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DESCRIPCION
Particulas de calidad alimenticia recubiertas de acido parcialmente neutralizado

La presente invencion se refiere a particulas de calidad alimenticia recubiertas, en especial, un acido alimenticio de
calidad alimenticia recubierto y/o sal de este, en la que las particulas se recubren con acido policarboxilico
parcialmente neutralizado. La presente invencion se refiere, ademas, al uso de dicho acido policarboxilico
parcialmente neutralizado como agente de recubrimiento. La invencion se refiere, ademas, a un procedimiento para
fabricar las particulas recubiertas que se mencionan anteriormente y a un producto alimenticio o bebida que
comprenden las particulas alimenticias de calidad alimenticia con acido policarboxilico parcialmente neutralizado.

Los acidos de calidad alimenticia se recubren o encapsulan por diversas razones. La mayoria de las veces, los
acidos encapsulados o recubiertos se usan para liberacién controlada del acido en una aplicaciéon alimenticia. El
acido se libera luego debido a un evento que puede controlarse, como, por ejemplo, el contacto de la capa de
recubrimiento o encapsulamiento con agua, aplicacion de calor, o debido a un cambio de pH. Ademas, la capa de
recubrimiento o encapsulamiento se usa para proteger el acido con respecto al medio ambiente. Los acidos
higroscopicos tienden, por ejemplo, a volverse pegajosos durante almacenamiento y, se observa, frecuentemente,
una pérdida de sabor y textura. Los acidos pierden su funcionalidad y, como consecuencia, los productos
alimenticios que comprenden estos acidos se influyen de manera negativa en cuanto a sabor y/o textura. La
aplicacién de una capa de recubrimiento o encapsulamiento alrededor de los acidos resuelve este problema y
extiende el tiempo de conservacion de los acidos y de los productos alimenticios que comprenden dichos acidos
recubiertos.

Dependiendo de la aplicacion como alimento y/o bebida y/o los mecanismos que se usan para liberacion controlada
del acido, son posibles diferentes capas de recubrimiento o encapsulacion. Se conoce bien que las aplicaciones
alimenticias que se someten a un tratamiento por calor comprenden un acido de calidad alimenticia que se recubre
frecuentemente con una grasa o una composicion de aceite. Las aplicaciones alimenticias que hacen contacto con
agua requieren un recubrimiento soluble en agua (en parte), tal como, por ejemplo, glicéridos o aceites
hidrogenados. Algunos recubrimientos requieren un cambio de pH para liberacién del acido recubierto o
encapsulado. Otros materiales de recubrimiento o encapsulacién bien conocidos pueden comprender cera,
carbohidratos, proteinas, polimeros y/o mezclas de estos segun se describe en WO 2004/012534. WO 2004/012534
y su equivalente de US (US2004/115315) hacen referencia a la encapsulacion de acido lactico cristalino con dichos
materiales.

La patente US 4,713,251 describe un procedimiento de extrusiéon para la encapsulacién de acidos liquidos tales
como acido fosférico. Aqui, se aplican agentes formadores de matriz o formadores de pelicula soluble en agua. Los
que se describen son agentes tales como materiales de base de no proteina (por ejemplo, almidones modificados),
gomas naturales, compuestos de celulosa solubles en agua, polisacaridos, proteinas (caseina, gelatina, gluten) y
agentes formadores de peliculas sintéticas tales como alcohol de polivinilo, polivinil pirrolidona, estireno carboxilado.
Estos agentes pueden mezclarse con sales altamente solubles en agua tales como sales de metal o calcio alcalino
de acido fosférico, acido citrico, acido tartarico, acido carboénico o hidratos de estos, con el fin de obtener una cierta
apariencia dura cristalina o fundida o textura del producto final. Las sales y los ingredientes formadores de matriz se
mezclan con el acido para encapsularse y luego la mezcla se extruda. Esto da como resultado una matriz de, por
ejemplo, almidén en la que el acido y la sal que se menciona anteriormente se dispersan.

El documento US 6,416,799 hace referencia a la formaciéon de una composicién de encapsulacion en la que lo
encapsulado tal como, por ejemplo, un agente saborizante se encapsula en una matriz que resulta estable en un
estado cristalino a temperaturas ambientales. Aqui, en US 6,416,799, una matriz cristalina se usa comprendiendo
una mayor cantidad de maltodextrina. Al usar un sistema regulador en la matriz de maltodextrina, se obtiene una
matriz que resulta estable en el estado cristalino a temperaturas ambientales y que resulta, ademas, adecuada para
la encapsulacion de un componente de sabor sensible al pH. Se describe una matriz que comprende el 80-95 % en
peso de maltodextrina, 1-15 % en peso de una sal de un acido organico, y 0-15 % de un acido organico, formando
los ultimos dos dicho sistema regulador para componentes de sabor sensibles al pH. Como sales de acidos
organicos adecuadas se mencionan, ademas, sales en las que uno o mas de los protones acidos se reemplazan con
un cation tal como sodio, potasio, calcio, magnesio, y amonio tal como, por ejemplo, una sal de acido monosadico.
La encapsulacion se lleva a cabo mediante un procedimiento de extrusion y el producto final es un agente
saborizante encapsulado mediante extrusién por una matriz de maltodextrina con pequefias cantidades de una sal
de un acido organico y/o un acido organico.

En el estado de la técnica que se menciona anteriormente, se usan materiales quimicamente complejos y
frecuentemente costosos como agentes de recubrimiento o encapsulacion (por ejemplo, glicéridos y aceites
hidrogenados). Se conoce que muchos de los agentes de recubrimiento que se usan comunmente influyen de
manera negativa con respecto al sabor, textura y/o apariencia de los productos alimenticios que comprenden estos
agentes de recubrimiento. Algunas veces, esto se debe a un efecto directo del agente de recubrimiento en el
ingrediente que se recubre y/o, algunas veces, esto se debe a un efecto de los agentes de recubrimiento en otros
componentes que se presentan en el producto alimenticio. Muchos de los agentes de recubrimiento que se usan,
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son, por ejemplo, inestables con respecto a higroscopicidad tales como, por ejemplo, almidones y carbohidratos,
alterando asi el sabor, la textura, y ademas, la apariencia del producto que se recubre y/o del producto alimenticio
que comprende dicho producto que se recubre durante almacenamiento. La mayoria de las veces, los agentes de
recubrimiento afectan la funcionalidad del producto que se recubre y/o debido a los agentes de recubrimiento, se
minimiza la concentracion del ingrediente que se recubre que puede aplicarse. Ademas, algunos de los agentes de
recubrimiento, como, por ejemplo, grasas, requieren un mecanismo complejo para liberar el ingrediente encapsulado
y/o requieren una cantidad significativa de tiempo antes de lograr liberar el ingrediente funcional, de hecho.

La presente invencién proporciona una solucion para superar las desventajas que se mencionan anteriormente. La
presente invencion se refiere al uso de agentes de recubrimiento quimicamente simples y estables con varias
funcionalidades, que no influyen de manera negativa con respecto al ingrediente que se encapsula o recubre y
extienden el tiempo de conservacion de dichos ingredientes. La invencion se refiere, ademas, a productos
alimenticios con tiempo de conservacion aumentado sin degradacion de sabor, textura, y/o apariencia. Ademas, la
presente invencion hace referencia a productos alimenticos con una sensacién de sabor acido instantanea y
prolongada durante la digestion.

Otra ventaja provista mediante la presente invencion se refiere a que el contenido del ingrediente funcional que se
recubre tal como, por ejemplo, acido puede ser muy alto de manera que el recubrimiento puede aplicarse
directamente en el acido. No se requieren materiales auxiliares a diferencia de, por ejemplo, la encapsulacion del
ingrediente activo en una matriz mediante extrusién para la que se requiere un agente formador de matriz. La
invencion se refiere, ademas, a un procedimiento de fabricacion simple y confiable.

Aqui, la invencién hace referencia a una particula de calidad alimenticia segun se define en la reivindicacion 1 que
comprende un nudcleo y un recubrimiento, en la que el recubrimiento comprende, al menos, una capa,
constituyéndose cada una de las capas a partir de una composicion que comprende, al menos, el 50 % en peso (en
base al peso) de un acido policarboxilico parcialmente neutralizado. Preferiblemente, dicho acido policarboxilico
parcialmente neutralizado se encuentra a una concentracion en base al peso del 70 % en peso, o mayor, sobre la
base de la composicion de recubrimiento total.

Los procedimientos de extrusién del estado de la técnica anterior que se mencionan anteriormente dan como
resultado particulas en las que el ingrediente activo se rodea mediante el agente formador de matriz y/o otros
ingredientes o agentes adicionales. Dichos procedimientos no dan como resultado particulas recubiertas que
comprenden una configuracion nucleo-recubrimiento (también denominado “estructura de nudcleo-armazoén”) en los
que el nucleo comprende el ingrediente activo y recubrimiento forma un armazoén. Las particulas de la presente
invencion tienen esta configuracion de nucleo-recubrimiento. El propésito de la configuracion nucleo-recubrimiento
consiste en crear diferentes funcionalidades en una particula y brindar diferentes propiedades fisicas a la particula,
en cuanto a, por ejemplo, apariencia, textura, densidad, fluidez, velocidad de disolucion, etcétera, volviéndola muy
adecuada para diversas aplicaciones y para el manejo y almacenamiento de dichas particulas. Resulta evidente que
el nucleo y recubrimiento son diferentes en cualquiera de las composiciones en cuanto al tipo de componentes que
se presentan o las concentraciones de los componentes que se presentan y/o diferentes en cuanto a propiedades
fisicas con respecto a, por ejemplo, textura o densidad.

El nucleo de la particula de calidad alimenticia de la presente invencion comprende una particula sola, que puede
ser amorfa o cristalina, y/o un aglomerado de varias particulas. Dicha particula puede tener, por lo tanto, diversas
formas que varian desde una particula de forma redonda hasta una particula de forma al azar.

La capa de recubrimiento o encapsulacion incluye una capa o armazon alrededor del ndcleo en la que la capa puede
tener un espesor que varia. La capa de recubrimiento puede consistir, ademas, de varias capas. La capa de
recubrimiento o encapsulacién puede encontrarse completamente o parcialmente cerrada lo que depende de la
aplicacion para la que se usa.

La capa de recubrimiento representa minimamente el 20 % en peso (en base al peso) de la particula total y
preferiblemente, alrededor o entre el 40 y 80 % en peso. En especial, se aplica un recubrimiento de alrededor del 50-
70 % en peso y, mas preferiblemente, del 65-70 % en peso de la particula total.

Las particulas pueden tener diversas formas con diversos tamarios. Dependiendo de la aplicacién alimenticia, el
tamaino medio de particula, que se refiere, ademas, como el valor-D50 de una distribuciéon de tamafio de particula
como la persona capacitada en el estado de la técnica conoce, se mantendra en un rango bajo de hasta, por
ejemplo, 300 micréometros o un rango mas alto de o entre, por ejemplo, 500-1000 micrometros, mas preferiblemente,
de 500-750 micrometros. Para la mayoria de las aplicaciones alimenticias, un tamafio medio de particula de 200-500
micrémetros encontré resultar muy adecuado.

La expresioén “acido policarboxilico parcialmente neutralizado” de acuerdo con la invencion se refiere a un acido con,
al menos, un grupo carboxilico en la forma de acido y, al menos, un grupo carboxilico en la forma de sal. Dicho
grupo carboxilico en la forma de sal es un grupo de acido carboxilico neutralizado. Un ejemplo de esto es el malato
de hidrégeno monosaddico. El acido policarboxilico parcialmente neutralizado puede ser también un acido con mas
de dos grupos carboxilicos del que uno o mas de dichos grupos carboxilicos se neutralizan. Entre los ejemplos se
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encuentran citrato de dihidrégeno monosaédico que tiene un grupo carboxilico neutralizado y dos grupos carboxilicos
en la forma acida, y citrato de hidrégeno disédico que comprende dos grupos carboxilicos neutralizados y un grupo
acido.

Un acido policarboxilico parcialmente neutralizado como tal tiene varias funcionalidades: el grupo(s) acido
proporciona un sabor acido por un lado y, por el otro lado, el grupo(s) acido neutralizado estabiliza, por ejemplo, el
acido en cuanto a una higroscopicidad reducida.

Se encontré6 que dicho acido policarboxilico parcialmente neutralizado puede usarse muy bien con fines de
recubrimiento. El resultado consiste en una particula de calidad alimenticia que comprende un nicleo y un
recubrimiento, en la que el recubrimiento es multifuncional: el recubrimiento introduce un sabor acido en la particula
y tiene una estabilidad aumentada debido a la presencia de dicho acido parcialmente neutralizado y actia, ademas,
como un recubrimiento, protegiendo, de este modo, el nucleo y proporcionando asi una particula de calidad
alimenticia que se recubre con una estabilidad y tiempo de conservacion aumentados.

El documento US US-A-3370956 describe el recubrimiento de cristales de acido fumarico con acido
hidroxicarboxilico y/o sales metalicas de este tal como las sales de potasio y sodio. No se brindan ejemplos
adicionales de dichas sales. La patente no describe o sugiere la posibilidad de usar especificamente acidos
policarboxilicos parcialmente neutralizados.

La patente canadiense CA2530216 describe el uso de tales acidos policarboxilicos parcialmente neutralizados tal
como malato de hidrégeno de sodio, citrato de dihidrogeno de potasio y otros para diversos propésitos que incluyen
la aplicacion en productos alimenticios y bebidas. En las diversas aplicaciones que se describen, dichos acidos
parcialmente neutralizados se usan como ingrediente activo y no como agente de recubrimiento. La patente
canadiense no divulga ni sugiere tampoco que tales acidos neutralizados resultan muy adecuados para la aplicacion
como agente de recubrimiento. Esta patente no divulga tampoco las ventajas segun se describen anteriormente en
cuanto a proteger el ingrediente para recubrir o encapsular con respecto a influencias del medio ambiente y
aumentando asi el tiempo de conservacion de dicho ingrediente sin afectar de manera negativa el ingrediente o el
producto alimenticio o bebida en el que se aplicara, mediante la introduccién de diversas sensaciones de sabor o
mediante la prolongacion de la sensacion de acidez, etcétera.

En las particulas recubiertas de la presente invencioén, se usa preferiblemente un recubrimiento que comprende un
acido policarboxilico parcialmente neutralizado en el que dicho acido se selecciona a partir de acido malico, acido
citrico, acido fumarico, acido adipico, acido tartarico, y/o mezclas de estos. Un recubrimiento que comprende malato
de hidrogeno monosédico o monopotasico, citrato de dihidrdgeno monosdédico o monopotasico, o citrato de
hidrégeno disddico o dipotasico mostré que proporciona tanto un recubrimiento muy estable como una sensacion de
sabor acido muy agradable; de mayor preferencia se trata de un recubrimiento que comprende malato de hidrégeno
de sodio o potasio.

El recubrimiento de acuerdo con la presente invencién puede comprender, ademas, combinaciones de diversos
acidos policarboxilicos parcialmente neutralizados como, por ejemplo, una mezcla de malato de hidrégeno
monosodico con citrato de hidrogeno disddico. Son posibles todas las combinaciones de acidos policarboxilicos
parcialmente neutralizados que se mencionan anteriormente. Dichas combinaciones pueden aplicarse en una capa
de recubrimiento o en varias capas de recubrimiento lo que conduce a, por ejemplo, una particula con una capa de
recubrimiento externa que comprende malato de hidrégeno monosdédico sobre una capa de recubrimiento interna de
citrato de hidrégeno monosdédico que rodea parcialmente o completamente el nucleo de calidad alimenticia.

El ndcleo de las particulas de la presente invencion puede comprender uno o mas ingredientes funcionales como,
por ejemplo, agentes saborizantes, conservantes, agentes antimicrobianos, antibacterianos, y/o agentes
fortificadores alimenticios.

El nucleo de las particulas recubiertas de la presente invencion puede tener diferentes formas: puede ser, por
ejemplo, una mezcla de particulas, puede ser una particula extruida, o una particula parcialmente o completamente
recubierta o de multiples capas, etcétera.

El ndcleo comprende acidos de calidad alimenticia y/o sales parcialmente o completamente neutralizadas de acidos
organicos de calidad alimenticia, tales como, por ejemplo, lactato de sodio, lactato de potasio, malato de hidrégeno
monosodico, y malato disddico. El nucleo tiene una composicion diferente en comparacion al recubrimiento en
cuanto a los componentes que se presentan y las concentraciones de los componentes que se presentan.

Un nucleo que comprende un acido de calidad alimenticia encontré resultar muy adecuado para recubrimiento con el
acido policarboxilico parcialmente neutralizado de acuerdo con la invencion. Resulta muy bien conocido que la
mayoria de los acidos de calidad alimenticia son muy inestables en cuanto a higroscopicidad. La particula de acido
recubierta que se obtiene de la presente invencion ha demostrado ser muy estable lo que da como resultado un
tiempo de conservacion extendido de las particulas de acido recubiertas sin cambios significativos en sabor, textura,
y/o apariencia de las particulas recubiertas. Ademas, dichas particulas de acido recubiertas tienen un mecanismo
para liberacion de acido instantaneo y relativamente sencillo mediante el contacto con humedad, tal como, por
ejemplo, saliva, que se acomparia, de manera opcional, con un cambio en el pH. El acido recubierto de acuerdo con
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la invencion libera su acido en unos pocos segundos debido a la disolucién instantanea del acido policarboxilico
parcialmente neutralizado en el recubrimiento, al contrario que la disoluciéon de una capa de recubrimiento que
comprende grasa que demora significativamente mas tiempo segun se conoce en el estado de la técnica.

La particula de acido recubierta de acuerdo con la invencidon mostrd proporcionar, ademas, una sensacion de sabor
acido prolongado y no diluido debido a, en primer lugar, la capa de recubrimiento parcialmente acida que se disuelve
y, en segundo lugar, la liberacion del acido en el nucleo que comprende acido. Esto hace que las particulas de acido
recubiertas resulten muy adecuadas para aplicaciones tales como, por ejemplo, productos de confiteria en los que
un perfil de sabor acido fuerte y de larga duracion como tal resulta conveniente.

El acido de calidad alimenticia para recubrirse, o el niucleo, pueden comprender una particula acida inorganica u
organica. Debido a su caracteristica y perfil acido conveniente, se usan preferiblemente acidos organicos tales como
acido malico, acido lactico, acido acético, acido citrico, acido fumarico, acido adipico, acido tartarico, y/o
combinaciones de estos. Estos acidos pueden usarse para la composicién del nucleo o, a excepcion del acido
lactico y acido acético, como el acido policarboxilico parcialmente neutralizado en la composicién de recubrimiento
siempre que el recubrimiento y el nicleo sean diferentes en ya sea composicion y/o propiedades fisicas de manera
tal que se obtiene una particula con configuraciéon nucleo-recubrimiento. Un ejemplo de una particula de la presente
invencion consiste en una particula que tiene un recubrimiento de malato de hidrégeno de sodio y un nucleo de
malato de hidrégeno de sodio y acido malico.

El acido en el nucleo y el acido que se usa como acido policarboxilico parcialmente neutralizado en el recubrimiento
no son necesariamente los mismos. Mediante la combinacién de acidos con un perfil de sabor acido diferente, se
puede constituir una particula con una sensacion de sabor acido que cambia durante la digestion. Se obtienen
resultados muy agradables con ambos recubrimientos de acido lactico y acido malico con nucleos de malato de
hidrégeno monosddico o monopotasico. El nicleo puede comprender, ademas, una combinaciéon de acido lactico y
acido malico, y/o sales de estos.

Dichas particulas con una sensacion de sabor acido diferente y de larga duracion mostraron resultar muy adecuadas
para aplicaciones en, por ejemplo, productos de confiteria. Todas las combinaciones de los acidos de calidad
alimenticia que se mencionan anteriormente como nucleo y/o como recubrimiento son posibles. Ademas, los
cristales de acido lactico se conocen en especial por ser muy higroscopicos. El recubrimiento de cristales con grasa,
como en el estado de la técnica en la actualidad, resuelve este problema especifico pero conduce a otros problemas
con respecto a, por ejemplo, un impacto negativo en el sabor e incluso en aspectos de seguridad alimentaria debido
a que la grasa se vuelve rancia. Agentes antidegradantes tienen que agregarse para impedir el deterioro de la
calidad de la grasa. El recubrimiento de nucleos que comprenden acidos lacticos con una soluciéon que comprende
malato de hidrégeno monosédico o monopotasico estabiliza los nucleos de acido lactico higroscopico y evita el uso
de grasa. Las particulas con ndcleo que comprende acido lactico y un recubrimiento que comprende malato de
hidrégeno monosdédico o monopotasico mostraron tener un tiempo de conservacion significativamente aumentado
con respecto a sabor, apariencia y textura de las particulas recubiertas. Los productos alimenticios que comprenden
particulas de acido lactico recubiertas de malato que se mencionan anteriormente mostraron tener también un
tiempo de conservacidon aumentado. Se mostraron los mismos resultados para particulas con un nuicleo que
comprende una sal de acido lactico, como, por ejemplo, lactato de sodio o lactato de potasio, o una mezcla de acido
lactico y una sal de este en combinacién con una composicion de recubrimiento que comprende malato de
hidrégeno monosédico o monopotasico, y para productos alimenticios que comprenden estas particulas. Un ejemplo
adicional y realizacion preferida de la presente invencion comprende particulas que comprenden un recubrimiento de
malato de hidrogeno de sodio o potasio y un nucleo que comprende una mezcla de acido malico y malato de
hidrégeno de sodio o potasio. El nucleo puede comprender hasta alrededor del 60 % en peso de acido malico.
Preferiblemente, el ntcleo comprende del 5 al 55 % en peso de acido malico y del 90 al 45 % en peso de malato de
hidrégeno de sodio o potasio; incluso mas preferiblemente, el ndcleo comprende del 30 al 54 % en peso de acido
malico y del 70 al 46 % en peso de malato de hidrégeno de sodio o potasio. Se encontré que estas particulas se
disfrutaban al maximo debido a la sensacion de sabor acido inmediata y de larga duracion. Las particulas parecian
ser, ademas, muy estables en apariencia y sabor y mostraron un tiempo de conservacion aumentado.

Las particulas de acido recubiertas de la presente invencion resultan muy adecuadas para uso en diversas
aplicaciones para alimentos y bebidas. Los productos alimenticios y bebidas que comprenden una particula de acido
recubierta de acuerdo con la invencidon mostraron ser muy estables con un tiempo de conservacién aumentado, una
apariencia constante y sin pérdidas o cambios significativos en sabor y textura de los productos. Ejemplos de
productos alimenticios y/o bebidas son sopas y salsas, aderezos, especias, productos panificados, bebidas (en
polvo), y, en especial, toda clase de productos de confiteria (en polvo) como caramelos duros y/o blandos de azucar
o recubiertos con acido o recubiertos, chicle y piruletas.

La particula de acido recubierta de la presente invencién puede usarse en particular para recubrimiento con acido
y/o azucar, recubrimiento o grageado de productos de confiteria. La invencidon aumenta significativamente el tiempo
de conservacion de dichos productos de confiteria. Los productos de confiteria como caramelos y/o los acidos de
calidad alimenticia que se usan en productos de confiteria se recubren normalmente con pequefias capas de grasa.
Un acido policarboxilico parcialmente neutralizado como recubrimiento se disuelve mucho mas rapido en
comparacién con un recubrimiento de grasa lo que da como resultado una sensacion de sabor acido mas
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instantanea al llevar el caramelo a la boca. Ademas, la presencia de grasa resulta algunas veces inconveniente a
partir de un punto de vista de salud o debido a un efecto negativo en el sabor.

La presente invencion da como resultado caramelos duros y blandos, que incluyen piruletas y chicles, con una
sensacion de sabor acido fuerte y prolongada debido a la liberacion del acido recubierto y la liberacion del
recubrimiento de acido parcialmente neutralizado. Los caramelos duros con un recubrimiento o una capa de
recubrimiento que comprende particulas acidas recubiertas de acuerdo con la presente invencién no se vuelven
pegajosos durante almacenamiento debido a que se impide la absorcion de humedad. Los caramelos suaves, en
especial, los caramelos suaves a base de gelatina o almidén con un recubrimiento o una capa de recubrimiento que
comprende las particulas de acido recubiertas de acuerdo con la invencién muestran mucho menos absorciéon de
humedad durante almacenamiento y muestran, ademas, menor migracién de acido en los caramelos suaves
minimizando asi la pérdida en la sensacion de sabor acido instantanea al llevar el caramelo a la boca.

En especial se han demostrado buenos resultados con particulas con un nicleo que comprende acido malico o
acido lactico o una mezcla de estos en combinacién con una composicién de recubrimiento que comprende malato
de hidrogeno monosédico o malato de hidrégeno monopotasico para recubrimiento, grageado o recubrimiento de
productos de confiteria como caramelos duros o blandos, que incluyen goma de mascar. Ademas, las particulas que
se mencionan anteriormente pueden tener también un nucleo que comprende acido malico o acido lactico en
combinacién con sales de acido lactico y/o acido malico como, por ejemplo, un nucleo que comprende acido lactico y
lactato de calcio o un nucleo que comprende acido lactico o malato de hidrégeno monosédico o acido malico con
una sal de lactato o malato. Todas las combinaciones son posibles.

Dependiendo del contraion que se usa para neutralizacion del grupo(s) carboxilico terminal del acido policarboxilico
en la composicion de recubrimiento, la particula de calidad alimenticia recubierta de acuerdo con la invencién puede
usarse, ademas, para propositos de fortificacion alimenticia tal como, por ejemplo, enriquecimiento de calcio.

La presente invencion se refiere, ademas, a un procedimiento para la preparacién de las particulas de calidad
alimenticia de acuerdo con la presente invencion en el que un nucleo de calidad alimenticia se recubre al poner en
contacto el nicleo con una solucién que comprende acido policarboxilico parcialmente neutralizado. Dicho contacto
puede llevarse a cabo al, por ejemplo, rociar o espolvorear la solucion que comprende acido policarboxilico
parcialmente neutralizado en los nucleos de calidad alimenticia hasta que se obtiene un cierre parcial o completo de
la capa de recubrimiento de espesor conveniente. Los nucleos pueden sumergirse o hundirse también en una
solucion que comprende acido policarboxilico parcialmente neutralizado, luego de lo cual las particulas se separan
de nuevo a partir de dicha solucion. El procedimiento puede realizarse por lotes o en forma continua. Puede llevarse
a cabo en un secador de lecho fluido, secador por aspersion, granulador por aspersion, o piezas o equipos similares
bien conocidos por la persona capacitada en el estado de la técnica, en el que los nucleos se fluidizan o, por otros
medios, se mezclan mientras hacen contacto, por ejemplo, se rocian con o se sumergen en la solucion que
comprende acido policarboxilico parcialmente neutralizado. Las particulas recubiertas se dejan para secarse, o de
manera alternativa, se pueden secar de manera activa, simultaneamente, o posteriormente mediante cualquier
medio de secado bien conocido por la persona capacitada en el estado de la técnica. Las particulas pueden
someterse de nuevo, de manera opcional, a un procedimiento de rocio o inmersiéon con el fin de obtener varias
capas de recubrimiento que comprenden, de manera opcional, diversos acidos policarboxilicos parcialmente
neutralizados por separado o en combinacién. Los tamafios de particulas pueden variar de entre 50 a 1000
micrémetros. Preferiblemente, las particulas se constituyen de un tamafio de particula medio (D50) de entre 200 y
500 micrémetros, debido a que este tamarfio de particula resulta adecuado para la mayoria de las aplicaciones
alimenticias o puede constituirse muy bien con el procedimiento para preparacion de acuerdo con la presente
invencion.

Se encontré que el procedimiento que se describe anteriormente resulta muy adecuado para la preparacion de
particulas de calidad alimenticia con un recubrimiento que comprende malato de hidrégeno monosddico o
monopotasico y un nucleo que comprende acido malico y/o una sal de malato, o un ndcleo que comprende acido
lactico y/o una sal de lactato, o un nucleo que comprende cualquier combinacién de acido lactico, acido malico y/o
una sal de estos.

Ademas, el procedimiento se aplicd con éxito también para la preparacion de malato de hidrégeno monosaédico (de
multiples capas) en el que un nucleo que comprende malato de hidrdgeno monosaédico se recubre una vez o varias
veces con una solucién que comprende malato de hidrégeno monosédico. Dicho nicleo que comprende malato de
hidrégeno monosddico puede obtenerse mediante malato de hidrégeno monosddico disponible comercialmente o
puede realizarse mediante reaccién de acido malico con hidréxido de sodio seguida de cristalizacion de malato de
hidrégeno monosadico. La cristalizacion es el procedimiento que se aplica comunmente para la sintesis de malato
de hidrogeno monosédico. Una ventaja del procedimiento de acuerdo con la invencion consiste en que no existe
licor madre que requiere procesamiento adicional, que produce, ademas, un rendimiento mayor debido a que el
retiro del licor madre incluye siempre retiro de una cantidad de malato de hidrogeno de sodio contenido alli. Ademas,
el procedimiento de acuerdo con la presente invencion puede controlarse de manera eficiente y, de este modo, el
tamafio de particula puede controlarse. La cristalizacion no se puede controlar y conduce a particulas cuyo tamafio y
forma se definen al azar. Ademas, la cristalizacién requiere una etapa de secado adicional que tiene que llevarse a
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cabo en una pieza de equipo adicional. El presente procedimiento puede conducirse en un aparato y no requiere
etapas de procedimiento adicionales costosas.

El malato de hidrégeno de sodio que se obtiene mediante el procedimiento de acuerdo con la invencion tiene una
configuracion de nucleo-recubrimiento y, por consiguiente, tiene una apariencia diferente y propiedades fisicas
diferentes en comparacion con el malato de hidrégeno de sodio que se constituye mediante cristalizacion. Las
particulas de hidrogeno de sodio de la presente invencion tienen formas agradables y tienen un tamafio de particula
controlado, lo que hace que estas particulas resulten mas adecuadas para aplicaciones en las que la apariencia de
las particulas de malato de hidrégeno de sodio es importante, tal como, por ejemplo, en el recubrimiento con acido
de caramelos. Ademas, las particulas de hidrégeno de sodio de la presente invencién demuestran una mejor fluidez
y son menos sucias y pegajosas lo que las vuelve muy faciles de manejar y procesar.

Ademas, las particulas de malato de hidrogeno de sodio de la invencion se disuelven mas rapido. Esto no solo
resulta ventajoso ya que se necesita menos tiempo para introducir las particulas en una cierta aplicacion, sino que
también estas también se disuelven mas rapido en la boca y, de este modo, el sabor caracteristico del malato de
hidrégeno de sodio se detecta casi directamente.

El mismo procedimiento puede usarse para la fabricacién de particulas con un nucleo de malato de hidrégeno de
potasio y un recubrimiento de malato de hidrégeno de potasio o un ndcleo de malato de hidrégeno de potasio con un
recubrimiento de malato de hidrogeno de sodio o viceversa.

Los ejemplos siguientes no limitantes ilustran la invencién de manera adicional.
Ejemplo |

Procedimiento depreparaciéon de particulas de acido recubiertas con un recubrimiento que comprende un acido
policarboxilico parcialmente neutralizado.

Se realiza una solucién de malato de hidrégeno monosaédico segun sigue a continuacion:

Una solucion de acido malico (ca. 5,3 kg) y agua desmineralizada (ca. 10,0 kg) se prepar6 en un recipiente de doble
pared con agitador (alrededor de 60 litros). La temperatura de la solucion fue de 30-35 °C. Alrededor del 50 % en
peso del hidroxido de sodio (ca. 3,2 kg) se agregd a la soluciéon de acido malico. La temperatura de la solucion se
aumentd hasta 70-80 °C debido a la reaccion exotérmica. La soluciéon fue clara y ligeramente amarilla. La
temperatura de la solucién se mantuvo a alrededor de los 80 °C para impedir la cristalizacién en el recipiente. La
concentracion final de la solucion fue del 33,6 % en peso de malato de hidrégeno monosadico.

La solucion de malato de hidrdgeno monosadico se bombed usando una bomba de tubo en la boquilla rociadora de
lecho fluido de GPC-3 pilot GLATT®, que es un sistema de secador de lecho fluido que se encuentra disponible
comercialmente. La bomba de tubo tiene una velocidad media de 35-40 g/min.

La cesta del secador de lecho fluido pilot GLATT® se llend con 1,0 kg de acido malico y 1,0 kg de malato
monosadico. El material de partida se calent6 hasta 60 °C durante la fluidizacion del producto. La velocidad de flujo
de aire se establecio en 100 m%h. El rocio de malato de hidrogeno monosadico se inicio al alcanzar los 60 °C. Luego
de unos pocos minutos, el flujo de aire se establecio a alrededor de 130 m%h. La temperatura de entrada de aire se
establecié a 95 °C. Se us6 una tasa de rocio promedio de 35 g/min y la presién de rocio fue de 3 bares. El rocio de
malato de hidrégeno monosaddico se detuvo luego de 60 minutos. El producto se enfrié a 30 °C por alrededor de 45
minutos. El producto se recolecté en bolsas de plastico.

Las fotografias SEM mostraron que el producto resultante es una mezcla de particulas de acido malico recubiertas
con malato de hidrégeno monosaédico, particulas de malato de hidrogeno monosédico recubiertas con malato de
hidrégeno monosaédico, y aglomerados de acido malico y malato de hidrogeno monosédico recubiertos con malato
de hidrégeno monosadico.

La Tabla 1 muestra los resultados de un analisis DVS que se realizd con respecto a este producto final. La Tabla 1
muestra ademas los isotermas DVS de otros diversos acidos de calidad alimenticia recubiertos o no recubiertos que
se conocen muy bien como monohidrato de &cido citrico (que se origina de Merck® (4007)), acido malico-DL al 99 %
(de Acros® (4016)), acido citrico recubierto al 95 % (Bartek® (S-153)) y acido malico recubierto al 95 %, (Bartek®
(S-121), recubierto con aceite vegetal parcialmente hidrogenado).

Tabla 1: Isotermas (R.H. es humedad relativa) DVS (Sorcién de Vapor Dinamica)

R.H. (%) Cambio en masa (%) durante sorcion (con ref. a la masa seca a 25 °C)
Producto final Acido citrico Acido malico Acido citrico Acido malico
recubierto recubierto
0 0,00 0,0 0,0 0,0 0,0
60 0,39 0,0 0,1 -0,1 0,1
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(continuacion)

R.H. (%) Cambio en masa (%) durante sorcién (con ref. a la masa seca a 25 °C)
Producto final Acido citrico Acido malico Acido citrico Acido malico
recubierto recubierto
70 1,93 0,0 0,1 -0,1 0,1
80 7,56 20,4 1,4 43,3 0,5
90 29,84 72,2 81,5 86,9 60,3

La Tabla 1 anterior muestra un comportamiento de absorcion significativamente reducida del producto final
recubierto de acuerdo con la invenciéon en comparacion con los acidos de calidad alimenticia como acido citrico y
acido malico que se han recubierto con los materiales de recubrimiento usuales que comprenden aceite vegetal
parcialmente hidrogenado.

Ejemplo 2

La migracion de acidos en caramelos blandos se emula cualitativamente mediante la medicién de la migracion de
acidos con el tiempo en un gel basado en gelatina en el que se espolvorea un recubierto acido.

Los geles se constituyeron al disolver 84 gramos de gelatina (250 bloom) en 156 gramos de agua al bafio maria a 80
°C. Se agreg6 una mezcla de 342 gramos de azucar y 512,4 gramos de jarabe de glucosa 42DE a 105,6 gramos de
agua y se mezcld en un recipiente sobre una placa calefactora a 116 °C. Luego de mezclarse, la mezcla se dejo
enfriar a 80 °C. Dicha mezcla se agreg6 a la solucién de gelatina y luego de mezclarla, se agregé 0,6 gramos de
indicador de rojo de metilo y se continud la mezcla.

Alrededor de 50 gramos de la mezcla resultante se colocé en un tubo de cristal (@ 3 cm), luego de lo cual se sell6 el
tubo con una tapa y la mezcla de dejo secar durante 1 dia a temperatura ambiente.

Después de un dia, se espolvorearon 0,4 gramos de una mezcla de recubrimiento con acido sobre los geles. Se
usaron las mezclas de recubrimiento acido de las siguientes composiciones:

1. Producto final (realizado mediante el procedimiento experimental segin se describe en el ejemplo anterior)

2. Acido maélico encapsulado 95 % de Balchem® (S-121), el recubrimiento consiste de aceite palmitico parcialmente
hidrogenado

3. Acido citrico encapsulado 95 % de Balchem® (S-167)

Luego de espolvorear las composiciones de recubrimiento con acido sobre los geles, se cerraron los tubos con tapas
de goma. Los geles recubiertos con acido se almacenaron a 35 °C C/ 70 % R.H. (Humedad Relativa).

La migracion de acido se monitore6 mediante observacion visual del cambio de color del indicador de rojo de metilo
presente en los geles a partir de amarillo (a pH alto) a rojo (a pH bajo). Dicha migracién se continué durante un par
de dias de almacenamiento de los geles en diferentes condiciones de almacenamiento y los resultados se muestran
en la siguiente Tabla 2.

Tabla 2: Migracion de acidos (mm) en geles de gelatina

(Aw (actividad de agua a 20 °C) del gel es 0,69, condiciones de almacenamiento 35 °C C/70 % (R.H.))

Migracion en mm Tiempo en dias
Comp. de recubrimiento con 0 4 9 15 18 20
acido
Producto final 0 0 0 0 0 0
Acido malico encapsulado 0 0 0,5 1 2 2
Acido citrico encapsulado 0 0 0,5 0,5 1 1

La Tabla 2 muestra que el producto final de acuerdo con la invencidon es mas estable con respecto a la migracion de
acido en comparacion con acidos de calidad alimenticia bien conocidos y que se usan frecuentemente tal como
acido malico encapsulado y acido citrico encapsulado.
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REIVINDICACIONES

1. Una particula de calidad alimenticia que comprende una configuracion de nucleo-recubrimiento en la que el
recubrimiento comprende, al menos, una capa, constituyéndose cada una de las capas de una composicion que
comprende, al menos, el 50 % en peso de un acido policarboxilico parcialmente neutralizado que comprende, al
menos, un grupo carboxilico en la forma acida y, al menos, un grupo carboxilico en la forma de sal y en la que el
nucleo comprende, al menos, un acido de calidad alimenticia y/o una sal de este, caracterizado porque el nicleo y
el recubrimiento tienen una composicion diferente y el acido policarboxilico parcialmente neutralizado se basa en un
acido que se selecciona a partir de acido malico, acido citrico, acido fumarico, acido adipico, acido tartarico, y
mezclas de los mismos.

2. La particula de calidad alimenticia de la reivindicacion 1, en la que la capa de recubrimiento consiste de
minimamente el 20 % en peso, preferiblemente del 40 al 80 % en peso con respecto a la particula total.

3. La particula de calidad alimenticia de la reivindicacién 1 o 2, en el que el recubrimiento comprende una mezcla de
acidos policarboxilicos parcialmente neutralizados.

4. La particula de calidad alimenticia de una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 3, en la que el acido
policarboxilico parcialmente neutralizado que se selecciona a partir de malato de hidrogeno monosddico o
monopotasico, citrato de dihidrégeno monosddico o monopotasico, citrato de hidrégeno disddico o dipotasico, y
mezclas de los mismos.

5. La particula de calidad alimenticia de una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 4, en la que el nicleo comprende,
al menos, un acido organico de calidad alimenticia y/o una sal del mismo.

6. La particula de calidad alimenticia de la reivindicacion 5, en la que el acido organico de calidad alimenticia se
selecciona a partir de acido malico, acido lactico, acido acético, acido citrico, acido fumarico, acido adipico, acido
tartarico y cualquier combinacién de los mismos.

7. La particula de calidad alimenticia de la reivindicaciéon 1, en la que el recubrimiento comprende malato de
hidrégeno monosaédico o monopotasico, y el nicleo comprende acido lactico y/o una sal de este, acido malico y/o
una sal de este, y/o mezclas de estos.

8. Un producto alimenticio que comprende la particula de calidad alimenticia de una cualquiera de las
reivindicaciones 1-7.

9. El producto alimenticio de la reivindicacién 8, en el que el producto alimenticio se selecciona a partir de mezclas
de especias, productos panificados, y productos de confiteria.

10. Un procedimiento de preparacion de la particula de calidad alimenticia de una cualquiera de las reivindicaciones
1 a7, en el que un nucleo de calidad alimenticia se recubre al poner en contacto el nicleo con una soluciéon que
comprende acido policarboxilico parcialmente neutralizado.

11. El procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 10, en el que el nicleo de calidad alimenticia se recubre al
rociar o espolvorear la solucién sobre el nlcleo.

12. El procedimiento de acuerdo con la reivindicacién 10 o 11, en el que un nulcleo de calidad alimenticia que
comprende acido malico y malato de hidrégeno monosddico se recubre al poner en contacto el nucleo con una
solucién que comprende malato de hidrégeno monosédico.

13. Uso de un acido policarboxilico parcialmente neutralizado para recubrimiento de una particula de calidad
alimenticia, en el que el acido policarboxilico parcialmente neutralizado se basa en un acido que se selecciona a
partir de acido malico, acido citrico, acido fumarico, acido adipico, acido tartarico, y mezclas de los mismos.

14. El uso de acuerdo con la reivindicacion 13, en el que el acido policarboxilico parcialmente neutralizado es malato
de hidrégeno de sodio o potasio.
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