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DESCRIPCION

Método para producir una composicion secada por pulverizaciéon estable
Introduccién

Esta solicitud reivindica la prioridad de la Solicitud de EE. UU. Numero de Serie 13/625.354, presentada el 24 de
septiembre de 2012.

Antecedentes de la Invencién

En la industria alimentaria, se han usado secado por pulverizacion, liofilizacién, secado en correa continua a vacio y
secado a presiodn reducida-baja presion con una secadora de vacio para producir polvos secos de ingredientes de
sabor, por ejemplo, extractos secos de animales y plantas.

El secado por pulverizacion es un método industrial comin para secar soluciones o suspensiones liquidas al
pulverizarlas en una corriente de gas caliente. Es un procedimiento rapido en una etapa para convertir el liquido de
alimentacion en un polvo. Habitualmente, el gas de secado es aire, pero también se puede usar nitrégeno para
productos especiales que necesiten condiciones libres de oxigeno. Los materiales de alimentacion mas comunes
son soluciones, emulsiones y suspensiones acuosas, donde el agua se evapora en la secadora. La alimentacién
liqguida se alimenta a un atomizador, que es un dispositivo que rompe la corriente liquida en goticulas mindsculas.
Esta atomizacion tiene lugar dentro de la camara de secado de modo que las goticulas se expongan
inmediatamente a aire caliente que inicia la evaporacion rapida de la humedad. Las goticulas se convierten en
particulas de polvo pequefias ya que la humedad se evapora y caen al fondo de la camara de secado. Se usan
toberas de presion, discos giratorios, toberas para dos fluidos y similares como la unidad de atomizacion. En muchos
casos, el tamafio (diametro) de particula medio del polvo seco resultante es aproximadamente de 20 um a 500 pm, y
el tiempo de secado es tan corto como de 5 a 30 segundos (véase Handbook of Chemistry and Engineering (1999)
sexta edicion revisada, Maruzen Corporation, p. 770, p. 780). También se ha desarrollado una tobera para cuatro
fluidos, que ha permitido el secado por pulverizacién en masa con una goticula liquida que tiene un tamafio de
particula medio de varios micrémetros.

El método de secado por pulverizacidon se usa en muchos casos de produccion en masa. En general, para producir
un gran volumen de polvo en un corto periodo de tiempo, una solucién o suspension se alimenta a una velocidad de
alimentacion rapida a una secadora de pulverizaciéon, mientras la temperatura de entrada de la secadora de
pulverizacion y la temperatura de salida de la misma se elevan tanto como sea posible, para secar la suspension a
una alta velocidad. Por ejemplo, la leche se seca a una temperatura de entrada de la secadora de pulverizacién de
150 a 250°C y la levadura se seca a la temperatura de entrada de 300 a 350°C. El secado a estas altas
temperaturas puede afectar negativamente al sabor de la propia materia prima y producir un polvo seco con un olor
a quemado. Sin embargo, el secado por pulverizacion a una temperatura baja para evitar estas desventajas puede
incrementar los tiempos y los costes del procedimiento. Véanse el documento US 2005/0031769 y la Patente de EE.
UU. N° 6.482.433.

Se crean sabores encapsulados secados por pulverizacion durante el procedimiento de secado cuando la
suspension acuosa portadora forma una envuelta alrededor del nicleo de sabor normalmente basado en aceite.
Durante el procedimiento de secado, una pelicula delgada de material portador se forma rapidamente alrededor de
la goticula atomizada y permite selectivamente que el agua se evapore mientras se retiene el aceite saborizante
(Thijssen & Rulkens (1968) De Ingenieur 80:45-56). La envuelta protege al nicleo del deterioro y la evaporacién de
materias volatiles, pero también permite que el nlcleo sea liberado bajo condiciones deseadas, por ejemplo,
disolucién en agua.

Desde hace mucho tiempo se ha sentido una necesidad de secar por pulverizacion materiales naturales y sintéticos
para proporcionar sabores frescos intensos auténticos preferidos por los consumidores en productos alimenticios y
otros productos que contienen sabores. Asimismo, existe una necesidad similar de secar por pulverizacién
materiales naturales y sintéticos para proporcionar fragancias frescas auténticas preferidas por los consumidores en
productos de consumo.

El documento WO 2012/122010 A2 es una solicitud de patente internacional que divulga composiciones secadas por
pulverizacion capaces de retener compuestos volatiles y métodos para producir las mismas. El documento
W02012122010 también divulga los polvos producidos mediante estos métodos.

El documento WO 2011/121468 Al es una solicitud de patente internacional que divulga un procedimiento para la
preparacion de capsulas soélidas que comprenden sabores, en el que se seca por pulverizacién una emulsion que
comprende un sabor 0 una fragancia, un extracto natural que comprende saponinas, agua y un biopolimero
hidrosoluble que tiene un peso molecular por debajo de 100 KDa. El documento W02011121468 (Al) también
divulga las capsulas sélidas como tales y productos que las contienen.
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Sumario de la Invencién

La invencién se indica en las reivindicaciones. La invencion proporciona un método para producir una composicion
de sabor secada por pulverizaciéon estable, comprendiendo el método: preparar una emulsiéon a partir de una
composicion de sabor que comprende un sabor que contiene compuestos volatiles; un disolvente; un material
portador; y un emulsionante o tensioactivo, en donde el sabor y el material portador comprenden entre 40% y 70%
en peso de la emulsion, secar por pulverizacion la emulsién en una secadora de pulverizacién que tiene una
temperatura de entrada de menos de 100°C y un punto de rocio de la entrada de -10°C a 5°C, en donde los
compuestos volatiles estan presentes en la composicidn de sabor secada por pulverizacidon en una cantidad que es
al menos 20% de los compuestos volatiles originalmente contenidos en el sabor, y en donde la composicion de
sabor secada por pulverizacion incluye extracto de quillay, como un emulsionante, entre 0,2% y 0,5% de la
composicion de sabor secada por pulverizacion.

Segun otras realizaciones de la invencion, los compuestos volatiles son acetaldehidos, sulfuros de dimetilo, acetatos
de etilo, propionatos de etilo, butiratos de metilo o butiratos de etilo. En otras realizaciones mas, los compuestos
volatiles tienen un punto de ebullicion de menos de 200°C, menos de 100°C o menos de 60°C.

La composicion alimentada a la secadora incluye un material portador y un disolvente, tal como un disolvente volatil,
en donde el sabor y el portador comprenden entre 40% y 70% de la emulsién. Para el propésito de la invencion, el
sabor y los materiales portadores pueden estar bien en forma liquida o bien sélida o bien una combinacién de las
mismas. Ademas, dicho sabor puede contener un disolvente volatil. En otras realizaciones mas, el sabor se prepara
como una emulsién y los compuestos volatiles estan presentes en la emulsién en una cantidad que es al menos
80% de los compuestos volatiles originalmente contenidos en el sabor. Otras realizaciones adicionales incluyen el
uso de nitrégeno o diéxido de carbono en la secadora de pulverizacion. En ciertas realizaciones, la temperatura de
entrada del aire esta en el intervalo de 40°C a 99°C. Las composiciones de sabor producidas con el método segun la
invencion pueden tener una actividad acuosa en el intervalo de 0,1 a 0,6 y se pueden usar, p. €j., en una goma de
mascar o una bebida.

Breve Descripcion de los Dibujos

La Figura 1 muestra una comparacion de perfiles sensoriales de sabor a naranja entre muestras producidas bajo
diferentes condiciones de HR/temperatura en una solucién saborizante para bebidas. *Direccionalmente diferente,
**Significativamente diferente a p=0,05

La Figura 2 muestra una comparacién de perfiles de intensidad frente al tiempo de sabor a naranja entre muestras
producidas bajo diferentes condiciones de humedad/temperatura en goma de mascar sin azldcar.
**Significativamente diferente a p=0,05 a estos tiempos transcurridos.

La Figura 3 muestra una comparacion de perfiles sensoriales de sabor a frutos rojos entre muestras producidas bajo
diferentes condiciones de humedad/temperatura en una solucion saborizante para bebidas. ** Significativamente
diferente a p=0,05.

La Figura 4 muestra una comparacion de perfiles de intensidad frente al tiempo de sabor a frutos rojos entre
muestras producidas bajo diferentes condiciones de humedad/temperatura en goma de mascar sin azUcar.
**Significativamente diferente a p=0,05 a estos tiempos transcurridos.

La Figura 5 es un diagrama del flujo de aire de la secadora usado en la produccién de la presente composicion.
Descripcion Detallada de la Invencion

Se ha encontrado que las toberas, las geometrias y los patrones de circulacion de secadoras de pulverizacién
disponibles comercialmente se pueden usar en métodos para producir polvos con alta retencidon de materias volatiles
y alta intensidad de sabor, aunque se sequen durante una cantidad de tiempo prolongada. En particular, cuando se
usa una secadora de pulverizacién convencional con una temperatura de entrada de menos de 100°C y un punto de
rocio de -10°C a 5°C, se pueden retener niveles superiores de compuestos volatiles. Debido a la eficacia
incrementada del método descrito en la presente, el secado de composiciones de sabor que contienen compuestos
volatiles se puede alcanzar a temperaturas relativamente bajas en comparacion con los métodos usados
convencionalmente. La composicion de sabor secada por pulverizacién resultante tiene un sabor de alta intensidad y
tiene una alta calidad de sabor/fragancia que es auténtica con respecto a la fuente natural. Sorprendentemente,
estas composiciones de sabor mantienen alta intensidad de sabor y calidad de sabor/fragancia en diversas
aplicaciones de uso final después de un almacenamiento a largo plazo.
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Se divulga en la presente una composicion de sabor secada por pulverizacién estable producida al secar por
pulverizacién un sabor que contiene compuestos volatiles en una secadora de pulverizacion que tiene una
temperatura de entrada de menos de 100°C y un punto de rocio de entrada de aire de -10°C a 5°C, en donde los
compuestos volatiles estan presentes en la composicién de sabor secada por pulverizacién en una cantidad que es
al menos 20% de los compuestos volatiles originalmente contenidos en el sabor. Para el propoésito de esta invencion,
la estabilidad se define como una calidad e intensidad de sabor que sigue siendo aceptable para el uso en
aplicaciones de uso final. Preferiblemente, una composicion de sabor secada por pulverizacion estable tiene una
vida util de hasta tres afios dependiendo de las condiciones de almacenamiento. Los datos de los consumidores,
segun se demostraba en los ejemplos de la presente, mostraban una preferencia estadisticamente significativa por
la composicién de sabor de la presente invencion. La calidad preferida por los consumidores de la composicion de
sabor estd apoyada adicionalmente por los atributos seleccionados por los consumidores para describir la calidad de
sabor de los prototipos

Se divulga en la presente una composicion de sabor secada por pulverizacion y un método para producir esta
composicion. Segun la presente invencion, se produce una composicion de sabor secada por pulverizacion que
contiene uno o mas compuestos volatiles con un método segun al menos la reivindicacion 1, al secar por
pulverizacién una composicidon de sabor en una secadora de pulverizacion con una temperatura de entrada de
menos de 100°C y un punto de rocio de -10°C a 5°C de modo que se obtiene un polvo seco. En ciertas
realizaciones, la composicion secada por pulverizacion resultante se seca adicionalmente en un lecho fluidizado.
Como resultado del presente método, la composicion de sabor secada por pulverizacion retiene al menos 20% de
los compuestos volatiles originalmente contenido en el sabor.

A menos que se especifique otra cosa, un sabor de la invencion es un sabor que contiene uno o mas compuestos
volatiles. Se puede usar una variedad de sabores segun la presente invencién. El sabor se puede elegir de un sabor
sintético y compuestos aromaticos y/o aceites saborizantes, oleorresinas y extractos oleosos derivados de plantas,
hojas, flores, frutos y combinaciones de los mismos. Aceites saborizantes representativos incluyen, pero no se
limitan a, aceite de hierbabuena, aceite de canela, aceite de menta piperita, aceite de clavo, aceite de laurel, aceite
de tomillo, aceite de hojas de cedro, aceite de nuez moscada, aceite de salvia y aceite de almendra amarga.
También son Utiles sabores de frutas artificiales, naturales o sintéticos tales como vainilla, chocolate, café, cacao y
aceite de citricos, incluyendo limén, naranja, uva, lima y pomelo, y esencias de frutas incluyendo manzana, pera,
melocoton, fresa, frambuesa, cereza, ciruela, pifia, albaricoque, etc. Estos sabores se pueden usar individualmente o
mezclados.

Los compuestos volatiles del sabor en cuestion pueden incluir, pero no se limitan a, acetaldehido, sulfuro de
dimetilo, acetato de etilo, propionato de etilo, butirato de metilo y butirato de etilo. Sabores que contienen aldehidos
o ésteres volatiles incluyen, p. ej., acetato de cinamilo, cinamaldehido, citral, dietilacetal, acetato de dihidrocarvilo,
formiato de eugenilo y p-metilanisol. Ejemplos adicionales de compuestos volatiles que pueden estar presentes en
los aceites saborizantes en cuestion incluyen acetaldehido (manzana); benzaldehido (cereza, almendra); aldehido
cindmico (canela); citral, es decir, alfa-citral (limon, lima); neral, es decir, beta-citral (limén, lima); decanal (naranja,
limén); etil-vainillina (vainilla, crema); heliotropina, es decir, piperonal (vainilla, crema); vainillina (vainilla, crema);
alfa-amilcinamaldehido (sabores afrutados especiados); butiraldehido (mantequilla, queso); valeraldehido
(mantequilla, queso); citronelal (modificado, muchos tipos); decanal (citricos); aldehido C-8 (citricos); aldehido C-9
(citricos); aldehido C-12 (citricos); 2-etilbutiraldehido (frutos rojos); hexenal, es decir, trans-2 (frutos rojos);
tolilaldehido (cereza, almendra); veratraldehido (vainilla); 2,6-dimetil-5-heptenal, es decir, melonal (melén); 2-6-
dimetiloctanal (fruta verde); y 2-dodecenal (citricos, mandarina); cereza; o uva y mezclas de los mismos. La
composicion también puede contener moduladores del sabor y edulcorantes artificiales.

Las propiedades fisicas, quimicas y olfativas de compuestos volatiles seleccionados se presentan en la Tabla 1.

TABLA 1
Compuesto PM (g/mol) | Punto de Ebullicién (°C) | Solubilidad en Agua (g/l, aprox.) | Descriptores olfativos*
acetaldehido 44,05 21 soluble acre; etéreo
sulfuro de dimetilo 62,02 36 insoluble repollo
acetato de etilo 88,11 77 90 etéreo; afrutado
propionato de etilo 102,13 99 14 dulce; afrutado; etéreo
butirato de metilo 102,13 102 15 afrutado; pifa
butirato de etilo 116,16 121 6 afrutado; pifa

* The Good Scents Company and Merck Index, 12" Ed.

Esta invencion es particularmente UGtil para procesar sabores con compuestos volatiles que tienen un punto de
ebullicién de menos de 200°C, menos de 150°C, menos de 120°C, menos de 100°C, menos de 80°C, menos de
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60°C, menos de 40°C, menos de 20°C o menos de 0°C. Usando estos sabores, se retienen niveles superiores de
compuestos volatiles, lo que da como resultado una diferencia sensorial perceptible sobre procedimientos de secado
convencionales.

La invencion incluye ademas el uso de un material portador para intensificar la productividad y la intensidad del
sabor. Estos portadores pueden incluir cualquier azucar, derivados sacarinos, almidon modificado, proteinas,
celulosas, sales, dextrinas, gomas, alcoholes sacarinos, polioles, péptidos, acidos, carbohidratos o hidrocoloides.
Ejemplos particulares de materiales adecuados incluyen azlcares tales como sacarosa, glucosa, lactosa, levulosa,
trehalosa, fructosa, maltosa, ribosa, dextrosa, isomalt, sorbitol, manitol, xilitol, lactitol, maltitol, pentatol, arabinosa,
pentosa, xilosa, galactosa; hidrolizados de almidén hidrogenado, inulina y oligosacaridos tales como oligofructosa;
maltodextrinas o dextrinas (fibra soluble); hidrocoloides tales como agar, goma arabiga, goma arabiga modificada,
alginato sadico, alginato potasico, alginato amonico, alginato calcico o carragenina; gomas; polidextrosa; celulosas
tales como carboximetilcelulosa sbédica, carboximetilcelulosa enzimaticamente hidrolizada, metilcelulosa,
hidroxipropilcelulosa e hidroxipropilmetilcelulosa; proteinas tales como gelatina, proteina de guisante, aislados e
hidrolizados de proteina de soja y suero y caseinatos sédicos; y derivados y mezclas de los mismos. El portador se
puede seleccionar basandose, entre otros factores, en el sabor deseado, el gusto auténtico y la intensidad que se
vaya a alcanzar.

El sabor y el material portador se disuelven en un disolvente y posteriormente se secan por pulverizacion. En
algunas realizaciones, el disolvente es agua. En otras realizaciones, el disolvente no es agua. En otras realizaciones
adicionales, el disolvente es un disolvente volatil. En otras realizaciones mas, el disolvente es una mezcla de agua y
un disolvente volatil. Como se sabe en la técnica, un disolvente volatil es un liquido no acuoso con propiedades
disolventes con las caracteristicas de evaporarse facilmente a temperatura ambiente y presion atmosférica.
Disolventes volatiles de uso particular segin la presente invencion incluyen, pero no se limitan a, etanol, acetato de
etilo, acetona.

Se pueden preparar emulsiones de sabor segin procedimientos de preparacion estandar. Brevemente, la practica
implica dispersar y disolver los materiales portadores en disolvente hasta que esté libre de grumos. Cuando se usa
agua como el disolvente, puede ser deseable calentar el agua (p. ej., hasta aproximadamente 50°C) antes de afadir
el material portador. A continuacion, se afiade el sabor bajo agitaciéon constante hasta que se obtiene una mezcla
homogénea. La emulsion se puede someter adicionalmente a alta cizalladura u homogeneizar para reducir el
tamafio de las goticulas de aceite antes del secado por pulverizacion.

La emulsion contiene entre 40% y 70% en peso de sabor (incluyendo cualquier disolvente usado para suspender el
sabor) y portador o mas preferiblemente entre 55% y 65% de sabor y portador. La cantidad de sabor y/o portador se
puede ajustar al usar mas o menos agua dependiendo de la solubilidad del material portador y diversos factores
relacionados con el funcionamiento eficaz de la secadora de pulverizacion. Por ejemplo, el tipo y la cantidad de
portador, la cantidad de agua y/o la cantidad de sabor se pueden ajustar de modo que la emulsién resultante tenga
una viscosidad adecuada para alimentar una secadora de pulverizacion para proporcionar goticulas liquidas que
tienen un tamafo de particula medio (diametro volumétrico medio) de entre 10 um y 200 um. Por ejemplo, cuando se
usan toberas de pulverizacion, tales como una tobera para tres fluidos y una tobera para cuatro fluidos, la viscosidad
de la suspension de alimentacion es preferiblemente 500 cps o menos, preferiblemente 200 cps 0 menos, y mas
preferiblemente 80 cps 0 menos. Para un atomizador giratorio (disco giratorio), la viscosidad es preferiblemente
70.000 cps o menos. Por otra parte, la suspension (es decir, emulsion) de alimentaciéon se puede calentar (p. €j.,
hasta casi la temperatura de entrada) o enfriar (p. ej., hasta 15°C) inmediatamente antes de afiadirla a la secadora
de pulverizacion para modificar la fluidez. Ademas, ciertos sabores, especialmente los que son mas hidrosolubles,
actian como plastificantes haciendo de ese modo mas dificil el procesamiento debido a la pegajosidad. A este
respecto, las relaciones de materiales portadores se pueden modificar. Por lo tanto, diversos factores se pueden
seleccionar o modificar apropiadamente para el uso en combinacién con diferentes aparatos de secado por
pulverizacién.

Ademas del sabor y el material portador, también se usa un emulsionante o tensioactivo en la produccion de la
presente composicion de sabor secada por pulverizacion. Ejemplos de emulsionantes o tensioactivos adecuados
incluyen, pero no se limitan a, lecitinas, ésteres de sacarosa, polisorbatos (p. e€j., monolaurato de
polioxietilensorbitano, monooleato de polioxietilensorbitano, monopalmitato de polioxietilensorbitano, monoestearato
de polioxietilensorbitano, triestearato de polioxietilensorbitano), proteinas, gomas, extracto de arbusto del jabén,
saponinas y similares. En el método segun la invencién, solo se usa extracto de quillay, también conocido como
arbusto del jabén. Por otra parte, se puede usar una variedad de disolventes en la presente composicién de sabor
secada por pulverizacién. Estos disolventes incluyen volatiles y no volatiles pero no se limitan a alcohol (p. ej.,
etanol), acetato de etilo, acetona, triglicéridos, aceites vegetales, grasas animales y triacetina.

Una composicion de sabor secada por pulverizacién producida segin el método de la invencion comprende entre
0,2% y 0,5% del extracto de quillay o extracto de arbusto del jab6n como un emulsionante. EI componente activo en
el extracto de quillay es una saponina. En algunas realizaciones, el extracto de quillay estd compuesto por
aproximadamente 10%, 20%, 30%, 40%, 50%, 60%, 70%, 80% o 90% de saponina. El extracto de quillay esta
disponible de fuentes comerciales y puede contener aproximadamente 20% de extracto de quillay. En algunas
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realizaciones, la composicion de sabor secada por pulverizacion de la invencién contiene 0,3% de extracto de
quillay. En ciertas realizaciones, la composicion de sabor secada por pulverizacién de la invencion contiene 0,2% de
extracto de quillay.

Se pueden usar en la practica de la presente invencion secadoras de pulverizacion disponibles comercialmente. Por
ejemplo, se puede usar una secadora de pulverizacion con una funcion de flujo paralelo vertical. La secadora de
pulverizacién debe ser un sistema como una funcion deshumidificadora y secante. Por ejemplo, es particularmente
preferible una secadora de pulverizacion capaz de soplar un gran volumen de aire desecado con un punto de rocio
de menos de 5°C. Para una secadora de pulverizacion sin funcién deshumidificadora y secadora, la secadora de
pulverizacién se dispone inevitablemente con un deshumidificador seco, p. €j., un deshumidificador giratorio de tipo
panal (p. €j., Nichias Corporation o Sweden PROFLUTE Corporation). Secadoras de pulverizacién adecuadas
incluyen la secadora de pulverizacion micronebulizadora y la serie de granuladores hibridos fabricada por Fujisaki
Electric Co., Ltd.; la secadora de pulverizacion fluidizada FSD con lecho fluido interno fabricada por Niro Corporation;
la secadora de pulverizacion de granulacion fluida y la secadora de pulverizacion de tipo L-8 fabricada por Ogawara
(Japon); las secadoras de pulverizacion de tipo DL-21 y tipo GB-21 fabricadas por Yamato Scientific Co., Ltd. y
Anhydro Spray Bed Dryer fabricada por SPX Corporation.

En realizaciones particulares, la secadora de pulverizaciéon es capaz de generar goticulas (particulas) liquidas que
tienen un tamafio de particula medio (diametro volumétrico medio) de entre aproximadamente 10 pum vy
aproximadamente 200 um. Especificamente, se prefiere llevar a cabo el secado por pulverizaciéon con una secadora
de pulverizacion con una tobera de pulverizacion capaz de generar un gran volumen de goticulas liquidas que tienen
un tamafio de particula medio de entre aproximadamente 10 um y aproximadamente 200 um, preferiblemente de
aproximadamente 20 pm a aproximadamente 150 um, y mas preferiblemente de aproximadamente 30 um a
aproximadamente 100 um. Cuando las goticulas liquidas se secan, un polvo seco que tiene un tamafio de particula
medio (didmetro volumétrico medio) de aproximadamente 10 um a aproximadamente 100 um se prefiere para la
retencion del aceite saborizante.

Entre las condiciones de funcionamiento del aparato de secado por pulverizacién, en ciertas realizaciones, la
temperatura de la salida del aparato de secado por pulverizacion esta entre 20°C y 60°C, preferiblemente de 30 a
60°C y mas preferiblemente de 40 a 60°C. Para los propositos de esta invencion, la temperatura de la salida de la
secadora de pulverizacion significa la temperatura del producto del polvo seco en la parte de recogida del polvo de la
secadora de pulverizacion. Para la secadora de pulverizacion del tipo de flujo paralelo vertical, la temperatura de
salida significa la temperatura (temperatura de los gases de escape) en la parte de escape de la misma.

En otras realizaciones de esta invencioén, la temperatura media del aire de entrada del aparato de secado por
pulverizacion es menor de 100°C. En ciertas realizaciones, la temperatura media del aire de entrada del aparato de
secado por pulverizacién esta en el intervalo de 40°C a 99°C, mas preferiblemente de 60°C a 99°C y lo mas
preferiblemente de 80°C a 99°C. Para los propésitos de la presente, la temperatura media del aire de entrada es un
total de la suma de todas las corrientes de aire de entrada, p. €j., aire de entrada a la camara principal y el aire de
entrada al lecho o los lechos fluidos.

Como un rasgo particular de la invencién en cuestién, es deseable que los parametros de produccion, incluyendo
temperatura, presion y humedad, se controlen para alcanzar un punto de rocio en la entrada de aire en el intervalo
de -10°C a 5°C. En realizaciones particulares, el punto de rocio en la entrada de aire del aparato de secado por
pulverizacion es 5°C o menos, preferiblemente 0°C o menos, mas preferiblemente es -5°C 0 menos y lo mas
preferiblemente -7,5°C o menos. Como se sabe en la técnica, la temperatura del punto de rocio es una funcion de la
temperatura y el % de HR del aire y se puede determinar usando una carta o calculadora psicométrica. La
temperatura del punto de rocio es importante ya que corresponde directamente a la cantidad real de agua en el aire
en una base masica.

Una vez que la composicién de sabor secada por pulverizacion se seca o0 se seca parcialmente en la secadora de
pulverizacién, el polvo resultante se puede usar en la produccion de un producto alimenticio, productos
farmacéuticos, productos de consumo y similares. Alternativamente, realizaciones particulares presentan la etapa
adicional de secar mas la composicion de sabor secada por pulverizacion en una cdmara de lecho fluido unida a la
salida de la secadora de pulverizacion. Segin esto, ciertas realizaciones presentan el uso de una secadora de
pulverizacion de lecho fluido integrada para producir la composiciéon de sabor secada por pulverizacion en cuestion.
Este secado secundario, p. €j., puede retirar adicionalmente disolvente atrapado, humedad residual y/o agua de
hidratacién molecular, para proporcionar una composicion de particulas de polvo con un contenido de humedad
significativamente inferior que es estable al almacenamiento, p. €j., durante periodos prolongados a temperaturas
ambiente.

Segun esta realizacion, la temperatura del aire que se suministra a la unidad de lecho fluido se mantiene a o por
debajo de la temperatura de salida de la secadora de pulverizacién a fin de mantener la ventaja de la retencién del
sabor volatil. Asi, la temperatura de entrada de la unidad de lecho fluido esta entre 40°C y 99°C, preferiblemente de
50 a 95°C, y mas preferiblemente de 60 a 90°C; y el punto de rocio en la entrada esta en el intervalo de -10 a 5°C.
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En algunas realizaciones, el lecho fluido tiene una sola zona. En otras realizaciones, la unidad de lecho fluido tiene
una, dos, tres 0 mas zonas, en donde cada zona tiene una temperatura y un caudal de aire diferentes. En ciertas
realizaciones, la unidad de lecho fluido tiene tres zonas, variando cada una en temperatura en al menos 10°C. En
realizaciones particulares, la unidad de lecho fluido tiene tres zonas, variando cada una en temperatura en de 10°C a
20°C. A modo de ilustracion, el polvo seco procedente de una secadora de pulverizacion con una temperatura de
salida de 60°C podria tener una primera zona de lecho fluido a 60°C, una segunda zona de lecho de 45°C y una
tercera zona de 25°C.

El secado secundario puede continuar, p. €j., durante de aproximadamente 5 minutos a aproximadamente 5 horas, o
de aproximadamente 10 minutos a aproximadamente 1 hora, y lo mas preferiblemente de aproximadamente 20 a 40
minutos hasta que la humedad residual se reduce hasta un nivel deseado. En realizaciones particulares, el secado
secundario continda hasta que la humedad residual de las particulas de polvo esté por debajo de 5 por ciento.

Segun se usa en la presente, "seca", "secada" y "sustancialmente secada" abarca las composiciones con de
aproximadamente 0% a aproximadamente 15% de agua. Preferiblemente, la composiciéon en cuestiéon tendra una
actividad acuosa de 0,1 a 0,6, o mas deseablemente de 0,2 a 0,5, y lo mas preferiblemente de 0,2 a 0,4, en donde
dichos niveles de sequedad se pueden alcanzar con o sin secado secundario.

El secado también se puede producir en ausencia total o parcial de aire ambiental. A este respecto, el secado se
puede producir en presencia de CO; u otros gases de secado (p. €j., nitrdgeno). Segln esto, el realizaciones
particulares, el aire de la secadora de pulverizacion esta parcialmente o totalmente compuesto por diéxido de
carbono o nitrégeno. Segun esta realizacion, diéxido de carbono o nitrégeno parcial esta destinado a significar un
nivel en el intervalo de 80-99% de dioxido de carbono y/o nitrégeno.

Una vez que la composiciéon de sabor secada por pulverizacion alcanza el nivel de sequedad deseado, se puede
usar en una variedad de productos de consumo, alimenticios o farmacéuticos. En particular, la composicién de sabor
secada por pulverizacién en cuestién encuentra aplicacién en chicles, confituras, productos para el cuidado oral,
bebidas, aperitivos, productos lacteos, sopas, salsas, condimentos, detergentes, suavizantes para tejidos y otros
productos para el cuidado de tejidos, antitranspirantes, desodorantes, talco, arena para gatos, productos para el
cuidado y el peinado del cabello, productos para el cuidado personal, ambientadores, cereales, articulos horneados
y limpiadores. En realizaciones especificas, la composicion de sabor secada por pulverizaciéon en cuestion se usa
para saborizar goma de mascar y bebidas. Adicionalmente, el polvo secado por pulverizacion se puede procesar
adicionalmente mediante extrusion, revestimiento, aglomeracion, combinacién, compactacion para impartir
funcionalidad o ventajas adicionales. Aunque la invencién en cuestién se describe en cuanto a la técnica de secado
por pulverizacion, la invencién en cuestion puede emplear otras técnicas o procedimientos de secado en los que el
uso de condiciones de baja humedad y temperatura dé como resultado una calidad de producto mejorada a través
de la retencion de materias volatiles.

Segln se usan en la presente, todos los porcentajes son porcentaje en peso a menos gue se apunte otra cosa, se
entiende que | es litro, se entiende que kg es kilogramo y que g es gramo.

Se proporcionan los siguientes ejemplos.
Ejemplo 1: Formulaciones para Polvos de Sabor Secos

Se efectud una comparacion entre férmulas modificadas y férmulas de control convencionales. Féormulas de control y
modificadas ejemplares de polvos de sabor secos se listan en la Tabla 2.

TABLA 2
Componente Control | Modificada | Control | Modificada
Sabor a Naranja 20% 16%
Sabor a Frutos Rojos 11% 16%
Almidén Modificado 10% 8% 72% 8%
Carbohidratos (p. €j., azlcar, jarabe de maiz, maltodextrina) | 70% 76% 17% 76%

Los polvos de control de produjeron mediante condiciones de procesamiento convencionales y los polvos
modificados se produjeron mediante el procedimiento modificado en cuestion (Figura 5), segin las condiciones
listadas en la Tabla 3. En ambos casos, se usé una secadora de pulverizacion convencional sin un lecho fluido
integrado.
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TABLA 3
Parametro de Funcionamiento de la Secadora de Pulverizacion Estandar Modificada
Temperatura del aire de entrada (°C) 170 - 210 <100
Humedad del aire de entrada (g de H>O/kg de aire seco) 2-18 0-4
Temperatura del aire de salida (°C) 80 - 100 35-55
Humedad del aire de salida (g de H,O/kg de aire seco) 45 -55 10-20
Tipo de atomizador Disco Giratorio | Disco Giratorio o Tobera

Todas las formulaciones corrian bien con minimos problemas de acumulacion, pegado u otros de la secadora de
pulverizacién convencional.

Ejemplo 2: Retencién de Compuestos Volatiles en Formu lacién con Sabor a Naranja Modificada

Usando analisis de GC-FID (cromatografia de gases-detector de ionizacién a la llama), se determind el perfil de
materias volatiles de las formulaciones con sabor a naranja del Ejemplo 1. Este analisis indicaba que la retencion de
materiales volatiles especificos para el polvo modificado en comparacién con el nivel en la emulsién era
aproximadamente 72%, 75% y 52% para propionato de etilo, butirato de etilo y acetaldehido, respectivamente. La
Tabla 4 indicaba la relacion de materias volatiles retenidas en el polvo modificado en comparacién con el polvo de
control. Las pruebas sensoriales mostraban una ventaja del polvo modificado sobre el polvo de control en una
solucion de cata para bebida (sabor global y aroma a naranja significativamente mayores; Figura 1) y en goma de
mascar (intensidad del sabor a naranja significativamente mayor a los intervalos de 30 y 60 segundos; Figura 2) .

TABLA 4
Sabor a Naranja | Propionato de Etilo |Butirato de Etilo | Acetaldehido
Modificado 2,3 1,6 1,8
Control 1,0 1,0 1,0

Ejemplo 3: Retencién de Compuestos Volatiles en Formu lacion con Sabor a Frutos del Bosque Modificada

Usando andlisis de GC-FID, se determiné el perfil de materias volatiles de las formulaciones con sabor a frutos del
bosque del Ejemplo 1. Este andlisis indicaba que la retencién de materiales volatiles especificos para el polvo
modificado en comparacion con el nivel en la emulsién era aproximadamente 24%, 35% y 87% para sulfuro de
dimetilo, acetato de etilo y butirato de etilo, respectivamente. La Tabla 5 indicaba la relacion de materias volatiles
retenidas en el polvo modificado en comparacién con el polvo de control. Las pruebas sensoriales mostraban una
ventaja del polvo modificado sobre el polvo de control en una solucién de cata para bebida (aroma y sabor a frutos
del bosque significativamente mayores, entre otros; Figura 3) y en goma de mascar (intensidad del sabor a frutos del
bosque significativamente mayor a los intervalos de 30 y 60 segundos; Figura 4) .

TABLA 5
Sabor a Frutos del Bosque | Sulfuro de Dimetilo | Acetato de Etilo | Butirato de Etilo
Modificado 12,7 13,4 4,5
Control 1,0 1,0 1,0

Ejemplo 4: Efectos de las Temperaturas de Procesamient o de la Secadora

Para determinar el efecto de las temperaturas de procesamiento de la secadora sobre las propiedades fisicas y la
calidad del sabor de un sabor citrico, se utilizaron diferentes temperaturas de entrada y salida de la secadora de
pulverizacién. El contenido de compuestos volatiles resultante y la intensidad del sabor y el aroma segin se
determinan por un experto se presentan en la Tabla 6.
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TABLA 6
Temperatura de | Actividad Acect:;)lgteehr:':jdg(g/e del Puntuacion de la Puntuacion de la
entrada/salida (°C) acuosa - 0 Intensidad del Sabor Intensidad del Aroma
Nominal)
190/90 0.16 37 1 1
93/45 0.27 42 2% 2%
*2 = superior.

Ademas de los resultados anteriores, ambas composiciones secadas por pulverizacion exhibian propiedades de
fluencia libre después de 7 semanas a 40°C en un recipiente cerrado. Estos resultados indican que una temperatura
de entrada del aire por debajo de 100°C reduce la pérdida de compuestos de sabor volatiles, proporciona una
intensidad sensorial mejorada, mientras que mantiene una actividad acuosa del producto a un nivel que evita el
agrietamiento cuando se expone a temperaturas por encima de la ambiente.

Ejemplo 5: Estabilidad de Sabores a Frutas y Menta en Goma de Mascar

Se evalud la estabilidad de sabores a manzana y menta en goma de mascar. Las composiciones de sabor se
secaron por pulverizacion segun el presente método, se formularon con extracto de quillay o extracto de arbusto del
jabon y se incorporaron en goma de mascar. La estabilidad del sabor se evalu6 por un jurado de expertos después
del almacenamiento a 32°C durante 2 0 12 semanas o 21°C durante 12 semanas. Los resultados de chicle con
sabor a manzana prototipico, en comparacion con un control, se presentan en la Tabla 7 y la Figura 6. Las muestras
de control eran sabores secados por pulverizacién procesados usando condiciones de secado convencionales.

TABLA 7
Estabilidad del Sabor Prototipico Estabilidad del Sabor de Control

Chicle con Sabor a Manzana 32°C 21°C 32°C 21°C

2 semanas | 12 semanas | 12 semanas | 2 semanas | 12 semanas | 12 semanas

Caramelo de Platano 4,5 4,5 4 4 2 3
Manzana Verde 55 4 4,5 3 2 3
Ester Maduro 6 5 5,5 4 3 4
Dulce n.d. 6 6 n.d. 5 5
Agrio n.d. 4 4 n.d. 3 3,5
Salivante n.d. 4 5 n.d. 3 4
Astringente n.d. 3 3 n.d. 2,5 3

Escala: escala de 10 puntos (10=la mas alta). Jurado de expertos de cuatro catadores. n.d.= no determinado.

El analisis presentado en la Tabla 7 indica que el sabor a manzana producido por el método en cuestion era tan
estable como una composicién secada por pulverizacién convencional a 21°C (12 semanas) o0 32°C (12 semanas).
Sin embargo, el impacto del sabor a manzana producido por el método en cuestion era mas fuerte después del
almacenamiento a 32°C durante 12 semanas que el de la composicién secada por pulverizacion convencional
almacenada a 21°C durante 12 semanas.

Los resultados de un chicle con sabor a menta prototipico, en comparacién con un control, se presentan en la Tabla
8.
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TABLA 8

Estabilidad del Sabor Prototipico Estabilidad del Sabor de Control

Chicle con sabor a Menta 32°C 21°C 32°C 21°C
2semanas | 12 semanas | 12 semanas | 2 semanas | 12 semanas | 12 semanas

Menta Piperita 6 4.5 5.5 4.5 3 3.5
Mentol 5.5 4.5 5.5 55 3 3.5
Cremoso Dulce 5 4 45 4.5 3.5 3.5
Dulce n.d. 6.5 7 n.d. 6 7
Amargo n.d. 1 1 n.d. 1 1
Astringente n.d. 1 1 n.d. 1 1
Regusto (plastico) n.d. 0 0 n.d. 1 3

Escala: escala de 10 puntos (10=la mas alta). Cuatro catadores. n.d.= no determinado.

El andlisis presentado en la Tabla 8 indica que el sabor a menta producido por el método en cuestién era tan estable
como una composicion secada por pulverizacién convencional a 21°C (12 semanas) o 32°C (12 semanas). Sin
embargo, el impacto del sabor a menta producido por el método en cuestion era mas fuerte después del
almacenamiento a 32°C durante 12 semanas que el de la composicion secada por pulverizacion convencional
almacenada a 21°C durante 12 semanas.

En general, los resultados de este andlisis indicaban que los atributos sensoriales deseables de sabores a manzana
y menta se mantenian mejor en la goma de mascar usando el sabor prototipico a lo largo de 12 semanas a 32°C.

Ejemplo 6: Estabilidad del Sabor a Frambuesa en Mezcl  a para Bebida Refrescante en Polvo

Se evaluo el sabor a frambuesa en bebida refrescante en polvo. Una composicion con sabor a frambuesa se seco
por pulverizacién segun el método en cuestién, se incorporé en una mezcla para bebida refrescante en polvo, y la
estabilidad del sabor se evalué mediante un jurado de expertos después del almacenamiento durante 8 semanas a
38°C. Los resultados de la mezcla para bebida refrescante en polvo que contiene la composicion de sabor secada
por pulverizacion en cuestion, en comparacién con un control, se presentan en la Tabla 9. La muestra de control era
un sabor seco por pulverizacion procesado usando condiciones de secado convencionales.

TABLA 9
Grado de L
Muestra Diferencia* Descripcion
Prototipo 9 Sin regustos presentes. Atributos de sabor similares a la referencia refrigerada.
Control 7 Carente de plenitud, dulzor, pérdida de impacto y jugosidad en comparacién con la

referencia refrigerada.

*Escala: 1-3: diferencia muy grande, regustos presentes; 10: no diferente de la referencia refrigerada.

Este andlisis indicaba que después de 8 semanas de almacenamiento acelerado, el prototipo de frambuesa
mantenia la calidad del sabor.

Ejemplo 7: Evaluaciéon de Caldos Sabrosos

Composiciones de sabor, preparadas segun el método en cuestidn, se incorporaron en caldos sabrosos y los
atributos de los caldos fueron determinados por un jurado de consumidores. Los atributos de los caldos prototipicos,
en comparacién con un control, se presentan en la Tabla 10. Los caldos de control se prepararon a partir de sabores
secos por pulverizacion procesados usando condiciones de secado convencional.

10
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TABLA10
Tipo de % de Preferencia para el Atributos**
Sabor Prototipo* Prototipo frente al Control
Pollo 77 (N=65, p=0,0001) Mas sabor'a carne blanca, mas fresco, mas equilibrado, sabor mas
rotundo, mas aroma global
Ternera 59 (N=63, p=0,17) Mas aroma global, sabor més tostado, sabor més enérgico, sabor més

memorizable

*La comparacion por pares forzaba la prueba de preferencia de eleccién entre usuarios de categorias.
**Sjgnificativamente diferente a mas de o igual a 90% de intervalo de confianza.
Los datos de los consumidores mostraban una preferencia estadisticamente significativa para los sabores

prototipicos. Esto es apoyado adicionalmente por los atributos seleccionados por los consumidores para describir la
calidad del sabor de los prototipos.

Ejemplo 8: Estabilidad Sensorial de Polvos Puros en un Envase con Altas Propiedades de Barrera

La estabilidad de diversos prototipos de sabor en un envase con altas propiedades de barrera (FRESHTEK) se
determin6 después del almacenamiento durante 6, 12 o 18 semanas a 40°C. Los atributos de los polvos prototipicos
se presentan en la Tabla 11.

TABLA 11
Descripcion*
Prototipo 6
12 semanas 18 semanas
semanas
Melocotén 11-71 Aceptable |Aceptable Aceptable
Aceptable |Aceptable Limite
Manzana 11-58 Regustos ligeros Regustos ligeros, notablemente mas
débil que la referencia
Naranja Valenciana |Aceptable |Aceptable Aceptable
11-299 Sin notas oxidadas Sin notas oxidadas
Aceptable |Aceptable Limite
Lims 11-331 Sin notas oxidadas, ligeramente mas |Sin notas oxidadas, notablemente mas
débil que la referencia débil que la referencia
Limén Brasilefio 11- | Aceptable |Aceptable Aceptable
315 Sin notas oxidadas Sin notas oxidadas

*Evaluacion por jurado de expertos, la muestra de referencia se mantuvo congelada durante el estudio de
almacenamiento.

11
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REIVINDICACIONES

1. Un método para producir una composicion de sabor secada por pulverizacién estable, comprendiendo el método:

preparar una emulsion a partir de una composiciéon de sabor que comprende un sabor que contiene compuestos
volatiles; un disolvente; un material portador; y un emulsionante o tensioactivo, en donde el sabor y el material
portador comprenden entre 40% y 70% en peso de la emulsion,

secar por pulverizacion la emulsidon en una secadora de pulverizacidon que tiene una temperatura de entrada de
menos de 100°C y un punto de rocio de entrada de -10°C a 5°C, en donde los compuestos volatiles estan presentes
en la composicién de sabor secada por pulverizaciéon en una cantidad que es al menos 20% de los compuestos
volatiles originalmente contenidos en el sabor, y en donde la composicion de sabor secada por pulverizacion
comprende ademas entre 0,2% y 0,5% de extracto de quillay como un emulsionante.

2. El método segun la reivindicacion 1, en el que la composicién de sabor secada por pulverizacion se seca
adicionalmente en una camara de lecho fluido unida a la salida de la secadora de pulverizacién, en donde la
temperatura del aire de la unidad de lecho fluido esta en o por debajo de la temperatura de salida de la secadora de
pulverizacién.

3. El método segun la reivindicacion 1, en el que los compuestos volatiles son acetaldehidos, sulfuros de dimetilo,
acetatos de etilo, propionatos de etilo, butiratos de metilo o butiratos de etilo.

4. El método segun la reivindicacién 1, en el que los compuestos volatiles tienen un punto de ebullicién de menos de
200°C, menos de 100°C o menos de 60°C.

5. El método segun la reivindicacion 1, en el que el disolvente es un disolvente volatil; en donde, opcionalmente, el
disolvente volatil se selecciona de etanol, acetato de etilo, acetona, triglicéridos, aceites vegetales, grasas animales
y triacetina.

6. El método segun la reivindicacion 1, en el que los compuestos volatiles estan presentes en la emulsiéon en una
cantidad que es al menos 80% de los compuestos volatiles originalmente contenidos en el sabor.

7. El método segun la reivindicacion 1, en el que la emulsién contiene entre 55% y 65% de sabor y/o portador.

8. El método segun la reivindicacion 1, en el que el aire de la secadora de pulverizacién es parcialmente o
totalmente nitrégeno o didxido de carbono.

9. El método segun la reivindicacion 1, en el que la temperatura de entrada del aire esta en el intervalo de 40°C a
99°C.

10. El método segun la reivindicacién 1, en el que la actividad acuosa de la composicion esta en el intervalo de 0,1 a
0,6.

11. El método para producir una composicidon de sabor secada por pulverizacién segun la reivindicaciéon 1, que
proporciona un sabor de alta intensidad, comprendiendo ademas el método incorporar el sabor de alta intensidad en
chicles, confituras, productos para el cuidado oral, bebidas, aperitivos, productos lacteos, sopas, salsas,
condimentos, detergentes, suavizantes para tejidos y otros productos para el cuidado de tejidos, antitranspirantes,
desodorantes, talco, arena para gatos, productos para el cuidado y el peinado del cabello, productos para el cuidado
personal, ambientadores, cereales, articulos horneados o limpiadores.

12. El método segun la reivindicaciéon 11, que comprende incorporar el sabor de alta intensidad en una goma de
mascar o una bebida.

13. El método segun la reivindicacion 1 u 11, en el que el componente activo en el extracto de quillay es una
saponina.

12



INTENSIDAD DEL SABOR A NARANJA (ESCALA LMS)
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INTENSIDAD DEL SABOR A NARANJA (ESCALA LMS)
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