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ES 2 509 880 T3

DESCRIPCION
Composicion de particulas que comprende lactato de calcio y microparticulas de citrato de calcio

[0001] La invencidn se refiere a una composicion de particulas que comprende lactato de calcio y microparticulas de
citrato de calcio. La invencién también se refiere a un proceso para producir tal composicién de particulas para usar
dicha composicion en alimentos y bebidas, y para productos alimentarios.

[0002] Las composiciones que contienen calcio se usan normalmente en alimentos y bebidas para mejorar su
contenido en calcio.

[0003] WO 01/22838 a Nestle describe un complejo citrato de lactato de calcio metaestable formado por la
interaccion de una fuente de calcio alcalino como hidroxido de calcio, 6xido de calcio, o carbonato célcico con una
mezcla de 4cido lactico y acido citrico. La mezcla se utiliza para enriquecer las bebidas. En los ejemplos, el complejo
se proporciona en forma de una solucion clara.

[0004] US 5.186.965 describe una composicion de particulas que es una sal de malato de citrato de calcio
metaestable. La composicion se puede obtener afadiendo una sal de calcio a una composicion acuosa de acido
citrico y acido malico, y secando la mezcla reactiva, seguida opcionalmente de la trituracion de una particula a un
tamafo menor de 1 micra.

[0005] US 5.075.499 describe un complejo de lactato de citrato de calcio que se fabrica mediante la mezcla de acido
citrico con un compuesto de calcio, afiadiendo acido lactico a la mezcla, combinando la mezcla para proporcionar un
hidrato, y secando el hidrato. Estas composiciones se usan como suplemento de calcio dietético, pero no son
adecuadas para usar en alimentos y bebidas.

[0006] WO 94/08471 describe una composicion edulcorante de liquido claro que comprende malato de citrato de
calcio concentrado. Se puede afadir mas calcio al sistema usando el lactato de calcio.

[0007] WO 99/51114 describe un citrato de lactato de calcio metaestable complejo formado por la interaccion de una
fuente de calcio alcalino como hidréxido calcico, 6xido de calcio, o carbonato calcico con una mezcla de acido lactico
y &cido citrico. La mezcla se utiliza para enriquecer las bebidas. En los ejemplos, el complejo se proporciona en
forma de una solucion clara.

[0008] EP781756 describe un método para la fabricacion de una preparaciéon concentrada soluble de malato de
citrato de calcio congelada o refrigerada. El acido lactico se puede utilizar como una fuente de calcio.

[0009] US 2006/0121158 describe una bebida de gestiéon de peso que puede contener una fuente de calcio, el cual
puede ser un citrato de lactato de calcio. La composicion de la bebida puede proporcionarse de una forma seca.

[0010] EP 875153 describe un complejo formado por sal calcica soluble, preferiblemente lactato de calcio, y un
citrato de metal alcalino, preferiblemente citrato de potasio. Se cree que el producto es un complejo de citrato de
lactato de calcio o un complejo de lactato de citrato de calcio. EI complejo esta en forma de una solucién clara.

[0011] EP 394453 describe una composicién para mejorar la calidad de la pasta de pescado que comprende
bicarbonato sddico, citrato de calcio, y lactato de calcio.

[0012] F. Oneda et al. (Powder Technology 130(2003) 377-384) describe composiciones de lactato de calcio o citrato
de calcio en forma de particulas. Las particulas se forman mediante el secado por pulverizacion de soluciones de
lactato de calcio y soluciones de citrato de calcio con la ayuda de un polimero. Este método, no obstante, no es muy
eficaz porque el citrato de calcio solo puede secarse por pulverizacién en concentraciones bajas, lo cual no interesa
economicamente, y el lactato de calcio tiene intrinsecamente un bajo contenido de calcio. Ademas, este método
necesita polimeros como agentes de encapsulacion, que se afiaden al precio de costo y, en muchos casos, no son
deseados en los productos alimenticios, mientras que una alimentacion que contiene citrato de calcio en una baja
concentracion hace que el proceso de secado por pulverizacion no sea econdmicamente interesante.

[0013] JP 60087753 describe un método indirecto para obtener una mezcla de lactato de calcio y citrato de calcio. El
citrato sédico se afnade al lactato de calcio, que se procesa en una solucion acuosa de la misma. Esta solucién se
usa con un agente de coagulacion como el cloruro de calcio, y se afade a la leche de soja. Este método no da
material en particulas y, por lo tanto, solo se puede aplicar en el usuario final, es decir, en el productor del alimento o
bebida. No hace falta decir que este método es inadecuado para la venta como un producto listo para usar e
inadecuado para su uso a gran escala.

[0014] Se asocian varios problemas a los métodos y productos descritos en la técnica. En la técnica existe la

necesidad de una composicién de particulas que contiene grandes cantidades de calcio. Estas composiciones
deberian tener un tamafo de particula que sea de tal manera que muestre buenas propiedades de procesamiento,
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incluyendo un buen flujo, y unas buenas propiedades de dosificacién. Por otro lado, la composicion deberia también
tener una buena dispersion y comportamiento de disolucién. Ademas, debe ser posible producir la composiciéon de
una manera que sea econdémicamente aceptable. La composicidon deberia ser adecuada para una facil aplicacion en
bebidas y alimentos a escala industrial, y deberia proporcionar un excelente sabor y sensacion en la boca.

[0015] Se ha observado que se pueden resolver los problemas anteriores mediante la provision de una composicion
de particulas que comprende lactato de calcio y microparticulas de citrato de calcio con un diametro medio de 0,1
um a 20 um, en el que la composicion esta en forma de particulas con un diametro medio de 25 ym a 1 mm, donde
la proporcion en peso de lactato de calcio a citrato de calcio, basado en el peso en seco, es de 80:20 a 30:70, y
donde el lactato de calcio es un agente de aglomeracién no polimérico para las microparticulas de citrato de calcio.

[0016] La composicion de particulas de la presente invencion tiene un numero de ventajas. En primer lugar, el
tamano de la particula de la composicion es tal que tiene unas buenas propiedades de polvo, incluyendo una buena
fluidez, sin problemas de dosificacion, y sin problemas de espolvoreo. Por otro lado, debido a la presencia del citrato
de calcio en forma de microparticulas, la sensacién del producto en la boca es éptima. Ademas, tanto el lactato de
calcio como el citrato de calcio estan aprobados para usarse en alimentos, y el uso de una mezcla fisica de estos
compuestos, por lo tanto, no plantea problemas reguladores. Este no puede ser el caso para otras composiciones
que contienen calcio, lactato, y citrato, por ejemplo, complejos de citrato de lactato de calcio. La composicion
muestra un alto contenido de calcio. Ademas, se ha descubierto que el uso de la composicién segun la invencién en
alimentos y bebidas combina la provisiéon de calcio adicional con un buen sabor y una buena sensacién en la boca.
En una forma de realizacién, la composicidon se usa en bebidas con base de fruta (zumos de frutas, etc.) donde se
descubrié para proporcionar un sabor particularmente bueno. Aunque no quiere estar ligado a ninguna teoria, se
cree que el buen sabor y la buena sensacion en la boca proporcionada por el producto segun la invencion, esta
provocado por el hecho de que al entrar en contacto con el entorno acuoso en la bebida se disuelve el lactato de
calcio, abandonando las microparticulas del citrato de calcio, que son tan pequefias que no dejan la sensacion de
una boca arenosa que puede ocurrir cuando se usan particulas mas grandes. Esto también se aplica a otros
productos alimenticios.

[0017] En una forma de realizacion preferida, la composicién consiste en particulas con un diametro medio de 50 um
a 150 ym. En una forma de realizaciéon, mas del 90% de la composicién consiste en particulas con un diametro
medio de 50 ym a 300 pym.

[0018] La composicion de particulas comprende microparticulas de citrato de calcio con un diametro medio de 0,1
um a 20 ym, preferiblemente de 1 a 10 pm.

[0019] Las particulas de la composicion pueden estar en cualquier forma como en forma amorfo y/o particulas
cristalinas. Las formas cristalinas adecuadas incluyen al tetrahidrato de citrato de calcio (Ca,(C, H, O, ), .4H, O)y al

monohidrato de lactato de calcio (Ca,(C, H, O, ), .H, O).

[0020] En una forma de realizacion, la composicion segun la invencion contiene menos del 10 % en peso de malato,
en particular menos del 5 % en peso de malato, todavia mas en particular menos del 2 % en peso de malato. Incluso
mas en particular, la composicion esta sustancialmente libre de malato, es decir, si el malato esta presente, se
encuentra presente como un contaminante en cantidades cuya presencia no se puede evitar en un procesamiento
normal. Se cree que la presencia de malato puede tener un efecto perjudicial en la formacién de las microparticulas
de citrato de calcio.

[0021] En una forma de realizacién, la composicion de particulas de la presente invencion consiste sustancialmente
de lactato de calcio y citrato de calcio. En este contexto, la redaccion "consiste sustancialmente" significa que la
composicion no contiene otros componentes en cantidades que afectan sustancialmente a las propiedades o
rendimiento del producto. En una forma de realizacion, la composicién segun la invencién consiste esencialmente en
citrato de calcio y lactato de calcio. Es decir, en esta forma de realizacion, la composicién solo contiene otros
componentes como contaminantes en presencia de cantidades que no se pueden evitar en el tratamiento normal.
Como sera evidente al experto en la materia, la presencia de agua no queda excluida de la redaccién consiste
esencialmente en o consiste sustancialmente. Generalmente la composiciéon de particulas segun la invencion tiene
un contenido de agua entre el 2 y 13%, en particular entre el 5 y 10%, determinado por el calentamiento de la
lampara de halégeno a 115°C hasta que se detiene la disminucion del peso.

[0022] La presente invencidn hace también referencia a los productos alimentarios que se pueden obtener utilizando
la composicion de particulas de la presente invencion. Por consiguiente, la presente invencion pertenece a un
producto alimentario que comprende la composicion de particulas de la presente invencién. Cuando el producto
alimentario contiene agua, por ejemplo, en el caso de un producto alimenticio hidrosoluble o una bebida, al menos
parte del lactato de calcio se disolvera en el agua presente en la composicién. Por lo tanto, la presente invencion
también se refiere a un producto alimentario que comprende microparticulas de citrato de calcio con un diametro
medio de 0,1 micras a 20 micras y lactato de calcio disuelto. Las preferencias arriba expresadas también se aplican
a esta forma de realizacion.
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[0023] Otro aspecto de la invencioén se refiere a un método para hacer dicha composicion. Aunque se puede utilizar
cualquier método adecuado para hacer la composicion de particulas, se ha observado que un proceso de secado
por pulverizacion es muy adecuado en términos de rendimiento econémico y facilidad de procedimiento.

[0024] Por lo tanto, un proceso adecuado incluye la produccion de la composicidon de particulas donde una solucion
acuosa de lactato de calcio que comprende microparticulas de citrato de calcio se seca por pulverizacion a la
composicion como particulas. Este método se puede optimizar y los productos se pueden ajustar para tener la
funcionalidad deseada mediante la seleccion de condiciones 6ptimas de temperatura, acidez, y alta energia de
mezcla aplicada. Por lo tanto, las condiciones preferidas para llevar a cabo este proceso estan en temperaturas
entre los 70 y 100° C, de forma mas preferible aproximadamente a 85° C. Las condiciones 6ptimas de acidez estan
normalmente en el rango de un pH 3,5 - 8,0, de forma mas preferible acerca del pH 5.

[0025] Alternativamente, se puede obtener una solucién de inicio mediante la mezcla de acido lactico, &cido citrico, y
oxido de calcio, hidroxido, carbonato, y/o hidrogenocarbonato de calcio. También es posible preparar una premezcla
con una solucion de &cido lactico y la cantidad requerida de 6xido de calcio, hidroxido célcico, carbonato, y/o
hidrogenocarbonato, seguido de la adicidon de una solucion de acido citrico.

[0026] Preferiblemente, durante la mezcla en cualquiera de los procesos anteriormente mencionados se aplica una
mezcla intensa para inmediatamente proporcionar una sobresaturacion de citrato de calcio para minimizar el tamafo
de las microparticulas de citrato de calcio que se precipitan. La mezcla de las soluciones o suspensiones
mencionadas pueden realizarse ya sea por lotes o de forma continua por un sistema en linea.

[0027] Sorprendentemente, se ha encontrado que la presencia de acido lactico / lactato durante la precipitacion de
citrato de calcio, tuvo un efecto favorable en el sentido de que dié lugar a microparticulas de citrato de calcio
sustancialmente mas pequenfas.

[0028] En el caso de que las microparticulas de citrato de calcio no sean lo suficientemente pequefas, se conocen
en la técnica tratamientos que se pueden utilizar para obtener el tamafio de particula requerido, un tratamiento
adicional como la molienda humeda o cualquier otro método de reduccion de tamarfo de particulas.

[0029] En el proceso de secado por pulverizacion las particulas se forman durante el proceso de secado por
pulverizacién. Por lo general resulta beneficioso para agrandar ain mas las particulas obtenidas (que contienen las
microparticulas de citrato de calcio). Los procesos de aglomeracion para obtener particulas mas grandes son bien
conocidos. Se prefiere la aplicacion de dicha etapa de aglomeracion durante el proceso de secado por pulverizacion.

[0030] El proceso de la invencién usa una solucién acuosa de lactato de calcio que comprende microparticulas de
citrato de calcio. Tales soluciones iniciales que contienen las microparticulas de citrato de calcio pueden prepararse
facilmente tratando una solucién acuosa de acido lactico y acido citrico con al menos un éxido, hidroxido, carbonato,
e hidrogenocarbonato de calcio. Preferiblemente, se usa hidroxido célcico. La composicion es adecuada como
intensificador de calcio en productos alimenticios y bebidas, particularmente en la leche y bebidas de fruta.

[0031] La invencion se ilustra posteriormente mediante los siguientes ejemplos no limitativos.

Ejemplo 1

Preparacion de liquido de citrato de lactato de calcio.

[0032] Se afadieron los siguientes componentes en un vaso de precipitados de 1 litro: 409 gramos de agua

desmineralizada, 104 gramos de monohidrato de acido citrico, 117 gramos de acido lactico L 88%. Tras completar la
disolucion de los componentes, se afiadieron de manera lenta aproximadamente 75 gramos de sélido Ca(OH),

mientras se agitaba enérgicamente la mezcla reactiva. Las condiciones de agitacion eran 2000 r.p.m., con un
impulsor de cuatro palas, siendo cada cuchilla de 2.5 cm.

[0033] Se fue afiadiendo continuamente Ca(OH)2 durante menos de 5 minutos y la ultima parte se afadid

lentamente, para ajustar el pH de la mezcla hasta aprox. 5,0. El pH fue desde 1,3 a 5,0 durante la adicién del
Ca(OH)Z. La temperatura aument6 desde una temperatura ambiente hasta aprox. 75 °C. El liquido resultante fue

blanco, opaco y ligeramente viscoso.
Ejemplo 2
Preparacion de citrato de lactato de calcio liquido.

[0034] Se llevo a cabo un experimento segun 1, con la diferencia de que se afadié Ca(OH)2 como suspension en
agua. Las cantidades de materiales eran de 100 gramos de agua desmineralizada, 118 gramos de monohidrato de
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acido citrico, 139 gramos de acido lactico L 88%, y 417 gramos de Ca(OH), 30% p/p de suspension. La temperatura
aumento desde una temperatura ambiente hasta aprox. 70 °C. El liquido resultante fue blanco, opaco y ligeramente
ViSCoso.

Ejemplo 3
Preparacion de citrato de lactato de calcio liquido.

[0035] Un vaso de 2 litro estaba inicialmente lleno de 782 de 40 % p/p Ca(OH)2 de suspension. A esta suspension se

le afadieron lentamente 347 gramos de 88% de acido lactico diluido con 142 gramos de agua. Después de
reaccionar, la temperatura de esta mezcla que contiene lactato de calcio disuelto y Ca(OH), suspendido alcanzo los

70 °C. Posteriormente, aproximadamente 437 gramos de una solucién de acido citrico, hecho mediante la mezcla de
295 gramos de monohidrato de acido citrico y 142 gramos de agua, que se afiadieron al recipiente, mientras se
agitaba la mezcla enérgicamente. Las condiciones de agitacion fueron de 1250 r.p.m., con dos impulsores de seis
hélices, y siendo cada cuchilla de 2 cm.

[0036] Durante la adicion de acido citrico, se controld el pH y se detuvo la adicion de acido citrico cuando se redujo
el pH a aprox. 5,0. La temperatura de la mezcla final se mantuvo a aprox. 80 °C. El liquido resultante fue blanco,
opaco y ligeramente viscoso.

Ejemplo 4
Preparacion de citrato de lactato de calcio liquido.

[0037] En un vaso, se preparo el siguiente liquido (A) afadiendo y mezclando 32 kg de agua, 8 kg de Ca(OH)2 y 9,8

kg de acido lactico 88%. Este liquido se mantuvo a 80 °C para mantener el lactato de calcio disuelto y se agito
continuamente para tener el exceso Ca(OH)2 suspendido. En otro vaso, se preparé una solucion de acido citrico

afadiendo y mezclando 50 kg de monohidrato de acido citrico y 32 kg de agua.

[0038] Tanto el liquido A como la solucién de acido citrico se conducen por medio de bombas peristalticas a una
camara de mezcla pequefia (volumen 26 ml) con un dispositivo mezclador de alta energia (Ultraturrax UTL 25 linea
bésico) fijado a 24,000 r.p.m. El flujo de la solucion de &cido citrico fue de 167 g/minuto. El flujo de liquido A se fij6 a
tal indice que la emision de la camara de mezcla se ajustd a un pH de 5,0.

[0039] La emisidn liquida de la camara de mezcla era clara, indicando que todos los Ca(OH)2 se disolvieran y se

neutralizaran. Se recogio la emision de la camara de mezcla y se volvié opaca a los segundos, indicando una rapida
cristalizacion y/o precipitacion de citrato de calcio.

[0040] El liquido resultante fue blanco, opaco y ligeramente viscoso.

Ejemplo 5

Preparacion de citrato de lactato de calcio liquido.

[0041] Se llevé a cabo un experimento similar al del ejemplo 4. No obstante, el vaso A contenia una mezcla de 144

gramos de acido lactico 88%, 123 gramos de monohidrato de acido citrico y 342 gramos de agua por kg. El vaso B
contenia un 30 % p/p Ca(OH)2 en suspension.

[0042] La emision liquida de la camara de mezcla era clara, indicando que todos los Ca(OH), fueran disueltos y

neutralizados. Se recogio la emisidon de la camara de mezcla y se volvio opaca a los segundos, indicando una rapida
cristalizacién y/o precipitacion de citrato de calcio.

[0043] El liquido resultante fue blanco, opaco y ligeramente viscoso.

Ejemplo 6

Secado por pulverizacion de citrato de lactato de calcio liquido.

[0044] Los liquidos viscosos resultantes ligeramente mencionados anteriormente, se secaron o bien de manera
pulverizadora en unos secadores de pulverizacion de laboratorio (secadores de pulverizacién de planta de
laboratorio SD-04) utilizando una temperatura de entrada de 260 °C y temperatura de salida de 93 °C, o en unos

secadores piloto de pulverizacion (Anhydro PSD52) utilizando un corriente paralela de dos boquilla de fluido, 3
barras de presion de aire, temperatura de entrada 240 °C y temperatura de salida 95 °C.
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[0045] El secado por pulverizacién en ambas condiciones di6 lugar a un polvo fino, blanco y seco.

Ejemplo 7

Analisis, tamanfo de particula y composicion.

Tamafio de particula:

[0046] EI tamafio de la particula se determind por difraccion laser utilizando un Malvern Mastersizer 2000 o un
Malvern Mastersizer S Long Bed Ver 2.15.Ambos fueron equipados con una pila seca para analizar polvos y con una

pila humeda para analizar suspensiones.

[0047] Ademas, las imagenes del Microscopio Electrénico de Exploracion (SEM) fueron hechas a partir de polvos
SEecos.

[0048] El tamaiio de la particula del polvo de citrato de calcio se midi6é por diferentes métodos.

A. el liquido resultante de los experimentos 1,2 y 3 se filtrarom sobre 0,2 ym. El residuo soélido del filtro se
enjuagd con etanol y se seco a temperatura ambiente. El polvo resultante fue medido por pila seca,

difraccion laser. Los analisis HPLC confirmaron que el residuo sdélido se componia principalmente de citrato

de calcio, mientras el filtrado contenia principalmente lactato de calcio. El tamafio medio de la particula - D

(v; 0,5) - del residuo seco del experimento 1,2 y 3 tenian entre 5y 15 pym. Las imagenes SEM confirmaron estas
observaciones.

B. las muestras de secado por pulverizacion del experimento 1, 2, 3, y 4 fueron medidas por pila seca,

difraccion laser. Todas muestras tienen una D (v; 0,5) entre 5 y 15 ym. Las imagenes SEM confirmaron
estas  observaciones.

Aunque estas muestras contenian tanto lactato de calcio como citrato de calcio, el tamafo de la particula es

indicativa de citrato de calcio, ya que A y B dieron resultados similares.

C. las muestras de secado por pulverizacion de experimentos realizados como ejemplo 4 se disolvieron en
agua dando como resultado una solucion de lactato de calcio y una dispersién de citrato de calcio. El tamafio de

la particula de la sal de citrato se determin6 por difraccion de laser de pila humeda en una solucién de citrato
de calcio saturado, para evitar la disolucion de las particulas de citrato de calcio. Todas muestras tienen una D
(v; 0,5)-deentre 5y 15 um.

D. Durante un ensayo industrial, un liquido de citrato de lactato de calcio see secé utilizando un cuerpo
ancho, aglomeracién de secador por pulverizacion. El polvo aglomerado resultante se analizé por fraccionamiento

de tamiz. Al menos el 90 % en peso de las particulas tienen un diametro entre 105 y 420 micras. Esto se
confirmé por difraccién de laser de pila seca. El tamafio de la particula de citrato de calcio en este polvo se
determiné por  difraccién de laser de pila humeda en una solucién de citrato de calcio saturado. Después de la
disolucion del lactato de calcio, las particulas de citrato de calcio restantes tenian un tamafio de particula medio

D (v.05)de 6 - 7 micras.
Composicion de las muestras de laboratorio de secado por pulverizacion.

[0049] Tanto el acido citrico como el acido lactico se determinaron por HPLC y se recalcularon como lactato de
calcio y citrato de calcio. Una muestra producida por el método del ejemplo 4 contenia 43,6 % citrato de calcio, 47,2
% lactato de calcio y 9,4 % humedad (secadores de haldégeno). El calcio se midié titrimetricamente y parecio ser del
18.9%. EI HPLC mostro solo un citrato y un valor maximo de lactato y no mas impurezas.

Ejemplo 8
Efecto de alta energia de mezcla en el tamario de la particula de citrato de calcio.

[0050] En una serie de experimentos llevados a cabo en el ejemplo 2, la intensidad de mezcla varié durante la
adicion de la suspension de Ca(OH),, mediante el uso de diferentes indices de agitacion. Ademas de aumentar la

energia de mezcla en un experimento un mezclador de alta energia (Ultra Turrax T25) se inserté adicionalmente en
el vaso. El efecto de las diferentes condiciones de agitacion en el tamafo de la particula se muestra en la siguiente
tabla.
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Condiciones de agitacion

ITamafio medio de las particulas del residuo D seco de
etanol (v; 0,5)

2000 r.p.m. + Ultra turrax 24000 RPM | 5,1 pm
2000 r.p.m. 13,3 um
1000 r.p.m. 14,2 ym
500 r.p.m. 28,5 um
Ejemplo 9

Efecto de lactato en el tamafio de la particula de citrato de calcio.

[0051] En un experimento llevado a cabo como en el ejemplo 3, se omitid el acido lactico dando como resultado la
produccién de citrato de calcio puro. La cantidad de productos quimicos usados eran de 908 g de agua, 443 g de
monohidrato de &cido citrico y 265 g de Ca(OH)Z. Después de secar por pulverizacién la suspension resultante, el

tamano de la particula se determiné por célula seca, difraccién laser.

[0052] El tamafio de particula, D (v; 0,5) fue de 14,3 ym, mientras que la muestra producida en el ejemplo 3 tenia un

tamanfo de particula sustancialmente menor D (v; 0,5) de 7,5 ym.
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REIVINDICACIONES

1. Composicion de particulas que comprende lactato de calcio y microparticulas de citrato de calcio con un diametro
medio de 0,1 um a 20 ym, en la que la composicion se encuentra en forma de particulas con un diametro medio de
25 ym a 1 mm, donde la proporcion en peso de lactato de calcio a citrato de calcio, basada en el peso en seco, es
80:20 a 30:70, y en donde el lactato de calcio es un agente de aglomeracién no polimérico para las microparticulas
de citrato de calcio.

2. Domposicion de particulas segun la reivindicacion 1, en la que mas del 90% de la composicion consiste en
particulas con un diametro medio desde 50 pm a 300 um.

3. Composicion de particulas segun la reivindicacion 1 o 2 donde las microparticulas de citrato de calcio tienen un
diametro medio de 1 ym a 10 ym.

4. Proceso para la produccién de la composicion de particulas de cualquiera de las reivindicaciones 1 a 3 donde una
solucién acuosa de lactato de calcio que comprende microparticulas de citrato de calcio se seca por pulverizacién a
la composicion de particulas.

5. Proceso segun la reivindicacion 4 donde la solucion acuosa de lactato de calcio que comprende microparticulas
de citrato de calcio para secarse por pulverizacién se produce al reaccionar acido lactico y acido citrico con al menos
un 6xido, hidréxido, carbonato, y bicarbonato de calcio.

6. Proceso segun la reivindicacion 5 en la que se prepara una premezcla de solucién de acido lactico y al menos una
de 6xido, hidréxido, carbonato, e hidrogenocarbonato de calcio seguido de la adicion de una soluciéon de acido
citrico.

7. Proceso de cualquiera de las reivindicaciones 4-6 donde la solucién para el secado por pulverizaciéon se mantiene
desde los 70 hasta los 100 °C a un pH de 3.5 - 8.

8. Proceso de cualquiera de las reivindicaciones 4-7 donde la reaccion de acido citrico con al menos un 6xido,
hidréxido, carbonato, e hidrogenocarbonato de calcio se realiza mezclando alta energia.

9. Uso de la composicién de particulas de cualquiera de las reivindicaciones 1 a 3 como un potenciador de calcio en
productos alimenticios y bebidas.

10. Uso segun la reivindicacion 9 donde la composicion de particulas se usa como un potenciador de calcio en
bebidas a base de fruta.

11. Producto alimentario que comprende la composicién de particulas de cualquiera de las reivindicaciones 1-3.

12. Productos alimentarios que comprenden microparticulas de citrato de calcio con un diametro medio de 0.1 ym a
20 ym y lactato de calcio disuelto.

13. Productos alimentario segun la reivindicacion 12 que es una bebida o un producto alimenticio.

14. Producto alimentario obtenible por la combinacién de la composicidon de cualquiera de las reivindicaciones 1-3
con un producto alimentario.

15. Producto alimentario segun la reivindicacién 14 donde el producto alimentario es una bebida o un producto
alimenticio con agua.
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