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102005 040423.5  25. Aogust2005 (25.08.2005) DE
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(72) Erfinder; und
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RU, SC, SD, SE, SG, SK, SL, SM, SV, SY, TJ, TM, TN,
TR, TT, TZ, UA, UG, US, UZ, VC, VN, ZA, ZM, ZW.

(84) Bestimmungsstaaten (soweit nicht anders angegeben, fir

Jede verfiighare regionale Schutzrechtsart): ARIPO (BW,

GH, GM, KE, LS, MW, MZ, NA, SD, SL, SZ, TZ, UG,
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Veroffentlicht:
— mit internationalem Recherchenbericht

Zur Erkldrung der Zweibuchstaben-Codes und der anderen Ab-
kiirzungen wird auf die Erklirungen ("Guidance Notes on Co-
des and Abbreviations”) am Anfang jeder reguldren Ausgabe der
PCT-Gazette verwiesen.

(54) Title: FOOD ADDITIVE FOR SUPPLYING MINERAL SUBSTANCES

(54) Bezeichnung: NAHRUNGSMITTELZUSATZ ZUR VERSORGUNG MIT MINERALSTOFFEN

(57) Abstract: The invention relates to a food additive as a concentrated additive for supplying the human metaholism with mineral
substances. The mineral substances are components of a salt-hydrate melt in an ionised form, and the salt-hydrate melt is a salt-water
system, whereby the water content corresponds to the co-ordination number of the most hydrated ion.

(57) Zusammenfassung: Nahrungsmittelzusatz als konzentriertes Additiv zur Versorgung des menschlichen Stoffwechsels mit Mi-
neralstoffen, wobei die Mineralstoffe in ionisierter Form Bestandteil einer Salzhydratschmelze sind, und die Salzhydratschmelze ein
Salz-Wasser-System ist, dessen Wassergehalt der Koordinationszahl des am stiirksten hydratisierten Ions entspricht.
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Nahrungsmittelzusatz zur Versorgung mit Mineralstoffen

Die vorliegende Erfindung bezieht sich auf einen Nahrungsmittelzu-

satz zur menschlichen Mineralstoffversorgung.

Fur den menschlichen Karper sind Mineralstoffe existenziell notige,
nicht organische Nahrstoffe. Weil der Organismus sie nicht selbst

produzieren kann, missen sie (ber die Nahrung zugefihrt werden.
Ebenso wie Vitamine sind die Minerale jedoch keine Energietrager,

d. h. sie sind am Energiestoffwechsel praktisch nicht beteiligt.

Die meisten Mineralien sind sogenannte Bau- oder Regler-Stoffe. Zu
den Baustoffen gehéren Calcium, Phosphor und Magnesium und zu
den Regler-Stoffen Jod, Natrium, Kalium, Eisen und Chlor. Wenige

‘Mineralien weisen beide Eigenschaften zugleich auf. So ist zum Bei-

spiel Phosphor am Aufbau von Knochen und Zéhnen und zugleich

an der Regulation des Séure-Basen-Haushaltes beteiligt.

- Im menschlichen Organismus sind Mineralstoffe fur viele Funktionen

ein unerlasslicher Bestandteil. Zum Aufbau von Kdrpersubstanzen

‘wie Knochen, Zghnen und Muskeln geben die Mineralstoffe Festig-

keit und Belastbarkeit. Wesentliche, notwendige Eigenschaften von
Korperflussigkeiten werden durch geléste Mineralstoffe als Elektroly-
te beeinflusst. Dazu z&hlt zum Beispiel die Aufrechterhaltung des

osmotischen Druckes.

Mineralstoffe sind auch wesentliche Bestandteile von organischen

" Verbindungen im Kérper. Jod ist Bestandteil des Schilddriisenhor-
.mons, Kobalt ist in Vitamin B 12 enthalten, der Blutfarbstoff Hamog-

lobin benétigt Eisen.
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GemaRk den Empfehlungen der Deutschen Geselischaft fur Ernah-
rung benstigen Jugendliche und Erwachsene je nach Alter und Ge-
schlecht wenigstens 1000 bis 1200 mg Calcium pro Tag, 700 bis
1250 mg Phosphor, 350 bis 400 mg Magnesium, 12 bis 15 mg Eisen,
150 bis 200 mg Jod, 7 bis 10 mg Zink und andere Mineralstoffe, so-

* genannte Spurenelemente, in kleineren Mengen. Der menschliche

Organismus hat sich im Laufe seiner Entwicklung tber Tausende
von Generationen hinweg auf eine Nahrung mit wenigstens 2/3

pflanzlichem Bestandteil eingestelit. Eine aktuelle Untersuchung von

K. Gedrich und G. Karg an der TU Miinchen ergab, dass die tatsach-

lich Ernahrung in Deutschland von einer in Bezug auf ausreichende
Mineralstoffversorgung optimierten Erndhrung drastisch abweicht: Im
Vergleich zur Sollmenge ist die tatsachliche Verzehrmenge fir Obst
und Gemiise auf die Halfte abgesunken, fir Getreideprodukte und
Kartoffel auf 2/3. Bei Frauen ist die Gemiseverzehrmenge sogar auf
1/3 abgesunken, der Verzehr von Fleisch, Fisch und Eiern hingegen
auf das 1,3-fache angestiegen. An deren Stelle sind Nahrungsmittel

N getreten, die durch kiichentechnische und industrielle Verfahren zu-.

bereitet sind. Diese Verfahren bewirken einen zum Teil erheblichen
Verlust an Mineralstoffen und Spurenelemente. Daraus ergibt sich
eine drastische Reduzierung der durchschnittlichen Versorgung der

Bevdlkerung mit Mineralstoffen.

Gemalk dem Stand der aktuellen Technik gibt es zahlreiche Zusatze

fur Nahrungsmittel, welche dem vorbeschriebenen Mangel abhelfen
-sollen. Sie weisen jedoch verschiedene Nachteile auf. Gemaf Patent

DE 103 49 050 A 1 soll bindungsfahiges Calcium und Phosphat in- -

- Lebensmittel wie Fruchtgummi, Gelastineprodukte oder StiBwaren

eingebracht werden. Nachteilig ist, dass bei Einbringung der richtli-

niengemaien Menge an mineralstoffhaltigen Beimischungen diese

wahrend des Herstellungsprozesses als Kiristalle ausfallen und das
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Produkt in unzulassiger Weise eintriiben. Wenn die Beimischungen
auf das Mal reduziert werden, bei dem sich keine Kristalle mehr bil-
den, ist der Anteil an Mineralstoffen derart gering, dass die er-

winschte Wirkung fast vernachlassigbar gering wird.

Bei vorgenanntem Verfahren lasst sich das Problem der uner-

- wiinschten Kristallisierung dadurch reduzieren, dass ein reaktiver

Calciumspender aus definierten Verbindungen oder-Mischungen an-

- gewandt wird, dem zusétzlich unterschiedlich stark calcium-

komplexierende Sauren zugefiigt werden kénnen. Nachteilig ist je-
doch, dass ein zu hoher Wasseranteil in der L&sung wiederum die
erreichbare Konzentration an Calcium beschrankt und somit wieder-
um die Wirksamkeit auf ein unbedeutendes MaR reduziert. |

Ein alternativer Lésungsvorschlag wird von Jarcho im US Patent

- 4,097,935 beschrieben. Er schlagt eine Ubersattigte Lésung von Hy-

droxylapatit als Mundspulidsung vor. Auch hier ist die erreichbare
Konzentration so gering, dass nur ein extrem ausgedehntes und un-
realistisch haufiges Spiilen eine wunschgemaie Wirkung erzielen

lasst.

Im US Patent 4,080,440 beschreibt Digiulio eine metastabile Lésung -
von Calcium und Phosphat bei niedrigem pH-Wert. Als Wirkmecha-

~ nismus wird erwartet, dass nach Anstieg des pH-Wertes in den de-

mineralisierten Poren des Zahnschmelzes Calcium und Phosphat
ausfallen, insbesondere zusammen mit demn katalytisch wirkenden
Fluorionen. Hier besteht die Gefahr, dass bereits vor der beabsichtig-
ten Wirkung der Zahnschmelz durch den niedrigen pH-Wert demine-

ralisiert wird und das Gewebe Schaden nimmt.
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‘Mit US-Patent 4,606,912 versucht Rudy die Anwendung einer wéss
~ rigen Lésung mit einer Calciumionenquelle sowie einem Chelatbild-

PCT/DE2006/001475

ner fir Calziumionen. Wegen der schwierigen Kontrolle des Chelat-
bildners ist dieses Verfahrens jedoch unpraktikabel.

In verschiedenen Varianten schlagt Tung (US-Patente 5,037,639 und

5,268,167 und 5,437,857 sowie 5,460,803) ein Pulver vor, welches

Calciumsalze, Phosphate und Carbonate enthélt. Nach Auflésung im

‘Speichel prazipitiert dieses Pulver ein amorphes Calciumphosphét.

Problematisch ist jedoch dessen Bestandigkeit.

Insgesamt zeigt das Beispiel der Remineralisation von Zahnschmelz, -
dass wesentliche Probleme von Zusatzstoffen zur Mineralstoffver-
sorgung nicht geldst werden konnten. Die drei wichtigsten Nachteile

im besprochenen Beispiel sind,

dass die tatséchlich erreichte Konzentration von Calcium- und
von Phosphationen fiir eine effektive Wirkung zu gering ist o-

der

die Lésung zu wassrig und demzufolge weitgehend unwirksam

ist, oder

der stark vom physiologischen pH-Wert 4,5 abweichende pH-
Wert die Schleimhé&ute von Mund, Rachen, Magen und Ver-
dauungstrakt schadigt bzw. eine Einarbeitung in Nahrungsmit-
tel sehr stark erschwert.

Die Erfindung hat es sich zur Aufgabe gemacht, eine ausreichende
" Versorgung mit Mineralstoffen und Spurenelementen dadurch si-
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cherzustellen, dass Nahrungsmittelzusétze geschaffen werden, wel-

.che diese Mineralstoffe in einer leicht resorbierbaren Form enthalten.

Gelost wird diese Aufgabe dadurch, dass die Mineralstoffe in ionisier-

ter Form Bestandteil einer Salzhydratschmelze sind, wobei die Salz-

. hydratschmelze ein Salz-Wasser-System ist, dessen Wassergehalt
~ der Koordinationszahl des am stérksten hydratisierten [ons ent-

spricht.

Bekannt ist, dass die Koordinationszahl die Anzahl der nachsten

* Nachbarionen um das lon ist und die Hydratisierung die Anlagerung

von H,O an das lon ist.

Dieser Nahrungsmittelzusatz hat zahlreiche Vorteile. Nach diesem
Prinzip sind fast alle Mineralstoffe und Spurenelemente, die der

menschliche Organismus benétigt, zufihrbar und zwar in einer ioni-

sierten Form, so dass sie besonders leicht verwertbar sind. Fur die
Verarbeitung in der Nahrungsmittelherstellung sind die wichtigsten

Vorteile, dass die Salzhydratschmelze in ihrer amorph erstarrten

Form Uber langere Zeit gelagert werden kann ohne instabil zu wer-
den, dass sie in ihrer Viskositat sehr einfach auf den Produktionspro-

zess des Nahrungsmittels eingestelit werden kann, indem entweder

'.e‘ine‘ geringe Wassermenge hinzugefiigt wird und/oder die Tempera-

tur verandert wird. Dadurch, dass zwei Parameter zur Einstellung der

" Viskositat vorhanden sind, ist eine Anpassung an Prozesse mit ge-

gebener Temperatur oder an Prozesse mit kritischer Viskositét prob-

lemlos moglich.

- Fir die Kombination eines erfindungsgeméaRen Nahrungsmittelzusat-

zes mit anderen Nahrungsmitteln ist es vorteilhaft, dass eine Vielzahl

* von organischen Sauren wie Gluconsaure, Milchsaure, Zitronensau- -



WO 2007/022765 PCT/DE2006/001475

10

15

20

25

30

re, Essigsaure, Apfelsaure, Fumarsaure, Valeriansaure, Ascorbin-
saure, Cystein, Glutarsaure oder and\ere/weitere fur Nahrungsmittel
geeignete Sauerungsmittel sowie deren Salze bei der Herstellung
verwendbar sind. Vorteilhaft ist auch, dass in einer erfindungsgema-

Ren Variante als lonenquelle auch anorganische Saurereste, also z.

B. Chloride, Sulfate, Phosphate, Fluoride, Carbonate oder deren par-

tiell vereéterte Abkémmlinge einsetzbar sind. Dabei ergibt sich als
Vorteil, dass bei Salzen mit anorganischem Saurerest wie zum Bei-
spiel Chloriden, der Saurerest ein niedriges Molekulargewicht auf-
weist. Daher kann im fertigen Produkt ein sehr hoher Gewichtsanteil
an Kationen erreicht werden Durch den Einsatz von z. B. Chioriden
lasst sich unter Beibehaltung der Viskositéit der Anteil an Kationen im
Ehdprodukt deutlich erhéhen.

Der maximale Gewichtsanteil der Kationen am Gesamtgewicht des
fertigen Produktes wird im Wesentlichen durch das Molekulargewicht

‘und die Wertigkeit der Anionen bestimmt. Je nach Zusammenset-

zung der Salzmischung ergibt sich ein unterschiedlicher, maximaler,
theoretischer Kationenanteil. Wenn die drei Salze CaA, CaAz und -

CaAs mit den Molekulargewichten My, Mz und M3 in den molaren An-

“teilen x4, X2 und x3 gemischt sind, wobei x4 + Xz + X3 = 1 ist, ergibt

sich als maximaler, molarer Gehalt an Ca:
Camax. = (X1 * My+ X2 * Mo+ x5 * Ma)

Das erfindungsgemaRe Produkt kann mit einem Mineralstoffgehalt
von 10 % bis 95 % des nach obiger Formel berechneten, maximal
mdglichen Mineralstoffgehaltes produziert und verarbeitet werden.
Durch geringfligige Variation des Wassergehaltes kann die Viskositat

in weiten Grenzen variiert werden.
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Vorteilhaft ist, dass der gewiinschte pH-Wert der Salzhydratschmel-
ze durch Auswahl der Zusatzstoffe vorbestimmt werden kann. Fur
Lebensmittel im physiologischen Bereich um 6,5 bis 7 sind Schmel-
zen mit Salzen von anorganischen sowie organischen Sauren geeig-
net. Fir Nahrungsmittel mit niedrigerem (saurem) pH-Wert kénnen
Salzhydratschmelzen mit einem Uberschuss an Sauren hergestelit
werden. Sie eignen sich als Zusatz fir saure Speisen oder SuBigkei-
ten. Mit sauren Salzhydratschmelzen wird sogar die Beimischung

von Mineralstoffen in die Zuckerschmelze von Hartkaramell moglich,

auch Kaumassen aus Gelatine und anderen Verdickungsmitteln kon-.

nen durch den Zusatz von Mineralstoffen verbessert werden.

Beispiele fir physiologisch neutrale Schmeizen sind: Calciumlactat

" und Calciumgluconat oder erweitert um Magnesiumlactat. Fur die

Calciumausstattung von sauren Schmelzen kann Calciumlactat mit
Gluconsaure angesauert werden. Je nach dem gewlinschten Ge-
schmack des Nahrungsmittel kénnen auch Apfelsaure oder Zitronen-
sdure oder Apfelsdure gemeinsam mit Zitronenséure sowie andere
zugelassene Sauerungsmittel zugegeben werden. Fir die Ausstat-

tung mit Magnesium wird die Schmelze aus Gluconsé&ure und Calci-

"umlactat angereichert mit Magnesiumsalzen, z. B. der Essigsaure,

Gluconsaure, Milchsaure oder auch der Salzséure. Ein praktisches
Beispiel sind saure Kaumassen wie z. B. Fruchtgummis, bei denen
die Salzhydratschmelze eine saure Mischung aus Calciumgluconat, -

lactat, -malat sowie —citrat sein kann.

* Ein weiterer Vorteil der erfindungsgeméRen Nahrungsmittelzusatze

ist, dass die Geschmacksrichtung des Produktes gesteuert werden

kann. Calciumlactate generieren einen schwach bitteren Geschmack

und eignen sich damit fiir Erfrischungsgetrénke, Mixgetrénke, Pud-
dings und Speisen mit Bittermandelgeschmack oder herbe Biersor-

\\
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ten auBerhalb des deutschen Reinheitsgebotes. Ein stark bitterer
Geschmack wird durch Calciumchlorid oder Magnesiumchlorid be-
wirkt. Eine siiBliche Geschmacksnote mit leicht bitterem Nachge-
schmack wird mit einer Komponente von Calciumacetat erreicht; ge-
eignet also z. B. in Orangenmarmeladen, SuRigkeiten und Frucht-
saftgetranken ahnlich Bitter Lemon. Fir Anwendungsfélle, in denen

eine Beeinflussung des Geschmackes nicht vorteilhaft ist, wird in der-

Mischung das geschmacksneutrale Magnesium oder Calciumgluco-

. nat vorherrschen. In Anwendungsféllen, bei denen die Geschmacks- -
~ richtung ,bitter* entweder willkommen ist oder zu einem neuen Ge-
- schmacksgefiihl komponiert werden kann oder durch geeignete A-

romen Uberdeckt werden kann, bietet die erfindungsgerechte Ausfih-
rungsform mit Salzen der anorganischen Saure als Kationenquelle
eine Lésung. Die Moglichkeit, z. B. die stark bitter schmeckenden

- Salze Magnesiumchlorid und Calciumchlorid zu verwenden, birgt den

Vorteil, dass vergleichsweise sehr hohe Gewichtsanteile der Mineral-

stoffe beigemischt werden kénnen. Dieses ist insbesondere fur Cal-

* ciumchlorid sehr vorteilhaft, da — wie zuvor erwahnt — Calcium derje-

nige Mineralstoff ist, den der menschliche Organismus in der gréfiten

Menge benétigt.

Im menschlichen Organismus eines erwachsenen Mannes sind rund
1 kg Calcium enthalten. Davon sind 99,9 % in Zahnen und Knochen

. eingelagert. Zu deren Aufbau und Erhalt wird laufend Calcium bend-

tigt, wie vorerwahnt, je nach Geschlecht und Alter zwischen 1000
und 1200 mg pro Tag als Mindestwert.

" In einer statistisch relevanten Untersuchung wurde ermittelt, dass die

tagliche Calciumaufnahme bei 2/3 der Erwachsenen in Deutschland

- geringer ist als 800 mg pro Tag. Die Entkalkung der Knochen (Oste- ‘

oporose) und der Zéhne (Karies) ist auch darauf zurickzufiihren.
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Auch in den Muskeln kann der Mangel an Calcium bei intensiven
sportlichen Betatigungen zu Zittern und Krampfen fuhren. Im fortge-
schrittenen Stadium tritt eine gesteigerte Erregbarkeit des Nerven-
systems auf, Verkrampfungen der Muskulatur (Tetanie) und Miss-
empfindungen, wie zum Beispiel Kribbeln, Pelzigkeit oder Ameisen-
laufen (Parasthesien) sind zu beklagen. An diesen Mangelerschei-
nungen wird deutlich, dass Calcium fiir die elektrischen Aktionspo-
tentiale fur Muskel und Nerven mit verantwortlich ist.

Auch im Blutkreislauf ist Calcium wichtig. Hier wirkt es als sogenann-

ter Gerinnungsfaktor IV.

Mit einer ausreichenden Versorgung an Calciumionen sind die vor-

genannten Mangelerscheinungen vermeidbar.

Eine Korrektur durch ein Nahrungsmitteladditiv ist auch deshalb von
Vorteil, weil Probleme durch Uberdosierung nicht bekannt sind. Der
menschliche Stoffwechsel wird nur diejenige Menge an Calciumionen
aufnehmen, die zu seiner Funktion erforderlich sind. Dariiber hinaus
vorhandene Calciumionen werden auf nattrlichem Wege wieder
ausgeschieden. Erst bei extremer Uberdosierung zusammen mit ei-
ner genetischen Vordisposition ist in einigen wenigen Fallen eine

- Bildung von Nierensteinen beobachtet worden. In der Regel ist die-
~ ser Effekt jedoch mit einer extremen Uberernéhrung verkniipft, die
- rechtzeitig erkannt und abgestellt werden kann.

Eine weitere vorteilhafte Wirkung von Calcium als Nahrungsmittelzu-
satz ist die sogenannte Remineralisation der Zahne: Nach dem Ver-
zehr vergarbarer Kohlenhydrate bilden die Bakterien der Zahnbelege
verstarkt Sauren. Dadurch fallt der pH-Wert im Speichel in der Um-
gebung der Zahne ab.
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Der Speichel ist im Normalfall, also bei pH-Werten zwischen p'H 6
und pH 7 stets mit einer sogenannten Hydroxylapatit-Phase Uibersit-
tigt. Dieses geloste Material repariert Schmelzdefekte, wie initiale

. Demineralisationen oder Haarrisse.

" Wenn durch Uberséuerung ein pH-Wert von 5,5 unterschritten wird,

gerat der Speichel in die Untersittigung und dem Zahnschmelz wird
Hydroxylapatit entzogen (Demineralisation). Dabei entstehen im
Zahnschmelz Poren, die sich im fortgeschrittenen Stadium zur Karies

auswachsen.

Sobald der pH-Wert des Speichels den Wert von 5,5 wieder Gber-
schreitet, wird im Speichel die Sattigungsgrenze an Hydroxylapatit
wieder Uberschritten, so dass die durch die Saureattacke entstande-

- nen Poren durch das im Speichel geléste Mineral wieder aufgefullt

werden (Remineralisation).

Falls durch allzu haufigen Verzehr zuckerhaltiger Speisen und/oder
wegen unzureichender Entfernung der Plaques die Demineralisati-

_onsphasen in ihrer Wirkung die Remineralisationsphasen iiberwie-

gen, wird laufend Mineral aus dem Schmelz ausgeschwemmt. Die
Poren vertiefen sich und es entsteht eine Karieslasion. Um diesem
Ablauf Einhalt zu gebieten, ist eine zusétzliche Versorgung des Spei-

chels mit Calciumionen wéhrend der Demineralisationszeit hilfreich.

Durch Erhéhen der Calciumkonzentration im Speichel wird der Kon-
zentrationsgradient zwischen diesem und den Plaques kleiner. Das -
hat zur Folge, dass weniger oder kein Calcium aus den Plagues in

-+ den Speichel diffundiert. Der Diffusionsstrom kann sogar umgekehrt

werden und zur forcierten Remineralisation des Schmelzes beitra-

gen.

A
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Eine erhéhte Calciumkonzentration in den Plaques bringt weitere
Vorteile. Aufgrund der typischen zeitlichen pH-Wert-Profile in den

Zahnbeléagen nach Verzehr zuckerhaltiger Kost kann bei ausreichen
der Calciumkonzentration unter der katalytischen Wirkung von Fluo-
rid die Remineralisation des Zahnschmelzes am Grund der Pore be-
ginnen. Bei zeitlich konstantem pH-Wert, beschrénkt sich die Remi-

neralisation, insbesondere bei erhdhter Fluoridkonzentration, im we-

- sentlichen auf die duBerste 20 bis 100 pym dicke Oberflachenschicht.

Dadurch kann es in ungiinstigen Fallen zur Bildung eines Deckels

{iber der Pore kommen.

'Ein weiterer, erfindungsgeméfer Vorteil sind bisher nicht in dieser

Breite transportierbare Mineralstoffmengen als mégliche Beimi-
schungen fiir Zahnpasta, Mundwasser, andere Mundhygieneartikel,
Lippenstifte, andere auf die Lippen aufzutragende Salben oder Flué-'
sigkeiten oder oral oder rektal einzufiihrenden Arzneimittel und ande-
re Pillen, Kapseln oder Zapfchen. Auch hier werden neue Mt’)gliéhkei-
ten der Beimischung dadurch eréffnet, dass die Viskositéat des Nah-
rungsmittelzusatzes sehr einfach durch Zusatz von Wasser einsteli-
bar ist, also etablierte und bewahrte Herstellungsverfahren nicht o-

- der nur unwesentlich geandert werden mussen. Die bekannte, den

Mundgeruch verhindernde Wirkung des Zinks lieRe sich einfach in

Zahnpasten und Mundspllsungen einfihren. AuRerdem ist die La-

. gerungsdauer der Salzhydratschmelze sehr hoch.

Aus dieser Stabilitat folgen neue Méglichkeiten, um die menschlichen
Nahrungsmittel und die menschliche Trinkwasser- und Getrankever-
sorgung mit Mineralstoffen zu versehen. Die Erfindung schlagt u. a.
vor, die Innenseite von Trinkhalmen mit erfindungsgeméafRen Salz-
hydratschmelzen auszustatten. Durch das vorbeiflieRende Getrank
erfolgt ein kontinuierlicher Abbau der auf der Innenschicht angelager-
ten, mineralstoffhaltigen Salzhydratschmelze. Selbstversténdlich wird
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der Trinkhalm dadurch zu einem Nahrungsmittel, welches entspre-
chend zu kennzeichnen und mit einem entsprechenden Verfallsda-

tum zu versehen ist.

In Weiterfuhrung dieser Idee sind auch die Innenfléchen von Trink-
wasserspendern, Triﬁkwasseraufbereitungsgeréten oder Maschinen

zur Herstellung von Eiswiirfeln zu beschichten.

Weitere vorteilhafte Anwendungen sind die Beimischung zu Getran-
ken aller Art. Das Spektrum beginnt bei Getranken mit einem még-

 lichst niedrigen Kaloriengehalt, welche der Filissigkeitsversorgung

dienen mit der erwahnten Méglichkeit, zusétzlich zur Mineralstoff-
beimischung auch gleichzeitig die Geschmacksnote einstellen zu
kdénnen. Bei diesen Getranken fuhrt der Zusatz von erfindungsgema-
Ben Nahrungsmittelzusatzen nicht zu einer unerwiinschten Erhéhung
des Kaloriengehaltes. ,
Am anderen Ende des mdglichen Spektrums stehen kalorienhaltige
Getrénke wie Milch, Kakao, Wein oder Bier. Hier ist der erfindungs-
gerechte Nahrungsmittelzusatz dadurch interessant, dass er in einer
geschmacksneutralen Variante das wesentliche Charakteristikum -
des Getrankes unangetastet lasst, jedoch mit dem zuséatzlichen Wer-

. beargument des erweiterten Mineralstoffgehaltes versehen ist.

Eine weitere erfindungsgeméRe Fortsetzung dieses Gedankens ist,

- dass aus einem Vorratsbehélter iber eine Rohrverbindung in den

vorgenannten oder ahnlichen Maschinen eine mineralstoffhaltige

- Salzhydratschmelze dem Getrank oder dem Trinkwasser beige- -

mischt wird.

Die konsequente Applikation dieses Prinzips eréffnet die Mdglichkeit,
offentliche Trinkwasserversorgungen durch die gezielte Beimischung

\e
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von erfindungsgemaRen Salzhydratschmelzen fir die Versorgung
der gesamten Bevélkerung mit Mineralstoffen einzusetzen.

Sehr interessant ist die Maglichkeit, bisher vom Image als wenig ge-
sundheitsfordernd eingestufte Genussmittel wie Pralinen, Lakritz,
Kuchen, Kekse, Marmelade., Pommes Frites und Hamburger durch

erhohten Mineralstoffgehaltes werblich deutlich aufwerten zu kénnen.

- Im Folgenden sollen weitere Einzelheiten und Merkmale der Erfin-

dung anhand von Beispielen naher erlautert werden. Die abgebilde-

ten Beispiele sollen die Erfindung jedoch nicht einschrénken sondern '

nur erldutern. Es zeigen in schematischer Darstellung:

Figur 1 Tabellarische Darstellung von Koordination und Wech-

selwirkung im System Salz-Wasser

Figur 2 Remineralisation einer Pore im Zahnschmelz

Die Figuren zeigen im Einzelnen:

Figur 1 zeigt skizzenhaft die schematische Struktur von Salzhydrat-
schmelzen in der Einordnung von reinem Wasser Uber verdiinnte

Salzlésungen bis zu hydratisiérten Salzschmelzen.

~ Oben sind die Strukturen der molekularen Anordnung wiedergege-

ben. Dabei sind die Wassermolekiile durch H,O, die Kationen durch -

einen Kreis mit einem Pluszeichen und die Anionen durch einen .
Kreis mit einem Minuszeichen dargestellt.

In der nachsten Zeile sind die Bezeichnungen niedergelegt, begin-
nend bei reinem Wasser tber Losungen und endend bei konzentrier-
ten Salzschmelzen.
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In der vierten Zeile sind drei verschiedene Wechselwirkungen be-
nannt und ihr jeweiliger geschatzter Anteil an der Gesamtwechsel-
wirkung.

In der letzten Zeile ist der jeweilige Salzanteil beziffert.

In den Spalten der Figur 1 sind vier charakteristische Stufen eines

Salz-Wasser-Systems wiedergegeben:

An der linken Seite der Abbildung, ausgehend von reinem Wasser,
ist die Struktur einer verdiinnten Lésung mit einem Salzanteil bis zu
5% eingetragen. Hier ist die spezifische Wechselwirkung (WW) vor

allem auf das Wasser ausgerichtet.

“ In der dritten Spalte der Tabelle ist die Struktur einer konzentrierten

Salzlésung mit einem Salzanteil bis 10% wiedergegeben. Hier ma-
chen sich neben den Wasser-Wasser-Wechselwirkungen die lon-lon-
Waechselwirkungen schon deutlich bemerkbar.

Als anderes Extrem beschreibt die ganz rechte Spalte der Tabelle
einen Salzanteil von 100%. Wasser ist auch nicht mehr als Kristall-
wasser vorhanden. Es liegt eine reine Salzschmelze vor, bei der

ausschiielich Wechselwirkungen zwischen den Salzionen auftreten

In der vierten Spalte von links wird eine Salzhydratschmelze charak-
terisiert: In der oberen Zeile ist als Struktur ein Kation vollstéindig von
Wassermolekiilen umgeben. Die Anzahl von vier Wassermolekilen
steht als Beispiel fir die Koordinationszahl vier des Kations.

Infolge der ,diinneren* Hydrathiille nimmt die Abschirmung der lonen
durch die Wassermolekille ab, was durch einen einzigen, gestrichel-
ten Kreis in der Struktur symbolisiert wird. Damit kommt verstéarkt die
Wechselwirkung zwischen den lonen zum Tragen.

Im schematischen Zustandsdiagramm ist als hauptséchliche Wech-

selwirkung fiir eine Salzhydratschmelze die Wechselwirkung zwi- '
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schen dem lon und Wassermolekillen dargestelit. Zu erkennen ist
(am unteren Rand der vierten Spalte), dass eine Salzhydratschmelze
auch einen Anteil von Wechselwirkungen zwischen den lonen auf-
weist.
Durch dieses Feld der Abbildung wird ein ganz wesentliches Merk-
mal von Salzhydratschmelzen beschrieben, namlich das Auftreten
von drei verschiedenen Arten der Wechselwirkung:

- Wechselwirkung zwischen den Wassermolekiilen

- Wechselwirkung zwischen dem lon und dieses umgebende

Wassermolekiile

- Wechselwirkung zwischen den lonen
Der Salzanteil einer Salzhydratschmelze ist im vorliegenden Beispiel
mit 10 bis 25 % (Mol-%) benannt.

In Figur 2 sind 2 Querschnitte durch eine Pore 1 im Zahnschmelz 2
gezeichnet. Im oberen Beispiel, Figur 2a, ist im Speichel der Mund-
hohle 3 der pH-Wert (durch Vergarung von Kohlenhydraten) tiber
pH=5,5 hinaus abgefallen. Das dadurch entstehende Ungleichge-
wicht an Hydroxylapatit im Speichel 3 saugt Hydroxylapatit-lonen an,
in Figur 2a gekennzeichnet durch H*. Der fehlende Hydroxylapatit
wiirde mangels anderer Quellen dem Zahnschmelz 2 entzdgen wer-
den. In der'gezeichneten Konfiguration mit zeitlich variierendem pH-
Profil, verbunden mit einem Uberangebot an Calciumphosphat in der
Mundhéhle. wird unter der katalytischen Wirkung von Fluorid die Hy-
droxylapatit-Untersattigung vom Calciumphosphat im Speichel aus-
geglichen. Die Figur 2 lasst erkennen, wie in den Tiefen der Pore

- Calciumphosphat angelagert und zu Hydroxylapatit-Kristallen 4 auf-

gebaut wird. Dieser Prozess sorgt fiir eine Remineralisation der Z&h-

ne.
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Im Vergleich dazu zeigt Figur 2b die Remineralisation mit dem Kata-
lysator Fluorid bei zeitlich schwach im Neutralbereich variierenden
pH-Wert. Infolge der im Neutralbereich hohen Uberséattigung des
Speichels an Mineral l&uft der Prozess der Kristalibildung vermehrt
an der Schmelzoberflache ab; denn, die abgeschiedene Menge ist
proportional zur Abscheidungsdauer, wahrend die Diffusionszeit mit
dem Quadrat der Diffusionsstrecke zunimmt: Durch die Abscheidung
auf dem Weg in den Zahn wird der Diffusionsstrom zu tieferen
Schichten hin ausgeduinnt. Die tieferen Schichten we‘rden von weni-
ger Mineral erreicht. Am Rand der Pore bilden sich Hydroxylapatit- '

kristalle 4 als Deckel aus.

Im Folgenden sind einige Beispiele fuir die mogliche Zusammenset-
zung von Schmelzen mit neutralem und saurem pH-Wert angege-
ben.

In allen Beispielen wurden die folgenden Chemikalien verwendet:

Calciumiactat Calcium-Pentahydrat Fluka 21175
Calciumgluconat Calcium-D-Gluconat-Monohydrat ~ Fluka 21142
Calciumacetat Calciumacetat-Hydrat . Merck 1.09325
Magnesiumchlorid  Magnesiumchlorid-Hexahydrat Merck 1.05833
Magnesiumlactat Magnesium-L-Lactact-Hydrat Fluka 63097 -
Magnesiumgluconat Magnesium-D-Gluconat-Hydrat Fluka 63106
- Magnesiumacetat = Magnesiumacetat-Tetrahydrat Merck 1.05819
Gluconséure (50%ig) Merck 8.22057
Apfelssure Merck 1.00382

“Citronensiure Merck 8.18707
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Beispiel 1

 pH-neutrale Schmelze mit Calciumlactat

2316 ¢ Calciumlactat

16.84 g Calciumgluconat

ergibt bei Raumtemperatur eine blanke feste bis duktile Schmelze
mit 2.54 Mol Ca/kg Schmelze (entspricht 101 g Ca/kg) mit einem
Wasseranteil von ca. 25 % (w/w)

Beispiel 2

neutrale Schmelze mit Calcium-Magnesium-Lactat/Gluconat/Chlorid:

10.23 g Calciumlactat
2977 g Calciumgluconat
10.00g Magnesiumchlorid

ergibt bei Raumtemperatur eine blanke feste bis duktile Schmelze
mit 1.92 Mol Ca/kg Schmelze (entspricht 76.8 Ca/kg) und 0.95 Mol
Magnesium/kg Schmelze (entspricht 23.1 g Magnesium/kg)

Beispiel 3:

pH-neutrale Schmelze mit Calcium und Magnesium im Verhalinis 3:1 "
(Wiw). ‘

282¢g Calciumlactat

12.29¢g Calciumgluconat

2.89¢g Calciumacetat
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0.99¢g Magnesiumlactat
6.05¢g Magnesiumgluconat
1.92¢ Magnesiumacetat
5 ergibt bei Raumtemperatur eine blanke, feste bis duktile Schmelze
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mit 1.67 Mol Ca/kg Schmelze (entspricht 67 g Ca/kg) und 0.83 Mol
Magnesium/kg Schmelze (entspricht 21 g Magnesium/kg)

Beispiel 4:
pH-neutrale Schmelze mit Calcium und Magnesium im Verhaltnis -
3:1 (wiw). |

- 325¢ Calciumlactat
9.44¢ Calciumgluconat
5314 Calciumacetat
1.16¢ Magnesiumlactat
474 ¢g Magnesiumgluconat
3.39¢ Magnesiumacetat

ergibt bei Raumtemperatur eine blanke feste bis duktile Schmelze

. mit 2.01 Mol Ca/kg Schmelze (entspricht 80 g Ca/kg) und 1.00 Mol

Magnesium /kg Schmelze (entspricht 24.3 g Magnesium/kg).

- * Wassergehalt 33 % (w/w).

Beispiel 5:
saure Schmelze mit Calcium, Milchséure, Apfelsaure und Glucon-

saure.
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25.00 g Calciumlactat
9429 Gluconséaure
1619 . Apfelsaure .
5 ergibt bei Raumtemperatur eine blanke feste bis duktile Schmelze
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mit 2.73 Mol Ca/kg Schmelze (entspricht 109 g Ca/kg)

Beispiel 6:
saure Schmelze mit Calcium, Milchs&ure, Apfelsaure, Gluconséure

und Citronenséure.

25.00¢g Calciumlactat
9429 Gluconsaure

" 1619 Apfelsaure

. 231g Citronenséaure

ergibt bei Raumtemperatur eine blanke feste bis duktile Schmelze
mit 2.45 Mol Ca/kg Schmelze (entspricht 98 g Ca/kg). Wassergehalt
ca. 27 % (wiw).

Die Reagenzien werden in mbglich‘st wenig Wasser bei Temperatu-
ren um den Siedepunkt gelést und so weit eingeengt, bis sie die ge-
wiinschte Viskositét erlangt haben. Die-Verwendung von Vakuum

beschleunigt den Vorgang und bringt bessere Ergebnisse.
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Patentanspriiche

1. Nahrungsmittelzusatz als konzentriertes Additiv zur Versor-

gung des menschlichen Stoffwechsels mit Mineralstoffen, da-
durch gekennzeichnet, dass
- die Mineralstoffe in ionisierter Form Bestandteil einer
Salzhydratschmelze sind, wobei
- die Salzhydratschmelze ein Salz-Wasser-System ist,
dessen Wassergehalt der Koordinationszahl des am

starksten hydratisierten lons entspricht.

2. Nahrungsmittelzusatz nach Anspruch1, dadurch gekenn-

zeichnet, dass die Mineralstoffe Kalzium, Magnesium, Zink,
Kalium, Jod, Eisen, Phosphor, Natrium, Kobalt, Bor, Selen
und/oder Lithium sind

. Nahrungsmittelzusatz nach einem der vorhergehenden An-

spriiche, dadurch gekennzeichnet, dass die Mineralstoffe in
der Salzhydratschmelze als Salze von organischen und/oder

anorganischen S&uren vorliegen.

. Nahrungsmittelzusatz nach einem der vorhergehenden An-

spriiche, dadurch gekennzeichnet, dass als Anionen we-
nigstens einer der Saurereste der organischen Sauren Milch-
saure, Gluconsaure, Zitronensaure, Essigséure, Apfelsaure,
Fumarsaure, Valeriansaure, Ascorbinséure, Cystein, Glutar-
saure oder der Saurerest eines anderen Zugelassenen Saue-
rungsmittels oder deren partiell veresterte Abkdmmlinge ent-
halten sind. o
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. Nahrungsmittelzusatz nach einem der vorhergehenden An-

spriche, dadurch gekennzeichnet, dass als Anionen we-
nigstens einer der Saurereste der anorganischen Sauren wie
Chloride, Sulfate, Phosphate, Fluoride, Carbonate oder deren

partiell veresterte Abkommlinge enthalten sind.

. Nahrungsmittelzusatz nach einem der vorhergehenden An-

spriiche, dadurch gekennzeichnet, dass als Kationenquelle
Salze von anorganischen und organischen S&uren oder deren

partiell veresterte Abkémmlinge enthalten sind.

. Nahrungsmittelzusatz nach einem der vorhergehenden An-

spriche, dadurch gekennzeichnet, dass sein pH-Wert im
neutralen Bereich liegt und dass Calciumlactat, Calciumgluco-

nat und/oder Magnesiumlactat enthalten ist.

. Nahrungsmittelzusatz nach einem der vorhergehenden An-

spriche, dadurch gekennzeichnet, dass sein pH-Wert im
sauren Bereich liegt und dass Gluconsaure, Apfelsaure, Zitro-
nensaure oder andere im Nahrungsmittelbereich zugelassene

Sauren enthalten sind.

. Nahrungsmittelzusatz nach einem der vorhergehenden An-

spriiche, dadurch gekennzeichnet, dass Calcium in der-Ver-
bindung als Lactat, Gluconat, Malat und/oder Citronat enthal-
ten ist.
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10. Nahrungsmittelzusatz nach einem der vorhergehenden An-
spriiche, dadurch gekennzeichnet, dass Magnesium in der
Verbindung als Lactat und/oder Acetat enthalten ist.

11.Nahrungsmittelzusatz nach einem der vorhergehenden An-
spriiche, dadurch gekennzeichnet, dass sein Geschmack

schwach bitter ist und dass Lactate enthalten sind.

12.Nahrungsmittelzusatz nach einem der vorhergehenden An-
spruche, dadurch gekennzeichnet, dass seine Geschmacks-
richtung stark bitter ist und dass Calciumchlorid und/oder Ma-

gnesiumchlorid enthaiten ist.

13.Nahrungsmittelzusatz nach einem der vorhergehenden An-
sprUché, dadurch gekennzeichnet, dass sein Geschmack
schwach stRlich mit leicht bitterem Nachgeschmack ist und ,
dass Calciumacetat enthalten ist.

14. Nahrungsmitteizusatz nach einem der vorhergehenden An-
spriche, dadurch gekennzeichnet, dass sein Geschmack
neutral ist und

dass Magnesium- oder Calciumgluconat enthalten ist.

15. Nahrungsmittelzusatz nach einem der vorhergehenden An- -
spriiche, dadurch gekennzeichnet, dass der spezifische

Gewichtsanteil an Mineralstoffen sehr hoch ist und dass Clﬁloé |

ride, wie Calciumchlorid oder Magnesiumchlorid enthalten
sind.
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16. Nahrungsmittelzusatz nach einem der vorhergehenden An-

spriiche, dadurch gekennzeichnet, dass er in Zahnpasta,
Mundwéssern, anderen Mundhygieneartikeln, Lippenstiften,
anderen auf die Lippen aufzutragenden Salben oder Flussig-
keiten, in oral oder rektal einzufuhrenden Arzneimittein oder
anderen Pillen oder Zapfchen enthalten ist.

17.Nahrungsmittelzusatz nach einem der vorhergehenden An-

spruche, dadurch gekennzeichnet, dass er auf der Innensei-
te von Trinkhalmen oder “auf den Innenflachen von Trinkwas-
serspendern, Trinkwasseraufbereitungsgeraten oder Maschi-
nen zur Herstellung von Eiswlirfein aufgebracht ist

und/oder

aus einem Vorratsbehélter mit einer Rohrverbindung zu die-
sen Flachen der Trinkflissigkeit beimischbar ist.

18.Verfahren zur Herstellung eines Nahrungsmittelzusatzes nach

einer der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekenn-
zeichnet, dass dabei Gluconséure, 'Milchsz'a'ure, Zitronensdu-
re, Essigséure, Apfelsaure oder eine andere, nahrungsmittel-
geeignete S&ure verwendet wird. |

19.Verwendung eines Nahrungsmittelzusatzes nach einem der 4

vorhergehenden Anspriiche dadurch gekennzeichnet, dass
er bei der Herstellung von Nahrungsmitteln, Genussmitteln,
Kaugummi oder anderen Stoffen, die zu voriibergehendem
Verbleib in der Mundhéhle oder auf den Lippen bestimmt sind,
Getréanken, Arzneimitteln, anderen Pillen oder Zapfchen, |

1A
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Mundhygieneartikeln oder Zahnpflegemitteln diesen hinzuge-
fugt wird
und/oder dafiir vorgesehenen Zwischenprodukten beigemischt

wird.

20.Verwendung eines Nahrungsmittelzusatzes nach einem der

vorhergehenden Anspriichen
dadurch gekennzeichnet, dass

10 er bei der Herstellung von Futtermitteln in fester bis flissiger
Form, Salzlecksteinen, Medikamenten oder anderen Pillen,
Kapseln, Zapfchen oder allen anderen Stoffen, die oral oder
rektal Tieren verabreicht werden, hinzugefiigt wird oder bei
der Aufbereitung von Trinkwasser beigemischt wird.

15
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ADITIVO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA EL APORTE DE MINERALES

La presente invencidn se refiere a un aditivo de
productos alimenticios para el aporte de minerales a seres
humanos.

Para el cuerpo humano, los minerales son nutrientes no
orgadnicos necesarios para la subsistencia. Como el organismo
no los puede producir por si mismo, se deben proporcionar a
través de los alimentos. Sin embargo, lo mismo gque las
vitaminas, los minerales no son portadores de energia, es
decir, practicamente no participan en el metabolismo
energético.

La mayoria de los minerales son las llamadas sustancias
constitutivas o© reguladoras. A las sustancias constitutivas
pertenecen calcio, fdésforo y magnesio, vy é las sustancias
reguladoras, yodo, sodio, potasio, hierro y cloro. Pocos
minerales presentan ambas propiedades al mismo tiempo. De
esta manera, por ejemplo, fésforo estd implicado en la
fofmacién de los huesos y los dientes y, al mismo tiempo, en
la regulacidn del equilibrio acido-base.

En el organismo humano, los minerales son un componente
indispensable para muchas funciones. Para formar sustancias
corporales tales como huesos, dientes vy misculos, los
minerales les brindan solidez y estabilidad. Las propiedades
necesarias esenciales de los fluidos corporales son influidas
por minerales disueltos como electrolitos. Aqui se cuenta,
por ejemplo, el mantenimiento de la presidn osmdtica.

Los minerales también son un componente esencial de
compuestos organicos en el cuerpo. El1 yodo es componentela

hormona tiroidea, el cobaltc estd contenido en la vitamina B
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12, la hemoglobina gque aporta el color rojo a la sangre
requiere hierro.

De acuerdo con las recomendaciones de la Sociedad
Alemana de Nutricidén, los jbdvenes y los adultos necesitan,
segin la edad y el sexo, por lo menos 1000 a 1200 mg de
calcio por dia, 700 a 1250 mg de fdésforo, 350 a 400 mg de
magnesio, 12 a 15 mg de hierro, 150 a 200 mg de yodo, 7 a 10
mg de cinc y otros minerales, los llamados oligoelementos, en
menores cantidades. El1 organismo humano se adaptd, en el
curso de su evolucidn a lo largo de miles de generaciones, a
una alimentacidén con por lo menos 2/3 de componentes
vegetales. Una investigacidén actual de K. Gedrich y G. Karg
en la Universidad Técnica de Munich dio como resultado que la
alimentacién real en Alemania discrepa drasticamente de una
alimentacidén optimizada respecto de un aporte suficiente de
minerales: En comparacién con la cantidad tebrica, la
cantidad real de consumo de fruta y verdura se redujo a la
mitad, para productos de cereales y patata, a 2/3. En las
mujeres, la cantidad consumida de verduras se redujo incluso
a 1/3, el consumo de carne, pescado y huevos, por el
contrario, subid 1,3 veces. En su lugar, apareciexron
productos alimenticios preparados por medio de procedimientos
culinarios e industriales. Estos procedimientos producen una
pérdida en parte considerable de minerales y oligoelementos.
De ello 1resulta wuna drastica reduccidén del aporte de
minerales a la poblacién.

De acuerdo con el estado de la técnica actual, hay
numerosos aditivos para productos alimenticios gque deberian

satisfacer el déficit previamente descrito. De acuerdo con la
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patente DE 103 49 050 A 1, se deben introducir calcio vy
fosfato ligante en alimentos como goma frutal, productos de
gelatina o dulces. Es desventajoso que, al introducir la
cantidad reglamentaria de mezclas con minerales, ellas
precipiten, durante el proceso de produccidén, como cristales
y enturbien el producto de manera indebida. Cuando las
adiciones se reducen a la medida en la que ya no se forman
cristales, la proporcidén de minerales es tan escasa que el
efecto deseado se vuelve casi despreciablemente pequello.

En el prbcedimiento previamente mencionado, el problema
de la cristalizacidn no deseada se puede reducir usando un
donante de calcio reactivo a partir de compuestos o mezclas
definidos, al gue adicionalmente se pueden aﬁadir acidos
complejantes de calcio de distinta potencia. Sin embargo, es
desventajoso gue una proporcidn de agua demasiado elevada en
la solucidn restrinja, a su vez, la concentracidén alcanzable
de calcio vy, asi, reduzca, a su vez, la eficacia a una
magnitud insignificante.

Una propuesta de solucidén alternativa lo describe Jarcho
en la patente norteamericana 4.097.935. El autor propone una
solucidén sobresaturada de hidroxilapatita como solucidén de
enjuague bucal. También aqui, la concentracidédn alcanzable es
tan escasa que sb6lo un enjuague frecuente extremadamente
dilatado y no realista podria lograr un efecto deseado.

En la patente norteamericana 4.080.440, Digiulio
describe una solucidén metaestable de calcio y fosfato con un
valor del pH bajo. Como mecanismo de accidn, se espera gue,
después de aumentar el valor del pH en 1los poros

desmineralizados del esmalte dental, se produzcan calcio y

s
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fosfato, en especial junto con los iones flGor de accidn
catalitica. Aqui surge el peligro de gue vya antes de la
accién pretendida, el esmalte dental se desmineralice por el.
bajo valor del pH y se dafle el tejido.

Con la patente norteamericana 4.606.912, Rudy intenta
usar una solucidén acuosa con una fuente de iones calcio y un
formador de quelatos para iones calcio. Sin embargo, debido
al dificil control del formador de quelatos, este
procedimiento es impracticable.

En diferentes variantes (patentes norteamericanas
5.037.639 y 5.268.167 y 5.437.857, asi como 5.460.803), Tung
propone un polvo gue contiene sales de calcio, fosfatos vy
carbonatos. Después de disolverse en la saliva, este polvo
precipita un fosfato de calcio amorfo. Sin embargo, es
problematica su consistencia.

En general, el ejemplo de la remineralizacidédn del
esmalte dental muestra que los problemas esenciales de los
aditivos para el aporte de minerales no pudieron ser
resueltos. Las tres desventajas mas importantes en el ejemplo
comentado son:

- la concentracidén realmente lograda de iones calcio vy
fosfato es demasiado escasa para una accidén efectiva, o

- la solucidén es demasiado acuosa y, en consecuencia, es
ampliamente ineficaz, o

- el valor del pH qgue se diferéncie mucho del wvalor del pH
fisioldégico 4,5 daﬁa las mucosas de la boca, la garganta, el
estémago y el tracto digestivo, o bien, dificulta mucho una
incorporacidén en el producto alimenticio.

La invencién tiene por objeto asegurar un aporte
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suficiente de minerales y oligoelementos obteniendo aditivos
de productos alimenticios que contienen estos minerales en
una forma facilmente reabsorbible.

Este objeto se soluciona porque los minerales en forma
ionizada son componente de una masa fundida de hidrato
salino, siendo la masa fundida de hidrato salino un sistema
de sal y agua cuyo contenido de agua corresponde al indice de
coordinacidén del ion més hidratado.

Se sabe que el indice de coordinacidén es la cantidad de
los iones vecinos préximos al ion y la hidratacidén es la
acumulacidn de H,O0 en el ion.

Este aditivo de productos alimenticios tiene numerosas
ventajas. De acuerdo con este principio, casi todos 1los
minerales y oligoelementos que requiere el organismo humano
son suministrables e incluso en una forma ionizada, de modo
que se pueden aprovechar de forma particularmente fécil. Para
el procesamiento en la fabricacidén de productos alimenticios,
las principales ventajas son que la masa fundida de hidrato
salino se puede almacenar en su forma solidificada amorfa
durante un periodo prolongado sin volverse inestable, que se
puede adaptar su viscosidad muy facilmente al proceso de
produccidén del producto alimenticio vya sea afladiendo una
pequefla cantidad de agua y/o modificando la temperatura. Al
existir dos paré&metros para regular la viscosidad, es posible
una adaptacidén a procesos con una temperatura determinada o a
procesos con una viscosidad critica sin problema alguno.

Para la combinacién de un aditivo de productos
alimenticios segun la invencidén con otros productos

alimenticios, es ventajoso poder usar en la preparacidn una
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cantidad de é&cidos organicos tales como &cido glucédnico,
dcido 1léctico, &cido citrico, acido acético, acido malico,
dcido fumdrico, &cido valeridnico, &cido ascdrbico, cisteina,
dcido glutédrico u otros acidulantes apropiados para productos
alimenticios, asi como sus sales. También es ventajoso que,
en una variante segln la invencidén, se pueden usar como
fuente i1dénica restos de A&cidos inorgénicos, es decir, por
ejemplo, cloruros, sulfatos, fosfatos, fluoruros, carbonatos
o sus derivados parcialmente esterificados. En este caso,
resulta ventajoso que, en el caso de sales con un resto de
dcido inorgénico como, por ejemplo, cloruros, el resto acido
presenta un peso molecular bajo. Por ello, en el producto
acabado, se puede lograr una proporcidn en peso muy alta de
cationes. Con el uso de, por ejemplo, cloruros, se puede
elevar claramente la proporcidén de cationes en el producto
final, conservando la viscosidad.

La proporcién méxima en peso de cationes en el peso
total del producto acabado se determina esencialmente por el
peso molecular y la valencia de 1los aniones. Segun la
composicién de la mezcla de sales, resulta una proporcidn
catidnica tebrica maxima diferente. Cuando las tres sales
Cad;, Cald, y CalA; con los pesos moleculares M;, M, y M; estén
mezcladas en las proporciones molares Xi;, X; ¥ X3, en donde x;

+ X3 + X3 = 1, resulta como contenido meolar maximo de Ca:

Camax. = 1/(x1 * My + X * M; + X3 * Ms)

El producto seglin la invencidn se puede producir vy

procesar con un contenido de minerales del 10% al 95% del
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contenido de minerales maximo posible calculado de acuerdo
con la férmula anterior. Mediante una escasa variacidén del
contenido de agua, se puede variar la viscosidad en amplios
limites.

Es ventajoso que el valor del pH deseado de la masa
fundida de hidrato salino se pueda predeterminar
seleccionando los aditivos. Para alimentos en el intervalo
fisioldégico de entre 6,5 y 7, son apropiadas masas fundidas
con sales de &cidos tanto inorgdnicos como orgénicos. Para
productos alimenticios con un valor del pH més bajo (acido),
se pueden preparar masas fundidas de hidrato salino con un
exceso de Aacidos. Son apropiadas como aditivo para comidas
dcidas o golosinas. Con masas fundidas de hidrato salino
dcidas, es posible incluso la adicidén de minerales a la masa
fundida de azicar de caramelo duro, también se pueden mejorar'
las masas masticables de gelatina y'otros espesantes con 1la
adicidén de minerales.

Los ejemplos de masas fundidas fisioldgicamente neutras
son: lactato de calcio y gluconato de calcio o ampliado con
lactato de magnesio. Para la provisidén de calcio a las masas
fundidas Acidas, se puede acidificar el lactato de calcio con
dcido glucdnico. Seglin el sabor deseado del producto
alimenticio, se pueden afladir también &cido mi&lico o A&cido
citrico, o acido mélico junto con &acido citrico, asi como
otros acidulantes admisibles. Para la provisidén de magnesio,
la masa fundida de &cido glucdnico y lactato de calcio se
enriquece con sales de magnesio, por ejemplo, de acido
acético, acido glucdnico, acido 1léactico o también &acido

clorhidrico. Un ejemplo practico son masas masticables Aacidas
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tales como, por ejemplo, gomas de fruta, en las que la masa
fundida de hidrato salino puede ser una mezcla acida de
gluconato de calcio, lactato de calcio, malato de calcio y
citrato de calcio.

Otra ventaja de los aditivos de productos alimenticios
seglin la invencidn es que se puede controlar la orientacidn
del sabor del producto. Los lactatos de calcio generan un
sabor ligeramente amargo y, asi, son apropiados para bebidas
refrescantes, bebidas para mezclar, postres y comidas con
sabor a almendras amargas o tipos de cerveza amarga fuera de
la ley de pureza alemana. Un sabor mucho mas amargo se
produce con el cloruro de calcio o el cloruro de magnesio.
Una nota de sabor dulce con un sabor posterior ligeramente
amargo se logra con un componente de acetato de calcio; por
ejemplo, es apropiado en mermeladas de naranja, golosinas y
bebidas frutadas similares a Bitter Lemon. Para aplicaciones
en las gque no es ventajosa una influencia del sabor,
prevalecerd en la mezcla el gluconato de magnesio o de calcio
de sabor neutro. En casos de aplicacidn en los que es
bienvenida la orientacién del sabor “amargo”, o en los gue se
puede componer una nueva sensacién de sabor, o en los que se
puede enmascarar por medio de aromatizantes apropiados, la
forma de realizacidn segin la invencidén ofrece una solucidn
con sales del &cido inorgénico como fuente catidnica. La
posibilidad, por ejemplo, de utilizar las sales cloruro de
magnesio y cloruro de calcio de sabor amargo trae consigo la
ventaja de gque se pueden afadir proporciones en peso
comparativamente muy altas de minerales. Esto es

particularmente ventajoso para el cloruro de calcio, ya que -
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tal como se menciond con anterioridad— el calcio es el
mineral que requiere el organismo humano en mayor cantidad.

En el organismo humano de un vardédn adulto, hay un
contenido de aproximadamente 1 kg de calcio. De éste, el
99,9% se acumula en dientes y huesos. Para su formacidén y
mantenimiento, se requiere continuamente calcio, tal como se
menciond con anterioridad, segin sexo y edad, entre 1000 vy
1200 mg por dia como valor minimo.

En un estudio estadisticamente relevante, se calculd que
la absorciédn diaria de calcio en 2/3 de 1los adultos en
Alemania es inferior a 800 mg diarios. La descalcificacidn de
los huesos (osteoporosis) y de los dientes (caries) se debe
atribuir a ello.

También en los mGsculos, el déficit de calcio con
actividades deportivas intensas puede llevar a temblores vy
calambres. En un estadio mé&s avanzado, aparece una

excitabilidad incrementada del sistema nervioso, se producen

calambres de la musculatura (tetania) y  sensaciones
desagradables tales como, por ejemplo, cosquilleo,
entumecimiento u hormigueo (parestesias). En este sintoma

deficitario, queda claro que el calcio es responsable de los
potenciales de accidén eléctricos para los misculos vy los
nervios.

El calcio también es importante en la circulacidén
sanguinea. Aqui, actla como el llamado factor de coagulacidén
IV.

Con un aporte suficiente de iones calcio, se pueden
evitar los sintomas deficitarios antes mencionados.

Una correccidén con un aditivo de productos alimenticios

v\
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es también ventajosa porgue no se conocen problemas por
sobredosis. El metabolismo humano sbélo absorberd aquella
cantidad de iones calcio gue son necesarios para su
funcionamiento. Mé&s allad de ello, los iocones calcio existentes
se vuelven a secretar por una via natural. Con una sobredosis
extrema junto con una predisposicidén genética, se observd en
algunos pocos casos una formacién de célculos renales. Por lo
general, este efecto estd ligado a wuna sobrealimentacidn
extrema que se puede reconocer y detener a tiempo.

Otro efecto ventajoso del calcio como aditivo de
productos alimenticios es la llamada remineralizacidédn de los
dientes: después del consumo de hidratos de carbono
fermentables, las bacterias del sarro forman mucho &acido. De
esta manera, el valor del pH de la saliva disminuye en el
entorno de los dientes.

La saliva estd sobresaturada en el caso normal, es
decir, con valores del pH de entre 6 y 7, siempre con una
llamada fase de hidroxilapatita. Este material disuelto
repara defectos del esmalte, como desmineralizaciones
iniciales o fisuras.

Si por sobresaturacidén el limite del valor del pH queda
por debajo de 5,5, la saliva pasa a la subsaturacidén vy la
hidroxilapatita es eliminada del esmalte dental
(desmineralizacién). En este caso, se producen en el esmalte
dental poros que crecen en estado avanzado hasta formar
caries.

Una vez que el wvalor del pH de 1la galiva vuelve a
superar el valor de 5,5, se vuelve a superar en la saliva el

limite de saturacién de hidroxilapatita, de modo que 1los
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poros producidos por 1los ataques de acido se vuelven a
rellenar con el mineral disuelto en la saliva
(remineralizacidn) .

En caso de gue, por un consumo excesivo de comidas con
azlicar y/o por una insuficiente extraccidén de las placas, las
fases de desmineralizacidén sean preponderantes en su accidn a
las fases de remineralizacidn, saldré continuamente mineral
del esmalte. Los poros se hacen més profundos y se produce
una lesidn por caries. A fin de evitar este proceso, es Util
un aporte adicional de iones calcio a la saliva durante el
periodo de la desmineralizacidén. Al aumentar la concentracidn
de calcio en la saliva, el gradiente de concentracidén se hace
mas pequeilo entre éste y las placas. Esto tiene como
consecuencia que se difunde menos o nada de calcio de las
placas a la saliva. La corriente de difusidén se puede incluso
revertir vy contribuir a la remineralizacidén forzada del
esmalte.

Una mayor concentracidn de calcio en las placas brinda
otras ventajas. Debido a los tipicos perfiles del valor del
pPH en el tiempo en el sarro después de consumir una comida
con azlUcar, puede comenzar la remineralizacidén del esmalte
dental con una suficiente concentracidén de calcio bajo 1la
accidén catalitica de fluoruro en la base de los poros. Con un
valor del pH constante en el tiempo, se restringe la
remineralizacidn, en especial con una mayor concentracidén de
fluoruro, esencialmente a la capa superficial més externa de
20 a 100 um de espesor. De esta manera, en los casos mas
desfavorables, se puede producir la formacidén de una tapa

sobre los poros.
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Otra ventaja segin 1la invencidén son cantidades de
minerales hasta ahora no transportables en esta amplitud como
posibles adiciones para dentifricos, enjuagues bucales, otros
articulos de higiene bucal, lapices labiales, otros unguentos
o liquidos para aplicar sobre los labios, o medicamentos para
administrar por via oral o rectal y otras pildoras, cépsulas
o supositorios. También aqui se abren nuevas posibilidades de
adicién al poder regular la wviscosidad del aditivo de
productos alimenticios muy fécilmente por adicidén de agua, es
decir, no es necesario modificar los procedimientos de
produccidén establecidos y que dan buenos resultados, o bien,
sb6lo de manera irrelevante. La conocida accidén del cinc, gue
evita el mal aliento, se pudo incorporar con facilidad en
dentifricos y soluciones de enjuague Dbucal. Ademas, la
duracidén en almacenamiento de la masa fundida de hidrato
salino es muy elevada.

A partir de esta estabilidad, surgen nuevas
posibilidades para aportar minerales a los productos
alimenticios humanos y al suministro de bebidas y de agua
potable con destino humano. La invencidén propone, entre otras
cosas, revestir el interior de pajitas de beber con masas
fundidas de hidrato salino de la invencidén. Cuando la bebida
fluye por alli, se produce una descomposicidn continua de la
masa fundida de hidrato salino con contenido de minerales
acumulada en la capa interna. Por supuesto, la pajita para
beber se vuelve asi un producto alimenticio que se debe
caracterizar de manera correspondiente y se debe proveer de
una fecha de caducidad pertinente.

Continuando con esta idea, también se deben revestir las
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superficies interiores de dispensadores de agua potable,
equipos acondicionadores de agua potable o maquinas para
fabricar cubitos de hielo.

Otras aplicaciones ventajosas son la adicidén a bebidas
de todo tipo. El espectro comienza con bebidas con un
contenido caldérico lo més bajo posible, que sirven para
suministrar liquidos con la posibilidad mencionada de poder
darle simulté&neamente a la mezcla de minerales ademds la nota
de sabor. En el caso de estas bebidas, la adicidén de aditivos
para productos alimenticios segln la invencidén no lleva a un
aumento indeseado del contenido de calorias.

En el otro extremo del posible espectro, figuran bebidas
caldricas tales como leche, cacao, vino o cerveza. Aqui, el
aditivo de productos alimenticios seglin la invencidn es
interesante porque, en una variante de sabor neutro, dqueda
intocable la caracteristica esencial de la bebida, pero esta
provisto del argumento publicitario adicional del mayor
contenido de minerales.

Otra continuacidén de esta idea segin la invencidn es
que, desde un recipiente de reserva, a través de una conexidén
de tubo en las mAquinas antes mencionadas o en maquinas
similares, se allade una masa fundida de hidrato salino con
contenido de minerales a la bebida o al agua potable.

La consecuente aplicacidn de este principio abre la
posibilidad de emplear suministros pGblicos de agua potable,
mediante adicidén controlada de masas fundidas de hidrato
salino segln 1la invencidn, para el aprovisionamiento de
minerales a toda la poblaciédn.

Es muy interesante 1la posibilidad de poder valorar
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comercialmente los productos alimenticios clasificados en su
imagen publicitaria hasta ahora como poco estimulantes de la
salud, comoc bombones, regaliz, tortas, galletitas, mermelada,
patatas fritas vy hamburguesas, por medio de un mayor
contenido de minerales.

A continuacidén, se explicardn con mayor detalle las
particularidades y caracteristicas de la invencidén por medio
de ejemplos. Los ejemplos representados no deben limitar la
invencidén, sino sdlo explicarla. Muestran en representacidn
esguematica:

Figura 1: representacidén en tablas de la coordinacidn e
interaccidn en el sistema de sal y agua
Figura 2: remineralizacidén de un poro en el esmalte dental.

Las figuras muestran en detalle:

La Figura 1 muestra esquemdticamente la estructura de
masas fundidas de hidrato salino en la clasificacidén de agua
pura, pasando por soluciones salinas diluidas, hasta masas
fundidas hidratadas.

Arriba estédn reproducidas las estructuras de la
disposicién molecular. En este caso, las moléculas de agua
estan representadas por H;O, los cationes, por un circulo con
un signo mds y los aniones, por un circulo con un signo
menos .

En 1la siguiente 1linea, figuran las denominaciones,
comenzando por agua pura, pasando por soluciones y terminando
con masas fundidas salinas concentradas.

En la cuarta linea, se nombran tres distintas
interacciones y su proporcidén estimada correspondiente en la

interaccidn total.

%
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En la dGltima linea, estd numerado la correspondiente
porcién de sal.

En las columnas de 1la Figura 1, estédn reproducidas
cuatro etapas caracteristicas de un sistema de agua y sal.

En el lado izquierdo del dibujo, partiendo de agua pura,
estd registrada la estructura de una solucidén diluida con una
proporcidén salina de hasta el 5%. Aqui, la interaccidn
egpecifica (WW) estd dirigida sobre todo al agua.

En la tercera columna de la tabla, estd reproducida la
estructura de una solucidn salina concentrada con un
porcentaje de sal de hasta un 10%. Aqui, vya se hacen
claramente notorias, ademds de 1las interacciones de agua-
agua, las interacciones de ion-ion.

Como otro extremo, la columna bien a la derecha de la
tabla describe una proporcidén de sal del 100%. El agua ya no
estd presente como agua cristalina. Hay wuna masa fundida
salina pura, en la gue aparecen exclusivamente interacciones
entre los iones de la sal.

En la cuarta cclumna de la izquierda, se caracteriza una
masa fundida de hidrato salino. En la linea superior, un
catién como estructura estd rodeado completamente poxr
moléculas de agua. La cantidad de cuatro moléculas de agua
figura como ejemplo del 1indice de coordinacidén cuatro del
catiodon.

Como consecuencia de la “delgada” cubierta de hidrato,
se reduce la proteccidn de los iones por las moléculas de
agua, lo cual se simboliza por medio de un UGnico circulo en
linea de puntos en la estructura. Asi se  produce

incrementadamente la interaccidn entre los iones.
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En el diagrama de estado esquematico, esté& representada
como principal interaccidén para una masa fundida de hidrato
salino la interaccidn entre el ion y las moléculas de agua.
Se observa (en el borde inferior de la cuarta columna) gque
una masa fundida de hidrato salino también presenta una
proporcidén de interacciones entre los iones.

A través de este campo del dibujo, se describe una
caracteristica muy esencial de las masas fundidas de hidrato
salino, a saber, la presencia de tres tipos distintos de
interaccién:

- interaccidn entre las moléculas de agua

- interaccidén entre el ion y las moléculas de agua que lo
rodean

- interaccidn entre los iones.

La proporcidén de sal de una masa fundida de hidrato
salino se menciona en el presente ejemplo con el 10 al 25% (%
en moles) .

En la Figura 2, estén dibujados 2 cortes transversales a
través de un poro 1 en el esmalte dental 2. En el ejemplo
anterior, Figura 2a, se redujo en la saliva de la cavidad
bucal 3 el wvalor del pH (por fermentacidn de hidratos de
carbono) més alld de un pH = 5,5. El desequilibrio de
hidroxilapatita en la saliva 3 provocado por ello aspira
iones hidroxilapatita, en la Figura 2a identificada por H'.
La hidroxilapatita que falta se retiraria del esmalte dental
2 por falta de otras fuentes. En la configuracidén dibujada
con perfil del pH variable en el tiempo, ligado a una oferta
excesiva de fosfato de calcio en 1la cavidad bucal, se

compensa bajo la accidn catalitica de fluoruro la
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subsaturacidén de hidroxilapatita del fosfato de calcio en la
saliva. La Figura 2 deja ver cdmo en las profundidades del
poro se acumula fosfato de calcio y se forman cristales de
hidroxilapatita 4. Este proceso vela por una remineralizacidn
de los dientes.

En comparacidén, la Figura 2b muestra la remineralizacidén
con el catalizador fluoruro con un valor del pH variable
ligeramente en el intervalo de neutralidad en funcidn del
tiempo. Como consecuencia de la sobresaturacidén elevada de
mineral en el intervalo neutro de la saliva, el proceso de la
formacidédn de cristales sucede mas bien en la superficie del
esmalte puesto que la cantidad excretada es proporcional a la
duracidén de eliminacidén, mientras que el tiempo de difusidn
aumenta con el cuadrado del recorrido de la difusidén: con la
eliminacidén hacia el diente, la corriente de difusidn se
diluye hacia capas més profundas. A las capas mids profundas
llega poco mineral. Al borde del poro se forman cristales de
hidroxilapatita 4 como tapa.

A continuacidén, se indican algunos ejemplos para la
posible composicidén de masas fundidas con valor del pH neutro
y &acido.

En todos los ejemplos, se usaron los siguientes

productos quimicos:

Lactato de calcio Pentahidrato de calcio Fluka 21175

Gluconato de Gluconato de calcio D Fluka 21142
calcio monohidratado
Acetato de calcio Acetato de calcio Merck 1.09325

hidratado
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Cloruro de Cloruro de magnesio Merck 1.05833
magnesio hexahidratado
Lactato de Lactato de magnesio L Fluka 63097
magnesio hidratado
Gluconato de Gluconato de magnesio D | Fluka 63106
magnesio hidratado
Acetato de Acetato de magnesio Merck 1.05819
magnesio tetrahidratado
Acido glucdnico (al 50%) Merck 8.22057
Acido malico Merck 1.00382
Acido citrico Merck 8.18707
Ejemplb 1

Masa fundida con pH neutro con lactato de calcio

23,16 g lactato de calcio

16,84 g gluconato de calcio

da a temperatura ambiente una masa fundida brillante sélida a
ddactil con 2,54 moles de Ca/kg de masa fundida (equivale a
101 g de Ca/kg) con una proporcidén de agua de aproximadamente
el 25% (p/p).

Ejemplo 2

Masa fundida neutra con lactato/gluconato/cloruro de calcio vy
magnesio:

10,23 g lactato de calcio

29,77 g gluconato de calcio

10,00 g cloruro de magnesio

da a temperatura ambiente una masa fundida brillante sélida a
diGctil con 1,92 moles de Ca/kg de masa fundida (equivale a

76,8 g de Ca/kg) y 0,95 moles de magnesio/kg de masa fundida
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(equivale a 23,1 g de magnesio/kg) .

Ejemplo 3

Masa fundida con pH neutro con calcio y magnesio en la
relacidén 3:1 (p/p):

2,82 g lactato de calcio

12,29 g gluconato de calcio

2,89 g acetato de calcio
0,99 g lactato de magnesio
6,05 g gluconato de magnesio
1,92 g acetato de magnesio

da a temperatura ambiente una masa fundida brillante sdélida a
dGctil con 1,67 moles de Ca/kg de masa fundida (equivale a 67
g de Ca/kg) y 0,83 moles de magnesio/kg de masa fundida

(equivale a 21 g de magnesio/kg) .

Ejemplo 4
Masa fundida con pH neutro con calcio y magnesio en la

relacidén 3:1 (p/p):

3,25 g lactato de calcio
9,44 g gluconato de calcio
5,31 g acetato de calcio
1,16 g lactato de magnesio
4,74 g gluconato de magnesio
3,39 g acetato de magnesio

da a temperatura ambiente una masa fundida brillante sélida a
dictil con 2,01 moles de Ca/kg de masa fundida (equivale a 80
g de Ca/kg) y 1,00 mol de magnesio/kg de masa fundida

(equivale a 24,3 g de magnesio/kg). Contenido de agua 33%
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(p/p) .

Ejemplo 5:

Masa fundida &acida con calcio, &acido lactico, &acido mélico vy
acido glucdnico.

25,00 g lactato de calcio

9,42 g dcido glucédnico

1,61 g dcido malico

da a temperatura ambiente una masa fundida brillante sdélida a
ddctil con 2,73 moles de Ca/kg de masa fundida (equivale a

109 g de Ca/kg).

Ejemplo 6:
Masa fundida &cida con calcio, acido léactico, acido méalico,
dcido glucdnico y acido citrico.

25,00 g lactato de calcio

9,42 g dcido glucédnico
1,61 g dcido malico
2,31 g dcido citrico

da a temperatura ambiente una masa fundida brillante sélida a
ddctil con 2,45 moles de Ca/kg de masa fundida (equivale a 98
g de Ca/kg). Contenido de agua aproximadamente 27% (p/p) .

Los reactivos se disuelven en la menor cantidad de agua
posible a temperaturas cercanas al punto de ebullicidén y se
concentran hasta que hayan alcanzado la viscosidad deseada.
El wuso de vacio acelera el proceso y produce mejores

resultados.
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Habiendo descrito la invencidn como antecede, se declara como
propiedad lo contenido en las siguientes

REIVINDICACIONES

1. Aditivo de productos alimenticios como aditivo
concentrado para el aporte de minerales al metabolismo
humano, caracterizado porque
- los minerales en forma ionizada son componente de una masa
fundida de hidrato salino, en donde
- la masa fundida de hidrato salino es un sistema de sal y
agua, cuyo contenido de agua corresponde al 1indice de
coordinacién del ion mds hidratado.

2. Aditivo de productos alimenticios de acuerdo con la
reivindicacidén 1, caracterizado porque los minerales son
calcio, magnesio, «c¢inc, potasio, vyodo, hierro, fésforo,
sodio, cobalto, boro, selenio y/o litio.

3. Aditivo de productos alimenticios de acuerdo con una
de las reivindicaciones precedentes, caracterizado porque los
minerales en la masa fundida de hidrato salino estéan
presentes como sales de &cidos orgénicos y/o inorgdnicos.

4. Aditivo de productos alimenticios de acuerdo con una
de las reivindicaciones precedentes, caracterizado porgue
como aniones contiene por lo menos uno de los restos acido de
los A&cidos organicos &cido lactico, é&acido glucdnico, éacido
citrico, acido acético, acido malico, Aacido fumarico, a&acido
valerianico, A&acido ascdrbico, cisteina, &acido glutérico o el
resto de &cido de otro acidulante admisible o sus derivados
parcialmente esterificados.

5. Aditivo de productos alimenticios de acuerdo con una

de las reivindicaciones precedentes, caracterizado porgue
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como aniones contiene por lo menos uno de los restos de acido
de los &cidos inorgdnicos como cloruros, sulfatos, fosfatos,
fluoruros, carbonatos o) sus derivados parcialmente
esterificados.

6. Aditivo de productos alimenticios de acuerdo con una
de las reivindicaciones precedentes, caracterizado porqgue
como fuente de cationes contiene sales de &acidos inorgénicos
y orgdnicos o sus derivados parcialmente esterificados.

7. Aditivo de productos alimenticios de acuerdo con una
de las reivindicaciones precedentes, caracterizado porgue su
valor del pH estd en un intervalo neutro y porque contiene
lactato de calcio, gluconato de calcio y/o lactato de
magnesio.

8. Aditivo de productos alimenticios de acuerdo con una
de las reivindicaciones precedentes, caracterizado porgue su
valor del pH estd en un intervalo &cido y porgue contiene
dcido glucdnico, A&cido malico, A&acido citrico u otros &cidos
admisibles en el area de los productos alimenticios.

9. Aditivo de productos alimenticios de acuerdo con una
de las reivindicaciones precedentes, caracterizado porque el
calcio estd <contenido en el compuesto como lactato,
gluconato, malato y/o citronato.

10. Aditivo de productos alimenticios de acuerdo con una
de las reivindicaciones precedentes, caracterizado porque el
magnesio estd contenido en el compuesto como lactato y/o
acetato.

11. Aditivo de productos alimenticios de acuerdo con una
de las reivindicaciones precedentes, caracterizado porgue su

gsabor es ligeramente amargo y porque contiene lactatos.
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12. Aditivo de productos alimenticios de acuerdo con una
de las reivindicaciones precedentes, caracterizado porque la
orientacidén de su sabor es muy amarga y porgque contiene
cloruro de calcio y/o cloruro de magnesio.

13. Aditivo de productos alimenticios de acuerdo con una
de las reivindicaciones precedentes, caracterizado porgue su
sabor es ligeramente dulce con un 1ligero sabor amargo
posterior y porque contiene acetato de calcio.

14. Aditivo de productos alimenticios de acuerdo con una
de las reivindicaciones precedentes, caracterizado porque su
sabor es neutro y porque contiene gluconato de magnesio o
gluconato de calcio.

15. Aditivo de productos alimenticios de acuerdo con una
de las reivindicaciones precedentes, caracterizado porque la
proporcidén en peso especifica de minerales es muy alta vy
porque contiene cloruros tales como cloruro de calcio o
cloruro de magnesio.

16. Aditivo de productos alimenticios de acuerdo con una
de 1las reivindicaciones precedentes, caracterizado porgue
estd contenido en dentifricos, enjuagues bucales, otros
articulos de higiene bucal, lapices labiales, otros unglientos
o ligquidos que se aplican sobre los labios, en medicamentos
para administrar por via oral o rectal, u otras pildoras o
supositorios.

17. Aditivo de productos alimenticios de acuerdo con una
de las reivindicaciones precedentes, caracterizado porque
estd dispuesto en la parte interna de pajitas para beber o en
las superficies internas de dispensadores de agua, equipos

acondicionadores de agua potable o maquinas para preparar
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cubitos de hielo y/o desde un recipiente de reserva con una
conexién de tubo con estas superficies se puede afladir al
liguido bebible.

18. Metodo para preparar un aditivo de productos
alimenticios de acuerdo con una de las reivindicaciones
precedentes, caracterizado porgque, en este caso, se usan
dcido glucdnico, acido lactico, acido citrico, acido acético,
&cido malico u otro Aacido apropiado para productos
alimenticios.

Vl9. Uso de un aditivo de productos alimenticios de
acuerdo con una de las reivindicaciones precedentes,
caracterizado porque se aflade a los mismos y/o se aflade a
productos intermedios previstos para ello en la fabricacidn
de productos alimenticios, estimulantes, goma de mascar u
otras sustancias destinadas a permanecer temporalmente en la
cavidad bucal o sobre los labios, bebidas, medicamentos,
otras pildoras o supositorios, articulos de higiene bucal o
productos para el cuidado dental.

20. Uso de un aditivo de productos alimenticiocs de
acuerdo con una de las reivindicaciones precedentes,
caracterizado porque en la produccidén de forrajes en forma

s6lida a 1liquida, se aflade a piedras saladas para lamer,

‘medicamentos u otras pildoras, cépsulas, supositorios o todas

las demds sustancias que se administran a los animales por
via oral o rectal, o se aflade durante el acondicionamiento

del agua potable.
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NUEVAS REIVINDICACIONES

1. Aditivo de productos alimenticios como aditivo
concentrado para el aporte de minerales al metabolismo
humano, caracterizado porgue los minerales en forma ionizada
son componente de una masa fundida de hidrato salino, siendo
la masa fundida de hidrato salino un sistema de sal y agua,
cuyo contenido de agua corresponde al indice de coordinacidn
del ion més hidratado y estando la masa fundida de hidrato
salino solidificada de forma amorfa.

2. Aditivo de productos alimenticios de acuerdo con la
reivindicacién 1, caracterizado porgue los minerales son al
menos un mineral del grupo calcio, magnesio, cinc, potasio,
fésforo, sodio, selenio o litio.

3. Aditivo de productos alimenticios de acuerdo con la
reivindicacién 1 & 2, caracterizado porque los minerales en
la masa fundida de hidrato salino esté&n presentes como sales
de &cidos orgénicos, conteniendo como sales al menos uno de
los restos acido de los acidos organicos &cido léactico, acido
glucénico, acido citrico, &acido acético, &cido mélico, é&acido
fumdrico, acido valeriénico,_écido ascdrbico, cisteina, acido
glutdrico o sus derivados parcialmente esterificados.

4. Aditivo de productos alimenticios de acuerdo con una
de las reivindicaciones 1 a 3, caracterizado porgque los
minerales en la masa fundida de hidrato salino estéan
presentes como sales de &acidos inorgénicos, conteniendo como
sales por lo menos uno de los restos de acido de los acidos
inorganicos como fosfatos, fluoruros o sus derivados
parcialmente esterificados.

5. Aditivo de productos alimenticios de acuerdo con una

. g e - e -
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de las reivindicaciones 1 a 4, caracterizado porque el valor
del pH estd en un intervalo neutro y porque contiene al menos
uno de los compuestos lactato de calcio, gluconato de calcio,
malato de calcio, citrato de calcic, lactato de magnesio,
acetato de magnesio o gluconato de magnesio.

6. Aditivo de productos alimenticios.de acuerdo con una
de las reivindicaciones 1 a 4, caracterizado porque el valor
del pH estd en el intervalo acido y porgue contiene al menos
uno de los &acidos A&cido glucdnico, &cido mélico o acido
citrico.

7. Uso de un aditivo de productos alimenticios de
acuerdo con una de las reivindicaciones 1 a 6, caracterizado
porque, en la fabricacién de productos alimenticios,
estimulantes, goma de mascar, bebidas, medicamentos para
administrar por via oral o rectal, pildoras, supositorios,
dentifricos, enjuagues bucales, articulos de higiene bucal,
productos para el cuidado dental, lapices labiales o
unglentos o liquidos que se aplican sobre los labios, se les

aflade a ellos o se aflade a productos intermedios previstos

para ello.
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6 Reivindicacion(es):

1. Aditivo de productos alimenticios como aditivo
concentrado para el aporte de minerales al metabolismo
humano, caracterizado porque los minerales en forma
ionizada son componente de una masa fundida de hidrato
salino, siendo la masa fundida de hidrato salino un sistema
de sal y agua, cuyo contenido de agua corresponde al indice
de coordinacién del ion mas hidratado y estando la masa

fundida de hidrato salino solidificada de forma amorfa.

2. Aditivo de productos alimenticios de acuerdo con la
reivindicacion 1, caracterizado porque los minerales son al
menos un mineral del grupo calcio, magnesio, cinc, potasio,

fésforo, sodio, selenio o litio.

3. Aditivo de productos alimenticios de acuerdo con la
reivindicacion 1 ¢ 2, caracterizado porque los minerales en la
masa fundida de hidrato salino estan presentes como sales de
4cidos orgéanicos, conteniendo come sales al menos uno de
los restos acido de los acidos organicos acido lactico, acido
glucénico, acido citrico, &cido acético, &cido malico, &cido

fumarico, acido valeridnico, &cido ascdrbico, cisteina, acido

glutarico o sus derivados parciaimente esterificados.
4, Aditivo de productos alimenticios de acuerdo con
una de las reivindicaciones 1 a 3, caracterizado porque los
minerales en la masa fundida de hidrato salino estan
presentes como sales de acidos inorganicos, conteniendo
como sales por lo menos uno de los restos de acido de los
acidos inorganicos como fosfatos, fluoruros o sus derivados

parciaimente esterificados.

5. Aditivo de productos alimenticios de acuerdo con
una de las reivindicaciones 1 a 4, caracterizado porque el
valor del pH esta en un intervalo neutro y porque contiene al
menos uno de los compuestos lactato de calcio, gluconato de
calcio, malato de calcio, citrato de calcio, lactato de magnesio,

acetato de magnesio o gluconato de magnesio.

6. Aditivo de productos alimenticios de acuerdo con
una de las reivindicaciones 1 a 4, caracterizado porque el
valor del pH est& en el intervalo acido y porque contiene al
menos uno de los acidos acido glucdnico, acido mélico o acido

citrico.




SUPERINTEMDENCIA DE INDUSTRIA Y COHERCIG

HIT ¢ BO0175089-7

SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO
RECIBO OFICIAL OF CAIA + 08 - 11,300 RER A TRRT AR KA
FECHA ¢ FEBRERD 11 DE 2008 No. 08-019266- -00000-0000

Fecha: 2008-02-25 17:06:28  Dep. 2020 NUECREACIONI
Tra. 11 PATENTE!IYN Eve: 379 FASENACIONALII
Act. 411 PRESENTACION Folios: 84

pitsy CONGSIGNACION fik

DEPOSITANTE TIPO PAGD BANCD CHENTH Ho. PAGD FECHA PSD ¥r. FAGD

CAVELIER AROGABOS CONSIGNACION  BANCO DE BOSOTAR 082734387 2678193 1170272008 51,814.500.00

tygr L0 W CE P T O I

HT. RENTISTICD CONCERTD TOTAL CONCEPTD
1 50005-01-01 SOLICITUDES 1 TRAMITES DE 500L. DE PRTENTE DE IH 501,000,00
TOTAL @ $ 301,000,00

S0M:  GUINIENTOS UN MIL PESOS

REGPONSABLE : /

RECIBO DE CAJA APLICADD AL EXPEDIENTE Mo.

(Mo 6366 - 34 -ool-b



. SUF’ERINTENDENCIA DE

N~

No. 08-019266. .
Fecha: 2008-02-25 17.06 00000.000

Tra. 11 PATENTE 28 Dep. 2020 NUECRE : . _ "
Yl ; CREACION; atyed o +
At 411 PRESENTAGION Y8 370 FASENAGGON Industria y Comercio

Folios: 84 SUPERlNTENDAE_NClA
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lPATENTE DE INVENCION / MODELO DE‘UTILIDAD [ ]

Indicacion de que se solicita la concesion de una patente [
Datos de identificacion del solicitante o de la persona que presenta la solicitud |
Descripcidn de la invencion o

Dibujos de ser estos pertinentes _

. Comprobante de pago de las tasas establecidas [

Y
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o COMPLETA [ ] INCOMPLETA [ ]

DISENO INDUSTRIAL [ ]

¢ Indicacion de que se solicita el registro de Disefio Industrial
Datos de identificacion del solicitante o de la persona que presenta la solicitud

\ 4

PN Representacion grafica y fotografica del Disefio Industrial o muestra del
material que incorpora el disefio

¢

Comprobante de pago de las tasas establecidas
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: COMPLETA [ ] INCOMPLETA [ ]

ESQUEMA DE TRAZADO [ ]

¢ Indicacién de que se solicita el registro de un.Esquema de Trazado

¢ Datos de identificacion del solicitante o de la persona que presenta la solicitud
€ Representacion grafica del esquema trazado

¢ Comprobante de pago de las tasas establecidas

——— — —
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COMPLETA [ ] INCOMPLETA [ ]
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