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COMPOSICIONES NUTRICIONALES QUE COMPRENDEN HOJUELAS DE

FRUTAS QUE INCLUYEN ACIDO DOCOSAHEXAENOICO
ANTECEDENTES

La presente divulgacion generalmente se refiere a la salud y nutricion.
Mas especificamente, la presente ‘divulgacién se »relaciona con composiciones
nutricionales que tienen hojuelas de frutas que incluyen acido docosahexaenoico y
métodos para elaborar y utilizar las composiciones nutricionales.

Hay muchos tipos de composiciones nutricionales actualmente en el
mercado. Las composiciones nutricionales pueden estar dirigidas hacié ciertos tipos
de co'nsumidores, por ejemplo, jovenes, ancigﬁos, atléticos, etc. basados en
ingredientes  especificos de la cpm};)osicién nutricional. Las composiciones
nutricionales contienen hojuelas de frutas deshidratadas que son conocidas en el
mercado. Sin embargo, ahi permaneée una necesidad para las hojuelas de fruta que

contienen micronutrientes y macro-nutrientes adicionales.
BREVE DESCRIPCION DE LA INVENCION

Se proveen composiciones nutricionales que tienen hojuelas de frutas
y métodos para elaborar y utilizar las composiciones nutricionales. En una modalidad
en general, la presente divulgacion proporciona una composicién nutricional que
tiene hojuelas dc: frutas que incluyen éﬁido docosahexaendico. El acido
docosahexaendico puede ser incorporado directdmente en las hojuelas de frutas. El
acido docosahexaenoico | puede éer derivado del aceite de pescado vy

preferentemente encapsulado. Las hojuelas de frutas pueden estar hechas de

cualquier fruta adecuada incluyendo manzana, mango, durazno, etc.



10

15

20

WO 2011/081509 PCT/MX2010/000126

En una modalidad, la composicion nutricional esta libre de
conservadores. Aun sin conservadores, las hojuelas de frutas pueden ser estables
(por ejemplo, no se deterioran u oxidizan) durante 12 meses 0 mas.

La composicién nutricional puede estar en una formulacién designada
para cualquier infante. Los ingredientes activos en la composicién nutricional puede
también ser proporcionada como un producto modular. Un producto modular puede
ser definido como un método para suministrar und 0 mas nutrientes especificos
como un suplemento y no tiene la intencién de ser utilizado como unica fuente de
nutriciébn. Ademas, las composiciones nutricionales pueden ser no perecederos y
mostrar un una buena vida en anaquel en el ambiente o aun en temperaturas
ambientales superiores que pueden encontrarse durante la distribucién.

En una modalidad, la composiciéon nutricional ademas incluye uno o
mas prebidticos. El prebidtico pude ser fructoholigosacérido, inulina, |acfu|osa,
galactooligosacaridos, goma de acacia, soyéligosacéridos, xilooligosacéridos,‘
isomaltooligosacaridos, gentiooligosécéridos, lactosucrosa, gluco-oligosacaridos,
pecticoligosacaridos, almidones resistentes, alcoholes de azucar o una combinacion
de los mismos. ,

En una modalidad, la composicién nutricional ademas incluy_e uno o
mas probiéticos. El probidtico puede ser Saccharomyces, Debaromyces, Candida,
Pichia, Torulopsis, Aspergillus, Rhizopus, Mucor, Penicillium, Torulopsis,
Bifidobacterium, Bacteroides, Clostridium, Fusobacterium, Melissococcus,
Propionibacterium, Streptococcus, Enterococcus, Lactococcus, Stafilococus,
Peptostrepococus, Bacillus, Pediococus, Micrococus. Leuconostoc, Weissella,
Aerococus, Oenococcus, Lactobacilos o una combinacién de los mismos.

En otra modalidad, la composicién nutricional ademas incluye uno o
mas aminoacidos. Los aminoacidos pueden ser Isoleucina, Alanina, Leucina,

Asparagina, Lysina, Aspartate, Methionina, Cistina, Fenilalanina, Glutamato,
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Threonina, Giutamina, Triptofano, Glicina, Valina, Prolina, Serina, Tirosina, Arginina,
Histidina o una combinacién de los mismos.

En una modalidad, la composicién nutricional ademas incluye uno o
mas simbidticos, fitonutrientes, antioxidantes, y/o parcialmente goma de aguar
parcialmente hidrolizada. |

En una modalidad, la composicion nutricional estd en una forma
administrable tal como las formulacionés farmacéuticas, formulaciones nutricionales,
suplementos dietéticos, alimentos funcionales, productos en bebidas o una
combinacién de los mismos.

En otra modalidad, la presente divulgacién proporciona una hojuela de
fruta que incluye acido docosahexaendico. La hojuela de fruta puede ser de hojuela
de manzana, hojuelas de mango, hojuelas de durazno o una combinacion de los
mismos. La hojuela de fruta puede estar libre de conservadores.

L.asv hojuelas de fruta pueder-f' ser 100% frutas con acido
docosahexaenoico y proporcionadas en un paqﬁete conveniente. Las hojuelas de
fruta pueden ser vertidas en un reCipiéﬁte y agua y puede ser ahadido para producir
un puré de fruta. El puré de fruta puede tener la consistencia adecuada y sabor para
los infantes y contribuir al desarrollo de ojos y cerebro de los nifios. Ademas, la
adicion de agua para crear un puré de frutas proporciona un cuidador una sensacion
de compromiso para hacer alimentos para el nifio.

En una modalidad alternativa, la presente divulgaciéon proporciona un
meétodo para elaborar una composicion nutricional. El método comprende incorporar
acido docosahexaenoico en una hojuela de frgta. La incorporacion puede hacerse
utilizando cualquier proceso adecuado.

En todavia otra modalidad, la presente divulgacion proporciona un
método para elaborar hojuelas de frutas. El método comprende hacer puré una fruta

para formar un puré de frutas, anadiendo acido docosahexaenoico al puré de fruta,
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secando el puré de fruta, y escamarla (por ejemplo, cortar, picar, moler, etc.) el puré
de fruta seca en las hojuelas de frutas.

En una modalidad, el método ade{més comprende cernir las hojuelas
de fruta. El método puede ademas comprender~empacar las hojuelas de frutas en
cualquier contenedor adecuado. El método buede ser llevado a cabo bajo
condiciones asépticas.

En otra modalidad, la presente divuigacion proporciona un método
para elaborar un alimento para infantes. El método comprende proporcionar hojuelas
de fruta que incluyeh acido docosahexaenoico y anadiendo un liquido a las hojuelas
de fruta para formar un puré de frutas.

En una modalidad alternativa, la presente divulgacién proporciona un
método para proporcionar nutricién a un infante. El método comprende proporcionar
Hojuelas de fruta que incluyen acido docosahexaenoico, anadiendo un liquido a las
hojue\las de frutas para formar un puré de frutas, y administrar el puré de frutas para
el infante.

Una ventaja de la presente divulgaciéon es I_a de proporcionar una
composicion nutricional mejorada que incluye acido docosahexaenoico.

Otra ventaja de la presente divulgacién es la de proporcionar un
método para elaborar una composicion nutricional mejorada.

Todavia otra ventaja de la presente divulgacion es la de proporcionar
una hojuela de fruta que incluye acido docosahexaenoico.

Todavia otra ventaja de la presente divulgacion es la de proporcionar
un método mejorado para mejorar la nutricién de un infante.

Las caracteristicas y ventajas adicionales se describen en el presente,

y seran aparentes a partir de la siguiente Descripcién Detallada y las figuras.

PCT/MX2010/000126
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BREVE DESCRIPCION DE LAS FIGURAS

La figura 1 muestra un esquema de un proceso de manufactura para

hacer hojuelas de frutas en una modalidad.
DESCRIPCION DETALLADA

La presente divulgaciéon se refiere a las composiciones nutricionales y
métodos para hacer las composiciones nutricionales. En una modalidad en general,
la presente divulgaciéon proporciona una composicion nutricional que tiene hojuelas
de frutas que incluyen acido docosahexaenoico (“DHA”). Las hojuelas de frutas
pueden estar hechas de cualquier fruta adecuada incluyendo manzana, méngo,
durazno, etc.

El DHA puede ser incorporado directamente en las hojuelas de frutas
mezclando o combinando durante el proceso de manufactura de hojuelas de frutas.
El DHA puede ser derivado del aceite de pescado. EI DHA puede ser, por ejemplo,
en forma de un DHA en polvo encapsulado (por ejemplo, aceite de atun micro-
encapsulado con gelatina).

El acido docosahexaenoico (comtinmente conocido como DHA;
22:6(w-3), acido de all-ciss-docosa-4,7,10,13,16,19-hexa enoic; nombre trivial acido
cervonico) es un acido graso esencial omega-3. Con respecto a su estructura
quimica, el DHA es &cido carboxilico con una cadena de 22 —carbonos y seis enlces
dobles cis. El primer enlace doble estd ubicado en el tercer carbén a partir del
extremo omega.

El DHA es el acido graso esencial mas abudante (4cidos grasos polj
insaturados (‘PUFAs”) en el cerebro y la retina. Este comprende un 40% de PUFAs

en el cerebro y un 60% de PUFAs en la retina. EI 50% del peso de la membrana de
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plasma de la neurona estd compuesto de DHA. El DHA contribuye al desarrollo del
cerebro y de los ojos especialmente en los infantes menores de 2 aifos de edad.

Los aceites de pescado son ricos en DHA. La mayoria del DHA en el
pescado y organismos mas complejos originados en las micro-algas fotosintéticas y
heterétrofos, y se vuelve cada vez mas concentrado en.Ios organismos a medida
que se mueven hasta la cadena de comida. Ei DHA es también comercialmente

manufacturado a partir de la micro-algae. EI DHA manufacturado que utiliza micro-

~ algas es vegetariano. La mayoria de los animales hacen muy poco DHA a través del

metabolismo, incluyendo los humanos. Sin embargo, pequefias cantidades se
manufacturan internamente a través del consumo de acido a-linolénico, un acido
graso omega-3 encontrado en las plantas, animales y la leche.

Como se utilizd en el presente, el término “hojuela de fruta” incluye
particulas de la fruta. Las particulas de la fruta pueden tener cualquier diametro
adecuado, densidad y contenido de humedad. Las particulas de la fruta pueden ser
parcial o totalmente disolqbles en un liquido. Preferentemente, las particulas de
frutas son deshidratadas.

Como se utilizd en el presente, el término “composicion nutricional”
incluye, pero no esta limitado a, completar las composiciones nutricionales,
composiciones nutricionales incompletas o parciales, y enfermedad o condicion de
las composiciones nutricionales e.specu’ficas. Una composicion nutricional completa
(es decir la cual contenga todos los macfo y micro nutrientes esenciales) pueden ser
utilizados como una sola fuente de nutricion para el paciente. Los pacientes puéden
recibir el 100% de sus requerimientos nutricionales de dicha composicion nutricional
completa. Una composicién nutricional incompleta o parcial no contiene todos los
macro y micro nutrientes esenciales y no pueden ser utilizados como una sola fuente
de nutricion para el paciente. Las composiciones parciales o incompletas

nutricionales pueden ser utilizadas como un suplemento nutricional. Una enfermedad

PCT/MX2010/000126
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‘0 condicidn de la composicién nutricional especifica es una composicion que entrega

nutrientes o productos farmacéuticos y puede ser una composicién nutricional parcial
o completa.

En otra modalidad, la presente divulgacién proporciona una hojuela de
fruta que incluye acido docosahexaenoico. La hojuela de fruta puede estar hecha de—
cualquier fruta adecuada tal como manzanas, mangos, duraznos, etc. La hojuela de
fruta puede estar libre de conservadores mientras todavia esta estable por 12 meses
0 mas.

Las hojuelas de frutas pueden ‘ser 100% frutas con DHA vy
proporcionadas en un paquete conveniente. Lais hojuelas de frutas pueden ser
vertidas en un recipiente y se puede anadir agua a las hoj‘uelas de las frutas en
cualquier cantidad adecuada para producir un puré de frutas. El puré de frutas puede
tener la consistencia adecuada y sabor para los infantes y contribuir al desarrollo del
cerebro y ojos del infante. -

En una modalidad,' la composicién nutricional ademas incluye uno o
mas prebidticos. Como se utilizd en el presente, un prebidtico es un ingrediente
fermentado selectivo que permite cambios especificos, tanto en la composicidn y/o
en la actividad en la micro flora gastrointestinal7 que confiere beneficios para el
bienestar y la salud. Los ejemplos no limitantes de prebidticos incluyen
fructooligosacaridos, inulina, lactulosa, galactobligosacéridfos, goma de acacia,
soyoligosacaridos, xilooligosacaridos, isomaltooligosacéridos, gentiooligosacaridos,
lactosucrosa, glucooligosacaridos, pecticoligosacaridos, almidones resistentes,
alcoholes de azucar o una combinacién de los mismos.

En una meodalidad, la composicién nutricional ademas incluye uno o
mas probidticos. Como se utilizé en el presente, los probidticos estan definidos como
microorganismos (por ejemplo, vivos) que podrian conferir beneficios de saludo en el

huésped cuando se administre en cantidades adecuadas. Los ejemplos no limitantes

PCT/MX2010/000126
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de probidticos incluyen Saccharomices, Debaromices, Candida, Pichia, Torulopsis,
Aspergillus, Rhizopus, Mucor, Penicillium, Torulopsis, Bifidobacterium, Bacteroides,
Clostridium, Fusobacterium, Melissococcus, Propionibacterium, Streptococcus,
Enterococcus, Lactococcus, Estafilococo, Peptoestrepococus, Bacillus, Pediococcus,
Micrococcus, Leuconostoc, Weissella, Aerococcus, Oenococcusl, Lactobacilos o una
combinacién de los mismos.

En otra modalidad, la composicién nutricional ademas ihcluye uno o
mas amino 4cidos. Los ejemplos no limitantes de amino acidos incluyen Isoleucina,
Alanina, Leucina, Asparagina, Lisina, Aspartate, Methionina, Cisteina, Fenilalanina,
Glutamato, Treonina, Glutamina, Triptofano, Glicina, Valine, Proline, Serina, Tirosina,
Arginina, Histidina o una combinacion de los misrﬁos.

En una modalidad, la composicién nutricional ademas incluye uno o
mas simbioticos, fitonutrientes y/o antioxidantes. Como se utilizé en el presente, un
simbidtico es un suplemento que contiene tanto un prebiético como un probiético
que trabajan juntos para mejorar la microflora del intestino. Ejemplos no limitantes de
los fitonutrientes incluyen quercetin, curcumin y limonin. Los antioxidantes son
moléculas capaces de disminuir o prevenir la oxidacion de otras moléculas.
Ejemplos no limitante de antioxidantes incluyen vitamina A, carotenoides, vitamina
C, vita_mina E, selenio, flavonoides, polifenoles, licopeno, luteina, lignanos, coenzima
Q10 (“CoQ10") y glutation.

En una modalidad alternativa, la ‘presente invencion proporciona la
ventaja de proporcionar un medio estable para ld entrega de DHA por incorporcion
de DHA directamente en una hojuela de fruta. La incorporacién se puede hacer
utilizando cualquier proceso de mezcla adecuado. Sdrprendentemente se encontro
que la incorporacion de’DHA directamente en la hojuela de fruta proporciona una
mejor estabilidad para el DHA y evita la oxidacién del DHA, el cual sufre faciimente

de dano mecanico que causa que la cépsula de gelatina se rompa, exponiendo de

PCT/MX2010/000126
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ese modo el aceite al aire y volviendo rancio el DHA.

Como es ilustré en la figura 1, un método para elaborar hojuelas de
frutas comprende hacer puré una fruta para formar un puré de fruta, anadiendo DHA
al puré de fruta (por ejemplo, mezclando o combinando en un tanque de
procesamiento), secando el puré de fruta, y cortando el puré de frutas seco en

hojuelas de frutas. El puré de frutas seco puede hacerse en hojuelas de frutas

-utilizando cualquier método adecuado tal como moler o cortar el puré de frutas

secas. Los métodos pueden llevarse a cabo bajo condiciones asépticas. Las
hojuelas de frutas secas deberan reunir parametros criticos de grosor, densidad y
humedad para mantener la estabilidad durante la vida util.

Por ejemplo, el puré de frutas p@ede ser anadido en uno o mas
tambores de secado y un flujo de aire proporcionado para cada uno de los tambores
de secado. El flujo de aire, la calidad y el patrén pueden ser modificados como sea
necesario para secar el puré de frutas a la composicion fisica deseada.

Las rotaciones por minuto ("RPMs”) de los tambores de secado
pueden también ser controladas para afectar las condiciones de secado del puré de
frutas. Por ejemplo, las RPMs pueden proporcionar buenos resultados.

Una vez que el puré de frutas se ha secado y se ha transformado en
hojuelas mediante el corte, molido, etc. el método puede ademas comprender cernir
las hojuelas de frutas. Esto puede sér utilizadb para obtener hojuelas de frutas que
tienen un tamafo o didmetro especifico. Las hojuelas de frutas pueden ser
empacadas en cualquier contenedor adecuado.

En otra modalidad, la presente divulgacion proporciona un método
para elaborar un alimento infantil. Ei método comprende proporcionar hojuelas de
frutas incluyendo acido docosahexaenoico y afadiendo un liquido a las hojuelas de
fruta para formar un puré de frutas. Por ejemplo, 16 gramos de hojuelas de frutas

pueden ser anadidas a una bolsa tipo morral para una sola porcién de porciones. La

PCT/MX2010/000126
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porcion puede contener 18 mg de DHA y proporcionar, cuando se mezcle con 80 ml
de agua, un puré de fruta listo para comer y eépecialmente disefado para infantes o
nifos jovenes.

En una modalidad alternativa, la presente divulgacion proporciona un
método para proporcionar nutricién a un infante. El método comprende proporcionar
hojuelas de frutas que incluyen acido docosahexaenoico, afiadiendo un liquido a las
hojuelas de frutas para formar un puré de frutas, y administrar el puré al infante. El
liquido puede incluir agua, leche, una férmula o cualquier jugo de fruta adecuado.
Cualquier cantidad adecuada de liquido puede ser combinada o mezclada con las
hojuelas de frutas para formar un puré de frutas qu\e tiene una consistencia deseada.
El puré de frutas puede contribuir al desarrollo del cerebro y ojos del infante.

Debe entenderse que varios cambios y modificaciones a las
modalidades préferentes actualmente descritas en el presente seran aparentes para
aquellos expértos en la técnica. Dichos cambios y modificaciones pueden hacerse
sin apartarse del espiritu y alcance del presente asunto y sin disminuir sus ventajas
destinadas. Por lo tanto se tiene la intencién de que algunos cambios y

modificaciones se conviertan mediante las reivindicaciones anexas.

PCT/MX2010/000126
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REIVINDICACIONES

1. Una composicion nutricional caracterizada porque comprende

" hojuelas de fruta que incluyen acido docosahexaenoico.
5 2. La composicion nutricional de conformidad con la
reivindicacion 1, caracterizada ademas porque las hojuelas de fruta son
seleccionadas del grupo que constas de hojuelas de manzana, hojuelas de mango,

hojuelas de durazno y una combinacion de los mismos.

3. La composicion nutricional de conformidad con la

10 reivindicacion 1, caractérizada ademds porque la composicién nutricional es libre de
conservadores.

4. La composicion nutricional de conformidad con la

reivindicacion 1, caracterizada ademas porque el acido docosahexaenoico es
derivado del aceite de pescado.
15 5. La composicion nutricional de conformidad con la
reivindicacion 1, caracterizada porque ademas comprende un prebiético.
6. La composicion nutricional de conformidad con la
reivindicacién 5, caracterizada ademas porque el prebittico es seleccionado del
. grupo que consta de goma de guar parcialmente hidrolizada, fructooligosacaridos,
20 inulina, lactulosa, galactooligosacaridos, goma de acacia, soyoligosacaridos,
silooligosacdridos, isomaltooligosacaridos, gentiologiosacaridos, lactosucrosa,
glucooligosacaridos, pecticoligosacaridos, almido.nes resistentes, alcohole vde azucar

y una combinacién de estos.

7. La composicién nutricional de conformidad con la
25 reivindicacion 1, caracterizada ademas porque comprende un probidtico.
8. La composicion nutricional de conformidad con la

reivindicacion 7, caracterizada ademads porque el probidtico es seleccionado del
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grupo que consfa de Saccharomyces, Debnaromyces, Candida, Pichia, Torulopsis,
Aspergillus, Rhizopus, Mucor, Penicillum, Torulopsis, Bifidobacteria, Bacteroides,
Clostridium, Fusobacterium, Melissococcus, F’ropionibacterium, Estreptococus,
Enterococus, Lactococcus, Estafilococos, Peptoestrep'tococus, Bacillus,
Pediococcus, Micrococcus, Leuconostoc, Weissella, Aerococcus, Oenococcus,
Lactobacillus, y combinaciones de los mismos.

9. La composicién nutricional de conformidad con la
reivindicacion 1, caracterizado ademas porque comprende un simbidtico.

10. La composicion nutricional de conformidad con la
reivindicacion 1, caracterizado ademas porque comprende un amino acido.

11. La composicién nutricional de conformidad con la
reivindicacion 10, caracterizada ademas porque el amino acido es seleccionado del
grupo que consta de Isoleucina, Alanina, Leucina, Asparagina, Lisina, Aspartato,
Methionina, Cisteina, Fenilalanina, Glutamato, Treonina, Glutamina, Triptéfano,
Glicina, Valina, Prolina, Serina, Tirosina, Arginina, Histidina y una combinacion de
los mismos.

12. La composicion nutricional de conformidad con la
reivindicacion 1, caracterizado porque ademas comprende un fitonutriente.

13. La composicion nutricional de conformidad con la
reivindicacién 12, caracterizada ademas porque ‘el fitonutriente es seleccionado del
grupo que consta de quercetina, , curcumina, limonin y una combinacién de estos.

14. La composicion nutricional de conformidad con la
reivindicacion 1, caracterizada porque ademas comprende un antioxidante.

15. La composicion nutricional de conformidad con la
reivindicacion 1, caracterizada ademds porque la composicién nutricional esté en
una forma administrable seleccionada del grupo que consta de formulaciones

farmacéuticas, formulaciones nutricionales, suplementos dietéticos, alimentos
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funcionales, y productos en bebidas.

16. Una hojuela de frutas caracterizada porque ademas
comprende acido docosahexaenoico.

17. La hojuela de fruta de conformidad con la reivindicacién 16,
caracterizada ademas -porque la hojuela de fruta es seleccionada del grupo que
consta de hojuelas de manzana, hojuelas de mango, hojuelas de durazno y una
combinacién de los mismos.

18. La hojuela de fruta de conformidad con la reivindicaciéon 16,
caracterizado ademas porque la hojuela de fruta es libre de conservadores.

19. La hojuela de fruta de~conformidad con la reivindicacién 16,
caracterizada ademas porque el acido docosahexaenoico es derivado del aceite de |
pescado.

20. Un método para elaborar una composicién nutricional, el
meétodo comprende: incorporar el acido docosahexaenoico en una hojuela de fruta.

21. Un método para elaborar hojuelas de frutas, el método
comprende:

hacer puré una fruta para formar un puré de fruta;

afadir acido docosahexaenoico al puré de fruta;

secar el puré de fruta; y

cortar el puré de fruta seco en hojuelas de fruta.

22. El método de conformi‘dad con la reivindicacion 21,
caracterizado porque ademas cémprende cerﬁir Ia; hojuelas de fruta.

23. El método de conformidad con la reivindicacién 21,
caracterizado ademas porque corhprende empacar las hojuelas de fruta.

24, El método de conformidad con la reivindicacion 21,
caracterizado ademas porque la fruta es seleccionada del grupo que consta de

manzana, mango, durazno y una combinacion de los mismos.
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25. El método de conformidad con la reivindicacion 21,

caracterizado ademas porque el método se lleva a cabo bajo condiciones asépticas.

26. Un método para elaborar un alimento infantil, el método

comprende:
5 proporcionar hojuelas de fruta incluyendo acido docosahexaendico; y
anadir un liquido a las hojuelas de frutas para formar un puré de fruta.
27. Un método para proporcionar nutricion a un infante, el método
comprende:
proporcionar hojuelas de frutas incluyendo acido docosahexaenoico;
10 anadir un liquido a las hojuelas de frutas para formar un puré de

frutas; y
administrar el puré de frutas a un infante.
28. Un método de entrega estable de acido docosahexaenoico
que comprende los pasos de:
15 incorporar el acido docosahexaenoico a una hojuela de fruta;
afadir un liquido a una hojuela de fruta para formar un puré de fruta; y

administrar el puré de fruta al infante.



