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@Resumen:

Extractos acuosos antioxidantes de materias primas
vegetales, procedimiento de obtencién y su uso en la
composicion de un producto cosmético y/o
dermatoldgico. Extractos obtenidos a partir de flores
de Cytisus scoparius, de setas de Pleurotus ostreatus,
hojas de Brassica rapa y de bellotas de Quercus robur
mediante hidrodifusién asistida con microondas y
combinada con gravedad (Microwave hydrodiffusion
and gravity, MHG). Estos extractos se emplearon en
la formulacién de cremas hidratantes con proteccion
solar elaborada con diferentes aguas termales,
evaluando su estabilidad quimica y bioactiva, asi
como sus propiedades mecanicas.
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DESCRIPCION

Extractos acuosos antioxidantes de materias primas vegetales, procedimiento de obtencion y
Su uso en la composicion de un producto cosmético y/o dermatoldgico

Sector de latécnica

La presente invencion se engloba en el campo de la obtencion de extractos acuosos con
propiedades antioxidantes mediante hidrodifusion asistida con microondas y combinada con
gravedad (Microwave Hydrodiffusion and Gravity, MHG) a partir de diferentes materias primas
vegetales con alto contenido en compuestos con capacidad antioxidante, asi como su posterior
utilizacién dermatolégica como agente cosmético dada su capacidad antioxidante, reafirmante
ylo despigmentante vy filtro ultravioleta en la formulacién de productos de cuidado personal
enriquecidos con extractos naturales y elaborados con diferentes aguas termales. Asi como su
uso en los sectores farmacoldgico y alimentario por sus propiedades bioactivas.

Antecedentes de la invencion

El desarrollo de innovadores métodos extraccidon de compuestos bioactivos de origen vegetal
gque sean respetuosos con el medio ambiente es uno de los retos a los que el sector industrial
se ha de enfrentar [F. Chemat et al., TrAC Trends in Analytical Chemistry, 2019, 118, 248-263].
Las técnicas de extraccion convencionales, utilizadas en la extraccion de compuestos de alto
valor afadido, necesitan considerables cantidades de recursos y proporcionan rendimientos
limitados, en comparacion con los procesos extractivos emergentes. Muchos de estos sistemas
tradicionales, conllevan la utilizacion de disolventes afiadidos. Con el fin de reducir el impacto
ambiental generado y los costes asociados al proceso extractivo, deben emplearse aquellos
disolventes que resulten menos perjudiciales con el medioambiente y que al mismo tiempo
tengan un coste mas reducido. En este contexto, el empleo de agua debe de ser preferente
para la obtencion de extractos polares mediante tecnologias innovadoras [S. Cafigueral
Folcara et al., ES 2 533 200 B 1]. En contraposicién a estas técnicas de extraccion, nuevas
metodologias se estadn instaurando en las industrias de transformacion capaces de
proporcionar extractos de alta calidad en condiciones de costes favorables de un modo
medioambientalmente sostenible a partir de diferentes materias primas vegetales. Entre estos
procesos de extraccion alternativos, la extraccion asistida con microondas (Microwave Assisted
Extraction, MAE) destaca por facilitar la obtencibn de fitoquimicos incrementando el
rendimiento de extraccion, eficiencia y selectividad con tiempos de procesado reducidos [M.C.
Bubalo et al., Food and Bioproducts Processing; 2018, 109, 52-73; P. Panja et al., Current
Opinién in Food Science, 2018, 23, 173-182; J.E. Wong-Paz et al., In A.M. Grumezescu, &A.M.
Flolban (Eds.), Elsevier, 2017, 229-252].

Aunque la extraccion mediante MAE puede realizarse combinando el calentamiento por
microondas con el uso de disolventes afiadidos, también puede llevarse a cabo eliminandolos
del proceso, como ocurre si se introduce un dispositivo de vidrio dentro de la cavidad del horno
microondas con el fin de recoger el extracto vegetal derivado de la materia prima utilizada [F.
Chemat et al., WO 2012/156361 Al]. La hidrodifusion asistida por microondas y combinada con
la gravedad (Microwave Hydrodiffusion and Gravity, MHG) [F. Chemat et al., EP 1 955 749 A]
es una técnica mas desarrollada en la que el agua in situ de las células de los tejidos actia
como medio de transporte de los compuestos de alto valor, sobre todo fitomoléculas polares y
débilmente polares derivados de las muestras tratadas [M. Sixt et al., Comptes Rendus Chimie;
2016, 19 (6), 733-748], fusionando en una unidad de operacién el calentamiento por
microondas con la gravedad terrestre a presion atmosférica. Se caracteriza por precisar
reducidos costes de extraccion al ser sus requerimientos de consumo energético y tiempos
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operativos inferiores en comparacion con otras técnicas de extraccion. Este sistema se
desarrolla de un modo simple en una Unica etapa de forma segura, robusta y controlada. En
este proceso, no se generan residuos, por lo que no se requiere su post-tratamiento
favoreciendo un menor impacto ambiental del proceso productivo [N. Bousbia et al., Journal
ofFood Engineering, 2009a, 90 (3), 409-413; N. Bousbia et al., Food Chemistry, 2009b, 114 (1),
355-362; F. Chemat et al., International Journal of Molecular Sciences, 2012, 13 (7), 8615-
8627].

La MHG es una alternativa atractiva para obtener fracciones bioactivas de los recursos
naturales de manera sostenible en contraste con técnicas convencionales [S.E. Razzaghi, et
al., Journal of Food Engineering, 2019, 241, 26-32]. Esta tecnologia permite obtener aceites
esenciales a partir de plantas arométicas y medicinales [P.H.D. Nguyen et al., Journal of Food
Process Engineering, 2019, 42 (3), e12996], citricos [M. Boukroufa et al., Ultrasonics
Sonochemistry, 2015, 24, 72-79] y materiales lignoceluldsicos [A. Meullemiestre et al., Waste
and Biomass Valorization, 2014, 5 (2), 283-292]. La extraccion y separacion de los compuestos
volatiles y no volatiles in situ de estas fracciones se puede realizar acoplando un dispositivo de
refrigeracion y recuperacién en el punto de evacuacién que presenta el equipo MHG [F.
Chemat et al., WO 2019/106313 Al]. La extracciébn de zumos de frutas es otra posible
aplicacion de la técnica MHG [M. Turk et al., LWT-Food Science and Technology, 2017,
84,626-633], asi como la extraccion de compuestos de interés a partir de recursos agricolas [P.
Rodriguez-Seoane et al., LWT-Food Science and Technology, 2019, 101, 774-782] o marinos y
residuos industriales [H.K. Ravi et al., ACS Sustainable Chemistry and Engineering, 2018, 6 (3),
4185-4193].

La utilizaciébn de extractos obtenidos mediante MHG en la formulacién y elaboracion de
productos de cuidado personal no esta descrita. EI empleo de los extractos acuosos derivados
de esta técnica de extraccion tiene un destacado potencial en el &mbito cosmético ya que
existe una creciente demanda de productos enriquecidos con compuestos bioactivos derivados
de fuentes boténicas de interés con el fin de substituir el uso de ingredientes y/o aditivos
sintéticos [J. Kozlowska et al., International Journal of Biological Macromolecules, 2019, 129,
952-956; Z. Rafiee et al., Trends in Food Science & Technology, 2019, 88, 445-458]. Esta
practica puede contrarrestar el aumento de personas con enfermedades atopicas o alergias
causadas por el uso de productos artificiales y el empleo de extractos fitoquimicos puede
favorecer el cuidado dermatoldgico del consumidor debido a sus propiedades beneficiosas
tales como humectantes, fotoprotectoras, antioxidantes, antimicrobianas o0 de
antienvejecimiento, entre otras [C.R. Afonso et al., International Journal of Biological
Macromolecules, 2019, 132, 1262-1273; J. Morone et al., Algal Research, 2019, 41, 101541; E.
Wongwad et ai, Industrial Crops and Products, 2019, 138, 111448].

Explicacién de lainvencidn

La presente invencion tiene por objeto un extracto acuoso con capacidad antioxidante obtenido
a partir de diferentes materias primas vegetales con alto contenido en compuestos con
capacidad antioxidante tales como flores de Cytisus scoparius L, setas de Pleurotus ostreatus
(Jacg.) P. Kumm., hojas de Brassica rapa L. var. rapa y bellotas de Quercus robur L. y
procedimiento mediante hidrodifusion asistida con microondas (Microwave Hydrodiffusion and
Gravity, MHG) y su uso como agente cosmético y/o dermatoldgico.

Se describe, entre otras cosas, un nuevo procedimiento para la obtencién de extractos acuosos
a partir materiales vegetales con alto contenido en compuestos con capacidad antioxidante
mediante hidrodifusion asistida con microondas (Microwave Hydrodiffusion and Gravity, MHG)
que permite obtener compuestos bioactivos de las diferentes materias primas vegetales de un
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modo respetuoso con el medio ambiente, sin usar disolventes afiadidos y contemplando un
menor consumo de tiempo, energia y recursos, en contraposicion con las técnicas de
extraccion tradicionales. También se describen dichos extractos acuosos obtenidos por el
procedimiento citado, caracterizados por presentar, entre otros, elevada capacidad antioxidante
y relevantes propiedades reafirmantes, despigmentantes y de absorcion de la radiacion
ultravioleta, que hace que puedan ser utilizados como agentes cosméticos. Por ultimo, se
describe un preparado cosmético y/o dermatolégico que integra estos extractos en
combinacion con diferentes aguas termales y agua destilada en su formulacion.

Un aspecto de la invencidn es el procedimiento para la obtencion de un extracto acuoso a partir
de materias primas vegetales que comprende las siguientes etapas:
a) Acondicionamiento de la materia prima vegetal con alto contenido en compuestos con
capacidad antioxidante.

b) Extraccion de los extractos acuosos mediante la técnica de MHG aplicando una
densidad de potencia de 1 W/g.

c) Caracterizacion y almacenamiento de los extractos acuosos.

Una realizacion preferente es que las materias primas vegetales utilizadas en la etapaa) deben
comprender un alto contenido en compuestos con capacidad antioxidante tales como de flores
de Cytisus scoparius L., 0 bien setas de Pleurotus ostreatus (Jacg.) P. Kumm., o bien hojas de
Brassica rapa L. var. rapa o bien bellotas de Quercus robur.

Una realizacién mas preferente es que las materias primas vegetales utilizadas en la etapa a)
cuando se trata de flores del género Cytisus, las setas del género Pl/eurotus y/o hojas del
género Brassica, se almacenen congeladas y se deba realizar una etapa de descongelacion.

Otra realizacion mas preferente es que las materias primas vegetales utilizadas en la etapa a)
de acondicionamiento del material cuando se trata de frutos tales como de bellota de Quercus
robur, debe comprender una etapa de cortado consistente en la division del fruto en cuarto
partes iguales.

Otra realizacion preferente es que la extraccion de extractos acuosos mediante MHG realizada
en la etapa b) se lleva a cabo durante 80 - 170 min a una temperatura comprendida entre 10 -
100°C.

Otra realizacion preferente es que el almacenam iento de la fraccion liquida de la etapa b), se
realiza a temperatura de refrigeracion entre 4 - 6°C en ausencia de luz.

Otro aspecto de la invencién son los extractos obtenidos a partir de estas materias primas
vegetales que estan caracterizados por:

- un valor de contenido en solidos totales entre 0,40 y 5,5 mg extracto/g peso seco de la
materia prima,

- un valor de monosacaridos por debajo de 0,70 mg de glucosa/g de peso seco de la
materia prima, por debajo de 0,20 mg de xilosa/g de peso seco de la materia prima, por
debajo de 0,15 mg de galactosa/g de peso seco de la materia prima, por debajo de 0,15
mg de ramnosa/g de peso seco de la materia prima, por debajo de 0,50 mg de
arabinosa/g de peso seco de la materia prima, por debajo de 7,00 mg de manosa/g de
peso seco de la materia prima y por debajo de 1,50 mg de fructosa/g de peso seco de la
materia prima,
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- un valor de oligosacéridos por debajo de 0,10 mg de glucosa/g de peso seco de la
materia prima, entre 6,30 y 660,00 mg de ramnosa/g de peso seco de la materia prima,
por debajo de 4,00 mg de arabinosa/g de peso seco de la materia prima, entre 1,00 y
2,40 mg de manosa/g de peso seco de la materia prima y por debajo de 780,00 mg de
O-fructosal/g de peso seco de la materia prima,

- un valor de proteina total por debajo de 2,4 mg albumina de suero bovino/g de peso
seco de la materia prima,

- un valor total de lipidos tales como entre 210,00 y 865,00 g de acido laurico/g de peso
seco de la materia prima,

- un valor de factor de proteccion solar por debajo de 0,23,

- unvalordepH?280y5,70y

- valores de las coordenadas cromaticas L* (luminosidad, desde O (grado de blancura)
hasta 100 (grado de luminosidad)), a* (coordenada roja (a* > 0)/verde (a* < 0)) y b*
(coordenada amarilla (b* > 0)/azul (b* < 0)) entre 80,30 y 91,00, entre 0,55y 0,80 y
entre -1,80 y -0,61, respectivamente.

Dichos extractos estan caracterizados por proporcionar una fraccion fendlica total entre 0,15 y
0,24 mg equivalentes de &cido gélico /g peso seco de materia prima y una capacidad
antioxidante entre 0,20 y 0,75 mg Trolox/g peso seco de materia prima, por debajo de 0,37 mg
acido ascorbico/g peso seco de materia prima o por debajo de 0,80 mg de sulfato de hierro (lI)
heptahidratado/g peso seco de materia prima y un porcentaje de inhibicibn entre 3,80 y
92,40%. La fraccion obtenida de carotenoides totales presenté una concentracion por debajo
de 3,50 pg B-caroteno/g peso seco de materia prima.

En una realizacion preferente cuando la materia prima empleada son las flores del género
Cytisus, el extracto acuoso obtenido estd caracterizado por comprender la siguiente
composicion fisicoquimica y termomecanica:

- un valor de contenido en sélidos totales entre 1,94 y 2,38 mg extracto/g peso seco de la
materia prima,

- un valor de monosacaridos por debajo de 0,38 mg de glucosa/g de peso seco de la
materia prima, por debajo de 0,09 mg de xilosa/g de peso seco de la materia prima, por
debajo de 0,05 mg de galactosa/g de peso seco de la materia prima, por debajo de 0,02
mg de ramnosa/g de peso seco de la materia prima, por debajo de 0,50 mg de
arabinosa/g de peso seco de la materia prima y por debajo de 0,46 mg de manosa/g de
peso seco de la materia prima,

- un valor de oligosacaridos entre 48,89 y 59,80 mg de ramnosa/g de peso seco de la
materia prima y entre 3,08 y 3,77 mg de arabinosa/g de peso seco de la materia prima,

- un valor de proteina total por debajo de 0,43 mg albumina de suero bovino/g de peso
seco de la materia prima,

- un valor total de lipidos entre 484,56 y 544,26 g de acido laurico/g de peso seco de la
materia prima,

- un valor de factor de proteccion solar por debajo de 0,23,

- unvalor de pHentre 2,80y 3,44y

- valores de las coordenadas cromaticas L* (luminosidad, desde O (grado de blancura)
hasta 100 (grado de luminosidad)), a* (coordenada roja (a* > O)/verde (a* < 0)) y b*
(coordenada amarilla (b* > 0)/azul (b* < 0)) entre 81,00 y 99,11, entre 0,58 y 0,72 y
entre -1,30 y -1,58, respectivamente.

Dicho extracto esta caracterizado por proporcionar una fraccién fendlica total por debajo de
0,26 mg equivalentes de &acido galico /g peso seco de materia prima y una capacidad
antioxidante por debajo de 0,0,75 mg Trolox/g peso seco de materia prima, por debajo de 0,37
mg acido ascorbico/g peso seco de materia prima o por debajo de 0,79 mg de sulfato de hierro
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(I) heptahidratado/g peso seco de materia prima y un porcentaje de inhibicion entre 7,65 y
9,35%. La fraccion obtenida de carotenoides totales es entre 2,80 y 3,44 ug -caroteno/g peso
seco de materia prima.

En una realizacion preferente cuando la materia prima empleada son las setas del género
Pleurotus, el extracto acuoso obtenido est4 caracterizado por comprender la siguiente
composicion fisicoquimica y termomecanica:

- un valor de contenido en sélidos totales entre 4,60 y 5,66 mg extracto/g peso seco de la
materia prima,

- un valor de monosacaridos por debajo de 0,75 mg de glucosa/g de peso seco de la
materia prima, por debajo de 0,19 mg de xilosa/g de peso seco de la materia prima, por
debajo de 0,08 mg de galactosa/g de peso seco de la materia prima, por debajo de 0,15
mg de ramnosa/g de peso seco de la materia prima, entre 5,49 y 6,72 mg de manosa/g
de peso seco de la materia prima y entre 1,15y 1,41 mg de fructosa/g de peso seco de
la materia prima,

- un valor de oligosacaridos entre 515, 10y 6,29,58 mg de ramnosa/g de peso seco de la
materia prima y entre 1,89 y 2,33 mg de manosa/g de peso seco de la materia prima,

- un contenido de proteina total entre 1,40 y 1 ,72 mg albumina de suero bovino/g de
peso seco de la materia prima,

- un valor total de lipidos entre 345,84 y 422 ,70 g de &cido laurico/g de peso seco de la
materia prima,

- un valor de factor de proteccion solar por debajo de 0,07,

- unvalor de pH entre 4,79y 5,87y

- valores de las coordenadas cromaticas L* (luminosidad, desde O (grado de blancura)
hasta 100 (grado de luminosidad)), a* (coordenada roja (a* > 0)/verde (a* < 0)) y b*
(coordenada amarilla (b* > 0)/azul (b* < 0)) entre 81,06 y 99,08, entre 0,63 y 0,79 y
entre -1,43 y -1,75, respectivamente.

Dicho extracto esta caracterizado por proporcionar una fraccién fendlica total por debajo de
0,19 mg equivalentes de &cido gdlico/g peso seco de materia prima y una capacidad
antioxidante por debajo de 0,23 mg Trolox/g peso seco de materia prima, por debajo de 0,11
mg &cido ascoérbico/g peso seco de materia prima o por debajo de 0,25 mg de sulfato de hierro
(11) heptahidratado/g peso seco de materia prima y un porcentaje de inhibicion entre 3,82 y
4,68%. La fraccion obtenida de carotenoids totales es por debajo de 1,13 ug 3-caroteno/g peso
seco de materia prima.

En una realizacion preferente cuando la materia prima empleada son las hojas del género
Brassica, el extracto acuoso obtenido esta caracterizado por comprender la siguiente
composicion fisicoquimica y termomecénica:

- un valor de contenido en solidos totales entre 2,95 y 3,61 mg extracto/g peso seco de la
materia prima,

- un valor de monosacaridos por debajo de 0,36 mg de glucosa/g de peso seco de la
materia prima, por debajo de 0,19 mg de xilosa/g de peso seco de la materia prima, por
debajo de 0,14 mg de galactosa/g de peso seco de la materia prima, por debajo de 0,06
mg de ramnosa/g de peso seco de la materia prima, por debajo de 0,48 mg de
arabinosa/g de peso seco de la materia prima, por debajo de 0,94 mg de manosa/g de
peso seco de la materia prima y por debajo de 0,68 mg de fructosa/g de peso seco de la
materia prima,

- un valor de oligosacaridos por debajo de 0,09 mg de glucosa/g de peso seco de la
materia prima, entre 539,27 y 659,40mg de ramnosa/g de peso seco de la material
prima, entre 3,25 y 3,98 mg de arabinosa/g de peso seco de la materia prima y entre
635,42 y 776,64 mg de fructosa/g de peso seco de la materia prima,
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- un valor de proteina total entre 1,88 y 2,30 mg albumina de suero bovino/g de peso
seco de la materia prima,

- un valor total de lipidos entre 211,46 y 258,45 g de acido laurico/g de peso seco de la
materia prima,

- un valor de factor de proteccion solar por debajo de 0,05,

- unvalor de pH entre 4,16 y 5,08 y

- valores de las coordenadas cromaticas L* (luminosidad, desde O (grado de blancura)
hasta 100 (grado de luminosidad)), a* (coordenada roja (a* > 0)/verde (a* < 0)) y b*
(coordenada amarilla (b* > 0)/azul (b* < 0)) entre 81,03 y 99,05, entre 0.63 y 0,79 y
entre -1,48 y -1,82, respectivamente.

Dicho extracto esta caracterizado por proporcionar una fraccién fendlica total por debajo de
0,18 mg equivalentes de &cido gdlico/g peso seco de materia prima y una capacidad
antioxidante por debajo de 0,48 mg Trolox/g peso seco de materia prima, por debajo de 0,17
mg acido ascorbico/g peso seco de materia prima o por debajo de 0,38 mg de sulfato de hierro
(I heptahidratado/g peso seco de materia prima y un porcentaje de inhibicion entre 4,54 y
5,56%.

En una realizacion preferente cuando la materia prima empleada son las bellotas del género
Quercus, el extracto acuoso obtenido estd caracterizado por comprender la
siguientecomposicion fisicoquimica y termomecénica:

- un valor de contenido en sélidos totales por debajo de 0,54 mg extracto/g peso seco de
la materia prima,

- un valor de monosacéridos por debajo de 0,02 mg de glucosa/g de peso seco de la
materia prima, por debajo de 0,005 mg de xilosa/g de peso seco de la materia prima,
por debajo de 0,02 mg de galactosa/g de peso seco de la materia prima, por debajo de
0,04 mg de ramnosa/g de peso seco de la materia prima, por debajo de 0,08 mg de
arabinosa/g de peso seco de la materia prima, por debajo de 0,86 mg de manosa/g de
peso seco de la materia prima y por debajo de 0,04 mg de fructosa/g de peso seco de la
materia prima,

- un valor de oligosacéridos por debajo de 0,04 mg de glucosa/g de peso seco de la
materia prima, entre 6,44 y 7,88 mg de ramnosa/g de peso seco de la materia prima,
por debajo de 0,02 mg de arabinosal/g de peso seco de la materia prima y por debajo de
1,31mg de manosa/g de peso seco de la materia prima,

- un valor de proteina total por debajo de 0,10 mg albumina de suero bovino/g de peso
seco de la materia prima,

- un valor total de lipidos entre 705,50 y 862,28 g de acido laurico/g de peso seco de la
materia prima,

- un valor de factor de proteccion solar por debajo de 0,13,

- unvalor de pH entre 3,78 y 4,62y

- valores de las coordenadas cromaticas L* (luminosidad, desde O (grado de blancura)
hasta 100 (grado de luminosidad)), a* (coordenada roja (a* > 0)/verde (a* < 0)) y b*
(coordenada amarilla (b* > 0)/azul (b* < 0)) entre 80,32 y 98,18, entre 0,55y 0,69 y
entre -0,61 y -0,75, respectivamente.

Dicho extracto esta caracterizado por proporcionar una fraccién fendlica total por debajo de
0,26 mg equivalentes de &cido gdlico/g peso seco de materia prima y una capacidad
antioxidante por debajo de 0,32 mg Trolox/g peso seco de materia prima, por debajo de 0,31
mg acido ascoérbico/g peso seco de materia prima o por debajo de 0,666 mg de sulfato de
hierro (l) heptahidratado/g peso seco de materia prima y un porcentaje de inhibicién entre
75,56 y 92,36%, con una concentracion efectiva media entre 0,04 y 0,06 g peso seco/100 g
muestra (equivalente a entre 0,60 y 0,74 mM de acido ascoérbico). La fraccion de carotenoides
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totales es por debajo de 0,50 pg B-caroteno/g peso seco de materia prima. Este extracto
presentd una concentracion efectiva media de inhibicion de la enzima elastasa entre 545,40 y
666,60 mg extracto/L (equivalente a entre 2,07 y 2,53 mg galato de epigalocatequina/L) y de la
enzima tirosinasa entre 446,40 y 545,60 mg extracto/L (equivalente a entre 83,70 y 102,30 mg
acido kgjicoll).

Otro aspecto de la invencién es el uso de los extractos obtenidos a partir de estas materias
primas vegetales en la composicion de un producto cosmético y/o dermatolégico formulado con
aguas termales y/o agua destilada caracterizado por:
- un valor de contenido en sélidos totales entre 0,25 y 0,42 g peso seco/g crema,
- un valor de factor de proteccion solar entre 5,19 y 6,35,
- valores de viscosidad a 25°C entre 1155,00 - 6275,00 Pa-s (0,14 rad/s) y 1,72 - 9,40
Pa-s (100 rad/s),
- unvalorde pHentre 440y 7,40y
- valores de las coordenadas cromaticas L* (luminosidad, desde O (grado de blancura)
hasta 100 (grado de luminosidad)), a* (coordenada roja (a* > O)/verde (a* < 0)) y b*
(coordenada amarilla (b* > 0)/azul (b* < 0)) entre 72,00 y 116,00, entre -6,40 y -4,82 y
entre 4,80 y 9,10, respectivamente.

En una realizacion preferente cuando el extracto acuoso antioxidante derivado de flores del
género Cytisus es utilizado en la composicion de productos de cuidado personal formulados
con aguas termales y/o agua destilada, el producto cosmético y/o dermatolégico esta
caracterizado por comprender la siguiente compaosicidn fisicoquimica y termomecanica:
- un valor de contenido en sélidos totales entre 0,27 y 0,38 g peso seco/g crema,
- un valor de factor de proteccion solar entre 5,19 y 6,35,
- valores de viscosidad a 25°C entre 2618,00 - 5133,00 Pa-s (0,14 rad/s) y 1,92 - 3,87
Pa-s (100 rad/s),
- unvalor de pH entre 4,93y 6,63y
- valores de las coordenadas crométicas L* (luminosidad, desde O (grado de blancura)
hasta 100 (grado de luminosidad)), a* (coordenada roja (a* > O)/verde (a* < 0)) y b*
(coordenada amarilla (b* > 0)/azul (b* < 0)) * entre 80,00 y 104,00, entre -6,40 y -5.99 y
entre 5,50 y 8,00, respectivamente.

En una realizacion preferente cuando el extracto acuoso antioxidante derivado de setas del
género Pleurotus es utilizado en la composicion de productos de cuidado personal formulados
con aguas termales y/o agua destilada, el producto cosmético y/o dermatolégico esta
caracterizado por comprender la siguiente composicién fisicoquimica y termomecanica:
- un valor de contenido en sélidos totales entre 0,29 y 0,39 g peso seco/g crema,
- un valor de factor de proteccion solar entre 5,19 y 6,35,
- valores de viscosidad a 25°C entre 2178,00 - 5702,00 Pa-s (0,14 rad/s) y 3,34 - 7,20
Pa-s (100 rad/s),
- unvalor de pH entre 5,08 y 6,60 y
- valores de las coordenadas cromaticas L* (luminosidad, desde O (grado de blancura)
hasta 100 (grado de luminosidad)), a* (coordenada roja (a* > O)/verde (a* < 0)) y b*
(coordenada amarilla (b* > 0)/azul (b* < 0)) entre 80 ,00 y 104,02, entre -6,40y -4,82 y
entre 6,74y 7,72 respectivamente.

En una realizacion preferente cuando el extracto acuoso antioxidante derivado de hojas del
género Brassica es utilizado en la composicién de productos de cuidado personal formulados
con aguas termales y/o agua destilada, el producto cosmético y/o dermatolégico esta
caracterizado por comprender la siguiente compaosicién fisicoquimica y termomecanica:
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- un valor de contenido en sélidos totales entre 0,28 y 0,38 g peso seco/g crema,

- un valor de factor de proteccion solar entre 5,19 y 6,35,

- valores de viscosidad a 25°C entre 1285,00 - 4520 ,00 Pa-s (0,14 rad/s) y 2,31 - 8,23
Pa-s (100 rad/s),

- unvalordepHentre 5,11y 6,62y

- valores de las coordenadas cromaticas L* (luminosidad, desde O (grado de blancura)
hasta 100 (grado de luminosidad)), a* (coordenada roja (a* > O)/verde (a* < 0)) y b*
(coordenada amarilla (b* > 0)/azul (b* < 0)) entre 80,24 y 104,10, entre -6,35y -5,93 y
entre 6 ,80 y 7,96, respectivamente.

En una realizacion preferente cuando el extracto acuoso antioxidante derivado de
bellotas del género Quercus es utilizado en la composicion de productos de cuidado personal
formulados con aguas termales y/o agua destilada, el producto cosmético y/o dermatoldgico:
estd caracterizado por comprender la siguiente composicion fisicoquimica y termomecénica:
- un valor de contenido en sélidos totales entre 0,28 y 0,38 g peso seco/g crema,
- un valor de factor de proteccion solar entre 5,19 y 6,35,
- valores de viscosidad a 25°C entre 2638 ,81 - 4638,00 Pa:s (0,14 rad/s) y 1,93 - 8,53
Pa-s (100 rad/s),
- unvalor de pH entre 5,21y 6,66 y
- valores de las coordenadas cromaticas L* (luminosidad, desde O (grado de blancura)
hasta 100 (grado de luminosidad)), a* (coordenada roj a (a* > O)/verde (a* < 0)) y b*
(coordenada amarilla (b* > 0)/azul (b* < 0)) entre 80,32 y 104,00, entre -6,38y -4,91 y
entre 5,50 y 8,12, respectivamente.

Otro aspecto de la invencidon es el uso de los extractos obtenidos a partir de estas materias
primas vegetales en el &mbito farmacoldgico y/o alimentario debido a la capacidad antioxidante
que presentan.

Breve descripcién de los dibujos

Para complementar la descripcion que se esta realizando y con objeto de ayudar a una mejor
comprension de las caracteristicas de la invencion, se acompafia como parte integrante de
dicha descripcién , un dibujo en donde con caracter ilustrativo y no limitativo, se ha
representado lo siguiente:

Dibujo 1.- Diagrama de procesado de las muestras de C. scoparius, P. ostreatus, B. rapay Q.
robur. Las etapas de caracterizacion pueden comprender la determinacion de los siguientes
parametros:

- capacidad antioxidante, evaluada mediante los métodos de capacidad antioxidante
equivalente en trolox, poder anitoxidante reductor férrico y capacidad captadora del
radical 2,2-difenil-1-picrilhidrazilo.

- capacidad de inhibicion de las enzimas elastasa y tirosinasa,

- composicién de monosacaridos y oligosacaridos,

- contenido fendlico total,

- contenido solido total,

- contenido total de carotenoides,

- contenido total de lipidos,

- contenido total de proteina,

- coordenadas cromaticas,

- factor de proteccion solar o

- pH.



10

15

20

25

30

35

40

45

50

ES 2 823 599 Al

Realizacion preferente de la invencién

Los extractos obtenidos mediante la técnica de extraccion MHG se caracterizaron. Se evaluo
su utilizacion dermatoldgica, como agentes cosméticos con funcién antioxidante y filtro
ultravioleta, al incorporarse en la formu lacion de cremas hidratantes con proteccion solar
elaboradas con diferentes aguas termales y agua termal. En el Dibujo 1 aparece un esquema
que describe este procedimiento.

Procedimiento de obtencién

Las materias primas vegetales de C. scoparius, P. ostreatus y B. rapa se conservaron a -18°C
hasta el momento de su utilizacion. Para ello, fueron descongeladas a temperatura de
refrigeracion. Las bellotas de Q. robur se conservaron a temperatura ambiente dividiéndolas en
cuarto partes iguales de modo previo a la extraccion.

El procedimiento para la obtencion de los extractos acuosos mediante MHG a partir de estas
materias primas vegetales conllevé el empleo de una densidad de potencia de 1 W/g durante
80 - 170 min en un extractor microondas NEOS-GR (Milestone Sri, Italy). EI volumen obtenido
oscilé entre aproximadamente 25y 86 mL alcanzandose temperaturas maximas entre 82 y
102°C. Las materias primas vegetales utilizadas presentaron un porcentaje de humedad entre
28 - 92%, de modo que mediante esta tecnologia se recuperd entre el 67 - 100% del volumen
de agua inicial. Asi mismo, el consumo energético estimado vari6 entre 486 - 990 kJ,
equivalente a entre 108 y 220 g de CO; emitidos a la atmdsfera.

Los extractos obtenidos por MHG se almacenaron refrigerados a 4°C en oscuridad para evitar
posibles alteraciones hasta su caracterizacion analitica. Estos extractos presentaron las
siguientes caracteristicas fisicoquimicas:

- un valor de contenido en sélidos totales entre 0,40 y 5,5 mg extracto/g peso seco de la
materia prima,

- un valor de monosacaridos por debajo de 0,70 mg de glucosa/g de peso seco de la
materia prima, por debajo de 0,20 mg de xilosa/g de peso seco de la materia prima, por
debajo de 0,15 mg de galactosa/g de peso seco de la materia prima, por debajo de 0,15
mg de ramnosa/g de peso seco de la materia prima, por debajo de 0,50 mg de
arabinosa/g de peso seco de la materia prima, por debajo de 7,00 mg de manosa/g de
peso seco de la materia prima y por debajo de 1,50 mg de fructosa/g de peso seco de la
materia prima,

- un valor de oligosacaridos por debajo de 0,10 mg de glucosa/g de peso seco de la
materia prima, entre 6,30 y 660,00 mg de ramnosa/g de peso seco de la materia prima,
por debajo de 4,00 mg de arabinosa/g de peso seco de la materia prima, entre 1,00 y
2,40 mg de manosa/g de peso seco de la materia prima y por debajo de 780,00 mg de
O-fructosa/g de peso seco de la materia prima,

- un valor de proteina total por debajo de 2,4 mg albumina de suero bovino/g de peso
seco de la materia prima,

- un valor total de lipidos tales como entre 210 ,00 y 865 ,00 g de &cido laurico/g de peso
seco de la materia prima,

- un valor de factor de proteccion solar por debajo de 0,23,

- unvalordepH?280y5,70y

- valores de las coordenadas cromaticas L* (luminosidad, desde O (grado de blancura)
hasta 100 (grado de luminosidad)), a* (coordenada roja (a* > O)/verde (a* < 0)) y b*
(coordenada amarilla (b* > 0)/azul (b* < 0)) entre 80,30 y 91,00, entre 0,55y 0,80 y
entre -1,80 y -0,61, respectivamente.
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Los extractos obtenidos por MHG estan caracterizados por proporcionar una fraccion fendlica
total entre 0,16 y 0,23 mg equivalentes de acido galico /g peso seco de materia prima y una
capacidad antioxidante entre 0,21 y 0,68 mg Trolox/g peso seco de materia prima, entre 0,10 y
0,33 mg &cido ascorbico/g peso seco de materia prima o entre 0,22 y 0,71 mg de sulfato de
hierro (11) heptahidratado/g peso seco de materia prima y un porcentaje de inhibicion entre
4,25 y 83,96%. Su fraccion de carotenoides totales varié entre 0,45 y 3,12 pug B-caroteno/g
peso seco de materia prima.

Los extractos obtenidos por MHG se emplearon en la elaboracién de una formulacién
cosmeética y/o dermatologica formulada con aguas termales y/o agua destilada.

Formulacion y caracterizacion de una crema hidratante con proteccion solar enriguecida con
los extractos MHG obtenidos

Las aguas termales con las que se elabor6 la emulsion O\W, se recogieron en sus puntos de
emisién (tres puntos diferentes de la provincia de Ourense) almacenandose en botellas de
plastico y se mantuvieron a 4°C en el laboratorio. Los valores de conductividad eléctrica de las
aguas fueron determinados por un medidor de conductividad HI 9033 (Hanna Instruments Ud
Eden Way, Reino Unido) a temperatura ambiente La determinacion del pH, el nivel de
contenido total de solidos y las caracteristicas de color de las distintas aguas utilizadas se
midieron como se indicO anteriormente.

Las aguas termales estudiadas presentaron valores de pH entre 6,61 y 8,33. Su
conductividad y contenido en solidos totales oscilaron entre 1131,00 y 3524,00 uS 'y por
debajo de 0,50 mg extracto /ml. Estas aguas presentaron un valor de angulo de tono entre
122,72 y 150,50° una cromaticidad entre 5,02 y 6,14 y una saturacioén por debajo de 0,07;
estas magnitudes fueron definidas por las cromaticas L* (luminosidad, desde O (grado de
blancura) hasta 100 (grado de luminosidad)) , a* (coordenada roja (a* > 0)/verde (a* < 0)) y b*
(coordenada amarilla (b* > 0)/azul (b* < 0)) entre 80,61 y 98,51, entre -3,82 y -4,67 y entre 3,27
y 4,01, respectivamente.

El pH, contenido total de solidos, factor de protecciéon solar, color y caracteristicas de
viscosidad fueron propiedades que se examinaron en las cremas recién elaboradas. Se realize
un ensayo de oxidacion acelerada a 50°C durante 15 dias para evaluar el efecto de la
temperatura elevada y el tiempo de almacenamiento sobre los valores de pH, contenido sélido
total y color de las cremas.

Las cremas elaboradas con los diferentes extractos de MHG y formuladas con las diferentes
aguas empleadas presentaron la siguiente composicion fisicoquimica y termomecanica:
- un valor de contenido en sélidos totales entre 0,25 y 0,42 g peso seco/g crema,
- un valor de factor de proteccion solar entre 5,19 y 6,35,
- valores de viscosidad a 25°C entre 1155,00 - 6275 ,00 Pa-s (0,14 rad/s) y 1,72 - 9,40
Pa-s (100 rad/s),
- unvalorde pHentre 440y 7,40y
- valores de las coordenadas cromaticas L* (luminosidad, desde 0 (grado de blancura)
hasta 100 (grado de luminosidad)), a* (coordenada roja (a* > O)/verde (a* < 0)) y b"
(coordenada amarilla (b* > 0)/azul (b" < 0)) entre 72,00 y 116,00, entre -4,70y -6,50 y
entre 4,80y 9,10, respectivamente.

La invencion se ilustra con los siguientes ejemplos.
Ejemplos
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Ejemplo 1
Extracto acuoso de C. scoparius obtenido mediante MHG, incorporado en crema hidratante con
proteccion solar formulada con agua termal.

Las flores descongeladas de C. scoparius fueron sometidas a un proceso extractivo MHG
aplicando una densidad de potencia de 1 W/g entre 135 y 165 minutos. El volumen obtenido
fue por debajo de 0,68 mL/g de materia prima, recuperandose entre el 67,61 y 82,65% del agua
presente en la muestra inicial. La temperatura maxima alcanzada fue entre 82 y 102°C. Este
método de extraccién consumié aproximadamente entre 8,01 y 9,90 kJ/g de materia prima, que
equivalen a entre 1,80 y 2,20 g de CO, emitidos a la atmosfera/g de materia prima.

Extracto acuoso antioxidante obtenido a partir de esta materia prima esta caracterizado
por comprender las siguientes caracteristicas fisicoquimicas y termomecanicas:

- un valor de contenido en solidos totales entre 1,94 y 2,38 mg extracto/g peso seco de la
materia prima,

- un valor de monosacéridos por debajo de 0,38 mg de glucosa/g de peso seco de la
materia prima, por debajo de 0,09 mg de xilosa/g de peso seco de la materia prima, por
debajo de 0,05 mg de galactosa/g de peso seco de la materia prima, por debajo de 0,02
mg de ramnosa/g de peso seco de la materia prima, por debajo de 0,50 mg de
arabinosa/g de peso seco de la materia prima y por debajo de 0,46 mg de manosa/g de
peso seco de la materia prima,

- un valor de oligosacaridos entre 48 ,89 y 59,80 mg de ramnosa/g de peso seco de la
materia prima y entre 3,08 y 3,77 mg de arabinosa/g de peso seco de la materia prima,

- un valor de proteina total por debajo de 0,43 mg albumina de suero bovino/g de peso
seco de la materia prima,

- un valor total de lipidos entre 484,56 y 544,26 g de acido laurico/g de peso seco de la
materia prima,

- un valor de factor de proteccion solar por debajo de 0,23,

- un valor de pH por debajo de 3,44y

- valores de las coordenadas cromaticas L* (luminosidad, desde O (grado de blancura)
hasta 100 (grado de luminosidad)), a* (coordenada roja (a* > 0)/verde (a* < 0)) y b*
(coordenada amarilla (b* > 0)/azul (b* < 0)) entre 81,00 y 99,11, entre 0,58 y 0,72 y
entre -1,30 y -1,58, respectivamente.

Este extracto esta caracterizado esta caracterizado por proporcionar una fraccién fendlica total
por debajo de 0,26 mg equivalentes de &cido gélico /g peso seco de materia prima y una
capacidad antioxidante por debajo de 0,0,75 mg Trolox/g peso seco de material prima, por
debajo de 0,37 mg acido ascérbico/g peso seco de materia prima o por debajo de 0,79 mg de
sulfato de hierro (IlI) heptahidratado/g peso seco de materia prima y un porcentaje de inhibicién
entre 7,65 y 9,35%. La fraccion obtenida de carotenoides totales es entre 2,80 y 3,44 ug B-
caroteno/g peso seco de materia prima.

Este extracto MHG se incorporé a una formulacion cosmética y/o dermatoldgica formulada con
aguas termales y/o agua destilada caracterizada por comprender la siguiente composicion
fisicoguimica y termomecanica:
- un valor de contenido en solidos totales entre 0,27 y 0,38 g peso seco/g crema,
- un valor de factor de proteccion solar entre 5,19 y 6,35,
- valores de viscosidad a 25°C entre 2618,00 - 5133,00 Pa-s (0,14 rad/s) y 1,92 - 3,87
Pa-s (100 rad/s),
- unvalor de pH entre 4,93y 6,63y
- valores de las coordenadas cromaticas L* (luminosidad, desde O (grado de blancura)
hasta 100 (grado de luminosidad)), a* (coordenada roja (a* > 0)/verde (a* < 0)) y b*
12
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(coordenada amarilla (b* > 0)/azul (b* < 0)) * entre 80,00 y 104,00, entre -6,40 y -5.99 y
entre 5,50 y 8,00, respectivamente.

Ejemplo 2
Extracto acuoso de P. ostreatus, obtenido mediante MHG, incorporado en crema hidratante con
proteccion solar formulada con agua termal.

Las setas descongeladas de P. ostreatus fueron sometidas a un proceso extractivo MHG
aplicando una densidad de potencia de 1 W/g entre 108 y 132 minutos. La temperatura maxima
alcanzada fue entre 79 y 97°C. El volumen obtenido fue por debajo de 0,86 mL/g de materia
prima, recuperandose entre el 78,49 y 95,94% del agua presente en la muestra inicial. Este
método de extraccion consumid aproximadamente entre 6,48 y 7,92 kJ/g de materia prima, que
equivalen a entre 1,44y 1,76 g de CO; emitidos a la atmésfera/g de materia prima.

Extracto acuoso antioxidante obtenido a partir de esta materia prima estd caracterizado por
comprender las siguientes caracteristicas fisicoquimicas y termomecénicas:

- un valor de contenido en sélidos totales entre 4,60 y 5,66 mg extracto/g peso seco de la
materia prima,

- un valor de monosacéridos por debajo de 0,75 mg de glucosa/g de peso seco de la
materia prima, por debajo de 0,19 mg de xilosa/g de peso seco de la materia prima, por
debajo de 0,08 mg de galactosa/g de peso seco de la materia prima, por debajo de 0,15
mg de ramnosa/g de peso seco de la materia prima, entre 5,49 y 6,72 mg de manosa/g
de peso seco de la materia prima y entre 1,15y 1,41 mg de fructosa/g de peso seco de
la materia prima,

- un valor de oligosacéridos entre 515,10 y 6,29,58 mg de ramnosa/g de peso seco de la
materia prima y entre 1,89 y 2,33 mg de manosa/g de peso seco de la materia prima,

- un contenido de proteina total entre 1,40 y1,72 mg albumina de suero bovino/g de peso
seco de la materia prima,

- un valor total de lipidos entre 345,84 y 422 ,70 g de &cido laurico/g de peso seco de la
materia prima,

- un valor de factor de proteccion solar por debajo de 0,07,

- unvalor de pH entre 4,79y 5,87y

- valores de las coordenadas cromaticas L* (luminosidad, desde 0 (grado de blancura)
hasta 100 (grado de luminosidad)), a* (coordenada roja (a* > 0O)/verde (a* < 0)) y b*
(coordenada amarilla (b* > 0)/azul (b* < 0)) entre 81,06 y 99,08, entre 0,63y 0,79 y
entre -1,43 y -1,75, respectivamente.

Este extracto esta caracterizado por proporcionar una fraccién fendlica total por debajo de 0,19
mg equivalentes de acido gdlico/g peso seco de materia prima y una capacidad antioxidante
por debajo de 0,23 mg Trolox/g peso seco de materia prima, por debajo de 0,11 mg &cido
ascorbico/g peso seco de materia prima o por debajo de 0,25 mg de sulfato de hierro (11)
heptahidratado/g peso seco de materia prima y un porcentaje de inhibicion entre 3,82 y 4,68%.
La fraccion obtenida de carotenoides totales es por debajo de 1,13 ug [B-caroteno/g peso seco
de materia prima.

Este extracto MHG se incorporé a una formulacion cosmética y/o dermatoldgica formulada con
aguas termales y/o agua destilada caracterizada por comprender la siguiente composicion
fisicoquimica y termomecanica:

- un valor de contenido en sélidos totales entre 0,29 y 0,39 g peso seco/g crema,

- un valor de factor de proteccion solar entre 5,19 y 6,35,

- valores de viscosidad a 25°C entre 2178,00 - 5702,00 Pa-s (0,14 rad/s) y 3,34 - 7,20

Pa-s (100 rad/s),
13
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- unvalor de pH entre 5,08 y 6,60 y

- valores de las coordenadas cromaticas L* (luminosidad, desde 0 (grado de blancura)
hasta 100 (grado de luminosidad)), a* (coordenada roja (a* > 0)/verde (a* < 0)) y b*
(coordenada amarilla (b* > 0)/azul (b* < 0)) entre 80,00 y 104,02, entre -6,40 y -4,82 y
entre 6,74y 7,72 respectivamente.

Ejemplo 3
Extracto acuoso de B. rapa, obtenido mediante MHG, incorporado en crema hidratante con
proteccion solar formulada con agua termal.

Las hojas descongeladas de B. rapa fueron sometidas a un proceso extractivo MHG aplicando
una densidad de potencia de 1 W/g entre 108 y 132 minutos. La temperatura maxima
alcanzada fue entre 78 y 96°C. El volumen obtenido fue por debajo de 0,84 mL/g de materia
prima, recuperandose entre el 75,71 y 92,54% del agua presente en la muestra inicial. Este
método de extraccion consumid aproximadamente entre 6,48 y 7,92 kJ/g de materia prima,
gue equivalen a entre 1,44y 1,76 g de CO, emitidos a la atmdsfera/g de materia prima.

Extracto acuoso antioxidante obtenido a partir de esta materia prima esta caracterizado por
comprender las siguientes caracteristicas fisicoquimicas y termomecénicas:

- un valor de contenido en solidos totales entre 2,95 y 3,61 mg extracto/g peso seco de la
materia prima,

- un valor de monosacaridos por debajo de 0,36 mg de glucosa/g de peso seco de la
materia prima, por debajo de 0,19 mg de xilosa/g de peso seco de la materia prima, por
debajo de 0,14 mg de galactosa/g de peso seco de la materia prima, por debajo de
0,06 mg de ramnosa/g de peso seco de la materia prima, por debajo de 0,48 mg de
arabinosa/g de peso seco de la materia prima, por debajo de 0,94 mg de manosa/g de
peso seco de la materia prima y por debajo de 0,68 mg de fructosa/g de peso seco de la
materia prima,

- un valor de oligosacaridos por debajo de 0,09 mg de glucosa/g de peso seco de la
materia prima, entre 539,27 y 659,40mg de ramnosa/g de peso seco de la materia
prima, entre 3,25 y 3,98 mg de arabinosa/g de peso seco de la materia prima y entre
635,42 y 776,64 mg de fructosa/g de peso seco de la materia prima,

- un valor de proteina total entre 1,88 y 2,30 mg albumina de suero bovino/g de peso
seco de la materia prima,

- un valor total de lipidos entre 211,46 y 258,45 g de acido laurico/g de peso seco de la
materia prima,

- un valor de factor de proteccion solar por debajo de 0,05,

- unvalor de pH entre 4,16 y 5,08 y

- valores de las coordenadas cromaticas L* (luminosidad, desde O (grado de blancura)
hasta 100 (grado de luminosidad)), a* (coordenada roja (a* > O)/verde (a* < 0)) y b*
(coordenada amarilla (b* > 0)/azul (b* < 0)) entre 81,03 y 99,05, entre 0.63 y 0,79 y
entre -1,48 y -1,82, respectivamente.

Este extracto esta caracterizado por proporcionar una fraccion fendlica total por debajo de 0,18
mg equivalentes de acido gélico/g peso seco de materia prima y una capacidad antioxidante
por debajo de 0,48 mg Trolox/g peso seco de materia prima, por debajo de 0,17 mg acido
ascorbico/g peso seco de materia prima o por debajo de 0,38 mg de sulfato de hierro (11)
heptahidratado/g peso seco de materia prima y un porcentaje de inhibicion entre 4,54 y 5,56%.

Este extracto MHG se incorpor6 a una formulacion cosmética y/o dermatologica
formulada con aguas termales y/o agua destilada caracterizada por comprender la siguiente
composicion fisicoquimica y termomecanica:
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- un valor de contenido en sélidos totales entre 0,28 y 0,38 g peso seco/g crema,

- un valor de factor de proteccion solar entre 5,19 y 6,35,

- valores de viscosidad a 25°C entre 1285,00 - 4520,00 Pa-s (0,14 rad/s) y 2,31 - 8,23
Pa-s (100 rad/s),

- unvalor de pH entre 5,11y 6,62 y

- valores de las coordenadas cromaticas L* (luminosidad, desde O (grado de blancura)
hasta 100 (grado de luminosidad)), a* (coordenada roja (a* > O)/verde (a* < 0)) y b*
(coordenada amarilla (b* > 0)/azul (b* < 0)) entre 80,24 y 104,10, entre -6,35y -5,93 y
entre 6,80 y 7,96, respectivamente.

Ejemplo 4
Extracto acuoso de Q. robur, obtenido mediante MHG, incorporado en crema hidratante con
proteccion solar formulada con agua termal.

Las bellotas divididas en cuatro partes iguales de Q. robur fueron sometidas a un proceso
extractivo MHG aplicando una densidad de potencia de 1 W/g entre 81 y 99 minutos. La
temperatura maxima alcanzada fue entre 75 y 93°C. El volumen obtenido fue por debajo de
0,34 mL/g de materia prima, recuperandose entre el 87,02 y 100,00% del agua presente en la
muestra inicial. Este método de extraccién consumié aproximadamente entre 4,86 y 5,94 kJ/g
de materia prima, que equivalen a entre 1,08 y 1,32 g de CO, emitidos a la atmosfera/g de
materia prima.

Extracto acuoso antioxidante obtenido a partir de esta materia prima esta caracterizado por
comprender las siguientes caracteristicas fisicoquimicas y termomecénicas:

- un valor de contenido en solidos totales por debajo de 0,54 mg extracto/g peso seco de
la materia prima,

- un valor de monosacaridos por debajo de 0,02 mg de glucosa/g de peso seco de la
materia prima, por debajo de 0,005 mg de xilosa/g de peso seco de la materia prima,
por debajo de 0,02 mg de galactosa/g de peso seco de la materia prima, por debajo de
0,04 mg de ramnosa/g de peso seco de la materia prima, por debajo de 0,08 mg de
arabinosa/g de peso seco de la materia prima, por debajo de 0,86 mg de manosa/g de
peso seco de la materia prima y por debajo de 0,04 mg de fructosa/g de peso seco de la
materia prima,

- un valor de oligosacaridos por debajo de 0,04 mg de glucosa/g de peso seco de la
materia prima, entre 6,44 y 7,88 mg de ramnosa/g de peso seco de la materia prima,
por debajo de 0,02 mg de arabinosa/g de peso seco de la materia prima y por debajo de
1,31mg de manosa/g de peso seco de la materia prima,

- un valor de proteina total por debajo de 0,10 mg albumina de suero bovino/g de peso
seco de la materia prima,

- un valor total de lipidos entre 705,50 y 862,28 g de acido laurico/g de peso seco de la
materia prima,

- un valor de factor de proteccion solar por debajo de 0,13,

- unvalor de pH entre 3,78 y 4,62y

- valores de las coordenadas cromaticas L* (luminosidad, desde O (grado de blancura)
hasta 100 (grado de luminosidad)), a* (coordenada roja (a* > 0O)/verde (a* < 0)) y b*
(coordenada amarilla (b* > 0)/azul (b* < 0)) entre 80,32 y 98,18, entre 0,55 y 0,69 y
entre -0,61 y -0,75, respectivamente.

Este extracto esta caracterizado por proporcionar una fraccion fendlica total por debajo de 0,26
mg equivalentes de acido galico/g peso seco de materia prima y una capacidad antioxidante
por debajo de 0,32 mg Trolox/g peso seco de materia prima, por debajo de 0,31 mg acido
ascorbico/g peso seco de materia prima o por debajo de 0,666 mg de sulfato de hierro (11)
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heptahidratado/g peso seco de materia prima y un porcentaje de inhibicibn entre 75,56 vy
92,36%, con una concentracion efectiva media entre 0,04 y 0,06 g peso seco/100 g muestra
(equivalente a entre 0,60 y 0,74 mM de &cido ascorbico). La fraccion de carotenoides totales es
por debajo de 0,50 ug B-caroteno/g peso seco de materia prima. Este extracto presentd una
concentracion efectiva media de inhibicion de la enzima elastasa entre 545,40 y 666,60 mg
extracto/L (equivalente a entre 2,07 y 2,53 mg galato de epigalocatequina/L) y de la enzima
tirosinasa entre 446,40 y 545,60 mg extracto/L (equivalente a entre 83,70 y 102,30 mg acido
kojico/L).

Este extracto MHG se incorporé a una formulacion cosmética y/o dermatoldgica formulada con
aguas termales y/o agua destilada caracterizada por comprender la siguiente composicion
fisicoguimica y termomecanica:
- un valor de contenido en sélidos totales entre 0,28 y 0,38 g peso seco/g crema,
- un valor de factor de proteccion solar entre 5,19 y 6,35,
- valores de viscosidad a 25°C entre 2638,81 - 4638 ,00 Pa's (0,14 rad/s) y 1,93 - 8,53
Pa-s (100 rad/s),
- unvalor de pH entre 5,21y 6,66 y
- valores de las coordenadas cromaticas L* (luminosidad, desde O (grado de blancura)
hasta 100 (grado de luminosidad)), a* (coordenada roja (a* > O)/verde (a* < 0)) y b*
(coordenada amarilla (b* > 0)/azul (b* < 0)) entre 80,32 y 104,00, entre -6,38y -4,91 y
entre 5,50y 8, 12, respectivamente.
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REIVINDICACIONES

1. Procedimiento para la obtencion de extractos acuosos antioxidantes a partir de material
primas vegetales que comprende las siguientes etapas:
a) Acondicionamiento de materia prima vegetal.

b) Extraccién mediante la técnica de MHG aplicando una densidad de potencia de 1W/g.
c) Caracterizacion y almacenamiento de los extractos acuosos.

2. Procedimiento segun reivindicacion 1 caracterizado porque, materias primas vegetales
utilizadas en la etapa a) deben comprender un alto contenido en compuestos con capacidad
antioxidante tales como de flores de Cytisus scoparius L., o bien setas de Pleurotus ostreatus
(Jacqg.) P. Kumm., o bien hojas de Brassica rapa L. var. rapa o bien bellotas de Quercus robur.

3. Procedimiento segun reivindicacion 1 caracterizado porque, si se emplean materias primas
vegetales tales como flores del género Cytisus, las setas del género Pleurotus y/o hojas del
género Brassica en la etapa a), la materia prima vegetal debe someterse a una etapa de
descongelacion.

4. Procedimiento segun reivindicacién 1 caracterizado por que, si emplean como materia prima
frutos tales como bellotas del género Quercus en la etapa a), la materia prima vegetal debe
someterse a una etapa de cortado, dividiendo el fruto en cuatro partes iguales.

5. Procedimiento segun reivindicaciones 1 a 4 caracterizado porque, en la etapa b) la
extraccion se lleva a cabo durante 80 - 170 min a una temperatura comprendida entre 10 -
100°C.

6. Procedimiento segun reivindicaciones de 1 a 5 caracterizado porque, el almacenamiento de
la fraccién liquida de la etapa c), se realiza a temperatura de refrigeracion entre 4 - 6°C en
ausencia de luz.

7. Extractos acuosos antioxidantes de materias primas vegetales segun reivindicaciones de 1 a
6 caracterizados por comprender la siguiente composicion fisicoquimica:

- un valor de contenido en sélidos totales entre 0,40 y 5,5 mg extracto/g peso seco de la
materia prima,

- un valor de monosacéridos por debajo de 0,70 mg de glucosa/g de peso seco de la
materia prima, por debajo de 0,20 mg de xilosa/g de peso seco de la materia prima, por
debajo de 0,15 mg de galactosa/g de peso seco de la materia prima, por debajo de 0,15
mg de ramnosa/g de peso seco de la materia prima, por debajo de 0,50 mg de
arabinosa/g de peso seco de la materia prima, por debajo de 7,00 mg de manosa/g de
peso seco de la materia prima y por debajo de 1,50 mg de fructosa/g de peso seco de la
materia prima,

- un valor de oligosacaridos por debajo de 0,10 mg de glucosa/g de peso seco de la
materia prima, entre 6,30 y 660,00 mg de ramnosa/g de peso seco de la materia prima,
por debajo de 4,00 mg de arabinosa/g de peso seco de la materia prima, entre 1,00 y
2,40 mg de manosa/g de peso seco de la materia prima y por debajo de 780,00 mg de
O-fructosal/g de peso seco de la materia prima,

- un valor de proteina total por debajo de 2,4 mg albumina de suero bovino/g de peso
seco de la materia prima,
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- un valor total de lipidos tales como entre 210,00 y 865,00 g de acido laurico/g de peso
seco de la materia prima,

- un valor de factor de proteccion solar por debajo de 0,23,

- unvalorde pH2,80y5,70 y

- valores de las coordenadas cromaticas L* (luminosidad, desde O (grado de blancura)
hasta 100 (grado de luminosidad)), a* (coordenada roja (a* > O)/verde (a* < 0)) y b*
(coordenada amarilla (b* > 0)/azul (b* < 0)) entre 80,30 y 91,00, entre 0,55y 0,80 y
entre -1,80 y -0,61, respectivamente.

Dichos extractos estan caracterizados por proporcionar una fraccion fendlica total entre 0,15 y
0,24 mg equivalentes de &cido galico/g peso seco de materia prima y una capacidad
antioxidante entre 0,20 y 0,75 mg Trolox/g peso seco de materia prima, por debajo de 0,37 mg
acido ascorbico/g peso seco de materia prima o por debajo de 0,80 mg de sulfato de hierro (lI)
heptahidratado/g peso seco de materia prima y un porcentaje de inhibicion entre 3,80 y
92,40%. La fraccion obtenida de carotenoides totales presentd una concentracion por debajo
de 3,50 ug B-caroteno/g peso seco de materia prima.8. Extracto acuoso antioxidante segun
reivindicacion 7 caracterizado por comprender la siguiente composicion fisicoquimica y
termomecénica cuando las materias primas vegetales son flores de la especie Cytisus
scoparius:

- un valor de contenido en sélidos totales entre 1,94 y 2,38 mg extracto/g peso seco de la
materia prima,

- un valor de monosacéridos por debajo de 0,38 mg de glucosa/g de peso seco de la
materia prima, por debajo de 0,09 mg de xilosa/g de peso seco de la materia prima, por
debajo de 0,05 mg de galactosa/g de peso seco de la materia prima, por debajo de 0,02
mg de ramnosa/g de peso seco de la materia prima, por debajo de 0,50 mg de
arabinosa/g de peso seco de la materia prima y por debajo de 0,46 mg de manosa/g de
peso seco de la materia prima,

- un valor de oligosacaridos entre 48,89 y 59,80 mg de ramnosa/g de peso seco de la
materia prima y entre 3,08 y 3,77 mg de arabinosa/g de peso seco de la materia prima,

- un valor de proteina total por debajo de 0,43 mg albumina de suero bovino/g de peso
seco de la materia prima,

- un valor total de lipidos entre 484,56 y 544,26 g de acido laurico/g de peso seco de la
materia prima,

- un valor de factor de proteccion solar por debajo de 0,23,

- unvalor de pH por debajo de 3,44y

- valores de las coordenadas cromaticas L* (luminosidad, desde 0 (grado de blancura)
hasta 100 (grado de luminosidad)), a* (coordenada roja (a* > 0)/verde (a* < 0)) y b*
(coordenada amarilla (b* > 0)/azul (b* < 0)) entre 81,00 y 99,11, entre 0,58 y 0,72 y
entre -1,30 y -1,58, respectivamente.

Dicho extracto esta caracterizado por proporcionar una fraccién fendlica total por debajo de
0,26 mg equivalentes de &cido gdlico/g peso seco de materia prima y una capacidad
antioxidante por debajo de 0,0,75 mg Trolox/g peso seco de materia prima, por debajo de 0,37
mg acido ascorbico/g peso seco de materia prima o por debajo de 0,79 mg de sulfato de hierro
(I heptahidratado/g peso seco de materia prima y un porcentaje de inhibicion entre 7,65 y
9,35%. La fraccién obtenida de carotenoides totales es entre 2,80 y 3,44 ug B-caroteno/g peso
seco de materia prima.

9. Extracto acuoso antioxidante segun reivindicacion 7 caracterizado por comprender la
siguiente composicién fisicoquimica y termomecanica cuando las materias primas vegetales
son setas de la especie Pleurotus ostreatus:

18



10

15

20

25

30

35

40

45

50

ES 2 823 599 Al

un valor de contenido en soélidos totales entre 4,60 y 5,66 mg extracto/g peso seco de la
materia prima,

un valor de monosacaridos por debajo de 0,75 mg de glucosa/g de peso seco de la
materia prima, por debajo de 0,19 mg de xilosa/g de peso seco de la materia prima, por
debajo de 0,08 mg de galactosa/g de peso seco de la materia prima, por debajo de 0,15
mg de ramnosa/g de peso seco de la materia prima, entre 5,49 y 6,72 mg de manosa/g
de peso seco de la materia prima y entre 1,15y 1,41 mg de fructosa/g de peso seco de
la materia prima,

un valor de oligosacaridos entre 515,10 y 6,29,58 mg de ramnosa/g de peso seco de la
materia prima y entre 1,89 y 2,33 mg de manosa/g de peso seco de la materia prima,

un contenido de proteina total entre 1,40 y1,72 mg albimina de suero bovino/g de peso
seco de la materia prima,

un valor total de lipidos entre 345,84 y 422,70 g de &cido laurico/g de peso seco de la
materia prima,

un valor de factor de proteccion solar por debajo de 0,07,

un valor de pH entre 4,79y 5,87 y

valores de las coordenadas cromaticas L* (luminosidad, desde 0 (grado de blancura)
hasta 100 (grado de luminosidad)), a* (coordenada roja (a* > O)/verde (a* < 0)) y b*
(coordenada amarilla (b* > 0)/azul (b* < 0)) entre 81,06 y 99,08, entre 0,63 y 0,79 y
entre -1,43 y -1,75, respectivamente.

Dicho extracto esta caracterizado por proporcionar una fraccién fendlica total por debajo de
0,19 mg equivalentes de acido gélico/g peso seco de materia prima y una capacidad
antioxidante por debajo de 0,23 mg Trolox/g peso seco de materia prima, por debajo de 0,11
mg acido ascorbico/g peso seco de materia prima o por debajo de 0,25 mg de sulfato de hierro
(I) heptahidratado/g peso seco de materia prima y un porcentaje de inhibicion entre 3,82 y
4,68%. La fraccion obtenida de carotenoides totales es por debajo de 1,13 pg B-caroteno/g
peso seco de materia primal.

10. Extracto acuoso antioxidante segun reivindicacion 7 caracterizado por comprender la
siguiente composicion fisicoquimica y termomecénica cuando las materias primas vegetales
son hojas de la especie Brassica rapa:

un valor de contenido en sélidos totales entre 2,95 y 3,61 mg extracto/g peso seco de la
materia prima,

un valor de monosacaridos por debajo de 0,36 mg de glucosa/g de peso seco de la
materia prima, por debajo de 0,19 mg de xilosa/g de peso seco de la materia prima, por
debajo de 0,14 mg de galactosa/g de peso seco de la materia prima, por debajo de 0,06
mg de ramnosa/g de peso seco de la materia prima, por debajo de 0,48 mg de
arabinosa/g de peso seco de la materia prima, por debajo de 0,94 mg de manosa/g de
peso seco de la materia prima y por debajo de 0,68 mg de fructosa/g de peso seco de la
materia prima,

un valor de oligosacéaridos por debajo de 0,09 mg de glucosa/g de peso seco de la
materia prima, entre 539,27 y 659,40mg de ramnosa/g de peso seco de la materia
prima, entre 3,25 y 3,98 mg de arabinosa/g de peso seco de la materia prima y entre
635,42 y 776,64 mg de fructosa/g de peso seco de la materia prima,

un valor de proteina total entre 1,88 y 2,30 mg albumina de suero bovino/g de peso
seco de la materia prima,

un valor total de lipidos entre 211,46 y 258,45 g de &cido laurico/g de peso seco de la
materia prima,

un valor de factor de proteccion solar por debajo de 0,05,

un valor de pH entre 4,16 y 5,08 y
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- valores de las coordenadas cromaticas L* (luminosidad, desde O (grado de blancura)
hasta 100 (grado de luminosidad)), a* (coordenada roja (a* > 0)/verde (a* < 0)) y b*
(coordenada amarilla (b* > 0)/azul (b* < 0)) entre 81,03 y 99,05, entre 0.63 y 0,79 y
entre -1,48 y -1,82, respectivamente.

Dicho extracto esta caracterizado por proporcionar una fraccién fendlica total por debajo de
0,18 mg equivalentes de &cido gdlico/g peso seco de materia prima y una capacidad
antioxidante por debajo de 0,48 mg Trolox/g peso seco de materia prima, por debajo de 0,17
mg &cido ascoérbico/g peso seco de materia prima o por debajo de 0,38 mg de sulfato de hierro
(I heptahidratado/g peso seco de materia prima y un porcentaje de inhibicion entre 4,54 y
5,56%.

11. Extracto acuoso antioxidante segun reivindicacion 7 caracterizado por comprender la
siguiente composicion fisicoquimica y termomecénica cuando las materias primas vegetales
son bellotas de la especie Quercus robur.

- un valor de contenido en sélidos totales por debajo de 0,54 mg extracto/g peso seco de
la materia prima,

- un valor de monosacaridos por debajo de 0,02 mg de glucosa/g de peso seco de la
materia prima, por debajo de 0,005 mg de xilosa/g de peso seco de la materia prima,
por debajo de 0,02 mg de galactosa/g de peso seco de la materia prima, por debajo de
0,04 mg de ramnosa/g de peso seco de la materia prima, por debajo de 0,08 mg de
arabinosa/g de peso seco de la materia prima, por debajo de 0,86 mg de manosa/g de
peso seco de la materia prima y por debajo de 0,04 mg de fructosa/g de peso seco de la
materia prima,

- un valor de oligosacaridos por debajo de 0,04 mg de glucosa/g de peso seco de la
materia prima, entre 6,44 y 7,88 mg de ramnosa/g de peso seco de la materia prima,
por debajo de 0,02 mg de arabinosa/g de peso seco de la materia prima y por debajo de
1,31mg de manosa/g de peso seco de la materia prima,

- un valor de proteina total por debajo de 0,10 mg albumina de suero bovino/g de peso
seco de la materia prima,

- un valor total de lipidos entre 705,50 y 862,28 g de acido laurico/g de peso seco de la
materia prima,

- un valor de factor de proteccion solar por debajo de 0,13,

- unvalor de pH entre 3,78 y 4,62y

- valores de las coordenadas cromaticas L* (luminosidad, desde O (grado de blancura)
hasta 100 (grado de luminosidad)), a* (coordenada roja (a* > 0)/verde (a* < 0)) y b*
(coordenada amarilla (b* > 0)/azul (b* < 0)) entre 80,32 y 98,18, entre 0,55y 0,69 y
entre -0,61 y -0,75, respectivamente.

Dicho extracto esta caracterizado por proporcionar una fraccién fendlica total por debajo de
0,26 mg equivalentes de &cido gdlico/g peso seco de materia prima y una capacidad
antioxidante por debajo de 0,32 mg Trolox/g peso seco de materia prima, por debajo de 0,31
mg acido ascorbico/g peso seco de materia prima o por debajo de 0,666 mg de sulfato de
hierro (l) heptahidratado/g peso seco de materia prima y un porcentaje de inhibicién entre
75,56 y 92,36%, con una concentracion efectiva media entre 0,04 y 0,06 g peso seco/100 g
muestra (equivalente a entre 0,60 y 0,74 mM de &cido ascorbico). La fraccion de carotenoides
totales es por debajo de 0,50 pug B-caroteno/g peso seco de materia prima. Este extracto
presentd una concentracion efectiva media de inhibicion de la enzima elastasa entre 545,40 y
666,60 mg extracto/L (equivalente a entre 2,07 y 2,53 mg galato de epigalocatequina/L) y de la
enzima tirosinasa entre 446,40 y 545,60 mg extracto/L (equivalente a entre 83,70 y 102,30 mg
acido kojicoll).
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12. Uso de los extractos acuosos antioxidantes caracterizados segun las reivindicaciones de 5
a 11 como agente cosmético en las formulaciones de composicion cosmética y/o dermatoldgica
para el cuidado de la piel, como absorbentes de la radiacion ultravioleta.

13. Uso de los extractos acuosos antioxidantes caracterizados segun las reivindicaciones de 5
a 11 como agente cosmeético en las formulaciones de composicion cosmética y/o dermatolégica
como agentes reafirmantes y despigmentantes.

14. Composicibn cosmética y/o dermatoldgica formulada con aguas termales y/o agua
destilada caracterizada por comprender el extracto acuoso segun las reivindicaciones de 5 a 13
caracterizado por comprender la siguiente composicion fisicoquimica y termomecénica:
- un valor de contenido en solidos totales entre 0,25 y 0,42 g peso seco/g crema,
- un valor de factor de proteccion solar entre 5,19 y 6,35,
- valores de viscosidad a 25°C entre 1155,00 - 6275,00 Pa-s (0,14 rad/s) y 1,72 - 9,40
Pa-s (100 rad/s),
- unvalorde pHentre 440y 7,40y
- valores de las coordenadas cromaticas L* (luminosidad, desde 0 (grado de blancura)
hasta 100 (grado de luminosidad)), a* (coordenada roja (a* > 0)/verde (a* < 0)) y b*
(coordenada amarilla (b* > 0)/azul (b* < 0)) entre 72,00 y 116,00, entre -4,70 y -6,50 y
entre 4,80 y 9,10, respectivamente.

15. Composicidbn cosmética y/o dermatoldgica formulada con aguas termales y/o agua
destilada segun reivindicacibn 8 caracterizada por comprender la siguiente composicion
fisicoquimica cuando es enriquecida con el extracto derivado de las flores de la especie Cytisus
scoparius:
- un valor de contenido en solidos totales entre 0,27 y 0,38 g peso seco/g crema,
- un valor de factor de proteccion solar entre 5,19 y 6,35,
- valores de viscosidad a 25°C entre 2618,00 - 5133,00 Pa s (0,14 rad/s) y 1,92 - 3,87
Pa-s (100 rad/s),
- unvalor de pH entre 4,93y 6,63y
- valores de las coordenadas cromaticas L* (luminosidad, desde O (grado de blancura)
hasta 100 (grado de luminosidad)), a* (coordenada roja (a* > 0)/verde (a* < 0)) y b*
(coordenada amarilla (b* > 0)/azul (b* < 0)) * entre 80,00 y 104,00, entre -6,40 y -5.99 y
entre 5,50 y 8,00, respectivamente.

16. Composicibn cosmética y/o dermatoldgica formulada con aguas termales y/o agua
destilada segun reivindicacibn 9 caracterizada por comprender la siguiente composicion
fisicoquimica cuando es enriquecida con el extracto derivado de las setas de la especie
Pleurotus ostreatus:
- un valor de contenido en solidos totales entre 0,29 y 0,39 g peso seco/g crema,
- un valor de factor de proteccion solar entre 5,19 y 6,35,
- valores de viscosidad a 25°C entre 2178,00 - 5702,00 Pa s (0,14 rad/s) y 3,34 - 7,20
Pa-s (100 rad/s),
- unvalor de pH entre 5,08 y 6,60 y
- valores de las coordenadas cromaticas L* (luminosidad, desde O (grado de blancura)
hasta 100 (grado de luminosidad)), a* (coordenada roja (a* > 0)/verde (a* < 0)) y b*
(coordenada amarilla (b* > 0)/azul (b* < 0)) entre 80,00 y 104,02, entre -6,40y -4,82 y
entre 6,74y 7,72 respectivamente.

17. Composicibn cosmeética y/o dermatoldgica formulada con aguas termales y/o agua
destilada segun reivindicacion 10 caracterizada por comprender la siguiente composicion

21



10

15

20

25

30

ES 2 823 599 Al

fisicoquimica cuando es enriquecida con el extracto derivado de las hojas de la especie
Brassica rapa:

un valor de contenido en sélidos totales entre 0,28 y 0,38 g peso seco/g crema,

un valor de factor de proteccion solar entre 5,19 y 6,35,

valores de viscosidad a 25°C entre 1285,00 - 4520,00 Pa s (0,14 rad/s) y 2,31 - 8,23
Pa-s (100 rad/s),

un valor de pH entre 5,11y 6,62 y

valores de las coordenadas crométicas L* (luminosidad, desde 0 (grado de blancura)
hasta 100 (grado de luminosidad)), a* (coordenada roja (a* > 0)/verde (a* < 0)) y b*
(coordenada amarilla (b* > 0)/azul (b* < 0)) entre 80,24 y 104,10, entre -6,35 y -5,93y
entre 6,80 y 7,96, respectivamente.

18. Composicidbn cosmética y/o dermatoldgica formulada con aguas termales y/o agua
destilada segun reivindicacion 11 caracterizada por comprender la siguiente composicion
fisicoquimica cuando es enriquecida con el extracto derivado de las bellotas de la especie
Quercus robur.

un valor de contenido en solidos totales entre 0,28 y 0,38 g peso seco/g crema,

un valor de factor de proteccion solar entre 5,19 y 6,35,

valores de viscosidad a 25°C entre 2638,81 - 4638,00 Pa s (0,14 rad/s) y 1,93 - 8,53
Pa-s (100 rad/s),

un valor de pH entre 5,21y 6,66 y

valores de las coordenadas crométicas L* (luminosidad, desde 0 (grado de blancura)
hasta 100 (grado de luminosidad)), a* (coordenada roja (a* > 0)/verde (a* < 0)) y b*
(coordenada amarilla (b* > 0)/azul (b* < 0)) entre 80,32 y 104,00, entre -6,38 y -491 y
entre 5,50 y 8,12, respectivamente.

19. Uso de los extractos acuosos, segun las reivindicaciones de 5 a 11, en el ambito
farmacologico y/o alimentario como antioxidante.
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