uma suficiente insolubilida+4
de em agua, & que eles s&o adequados para existirem na forma
de emulsdo. A preparagso da emuls@o decorre de uma maneira em
si conhecida, de acordo com técnicas convencionais, por exem-
plo tal como se encontra descrita na patente alemd DE-PS

37 22 540. As emulsdes de acordo com a presente invencgfo sio




uma adig8o de 6leos de peixe altamente fraccionados, visto

estiveis e possuem composigBes e propriedades que lhes permi-
tem a administrag8o a seres humanos e a animais, tanto por
via entérica, como também por via parentérica. Para a preparar
¢330 da emulsio emprega-se duma forma mals adequada, uma fase
aguosa estéril, isenta de pirogéneo. Os emulsionantes aproprig
ados sf3o fosfolipidos de origem vegetal ou animal ou fracgdes
das referidas substdncias. Preferencialmente emprega-se a le-—
citina do ovo fraccionada. Como subst@ncias auxiliares para
isotonizacio da fase aquosa externa, empregam-se a glicerina
ou outros polidis farmaceuticamente aceitdveis, como por exem—

plo sorbito.

Os coemulsionantes adequados s3o os sais de sbédio ou os
salis de potéssio de &cidos gordos de cadeias longas, por exem-
plo os sais de s6dio ou os sais de potéssio de acido oleico,

dcido palmitico ou 4&acido esteérico.

As emuls8es podem conter igualmente aminodcidos, gorduras
de origem sintética, vegetal ou animal; os hidratos de car-
bono, vitaminas e/ou oligoelementos. Os exemplos de gorduras
apropriados s&o: o 6leo de soja, 6leo de cartamo, azeite, O4leo
da semente do algod3o, 8leo de girassol e triglicéridos com
uma cadeia central nZo ramificada de &tomos de carbono (MCT)
e/ou outros triglicéridos fisiologicamente aceitdveis de ori-

gem vegetal, animal ou sintética. Prefere-se, neste caso,

que os mencionados &6leos possuem, em gquantidades reduzidas,
os triglicéridos adequados de cadeias ramificadas e, portan-
to, s8o aproveitados como fontes naturais de trigiicéridos
de cadeias ramificadas. Além disso, neste sentido, também se
pode usar as fracgdes de gordura das gorduras de depdsitos
dos ruminantes. A aplicagdo de fracgdes de triglicéridos, prod

venientes das mencionadas duas fontes animals, naturais e pret+




feridas, tem ainda a vantagem de que, neste caso, estd presend
te a forma L dos &cidos gordos ante-iso de cadeia ramificada,
como, por exemplo, existe também no &tomo de carbono assimé-
trico da cadeia alquilo da isoleucina. As citadas gorduras
podem estar contidas nas emulsdes numa quantidade compreendi-

da entre 2 e 30%.

As composigdes de acordo com a invencgdo podem compreender
igualmente 0,5 a 10% de monoglicéridos ou diaglicéridos aceti-
lados de 4cidos gordos saturados ou insaturados, com 6 a 24

&dtomos de carbono.

As emulsdes representam a forma preferida das composigses
de acordo com a invengdo e podem ser administradas por via en-
térica ou por via parentdrica. Os glicéridos ou as composi-
¢Oes de acordo com a invengdo podem, no entanto, ser também
utilizadas como aditivos para uma dieta normal ou em qualguer
outra forma de preparagfo convencional. Uma outra forma ade-
quada de preparagdo sZo as cépsulas de 6leo, em que as cépsu-
las sdo formadas de gelatina, por exemplo gelatina macia ou
um material adequado, preferencialmente de gelatina macia.

Os glicéridos empregues nas composig3es de acordo com a
inveng8o s80 bem tolerados e nZo s3o téxicos nas doses usual-]
mente aplicadas. As composigdes de acordo com a invencio tém
aplicagdo nos seres humanos e nos animais, que se encontram em
estado catabbélico. Elas s8o adequadas para o tratamento de um
trauma grave e sepsia e especialmente para o tratamento de pa-
cientes urémicos, por exemplo de insuficiéncia renal crénica,
perturbag¢des da sintese de ureia, para terapia de alimentacgéo

em patologias dos rins.

o A
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Os exemplos seguintes servem para esclarecimento sobre a

presente invencgdo.

Preparag8o de gliceril-tri-isovalerinato:~

Num vaso reaccional equipado com um agitador e dispositi-—
vo de arrefecimento com refluxo e um separador da &dgua coloca-~
ram-se com agitag&o 1 mole de glicerina e 5 ml de &cido sul-
fdrico concentrado com 3,5 moles de adcido iso-valérico, e aque-
cem-se sob refluxe, em que, para a femogéo da Agua, se adici-
onou 700 ml de benzeno. O produto reaccional obtido foi puri
ficado de forma usual. Por meio de cromatografia de gés exami-—
nou-se a sua identidade e pureza, que correspondiam!neste ca-
so, aos dados citados na literatura técnica ——

bp = 330 - 5°03, 4 = 0,9984°2°

4 nD = 1,435,
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Exemplo 2

Preparacdo degliceril-tri(3-metil-valerinato):

0 processo do Exemplo 1 foi repetido, & excepgdo de que
se utilizou, em vez do acido isovalérico, o acido 3-metil-

-valérico.

Preparac8o de gliceril~tri(4-metilvalerinato):

Repetiu-se o exemplo 1, com a excepcdao de que, em vez do

dcido isovalérico, empregou-se o acido '-metil-valérico.

Preparag8o de cépsulas de dleo:

0 composto preparado de acordo com o exemplo 1 foi intro-
duzido em cépsulas de gelatina mole, de forma que se empregou

0,5 g do composto em cada cépsula.
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Preparacdo de uma emuls8o com a seguinte composicio:

100 g de 6leo de peixe altamente fraccionado;

100 g de gliceril-tri-iso-valerinato;

12 g de lecitina do ovo, fraccionado;

0,3 g de oleato de sbédio;

25 g de glicerina (anidra)

e 100 ml de &gua para injectar.

Com a utilizag&8o dos componentes anteriormente citados
preparou-se uma emulsdo, em que se cuidou que os componentes
e as misturas fossem permanentemente mantidos numa atmosfera
de azoto. Adicienaram-se 12 g de lecitina do ovo durante cer-
ca de 2 minutos, sob agitagdo permanente, a 75 ml de &gua des+
tilada para fins de injecgdo, que fora temperada a uma tempe-
ratura compreendida entre 552 e 602C. Agitou-se ainda a mis-
tura obtida por mais 15 minutos. Paralelamente adicionaram-
-se, a 25 ml de Agua destilada para fins de injecgBo, que fo-
ra lgualmente temperada a uma temperatura compreendida entre
552 e 602C, 25 g de glicerina (a 100%) e 0,3 g de oleato de
s6dio, e dissolveu-se lentamente, com agitag8o. A solug3o ob-
tida foi ainda mantida numa temperatura compreendida entre
552 e 602C e, sob uma pressdo de azoto, durante 10 minutos

foi adicionada & mistura de &gua/lecitina, anteriormente pre-
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parada, através de um filtro de membrana de 0,2 pm. Aquece-
ram-se 100 g do triglicérido até uma temperatura compreendida
entre 552 e 602 C e, através de um filtro de membrana de ny-
lon com uma porosidade de 0,2 um, por um periodo de tempo en-
tre 20 e 25 minutos, foram adicionados directamente & mistura
aquosa previamente preparada e constituida por lecitina, gli-
cerina e oleato de s6dio, sob uma agitac8o permanente, por
exemplo mediante a utilizag3o de um dispositivo mecBnico de
alta frequéncia (Ultra-Turrax) para a formacdo de emulsdes,
em conjunto com um dispositivo agitador. Depois de terminada
a adigdo do glicérido continuou a emulsionar-se a emuls3o em
bruto formada, durante mais 25 minutos. Durante a preparacéo
da emulsd@o em bruto manteve-se esta Gltima numa temperatura
compreendida no intervalo entre 602 e 652 e foi permenentemen

te recoberta com azoto.

Depois de se ter desligado o dispositivo mec8nico de alta
frequéncia, colocou-se e homogeneizou-se a emulsdo em bruto,
sob ligeira agitagdo, através de um filtro de membrana com uma
porosidade média de 40 pm, sob uma pressfo de azoto de cerca
de 0,5 bar, num homogeneizador adequado, de duas etapas opera-
cionais, para a preparag8o de emulsdes gordas (primeira fase
operacional :- 400 bar, segunda fase operacional: 100 bar). A
temperatura, apbés a primeira fase de homogeneizacgio, era de
cerca de 70°C e, apbds a segunda fase de homogenéizagéo, de
cerca de 802%C. Em seguida arrefeceu-se a emuls3o até 70°C e
colocou-se num tanque de armazenagem, que foi coberto com uma
camada de azoto. Deixou-se repousar a emulsfo, com uma even-
tual agitagdo lenta. Em seguida submeteu-se a emulsdo ainda a
duas outras fases operacionais de homogeneizac8o, em que a
temperatura, apbés a terceira fase de homogeneizagio, era de
752C e, apbés a quarta fase de homogeneizag8o era de 80 a 852

C. A seguir a emulsdo foi arrefecida t8o fortemente quanto
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possivel e levada para uma que continha 757 ml de &gua des-~
tilada e arrefecida até 12°C. A citada operag&@o foi igualmen-
te realizada sob uma atmosfera de azoto. Mediante uma evantu-
al agitagdo lenta, a emulsfo foi ainda arrefecida até uma tem-
peratura de 82-92C. Depois de atingida esta temperatura, des-

ligou-se o agitador.

0 valor do pH da emuls8o foi determinado e corrigiram-se
os desvios em relag8o ao valor tedrico pré-estabelecido (va-
lor do pH entre 8,7 e 8,8) mediante a adig83o de uma quantida-
de correspondente de lixivia sdédica 1 normal. A emulsdo de
gordura obtida foi armazenada num tanque de arrefecimento sob
uma atmosfera de azoto e, antes do despejo, foi filtrada atra-
vés de um filtro de membrana com um tamanho de poros compre-
endido entre 2 8 um. A press8Bo do despejo era de, no méaximo,
0,5 bar. O despejo foi efectuade para recipientes de vidro,
que foram fechados logo a seguir. As emulsdes de gorduras de-
vem ser protegidas contra a luz e o oxigénio. O despejo foi
efectuado sob o azoto, portanto o teor de oxigénio foi manti-

do o mais reduzido possivel nos referidos recipientes.

Com a utilizagdo de gliceril-tri-~isovalerinato preparou-
~se uma composigdo alimentar, na qual estava contido um glicé-
rido numa quantidade entre 5 e 15%. A constituigdo da composi-

G8o alimentar era a seguinte:-

leite e proteina de soja 3,8 g

Ral

/f/ F et el
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Gliceril-triisovalerinato 5 g

Acidos gordos essenciails 1,6 g
Glucose 0,1 g
Maltose | 0,4 g
AglGcar de cana 3,0 g
Polissacérido 10,2 g

Na 3,3 m moles
K 3,2 m moles
Cl 3,3 m moles
Ca 50 mg

Mg 13mg

P 60mg

Fe 1,2 mg

Zn 0,75 mg

Cu 0,15 mg
Iodo 7,5 mg

Agua para completar 100 ml.

A referida composigdo elementar pode ainda ser completa-
da consoante a necessidade didria de vitaminas soltveis em

dgua e solliveis em gorduras.




e

22

REIVINDICAGOES

la. Composigdo alimentar contendo glicéridos, para seres
humanos e animais caracterizada pelo facto de conter pelo
menos um glicérido dificilmente solivel ou praticamente

insoluvel em &gua, de fdérmula geral I

Hz? - Rl
H? - R2 (1)
H2C - R3

na qual um dos radicais Ry, Ry, ou Ry pode significar um
radical hidroxi ou um radical de um &cido gordo saturado
ou insaturado, com 2 a 24 &tomos de carbono, e dois ou
tres dos radicais Rl’ R2 ou R3 significam um radical de
férmula geral II

CH
3\\‘\CH - (CH2)m - (CHZ)n -C-0 (I1)

R

na qual
R significa um radical metilo ou um radical etilo;
m significa 0 ou 'l; e

n significa 0 ou um numero inteiro entre 2 e 18.

2a. Composigdo, de acordo com a reivindicagdo 1,

caracterizada pelo facto de, na mencionada fdérmula II, m
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significar 1 e n significar 0 ou um nUmero inteiro de 2 a
6.

3a. Composi¢80 de acordo com a reivindicagdo 2,
caracterizada pelo facto de, na citada férmula II, n
significar 0, 2 ou 4.

4a. Composi¢do de acordo com qualquer das reivindicagdes 1
a 3, caracterizada pelo facto de todos os radicais Rl' R2
e R3 do composto de fdérmula geral I significarem,
respectivamente, o radical da férmula III

CH3\\\

CH - CH2 -C -0 - (I1I1)

CH3

5a. Composi¢do de acordo com qualquer das reivindicagles 1
a 3,caracterizada pelo facto de todos os radicais Ri/ Ry e
R4 do composto de férmula geral I significarem,
respectivamente o radical da f£érmula IV

- C -0 = (IV)

6a. Composi¢do de acordo com qualquer das reivindicagdes
1 a 5, caracterizada pelo facto de conter o glicérido numa

guantidade compreendida entre 0,2 e 100% (em peso/volume).




7a. Composigdo de acordo com a reivindicagdo 6,
caracterizada pelo facto de conter o glicérido numa
quantidade compreendida entre 0,2 e 35% (em peso/volume).

8a. Composigdo de acordo com qualquer das reivindicagbes 1
a 7, caracterizada pelo facto de conter uma mistura de
glicéridos de férmula geral I.

9a. Composig@o de acordo com qualquer das reivindica¢Ses
anteriores, caracterizada pelo facto de os referidos
glicéridos terem a forma de gorduras e/ou Sleos de origem
animal.

10a. Composigdo de acordo com a reivindicagdo 9,
caracterizada pelo facto de os mencionados glicéridos
terem a forma de J6leo de peixe e/ou de gorduras de
ruminantes.

lla. Composigdo de acordo com as reivindicagdes 9 ou 10,
caracterizada pelo facto de os citados glicéridos terem a
forma de fracgdes das mencionadas gorduras e O&leos,
enriquecidos em triglicéridos que contém d&cidos gordos

ramificados.

12a. Composigdo de acordo com as reivindicag¢bes 1 a 11,
caracterizada pelo facto de ter a forma duma emulsdo do

glicérido em fase aquosa.




13a. Composigdo de acordo com a reivindicag¢do 12,
caracterizada pelo facto de conter igualmente 2 a 30% de
6leo de soja, &6leo de cartamo, azeite, dbleo de peixe,
gordura de ruminantes, 6leo da semente do algoddo, éleo de
girassol, triglicéridos com uma cadeia de 4&tomos de
carbono n#o ramificada de comprimento médio (MCT) e/ou

outros triglicéridos de origem vegetal, animal ou
sintética.

l4a. Composigdo de acordo com qualquer das reivindicagdes
12 ou 13, caracterizada pelo facto de conter igualmente
0,5 a 10% de monoglicéridos ou diglicéridos acetilados de
dcidos gordos saturados ou insaturados, com 6 a 24 &tomos
de carbono.

Lisboa, 14 de Maio de 1992.

O Agente Oficial da Propriedade Industrial
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