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la presente inveneion se refiere a un procedi-
miento para preparar nuevas composiciones edulccrantes o
endulzantes acaloricas que contienen principalmenie en -
asociacion ciertos edulcorantes de sintesis asi como ex-
cipientes. Ia invencion se refiere en particular al pro
cedimiento de preparacion de dichas composiciones y a sus
modos de presentacion en trozos de forma regular,

Por la expresion "substancia edulcorante o en-
dulzante artificial", se designa ciertas combinaciones -
gue no se encuentran en la naturaleza y que se obtienen -
por sintesis quimica. Tal substancia posee un gusto azu-
carado a veces mas elevado que el de la sacarosz, sin te-
ner el valor nutritivo de aquella,

Su empleo es util para el tratamiento dietético
de los enfermos que deben evitar la ingestidn del azicar,
principalmente para asgucarsr las bebidas,

Ios casos de enfermededes consideradas a este
respecto son por ejemplo ciertas diarreas, la obesidad =
alimenticia y la diasbetes,

El empleo de un simple comprimido pressnta en
algunos de estos enfermos una contrariedad. Por eso se
ha realizado ya esfuerzos para dar a las substancias edul
corantes artificiales un aspecto que se asemeje al de los
trozos de azlcar natural.

Es con tal objeto, principalmente con el que se
ha preparado trozos de azucar, asociado con sacaring, -
aglomerado y soplado, segun un procedimiento de febrica~
cidén snalogo al empleado para obtener los "trigos hincha

dos" a partir de cereales, Il inconveniente de tales e
productos es que contienen todavia sacarosa.
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Segin una caracteristica de la presente inven~
cion, se propone ahora un procedimiento para preparar nug
vas composiciones edulcorantes o endulzantes artifidales
que permiten paliar las desventajas de las composiciones
conocidas,

El procedimiento de la presente invencidn permi
te preparar nis farticularmente unas composiciones edulcd
rentes o endulzantes artificiales, a base de sacarinatos
de metales tales como el sodio, bajo la nueva forma de -
productos que tienen el aspecto del adzucar en trozos. g
ta presentaecidén ofrece principalmente una facilidad de -
empleo ¥y una ventaja de orden psicoldgico para los enfer
mos tratados con los agentes edulcorantes acaloricos; di
chas composiciones presentan ademas las propiedades de =
disolucidn instantanea en el agua y las bebidas, debido
a su naturaleza porosa.

Ias composiciones preparadas segﬂn la presente
invencion constituyen unas nuevas formas de presentacidn
al publico, en trozos de agentes edulcorantes presentados
en recipientes individualas: cada uno de los cuales compren
de un determinado numero de trozos de dicha composicion.
A titulo de ejemplo, cada recipiente contlene de 25 a 50
trozos de diche composicidn,

Segin otra caracteristica, la presente invenecidn
se refiere al procedimiento de preparacidén de los trozos
de dicha composicidén directamente en los alvéolos de pre-
sentacion,

Iag nuevas composiciones edulcorantes preparg=e
das de acuerdo con la presente invencidn comprenden esen-

cizlmente como agente edulcorante un derivado de la saca-



rina, preferentemente el sacarinato de sodio. Ias compo
siciones pueden contener ademis, particularmente, floro-
glucinoel. Ios coadyuvantes y los excipientes que entran
ademas en dichas composiciones comprenden principalmente
5e polimeros naturales o sintéticos, como la goma arabiga,
y muy particularmente substancias hidrdéfilas y humectan—
tes que permiten mejorar la caracteristica de disolucidn
instantanea de los productos finajes. Se puede mencionar
entre las substancias de este clase, por ejemplo, los ——
10. agentes tensio-activos no ionicos tales como los poli-oxi-
etileno-poli-oxi~propano-diol-1l,2 distribuidos en el ¢coO--
mercio bajo elfiombre de Pluronics por la Firma Wyandotte,
en particular el Pluronic P 68 designado también bajo el
nombre de RC 102, y el aleohol polivinilico, principalmen
15. te el producto distribuido en el comerci;Abajo el nombre
de Rhodiovol 25/100 por ls Sociedad Rhone-Poulenc, Ias -
composiciones de la invencion contienen igualmente agen-
tes correctores del gusto de la sacarina, elegidos prinei
palmente entre los ciclamatos de sodio, calcio y magne-—-
20. sio, la glicocola y la vanillina o andlogos.

Jgualmente se puede afiadir a dichas composicio=
nes pequefias cantidades de correctores del gusto un poco
amargo de la sacarina bajo formas de substancias saladas,
por ejemplo el cloruro de sodio. Se prefiere utilizar la

25, glicocola en cantidades iguales como maximo al 60% del pe-
g0 total de la mesa edulcorante., Ia vanillina se hallas -~
presente como minimo a razon de O,So/ooo, vy prefereniemen
te 1%/o00 del peso total de la masa edulcorante, Con las
concentraciones de vanillina inferiores a los limites an-

30. tes citados, el resebio de la sacarina no es ocultado ——-
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mientras que a conceniraciones superiores, el gusto de
la vanillina es demasiado notable.

En lo gue respecta muy particularmente al flo
roglucinol, el sacarinato de sodio, y los ciclamatos, -
conviene hacer notar que se trata de substancias conoci
das por su propiedad azucarante y su muy baja toxicidad.
Por consiguiente se prefiere su utilizacion dentro del -
marco de la presente invencidn.

Segun uns caracteristica de la presente inven-
cidn, el procedimiento para preparar las composiciones -
en porciones consiste egencialmente en someter las solu-
ciones acuosas de los ingredientes eleglidos para former
dichas composiciones a una liofilizacidn en unos recipien
tes que comprenden una serie de alvéolos de conformacidn
es decir unos alveolos individuales de dimensiones apro-
piadas pare servir de receptaculos para los trozos de --
producto final., Este procedimiento permite realizar en
una sola operacion un producto celular presentado en por-
ciones, En efecto, las compogiciones obtenidas conservan
el volumen de la solucién inicial delimitado por cada all-
véolo individual, mientras que el aire ha reemplazado al
final de la operacion al agua de la solucion lo que con-
fiere la porosided al producto.

El modo de realizacion fundemental de las compo
siciones de la invencion es el siguiente:

Se prepara una solucion acuosa que responde a
la siguiente formula, de tal modo que el volumen de pPro=
ducto final contenga los principids activos de la dosis
unitaria; se afiade 2 esta solucion diferentes excipiens

tes en cantided variable, de tal modo que cada solucidén



obtenida responda a la formula general deseada.

Se lleva entonces a la practica el procedimien~
to de la presente invencidn congelando la solucidn acuosa
de partida dispuesta en los recipienies a baja temperatu-

56 ra, es decir de - 18 a ~ 4000 aproximadamente, luego se
someten a una ceriodesecacion o liofilizacidn bajo un va=
clo profundo de aproximadamente 1072 mn de Hg, de tal mo-
do que la aportacidon de calorias necesarias para la subli
macidn del agua se haga evitando que se eleve la tempera-

10, tura por encima del punto de congelacion del producto.

Seglin otro modo de puesta en practica del proce
dimiento de la presente invencion, la tabiqueria de los re
cipientes de preparacidn que delimita los alveéolos indivi
duales esta siliconada, lo que evita que se peguen los blo

15. ques o *trozos de producto final sobre las paredes de los
tabiqées y facilita su extraccidén al final de la operacidn.
Ia firma solicitante ha comprobado en efecto de una manera
sorprendente que se obtiene unos mejores resultados desde
el punto de vista de la facilidad de extraccion de los blo

20, ques o trozos de producto edulcorante final y por lo tanto
desde el punto de vista del mantenimiento de dicho produc-
$0 en porciones de forma regular deseada.

Se ha comprobado que es particularmente wventajo-
s0 elegir con tal objeto la silicona distribuida en el co-

25, mercio por la Sociedad Rhone-Poulenc bajo el nombre Rhodor
8il resina 4 673 6 Bhodorsil EIP 35%, Esta silicona pre-
senta principalmente las siguientes propiedades:

Su extracto seco es del 73%; es soluble en tre-
mentine mineral-butanol; puede diluirse en los siguientes

30 diluyentes: acetato de tilo, hidrocarburos aromiticos, ==

alifaticos, clorados; su densidad a 2000 es de aproxime-
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damente 1,00; su viscosidad a 20°C (eSt) es iguel 2 7/15;
su punto de inflamabilidad es igual a 34; las condiciones
de secado se efectuan sin polvo en 4 horas aproximadamen-
te; las condiciones de polimerizacion son de 24 horas a
20°¢ 6 30 mu a 140%c.

Ia presente invencién permite ademis mejorar -
las caracteristicas fisicas, principalmente la consisten
cia y la estructura de las composiciones edulcorantes.,

De este modo, eligiendo de maners apropiada los
excipientes citados anteriormente, se puede dar una cierta
consistencia a la masa, lo que es util para su posterior
acondicionamiento.

Por ultimo, la congelacion de las soluciones
ruede efectuarse en condiciones apropiadas con el fin dé
nodificar su estructura y aumentar la finura de los crig
tales. Por ejemplo, se puede efectuar la congelacion so=
bre platos vibrentes, movidos por vibraciones electromég—
néticas o ultrasonidos.

Fl material elegido para la confeccion de los -
recipientes es preferentemente el FVC, (eloruro de polivi
nilo sin plastificar - calidad alimenticia - espesor 500
micras).

Se ha elegido este material debido a su rigidez,
su buena impermeabilidad a los gases y al vapor de agua,
v a su suficiente conductibilidad térmica. Se ha ensaya-
do y observado que no sufris en su aspecto ni en sus capa-
e¢idad pars el sellado & causa de haber experimentado la
profunda refrigeracion inherente a la téenica de liofili-~

zacion., Se ha observado igualmente que los trozos de la

composicién de la invencidn no e pegan después de la 1lio
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filizacion a las paredes del PVC. Se puede utilizar -
igualmente como material para los recipientes el polie-
tileno de baja presion, gue tampoco es modificado pPOT ==
una refrigeracion intensa, se sella muy convenientemente,
no se pega & la composicion de la invencidon, pero no tie-
ne la rigidez del FVG.

Los tabiques pueden realizarse en FVC, por ejem
plo el FVC opaco; en metal, por ejemplo el acero inoxida=~
ble, el laton plateado u otro mzterial apropiado. Como =
se ha indicado anteriormente, se utiliza preferentemente
una tabiqueria siliconada.

Para presentar la composicion edulcorante de la
invencidn en su forma de utilizacién se ha puesto en prag
tica dos grupos de presentacion:

EX primer grupo regide en el hecho de que se -
realiza la operacidén de liofilizacidén en los mismos alvéo
los que sirven de receptdculos para los tMzos de composi-
cion segun la invencion, en la presentacidn al publico.

Para las presentaciones del segundo grupo, se =
realiza la liofilizacidn de une manera clasica permitien~
do obtener unag placas de grandes dimensiones que debhen —-
ser cortadas a la salida del aperato de liofilizacion y -
divididas en pequefios trozos. EL acondicionamiento de e
los recipientes puede efectuarse de la gigulente manera,

Los recipientes que salen del gparato de liofi-
lizaecion son recibidos en una sala de aire acondicionedo,
y se engatillan en esta sala, con una hoja de aluminio de
30 milésimas lacado PVC.

Seguidamente, los recipientes engatillados se

disponen en un estuche plegable.
Segun otro modo de puesta en rractica, cuando

se utiliza principalmente los tabigues siliconados en el



procedimiento, las operaciones de acondicionamiento son
las siguientes: Se saca los recipientes del aparato de
liofilizacion, Se dispone sobre los bloques o trozos de
composicion final un cojin de celulosa, un prospecto, una
5 pequefia punta plastica, para permitir el usugrio "picar"
cada pequefio bloque. Se dispone sobre un recipiente de -
recepcion una tapa envolvente. Se obtura la caja asi for
mada por una tirilla de material adhegivo, por ejemplo un *
adhesivo celuldsico conoeido bajo el nombre comercial de

10. "Scotch", ITinalmente, se dispone la caja en un estuche
de cartdén plegable al que se une una cajita de materia -
plistica "ambulatorio", comprendiendo unos bloques suple
mentarios, por ejemplo 5 trozos para uha caja principal
de 50 trozos.

3. A titulo Ge ejemplo, un recipiente de presenta
cion tiene las siguiente dimensiones: profundided 10 mm.
aproximadamente, ancho 50 mm. aproximedamente y largo =-
125 mm. aproximadamente,

En el interior del recipiente de presentacion

20. estan dispuestos unos tabiques, por ejemplo 4 tabiques
longitudinales y 4 tabiques transversales delimitando -
25 alvéolos en forma de paralelepipedos rectangulares -
destinados a recibir los twzos de la composicidén edulco~
rantd de la invencion. |

25, En este caso, los troms obtenidos tienen la for
ma de un paralelepipedo rectangular de dimensiones: 25 x
10 x G mm, eproximadamente. Su volumen es de 2 ml, apro-
ximadamente, .

Se puede, por supuesto, varisr las dimenwiones

3v. de los recipientes y alvéolos segun los productos desea-
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dose

Igualmente se puede varisr la forme de los al-
véolos y conferir asi a los trozos de producto la forma
regular perseguida.

Asi, por ejemplo, se puede reglizZar unas pre-
sentaciones de 50 #trozos de 1 cm3 cada uno aproximademen
te.

En determinados casos, es preferible presentar
el edulcorante acaldrico bajo forma de trozos mayores =
que son asi similares a ciertas variedades de trozos de
azicar del comercio. Se obtiene este resultado diluyenw
do mis las materias primes es decir empleando una canti-
dad mds elevada de agua. Se puede obtener asi unos tro~
zog de 1,6 cm; aproximadamente diluyendo més lss mismas
cantidades de ingredientes de partida que las utilizadas
parz preparar los trocitos de 1 cm3.

Se puede poner en practica el grupo de presen-
tacidn obtenido por una liofilizacion en los blogues de
recepcidn, por ejemplo segun uio de los cuatro modos de
realizacién A 2 D indicados a continuacion,

A - Ios recipientes de PVC comprenden una tabiqueria de
25 a 50 alvéolos asimismo de PVC y que es solidaria
con el recipiente.

E1l modelo comercial presenta por consiguiente 25 a
50 paralelepipedos de composicidn segim la invencion
cada uno de los cuales estd alojado en un pequefio -
alvéolo de FVC,

B - Se realiza la liofilizacion en los reciﬁientes de PVC
en los que se ha dispuesto, después del llenado con -

la cantided de ligquido necesaria, una tabigueria amow

vible de material inoxidable.
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Cuando se ha terminado la liofilizacién, se quita,

en una sala condicionada, la tabiéueria que se des~
prende muy facilmente, Se puede efectuar seguida--—
mente un engatillado como se ha indicado anterior—-
mente,

El1 modelo de presentacion contiene por lo tanto de

25 a 50 paralelepipedos de composicidn de la invene
cion cada uno de los cuales esta libre dentro del re.
cipiente.

¢ - Se realiza la liofilizacion en recipientes de PVC —
sin tabiqueria., 4 la sglida del aparato de liofili-
zacién, siempre en sala acondicionada, se separs por
seccionamiento, en el mismo recipiente que ha servi-
do para la liofilizacion, el blogue contenido en es-
te recipiente en 25 a 50 trozos de idéntico volumen,

D - Se realiza la liofilizacion en los recipientes de PVC
comprendiendo sobre el fondo interior unos nervios que
dividen este fondo en 25 a 50 rectangulos iguales. Es~
tos recipientes pueden engatillarse como se ha indica-
do més arriba. Cuando el usuario ha quitado la hoja
de aluminio de engatillado, da la vuelta al alvéolo y
se encuentra ante una placa de un solo blogue pero -
dividide por surcos en hueco en 25 a 50 rectangulos =
que resulta entonces facil dividirlos individualmenw
te.

Segin un modo de puesta en préctica del segundo
grupo de presentacién extraido de una 1iffilizacidn clési
ca, las placas que'salen del aparato de liofilizacidn se =
almacenan en une sala acondiclonada y se cortan por guillo

tinamiento en paralelepipedos rectangulares de 1 é 2 centi
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metros cubicos.

Ios paralelepipedcs se envuelven individualmen-
te en una hoja de aluminio y se envasan de 25 a 50 en un es
tuche de carton,

Ios ejemplos que siguen se facilitan a t{tulo ==
ilustrativo de la presente invencidén y no estan destinados
en modo alguno a limitarla en su mdrco ni en su espiritu.

Los ejemplos 1, 2, 8 2 10 se refieren a la pues-
ta en practica del procedimiento de la invencion con los
tabiques siliconados.

Los ejemplos 3 a 7 son relativos a realizaciones
efectuadas dentro del marco de la presente invencidn sin
siliconado de los tabigues.

EJEMPIO 1

Se ha realizado ensayos de puesta en préctica -
del procedimiento de la invencidn con un aparato de liofi-
lizacion existente en el comercio bajo la designacion So-
gev=Serail RP 2, Ios recipientes utilizados son de cloru=
ro de polivikilo (PVC)., Se realiza una tabiqueria de ma-
terial metalico tal como el laton plateado, comprendiendo
una porcidn de prensidn destineda a facilitar la extrage-
cion de los bloques de produecto final, y siliconada con el
Rhodorsil BIP 35%. Con tal objeto, se procede al revesti
miento de las paredes de la tabiqueria metdlice por medio
de la silicona practicando sucesivamente una disolucion -
del compuesto en el agua permubada a 10%, una inmersion <
de la tabiqueria en la solucidn durante 2 minutos, un es-
currido, un envolvimiento en una hoja de aluminio, y una
[imerizacién durante 1 hora a 130°C.

Ia operacion de liofilizacién se efectia como
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sigue con lag soluciones acuosas que contienen los agentes
edulcorantes y los exclpientes indicados mds arriba.

Se refrigera el conjunto formado por el recipien-
te y su tabiqueria en la cuba del aparato de liofilizacidn.
Se alcanza la temperaiura de-45°C aproximademente, en 15 ~
minutos, Se llena el recipiente con 50 ml de solucidn a -
tratar y se introduce la tabiqueria,

Se vuelve a disponer el conjunto en el recinto -
frio., Ia masza alcanza la temperatura de -3500 en 1/2 hors
aproximedemente. De una manera favorable, la oongelacién
debe ser lo més rapida posible. Se interrumpe la refrige-
racion y se pone en marcha el calentamiento normal, Ia —-
temperatura de la nasa se mantiene a -2500 durante varias
horas. Durante este tiempo la temperatura ambiente pasa
de -40% a 45° & +10%.

El vacio utilizado durante le operacidn es de —-
10 - mm de Hg aproximadamente, Se deja que continue la
operacidén de liofilizacidn durante 12 horas, Al dia si--
guiente, la temperatura de la masa ha alcanzado ya la tem-
peratura ambiente alrededor de los 20°C., Ia liofilizacidn
esta terminada,

El producto obtenido por liofilizacidén no es par
ticularmente higroscdpico. Por lo tanto no es necesario -
efectuar la extraccion de los recipientes a partir del apa
rato de liofilizacidn en una atmésfers muy seca. Un ame-
biente cuyo grado higrométrico es del orden de 50° resulte
apropiado,.

Se procede al acondicionamiento de los trozos de

producto final segun los métodos indicados anteriormente.
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EJEMPLO 2

Este ejemplo estd dedicago mas particularmente
a un modo de presentacion industrial de los productos de
la invencion.

En este caso, el producto se presenta en un re-
cipiente de PVC (de 500 micras de espesor), opaco, de una
capacidad de 55 ml., aproximadamente, EL material elegi-
do,_eé decir el PVC es cloruro de polivinilo sin plastifi
car de calidad alimenticia. Esta cubeta recibe una tabi-

queria que ests realizada igualmente en PVC opaco y que -

‘permite individualizar 50 pequeiios cuerpos sélidos que —-

presentan la forma de una piramide truncade y de un volu-
men gproximade de 1 cm? o« Bl recipiente se recubre con -
una tapa de FVC opaco o transparenie.
EJENPIO 3

Se lleva a la practica el procedimiento de la -

invencion preparando la composicion de la siguiente formu

lacion:
Para 100 gr.de so Por trozo de 2 ml
lucion, antes de de volumen des=-
la liofilizacién pues de la liofi-
lizacion
Ciclamato de sodio 12,500 gr. 0,250 gr.
Sacarinato de sodio 1,250 gr. 0,025 gr.
Floroglucinol 0,005 gr. 0,0001 gr.
Goma arabiga 10,000 gr. 0,20 gr.

Pluronic F 68 distri-

buido en el comercio

por la firma (Wyandotte) 2,500 gr. 0,05 gr.
Agua cesp. 100 ml

0,5251 gr.
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BEJENPIO
Se realiza le misma formulacidén que en el ejemplo 1,
pero sin florecglucinol, que se subsituye por 0,01 gr.de cloru-

ro de sodio para 2 ml de producto final después de la liofili

zacidn,
EJHPIO 5
Se lleva & la préctica el procedimiento de la in-
veneidén con los siguientes ingrediente: .
Tlorogluecinol Ceveessscsssancs 0,01 gr.
Sacarinato de 90010 cecocscoes 1 EP.
Ciclamato de 20310 cecessececsss 12,5 gr.
GOma Arabiffl sesescesacescsses 5 gr.
Rhodoviol 25/100 (Alcohol poli
vinilico, distribuido en el co
mercio por la Sociedad (Rhone-
~Poulent) escocsessscsessrsevons 1 ET.
Agua C.8.pe 100 ml
EJENPLO 6

Se lleve a la practica el procedimiento de la in-
vencion con los siguientes ingredientes:
Floroglucinol secssessscssss'ss 0,005 gr,
Sacarinato de 80810 suceecesss 1,25 gr,
Ciclameto de 20410 seseseseas’s 12,5 gr.
GOMO @ADIEE sesesssessccssasse B gr's
Rhodoviol 25/100 sessvosesscss 1 gl
Glicocola cessessssecssececene 5 g0
Agva ¢vs.p. 100 mi.
EJEMFLO 7
Se lleva o la préctima el procedimiento de la ine
veneion con los siguientes ingredientes:
Ploroglucinol sesesececcocacses 0,005 gr,
Sacarinato de 80010 seesesssede 1,25 gr,

Ciclamato de 80810 eeseess .o';‘o 12,5 BT
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Gomg, arébiga cesssececessosees O gl'e
GlicoC0la eescocosesessacsssosc D fza o

Agua c.S.p. 100 ml

En los ejemplos 3 a 7 antes citados, la cantidead
de edulcorante ha sido calculada de tal maners gue un trozo
de la composicién segun la presente invencién tenga eproximg
damente el poder endulzante de dos trozos de azucar normal,
(es decir 2 veces 5 gr). Es deeir que un poder endulzante de
aproximadamente 250gr. de azlcar corresponde a un recipiente
de 25 trozos de la composicion de la invencidn,teniendo cada
trozo un volumen de aproximadamente 2 ml como se ha indicado

en el texto anteriormente.

EJEMPIO 8

Preparacion de una composicidn edulcorante exenta
de ciclamato en trozos pequefios.
Se prepara una solucion acuosa que contiene para

50 ml, de solucidn, los siguientes ingrediente:

Inaredientes Peso_en gr,
Sacarinato de sodio 1,25
RC=102 0,7485
Glicocola 8,0
Goma arabiga 5,0
Vanillina 0,0015
Agua ce.s8.p. 50 ml, 50 ml

Se somete la solucidn asi obtenidsAl modo operative
del ejemplo 1, y se obtiene unos cubos de composiciénédulcorag
te que tienen la siguiente composicidén para un cubo de 1 cma

de volumen.

Ingredientes Peso en gr.
Sacarinatc de sodio 0,028 )
RC-102 0,01497

Glicocola . 0,16
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Goma ardbiga 0,10
Vanillina 0,00003
Peso total del cubo 0, 30000 gr.

Cada cubo tiene un poder endulzante que equiva-
le aproximadamente al de 7,50 gr. de azucar (1 trozo gran
de n¢ 3 del comercio, 6 1 1/2 troeito n® 4 del comercio).

Tos cubos preparados de acuerdo con el presente

ejemplo se condideran como trozos Ypequefios".

Dimensiones aproximadas : .
Superficie mayor 12 mm x 10 mnm
Espesor 19 mm -
Volumen 130 en
Peso 0,30 gr.
EJELPIO 9

Preparacion de una composicion edulcorante exen—
ta de ciclamato en trozos grandes. .

Se prepara una solucidén acuose con los ingredien
tes del ejemplo no 3, utilizando sin embargo una mayor di-
lucion con ayuda de agua.

Procediendo con el modo operativo del ejemplo 1,
se obtiene unos cubos de composicidén edulcorante que tie-

3

nen la siguiente composicidn para un volumen de 1,6 cm” -

gproximadamente.

Inzredientes Peso‘en gL
Sacarinato de sodio 03025
RC-102 0?023
Glicocola 0?265
Goma ardbiga 0?15%
Vanillina 0300004%
Peso total del cubo 0,4%00¢7

Ios cubos preparados de acuerdo con el presensw
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te ejemplo se consideran como "trozos grandes",

Dimensiones aproximadag ¢

Superficie mayor 15 mm x 13 mm

Eagpesor 19 m -
5 Volumen 1?6 cm3
Peso 0,47 gr.
EJENMPLO 10O

Preparacion de una composicion edulcorante que

contiene floroglucinnd pero exenta de cieclamato.
10, Se procede como en los ejemplos antes citados
pero utilizando no obstanie una solucion acuosa con 1os

siguientes ingredientes:

Inzredientes Peso_en mor

Floroglucinol 0;0025
15. Sacarinato de sodio : 1325

RC-102 0,7485

Glicocola 8

Goma arabige 5

Vanillina 0,0015
20, Agua c.s.p 50 ml 50 ml

Se obtiene finalmente las siguienites composicio-

nes edulecoranies:

Ingredientes Peso en gr. para Peso en gr. pare
un cubo de 0,3 gr. un cubo de 0,47
aproximadamente gr. aproximada—
mente
25 {trozo_pequetio) {trozo grande)

TFloroglueinol 0, 0005 0,00065

Sacarinato de sodio 0,025 0,025

RC-102 0,015 0,023

Glicocola . 0,16 0,26?

30, Goma arahiga 0,10 0,157
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Vanillina 0,00003 0,000047

Ias composiciones preparadas de acuerdo con los
ejenplos antes citados han sido sometidas a ensayos prin-
cipalmente de degustacidn., Ios resulitados obtenidos de—=
muestran que les mismas constituyen unos agentes edulco--
rentes acaldricos muy satisfactorios para los enfermos —-
tratados. In particular, el poder endulzante de las com-
posiciones de la invencidn es excelente. Dichas composiw-.
ciones han sido utilizadas durante un periodo de 6 meses
por diabéticos sin ningin signo de intolerancis.
EJENPLO 11

Preparacién de una composicion edulcorante en -
porciones de une gran dureza y muy poco friables, partien
do no ya de una solucidn myy diluida, sino de una solueion
que ‘tenga una consistencia menos fluida.

Se procede del siguiente modo a partir de los si

guientes ingredientes:

Sacarinzto de sodio 2 gr.
Goma arabiga en polvo 3 &r.
Glicocola en cristales finos 55 gr.
Agua 15 gr.

El sacarinato 8e pulveriza finamente, y luego se
mezela con la goma ardbiga también en polvo fino, Se afiam
de como de costumbre la glicocola (en cristales finos para
evitar la formacidn de grumos), cuendo se ha terminado la
mezela de los polvos, se incorpdra el agua. Se obtiene -
un ligquido pastoso que se incorpora a los recipientes que
permiten la liofilizacion. Esta se practica en el conge-

o
lador a -18 C.
Ia cantidad antes indicada permite llenar un re
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cipiente de materia plastica de 50 ml,

Ia sucesidn de operaciones se efectia como en
log ejemplos anteriores.
EJEMPIO 12

Preparacion de una composicion edulcorante en
trozos muy poco friables.

Se utiliza los siguientes ingredientes:

Sacarinato de sodio 0,025 gr.
R.Co = 102 0,023 gr.
Glicocola 0,68§5 gr.
Goma argbiga . 0,0375 gr.
Vanillina 0,00004 gr.

El ague a incorporar para obtener un liquido -
pastoso como en el ejemplo 11l es de 0,1875 gr. (es decir
24% del peso de la masa seca)., El alecohol etilico de 950
necesario para disolver la vanilling es de 0,004 gr. Ia
solueidn aleohdlica de vanillina se incorpors a 1o masa -
como el agua.

Se puede modificar las cantidades de glicocola,
goma. arabiga ¥y agua incorporada en las siguientes propor-
ciones en porcentaje de masa seca en la formula que cont2e
ne 3,20 gr. % de sacarinato de sodio:

Glicocolacsoseso de 70 2 95 gr.% del pesc de la masa seca
Goma arabigfoess 0,5 a 15 gr. % " " " "
Agua incorporada. 3 a 75 gr. % " " " "

Se efectia la liofilizacidn como en el ejemplo -
1l1.

Ies formulas de las porciones de composicion edul
corante correspondiente a los ejemplos antes mencionados -
pueden servir ademds de excipientes para, por un lado, me-

dicamentos tales como el acido acebilsalicilico, los corti
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coides, los agentes modificadores de la fecundidad, la
teobromina, la levadura de cervesm u otros medicamentos -
poco solubles, y por otro lado medicamentos solubles pew
ro que ciertos enfermos prefieren en solucidn mas bien «
que en comprimidos o capsulas, tales como la nicetamida,
la cafeina, el bromuro de sodio, el metilarsinato de SO
dio y otros. En este ultimo caso, los twzos de la compo=
sicién contienen los medicamentos, debido a su disolucion ,
instantanea en el agua, sirven para reconstituir las solu
ciones deseadas. las composiciones de la invencidn cons-
tituyen asi unos soportes sélidos, edulcorantes, que per-
miten ocultar el gusto desagradable de ciertos productos
destinados a la administracién por via oral. Por otra par
te, la presentacién de estos productos, tales como medica-
mentos, en trozos de forma regular, incluidos en las compo
siciones de la invencidn, ofrece ventajas que no eran cono
cidas hasta la actualidad,
NOTA

Ia Patente de Invencidn que se solicita por veine
te atios para Espafia y sus Posesiones, de acuerdo con la vie
gente Iegislacion, debera recaer sobre: "PROCEDIMIENTO PARA
PREPARAR NUEVAS COMPOSICIONES EDULCORANTES PRESENTADAS EN -
PORCIONES", con Prioridad de las Demandas de Patentes en In
glaterra, n? 30.790, de fecha 4 de Julio de 1967 y ne 26,344
de fecha 31 de layo de 1968, segun las caracteristicas esen-
ciales de las siguientes:

REIVINDICACIONRES

18,.- Procedimiento para preparar nuevas compoSi~—
ciones edulcorantes presentadas en porclones, bajo una for-

ma geométrica regular, que presentan el aspecto del azicar
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en trozos, procedimiento caracterizado porque se pone los

ingredientes de partida, constituidos por los agentes edul
corantes y los excipientes, en solucion acuosa, se liofiliza
las soluciones acuosas obtenidas y se transforma los produc
tos liofilizados en trozos de forma regular elegida entre
los paralelepipedos, cubos, piramides truncadas y andlogos.

28,~ Procedimiento para preparar nuevas composi-
ciones edulcorantes presentadas en porciones, segin la rei-
vindicacidén 12, caracterizado porque se efectua la trensfor
macién del producto liofilizado en trozos por guillotina—-
niento.

38.,~ Procedimiento para preparar nuevas composi-
ciones edulcorantes presentadas en mrciones, segin la rei-
vindicacidén 18, ceracterizado porque se efectia la liofili-
zacidén en recipientes que sirven de embalajes para la pre~-
sentacion de los trozos.

48 ,- Procedimiento para preparar nuevas COMPOSi—e
ciones edulecorantes presentadas en porciones, segﬁn lo rei-
vindicacion 38, caracterizado porque se realize la liofili-
zacidén en unos recipientes que comprenden sobre su fondo ine-
terior unos nervios ¥y que, en el producto liefilizado, los
contornos de los trozos finales, a romper individualmente,
estan dibujados por dichos nervios en surcos huecos rectan=
gulares.

58 ,~ Procedimiento para preparar nuevas COmMpOSiw-
clones edulcorantes presentadas en porciones, segin la rei=-
vindicacidn 38, caracterizado porque la transformacidn de la
composicion en trozos se efectiia durante la liofilizacidn en
recipientes provistos de tabiques delimitando los alvéolos

de conformacidon de los trozos.
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* 68,~ Procedimiento para preparar nuevas COMPOe

siciones edulcorantes presentadas en porciones, segun la
reivindicacion 58, caracterizado porque los tabiques son
solidarios de los recipientes.

T8.= Procedimiento parae preparar nuevas composi-
ciones edulcorantes presentadas en porciones, segun la rei
vindicacion 58, ecaracterizado porque los tabiques son amo-
viblesn.

88 ,~ Frocedimiento para preparar nuevas composi-
ciones edulcorantes presentadas en porciones, segﬁn la rei
vindicacion 58, caracterizado porque el recipiente y los -
tabiques estdn realizados en materia plistica.

98 ,~ Procedimiento para preparar nuevas compogi.
ciones edulcorantes presentadas en porciones, segun la rei
vindicacion 58, caracterizado porque los tabiques estan —-
realizados en metales y aleaciones,

108,~ Procedimiento para preparar nuevas composi
ciones edulcorantes presentadas en porciones, segin la rei.
vindicacidn 88, caracterizado porque se selecciona la ma-
teria plastica entre el cloruro de polivinilo y el polieti
leno de baja presion.

118,~ Procedimiento para preparar nuevas composi
ciones edulcoraﬁtes presentadas en porciones, segin la rei
vindicacion 92, caracterizado porque se selecclona los me
tales y aleaciones entre el acero inoxidable y el latén -
plateado,

l22,~ Procedimiento para prepérar nuevas composi
ciones edulcorantes presentadas en porciones, segun las -
reivindicaciones 52 a 118, caracterizado porque los tabi-

ques estén provistos de un revestimiento de silicona.



138,~ Procedimiento para preparar nuevas compo-—
siciones edulcorantes presentadas en porciones, segim la
reivindicacion 128, caracterizado porque la silicons es -
el producto conocido en el comercio bajo el nombre de Rha
5. dorsil resina 4673.
148,~ "PROCEDIMIENTO PARA PREPARAR NUEVAS coMpo
SICIONES EDULCORANTES FRESENTADAS EN PORCIONES",
Segun queda sustancialmente descrito en la pre~
sente llemoriz, que consta de veinticuatro hojas, escritas
10, a méqﬁina, por una sola cara,
Madrid, a 3 de Julio de 1968.
ORSYHMONDE,
P.P.

T
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