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DESCRIPCION
Producto granulado a base de arginina

Campo técnico

La presente invencion se refiere a un producto granulado a base de arginina o de sus sales que presenta las
caracteristicas expuestas en el preambulo de la reivindicacién principal.

Antecedentes tecnolégicos

La arginina es un aminoécido cuya férmula (1) se indica a continuacion.
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El grupo lateral de la arginina, que es hidréfilo, se caracteriza por el grupo guanidina que confiere una basicidad
considerable al aminoacido. La arginina es una molécula quiral y su enantiémero levégiro (L-arginina) es uno de los
20 aminoacidos ordinarios que combinados entre si de diferentes maneras forman todas las proteinas.

Ademas, la Arginina se considera un aminoacido esencial en los lactantes, es decir, que tiene que ser introducido
desde el exterior por la nutricién, porque el cuerpo humano no es capaz de sintetizarlo en cantidades suficientes para
las necesidades individuales.

La arginina, en su caso en combinacién con otros aminoacidos, como por ejemplo la ornitina, se utiliza habitualmente
como sustancia capaz de promover la vasodilatacién, aumentar el flujo sanguineo y el transporte de nutrientes a los
musculos, con el consiguiente desarrollo de la masa muscular y la fuerza. Ademas, la arginina también se considera
un compuesto que estimula la producciéon de la hormona del crecimiento (GH), con el consiguiente efecto en el
aumento de la masa muscular.

Debido a estas caracteristicas, la arginina es muy apreciada y utilizada en el sector deportivo, donde los atletas suelen
consumirla como complemento alimenticio en forma de capsulas o comprimidos.

Los estudios sobre la eficacia real de la arginina consumida por via oral y su mecanismo de accién en el organismo
humano son contradictorios, pero se ha constatado que la arginina es un potente aminoacido insulinégeno y que la
propia insulina favorece la accién de vasodilatacion e introduccién de nutrientes en las masas musculares.

Como se ha expuesto anteriormente, el consumo de arginina se realiza generalmente por via oral, pero este tipo de
consumo presenta desventajas relevantes.

Un primer inconveniente es la baja resistencia de la arginina a nivel gastrico, donde, debido a los niveles de pH
extremadamente bajos, la arginina tiende a disociarse. La fraccidén de arginina que supera el tracto gastrico y queda
asi disponible para su absorcidén en el organismo es muy limitada, por lo que se hace necesario consumir una cantidad
muy elevada de arginina.

Sin embargo, la arginina cuando se consume en dosis elevadas puede ser la causa de trastornos indeseables tanto a
nivel gastrico como a nivel intestinal.

Con el fin de mejorar la biodisponibilidad de la arginina consumida por via oral, y por lo tanto mejorar la eficacia de la
arginina en términos de aumento de la masa muscular y la fuerza, también es conocido consumir arginina en forma
de alfa cetoglutarato de arginina (AAKG). Esta sal de arginina, formada por dos moléculas de arginina unidas a una
molécula de alfa cetoglutarato, se considera mas eficaz para hacer que la arginina sea biodisponible.

Sin embargo, la resistencia de esta composicién al tracto géastrico no es satisfactoria, por lo que sigue siendo muy
deseable proporcionar un producto a base de arginina capaz de proporcionar un alto nivel de biodisponibilidad. Un
segundo inconveniente tiene que ver con el sabor desagradable de la arginina, que hace que su consumo por via oral
sea muy desagradable para el usuario y que, en consecuencia, limita la posibilidad de suministrar arginina sélo en
algunas formas farmacéuticas.

Esta desventaja también se presenta cuando la arginina esta presente en forma de alfa cetoglutarato de arginina.
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En el contexto de la presente descripcién y de las reivindicaciones adjuntas, el término acido graso "saturado" se
entiende que indica un acido graso que tiene un nivel de saturaciéon de al menos el 99%.

Los é&cidos grasos que tienen un nimero n de atomos de carbono se indican abreviadamente mediante la notacién
Cn.

Se entiende que el término "arginina" indica genéricamente los dos estereoisémeros de la Arginina, incluso si es
particularmente preferible utilizar el enantiémero levégiro (L-arginina).

Declaracidén de invencién

El problema abordado por la presente invencién es proporcionar un producto basado en arginina o sus sales que esté
estructural y funcionalmente configurado para superar al menos parcialmente las desventajas expuestas anteriormente
con referencia al estado de la técnica citado.

La presente invencion resuelve este problema mediante un producto a base de arginina que se fabrica segln las
reivindicaciones adjuntas.

En un primer aspecto, la invencidn se dirige a un producto granulado que comprende:

. un nucleo interno en el que se concentra sustancialmente la arginina o sus sales y

. un revestimiento que rodea el nlcleo interno para cubrirlo y protegerlo, en el que el revestimiento esta formado
por una matriz lipidica.

La matriz lipidica comprende una fraccién en peso de al menos el 60% del peso de la matriz lipidica de glicéridos de
acidos grasos saturados con 16 y 18 atomos de carbono (para abreviar, C16 y C18).

Preferentemente, la matriz lipidica comprende una fraccién en peso de una sal mineral de alginato comprendida entre
el 0,5% vy el 3%.

Como resultado de estas caracteristicas, el recubrimiento externo protege eficazmente el nucleo interno durante el
paso por el tracto géastrico y se degrada durante la fase digestiva intestinal, liberando gradualmente la arginina que
contiene. En particular, una importante funcién de proteccién a nivel gastrico es desempefiada por la sal de alginato,
que reacciona con el acido clorhidrico presente en el estémago, formando un gel insoluble que hace que el producto
granulado sea alin més resistente.

Ademas, el recubrimiento lipidico que rodea la arginina impide el contacto de ésta con los 4érganos del gusto, evitando
que el usuario perciba el sabor tan desagradable de la arginina.

En un segundo aspecto, la invencién se dirige ademas a un procedimiento de produccién de un producto granulado a
base de arginina o de sus sales, que comprende la etapa de recubrir un nucleo interno, en el que la arginina o sus
sales estan sustancialmente concentradas, con un recubrimiento formado por una matriz lipidica que comprende una
fraccién en peso superior al 60% de glicéridos de acidos grasos saturados C16 y C18 y una fraccién en peso de una
sal mineral de alginato comprendida entre el 0,5% y el 3%.

En un tercer aspecto, la invencién se dirige ademés a la utilizaciéon de un producto a base de arginina o de sus sales
segun el primer aspecto como producto alimenticio destinado al consumo humano.

En el contexto de al menos uno de los aspectos mencionados, la presente invencién puede tener al menos una de las
caracteristicas preferidas adicionales que se exponen a continuacién.

En una realizacion preferida, la arginina utilizada para formar el producto granulado de la invencién es el enantiomero
levégiro (L-arginina). Se suministra en forma de polvo con unas dimensiones medias de entre 0,1 y 0,15 milimetros.

En otra realizacién, la arginina est4 en forma de sal, preferiblemente en forma de alfa cetoglutarato de arginina o
clorhidrato de arginina.

En una realizacion preferida de la invencién, la fraccién en peso de arginina o de sus sales en el producto granulado
final esta comprendida entre el 20% y el 70%, mas preferentemente entre el 40% y el 60%, aun mas preferentemente
es igual a aproximadamente el 50%.

La matriz lipidica que forma el recubrimiento comprende preferentemente una fraccién en peso superior al 70% de
glicéridos de 4cidos grasos saturados C16 y C18 y, méas preferentemente, esta fracciéon en peso es superior al 75%.
En una realizacién adicional, esta fraccién en peso es superior al 80%.

Como resultado de estos niveles de concentracién de glicéridos C16 y C18 en el recubrimiento, se optimiza aln mas
el grado de proteccién de la arginina a nivel gastrico y la capacidad de obtener la liberacién lenta de la misma a nivel
intestinal.
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En una realizacién preferida, el porcentaje de acido graso saturado C18 es superior al 80% con respecto al total de
los acidos grasos contenidos en la matriz lipidica.

Esta caracteristica confiere a la matriz lipidica y, por tanto, al recubrimiento, un efecto protector del nlcleo interno y,
por tanto, de la arginina, considerablemente mayor que en las matrices en las que son preponderantes otros &cidos
grasos, como, por ejemplo, C12, C14, C16, C20 o C22.

Los é&cidos grasos C12, C14, C20 y C22 pueden estar presentes en la matriz lipidica en porcentajes comprendidos
entre el 0 y el 2% con respecto al total de los 4cidos grasos, mientras que el 4cido graso C16 esta preferentemente
presente en la matriz lipidica en un porcentaje comprendido entre el 5% y el 20% con respecto al total de los acidos
grasos. Ademas, es preferible que los 4cidos grasos presentes en la matriz estén sustancialmente presentes en forma
de glicéridos y no de é4cidos libres. Para ello, es necesario que el porcentaje de acidos libres en el interior de la matriz
lipidica sea inferior al 10% y preferentemente inferior al 2%.

Preferiblemente, los glicéridos estan en forma de triglicéridos.

En una realizacién, una porcidn relevante de la matriz lipidica esta formada por aceite de soja hidrogenado. En
particular, el aceite de soja hidrogenado constituye una fraccién en peso comprendida entre el 60% y el 90%, més
preferentemente entre el 70% y el 90%, por ejemplo, de aproximadamente el 80% de la matriz lipidica. En otra
realizacion, una porcién relevante de la matriz lipidica esté formada por aceite de palma hidrogenado.

En una realizacién, la matriz lipidica comprende una fraccidén en peso de estearato de calcio comprendida entre el 1%
y el 10%, preferentemente entre el 4% y el 8%.

La presencia del estearato de calcio en la composicién confiere resistencia y dureza a la matriz lipidica y actla ademas
como espesante.

En una realizacion, la matriz lipidica comprende una fraccién en peso de hidréxido de calcio comprendida entre el 1%
y el 5%, preferentemente entre el 3% y el 5%.

El aporte de hidréxido de calcio permite un aumento relevante de la resistencia del producto al medio altamente acido
del tracto gastrico, evitando fenémenos de disociacién de la arginina. De hecho, el hidroxido de calcio tiende a
reaccionar con los 4cidos gastricos, impidiéndoles penetrar en el interior del revestimiento. Ademas, el hidréxido de
calcio es capaz de saponificar partes de los acidos grasos que forman la matriz lipidica, lo que supone una proteccién
adicional para el producto durante la fase digestiva.

En una realizacién, la fracciéon en peso de la sal mineral de alginato esta comprendida entre el 1% y el 3%. En una
forma preferida, esta sal mineral es la sal sédica.

En una realizacién, la matriz lipidica comprende una fraccién en peso de un monosacérido o de un disacérido
comprendida entre el 1% y el 10%, preferentemente entre el 4% y el 8%. En una forma preferida, este monosacérido
o disacarido es la trehalosa.

El monosacarido o disacérido forma una estructura polimérica que ayuda a la accion estructural y estabilizadora del
alginato de sodio. En particular, la trehalosa ejerce una accién protectora de la arginina, aumentando la resistencia de
la arginina a la temperatura y al pH e impidiendo que la arginina se degrade.

En una realizacion, la matriz lipidica comprende una fraccién en peso de diestearato de propilenglicol comprendida
entre 0,1% y 5%, preferentemente entre 1% y 5% y aln més preferentemente entre 2% y 4%.

El diestearato de propilenglicol actla como agente emulsionante para permitir la homogeneizacién completa del
componente lipofilico de la matriz lipidica que esta formado sustancialmente por los glicéridos de los acidos grasos y
por el estearato de calcio, con el componente hidrofilico de la matriz lipidica, formado por el hidréxido de calcio, la sal
de alginato y el monosacérido o disacarido. En una realizacién, la matriz lipidica puede comprender ademas una
fraccién en peso de aromatizantes y/o edulcorantes comprendida entre el 0,1% y el 1%.

La uniformidad de la mezcla que compone la matriz lipidica es una caracteristica muy importante para obtener un
recubrimiento dotado de una gran resistencia a los acidos gastricos.

En una realizacién preferida, la matriz lipidica es tal que tiene una temperatura de fusiéon entre 60°C y 75°C.

El producto granulado final puede tener cualquier forma y dimensiones adecuadas, pero es preferible que tenga
dimensiones entre 0,15 y 2 milimetros. En una versién més preferida, al menos el 80% del producto tiene una
dimensién granulométrica inferior a 0,8 mm.

El producto granulado de la presente invencidn se obtiene ventajosamente mediante un proceso de
microencapsulacién por medio de una técnica de enfriamiento por pulverizacion.
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La matriz lipidica proporcionada en las proporciones arriba indicadas se funde primero y se mantiene bajo agitacién a
una temperatura adecuada, por ejemplo, de aproximadamente 70°C a 75°C. En la mezcla fundida y bien
homogeneizada se afiade arginina en polvo con las dimensiones preferidas indicadas anteriormente. En la mezcla
fundida y bien homogeneizada, se afiade una cantidad adecuada de arginina en polvo con las dimensiones preferidas
indicadas anteriormente.

La arginina que permanece en forma sélida a la temperatura mencionada se dispersa uniformemente en la mezcla
fundida mediante un mezclado adecuado durante un tiempo aproximado de 5 a 20 minutos.

La dispersidn obtenida de este modo se inyecta inmediatamente a alta presiéon y mediante boquillas de forma adecuada
dentro de una cdmara de enfriamiento por pulverizacién, en la que la temperatura se mantiene entre -2°C y -12°C, de
acuerdo con métodos conocidos per se (tecnologia de enfriamiento por pulverizacién). De esta manera, se pulverizan
en la cAmara de enfriamiento pequefias gotas de matriz fundida que contienen las particulas sélidas de arginina y, en
el corto tiempo de permanencia en el aire de las particulas de mezcla, tiene lugar la solidificacién de la matriz lipidica
alrededor de las particulas sélidas de arginina.

Se obtiene asi un producto granulado que es sélido y comprende un nucleo interno formado por las particulas sélidas
de arginina, y un revestimiento para cubrir y proteger el nicleo interno formado por la matriz lipidica.

Después de la pulverizacion, el producto se recoge en cintas transportadoras y, cuando todavia esta dentro de la
camara de enfriamiento, se somete a ventilacion forzada para que salga de la cdmara de enfriamiento a una
temperatura inferior a 25°C.

Para evitar fendmenos de compactacién del producto granulado, éste puede espolvorearse con un agente
anticompactacion, por ejemplo, polvo de silice. Las dimensiones de los granulos dependen de la presion de suministro
en la cdmara de pulverizacién y de la forma de las boquillas, pero, si es necesario, el producto puede someterse a una
accidn de tamizado para que cumpla unas dimensiones especificas deseadas.

Como resultado del proceso de produccion especifico y de la matriz utilizada, el recubrimiento obtenido se proporciona
de manera continua y uniforme alrededor del nucleo interno de arginina.

El producto asi microencapsulado puede utilizarse en la fabricacién de productos alimenticios destinados
especialmente a la alimentacién humana y destinados a introducir una cantidad adecuada de arginina en el organismo.

En particular, el producto granulado de la presente invencidén puede consumirse por via oral en forma de capsulas (en
las que el producto granulado esta contenido dentro de un opérculo) o comprimidos o per se dentro de sobres.

Ademas, el producto granulado segln la invencién puede utilizarse como aditivo o como ingrediente para otros
productos alimenticios, por ejemplo, dentro de barritas energéticas o barritas de proteinas, o en el yogur.

El producto granulado segun la invencién es particularmente adecuado para el consumo por via oral por los deportistas
que requieren un aumento de la fuerza y/o de la masa muscular, pero puede utilizarse igualmente en cualquier otro
caso en el que el consumo de arginina pueda ser ventajoso o necesario.

Ejemplo

En un mezclador tipo continuo, calentado a la temperatura de 70°C -75°C, se introducen sucesivamente:

393 g de aceite de soja hidrogenado,
15 g de diestearato de propilenglicol,
500 g de L-arginina en polvo,

30 g de estearato de calcio,

30 g de trehalosa,

20 g de hidréxido de calcio,

10 g de alginato de sodio,

2 g de aromas y edulcorantes.

El aceite de soja hidrogenado utilizado esté formado por glicéridos de acidos grasos presentes en los porcentajes que
se indican a continuacion:

C12: 0 - 0.5%,
C14: 0- 1%,
C16: 9 - 16%,
C18: 79 - 90%.
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La mezcla se mantiene en agitacién durante aproximadamente 10 minutos para obtener una suspensién homogénea
que se suministra a continuacién a una cadmara de enfriamiento que se mantiene a una temperatura de
aproximadamente -10°C. En la cdmara de enfriamiento, la mezcla se pulveriza con una boquilla adecuada para la
granulometria deseada para obtener granulos con un nucleo interno a base de arginina recubierto de una matriz
lipidica.

El producto granulado que se extrae de la camara de enfriamiento se somete finalmente a tamizado para delimitar
adecuadamente las dimensiones del producto acabado.
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REIVINDICACIONES

1. Un producto granulado a base de arginina o de sus sales, que comprende un nucleo interno en el que esta
sustancialmente concentrada la arginina o sus sales y un recubrimiento para cubrir y proteger el ntcleo interno, en el
que el recubrimiento esta formado por una matriz lipidica que comprende una fraccién en peso igual o superior al 60%
de glicéridos de acidos grasos saturados C16 y C18 y una fraccién en peso de estearato de calcio comprendida entre
el 1%y el 10%.

2. Producto segun la reivindicacién 1, en el que la matriz lipidica comprende una fraccién en peso superior al 70%,
méas preferentemente superior al 75%, de glicéridos de 4cidos grasos saturados C16 y C18.

3. Producto segun la reivindicacién 1 o la reivindicacién 2, en el que la matriz lipidica comprende una fraccién en peso
de 4cido graso C18 igual o superior al 80% con respecto al total de los &cidos grasos contenidos en la matriz lipidica.

4. Producto seguln una cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en el que la matriz lipidica comprende una
fraccién en peso de estearato de calcio comprendida entre el 4% y el 8%.

5. Producto segln una cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en el que la matriz lipidica comprende una
fraccién en peso de hidroxido de calcio comprendida entre el 1% y el 5%.

6. Producto seguln una cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en el que la matriz lipidica comprende una
fraccién en peso de una sal mineral de alginato comprendida entre el 0,5% y el 3%.

7. Producto segln una cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en el que la matriz lipidica comprende una
fraccién en peso de un monosacérido o de un disacarido comprendida entre el 1% y el 10%.

8. Producto segun la reivindicacién 7, en el que el monosacérido o disacarido es trehalosa.

9. Producto segln una cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en el que la matriz lipidica comprende una
fraccién en peso de diestearato de propilenglicol comprendida entre el 0,1% y el 5%.

10. Producto seglin una cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en el que los glicéridos estéan en forma de
triglicéridos, con una acidez libre inferior al 2%.

11. Uso de un producto a base de arginina o de sus sales segln una cualquiera de las reivindicaciones precedentes
como producto alimenticio destinado al consumo humano, para aumentar la fuerza y/o la masa muscular.
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