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MEMORI4 DESCRIPTIVA

La precente invencion se retriere a un precedimiento
de estebilizacioén del acldo l-ascorbieo en excipientes
de caramelo.

Gomo es ssbide, la m&s importante entre las vitami-

Se hidrosolubles es la vitamina G, 0 sea en rigor toda sus-
tancia que presente propisedades antiescorbuticas, Sin
embargo, la unica sustancia que se emplea en terapéuti—
ca, por su maxima actividad, es el acido l-ascorbico.

De aqui el indistinto uso de los términos »vitamina C» y
10. nacldo aseorbicove

Estén plenamente demostradas las numerosas propieda-
des terapeutisces de dicho acido lwascorbico (essorbuto,
afecciones busales, intecciones, tragilidad Bsea y capi-

lar, etc,) y su edministracién es de uso generalizado,

is, tanto por via oral como parenteral (intramuscular o
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Antravenosa), utilizandose para estes flh&sﬁcbmo meido
© come sal,

ahora bien, el soido l-asoorbico es muy sensible a
la oxidacion, sus preparados sdéiides e 1{quidos pierden
actividad vitaminica con el tiempo, pardida qWe esta ra-
vorecida por la acoién del aire y de la temperatura,

Ya existen en el me-rcado preparades estables de
@oido l-asoorbico para dichas administraciones oral y pa-
renteral,

la presente invencién se caracteriza por conseguir
un preparado que contiene el scido l-ascorbico en gran-
des cantidades y enh forma estable, y por presentarse en
un excipiente agradable, especialmente para loe niflos,
que hasta el momento no ha sido utilizado por el riesgo
de perdida del scido l-ascdrbico en el proceso de carame-
lizacidn, durante el cual es necesario elevar la tempe-
ratara a 140¢C, aparte de este inconveniente, el dcido
l-ascérbico ;ncorpora-do antes o durante 1a caramelizacion,
comunjica al caramelo un sabor desagradable.

La presente invencion subsana las apuntsdas dificulta-
des de sabor y pérdida por temperatura, mediante dos pro-
cedimientos, en uno de 10s cuales utiliza la sal céleioca
del dcido l-ascorbico, mucho mas estable que el propio aci-
do l-ascorbico, siendo por ello fastible utilizar tempera-
turas de caramelizacion hasta los 1402C. sin pérdida apre-
ciable del valor vitaminico y con la ;entaja de que o Somu-
nica sabor al caramelo, mientras que en el otro prosedi-
miento, aunque se utiliza el propio acido assorbico, se e-

vita su perdica por incorporarlo una vez que la masa de

caramelo ha sido enfriada hasta temperaturas que no intlue
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yen en tal perdida, resultando la masa de caramelo con un
agradable sabor 4oido.

idemds, oon wno u otro de estos proceaimientos, la ma-
sa de caramelo protege al amcido ascorbico de la oxidacidn
¥y de la humedada atmostarica, permitiendo que el produsto
se conserve con todo su valor vitaminico por tiempo inderi-~
niao,

Los dos antediochos procedimientos de estabilizacidn
se concretan en los correspondiente ejemplos, no limitati-
vos, gue a continuacidn se detallan:

Proceaimiento 1% .~

7 Kgs. ae &cido l-ascorbico se disuelven en agua y se
peutralizan con 2 Kg. de carbonato calecico. Se filtra la
suspensidn y se enrasa el tiltrado hasta un volumen de 50
litros.

En estos 50 litros de la disolucidn enterior se disuel-
ven 100 Kgs. de sacarosa obteniendose, por consiguiente,
una solu idn de sacarosa en ascorbato calcico que se ca-
lienta hasta que la sacaresa quede completamente disuelta,
ah cuyo momento se afiaden <0 Kgs. ds glucosa wliquidan. Se
continla la caletaccidn hasta que la temperatura suba has-
ta los 130-140¢C. y, una vez alcsnzada, se interrumpe la
caletaccidn y ;e hace vac{o para eliminar los @ltimos res-
tos de agua,

qyueda asi formada una masa caramelizada que dontiene
el woido l-ascorbico en forma estable, a cuya masa se le
da el sabor y la rorma que se deses.

las cantidades de asoorbato caleico citadas no son 1li-
mitativas, sind que pueden variar entre amplios i{mites,

y asimismo puede utilizarse, ademas del ascorbato salcico,
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ocualquier otra sal del goido l-ascorbico,

Eroceajmionto gf .-

4 50 litros ae ;gua se afiaden 100 Kgs. de sacarosa y
se calienta hasta disolucidn completa. &n este momento se
agregan 33 Kgs. do glucosa »liquidan y se sigue calentande
hasta que la temperatura se eleve a 140%C. Seguidamente
se interrumpe la caletscoidén y se hace ;acio para eliminar
log ultimes restos do aguay,

Se deja enrriar la masa de caramelo obtenida hasta los
90-100¢C. en cuyo momento se afiaden 7 Kgs. de acido l-as-
oérbio; Tinamente pulverizada. Homogeneizada la masa se le
da la forima y el sabor apetecidos.

La cantidad de acido l-ascérbico antes indicada puede
variar entge amplios limites glempre que permitan su distri-

bueidbn en el excipiente y la acidez del caramelo.

N 0T 4

Hecha la desoripcion del presente invento se declaran
como huevas y de propia invencidn las reivindicaciones si-
guientess

le= Procedimiento de estabilizacion del decido l-ascor-
bico en excipientes de caramelo, caracteri zaa=
d o por comprender, disolucion en agua de una sal del woi~-
do l-ascérbico o, 81 ho se dispone de la sal, preparacidn de
la reterida sal por neutralizacidn del geido l-ascorbico
con un hidrdxido o una sal de un 40ido més débil que dioho
#06ido l=aseérbico (f£iltrando si fuera necesario), inocorpo-

ra-nde a esta disolucion lg cantidad conveniente de saoca-
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rosa y calentando hasta su completa disolucién, en cuyo

momento se ajlade una determinada cantidad de gluocosa
wl{quida» y se continlia calentando hasta aleanzar los
130~1499C. y una vez alcanzada esta temperatura se inte-
rrumpe ia caletfaccion y se hacs vac{o para eliminar los
Ultimos restos de agua, obteniondose as{ una masa oara-
melizada que : constiene el acido l-ascorbico en forma
estable, dando finalmente a diocha masa el sabor y la for-
ma apetecidos.

Z2.- Procedimiento, segun la reivindicacién 1, o a -
racterizado porque, como variante, se prepara
primeramente la masa de caramelo para lo cual se disuelve
Sacarosa eh agua mediante calentamiento hasta la completa

disolucidn de aguella, en cuyo momento se afiade ung de

~ terminada cantidad de glucosa wliquidan y se sigue calene

tando hasta alcahzar la temperatura de 1l40¢C. interrum-

' piendo entonces la calefaccidén y se hace vacfio para eli-

minar los Qltimos restos de agua, dejando luego enfriar
la masa de caramelo obtenida hasta los 90~19090. Yy en ese
momento se afiade a la masa una determinada ca;tidad del
gcido lwascérbico rinamente pulverizada, homogeneizando
seguldamente la masa a la que se le da finalmente el sabor
y la forma apetectdos.

3.~ Procedimiento, segin la reivindicacidn 1, para cu~
ya neutralizacién se emplea, como neutralizante del woido
1. @scorbico, de preferencia el carbonato 8dlciso, pudiendo
utilizar, ademas del assorbato s8alcico resultante de dji-
cha neutralizacidén, cualguier otra sal del 4cido l-asodr-
bicos

4.~ Procedimiento, segith la reivindicacion 1, para
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.ouya realizacion se emplea una cantidad en peso de saca-
rosa que oscila entre 5 y 15 veces el peso del ascorbato
eslcico de la suspensién base, mientras que la santidad
de glucosa liwuida ulteriormente afiadida estd comprendi=~
da entre un tercio y un sexto del peso de sacarosa utili-
zado.

5.~ Proceaimjiento, segun la reivindicacion 2, para
cuys realizacidén los pesos de sacarosa y glucosa nlfqui-
da"'empleados en la tormacion inisial de la masa de'cara~
melo estan en una relaoién que osocila entre 33 1 y 4 : 1,
siendo la cantidad en peso de @cido l-assorbiso ulterior-
mente afladfda a dicha masa, de un 5 a un 10% del peso de
Bacarosa empleados.

6o~ Procedimiento de estabilizacidn del asido l-asedr-
bico en excipientes de caramelo.

‘Segin se desoribe y reivindica en la presente memo-
ria que consta de seis hojas foliadas y mecanograriadas
por una sola cara.

Madrid, a 17 de Octubre de 1962.

INSTITUTO DE BIOIOGIA Y SUEROTERAPIA, Se de
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