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Registradas en el extranjero. 

Catalizador para la hidrogenación de los cuerpos grasos.-
Veb Deutsches Hydrierwerk Rodleben.-Patente RDA 
(1991 ).-N.^ 295095. 

Mezclas de cuerpos grasos a base de aceite de soja y de 
colza desodorizados y de ácido linoleico para la alimen­
tación de los lactantes.-Morinaga Milk Industry Co. LTD.-
Patente J (1991).-N.2 03244344. 

Método de refinación de aceite glicerídico.-Unilever N.V., 
Unilever PLC.-Patente Europa (1991).-N.^ 456300. 

Productos lácteos pobres en grasa y en colesterol.-Rich 
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Sistema antioxidante a base de aminoácido básico en 
asociación con al menos un tocoferol y/o sus derivados y 
al menos un polipéptido sin grupos tiol y composiciones 
que contienen tal sistema antioxidante.-L'Oreal.-Patente 
F(1990).-N.5 2666809. 
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