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DESCRIPCION
Composicién en forma de particulas compactadas y su uso
La presente invencion se refiere a una composicion en forma de particulas compactadas.
La invencién se refiere ademas al uso de esta composicién, en particular para la produccién de alimentos.

Diversos tipos de alimentos, especialmente dulces y postres, adquieren su consistencia tipica mediante un gel de
gelatina. Para la produccién de tal gel, primero se debe producir una disolucién homogénea de gelatina en agua, o
bien en un medio acuoso. Dependiendo del tipo de alimento, esta disolucién de gelatina puede estar presente a nivel
de produccion industrial (por ejemplo en el caso de gominolas de fruta) o en la produccion individual del producto listo
para el consumo por parte del consumidor (por ejemplo en el caso de gelatina de postres).

La produccién de tales disoluciones de gelatina a menudo esta vinculada a problemas técnicos que pueden surgir de
las propiedades tanto de la gelatina utilizada como de otros componentes que deben disolverse junto con la gelatina
para la produccion del producto respectivo. En especial, una combinacién de baja densidad y mala humectabilidad de
la gelatina y/u otros componentes, que normalmente se presentan en forma de polvo, asi como la alta concentracion
requerida de la disolucién, a menudo significa que no siempre es posible una disolucion completa y existe una alto
riesgo de formacion de grumos. Estos grumos solo pueden disolverse, si es posible, mediante una trituracién mecanica
y tiempos de espera poco econdémicos. Una alternativa seria evitar la formacién de grumos mediante una fuerte
agitacion, lo que a su vez conduce a una formacién de espuma no deseada.

El documento US 4,546,002 divulga una mezcla de polvo que contiene gelatina para la produccion de postres de
gelatina, que comprende particulas de gelatina amorfa con un tamafio inferior a 0,063 mm.

El documento US 2005/0089619 A1 divulga un procedimiento para la produccion de dulces espumados bajo uso de
una mezcla de sacarosa seca y gelatina seca, presentando la gelatina seca un tamafio de particula de menos de 2,36
mm (malla 8), por ejemplo de aproximadamente 0,425 mm (malla 40).

El documento US 1,896,049 divulga un producto de gelatina en forma de particulas que comprende al menos 10 % en
peso de gelatina, azucar, acido de frutas, aroma y colorante para la produccion de postres de gelatina y un
procedimiento para la produccion de este producto, que comprende un procedimiento de tableteado.

En este contexto, la invencion se basa en tiene el objetivo de proponer una composicién con la que se pueda producir
de forma rapida y eficaz una disolucion acuosa de gelatina y uno o varios componentes diferentes, que sea
especialmente adecuada para su posterior procesamiento para dar alimentos.

Este objetivo se resuelve mediante una composicion del tipo mencionado al inicio en forma de particulas compactadas,
que comprenden al menos 5 % en peso de gelatina y/o hidrolizado de colageno, presentando las particulas
compactadas un diametro medio de particula de 0,8 a 4,2 mm y un peso especifico de 350 a 800 g/I, produciéndose
las particulas compactadas mediante compresién de un material de partida finamente pulverulento mediante una
aplicacion de fuerza desde dos direcciones opuestas, y presentando la gelatina una proporcién amorfa de menos de
25 %.

La composicién segun la invencion se produce mediante un compactado, es decir, una compresion de gelatina y/o
hidrolizado de colageno, asi como eventualmente otros componentes. Por el estado de la técnica se conocen
procedimientos adecuados para tal compactado, como por ejemplo el compactado con rodillos. Curiosamente, en el
ambito de la invencién se determind que el compactado, a pesar de la menor superficie especifica en comparacion
con los materiales de partida en forma de polvo, conduce a una disolucién en agua, o bien un medio acuoso,
globalmente mas rapida y técnicamente menos compleja, ya que en especial los modos de proceder y los pasos de
procedimiento especiales que reducen la formacion de grumos, o bien espuma, ya no son necesarios y aun asi la
formacion de grumos, o bien espuma, se reduce o se evita por completo.

En procedimientos de compactado, como por ejemplo el compactado con rodillos, se efectia una compresion del
material de partida para dar particulas compactadas mediante una aplicacién de fuerza desde dos direcciones
opuestas (es decir, por ejemplo mediante dos rodillos paralelos). Por el contrario, existen especialmente
procedimientos de tableteado, en los que se prensa un material de partida para la produccion de tabletas o formas de
administracion similares en un molde hueco cerrado por varios lados.

Para determinadas aplicaciones, la composicién segun la invencién comprende Unicamente una proporcion
relativamente reducida de al menos 5 % en peso de gelatina y/o hidrolizado de colageno, preferiblemente al menos
10 % en peso, mas preferiblemente al menos 15 % en peso.
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Otras aplicaciones requieren un contenido mas elevado en gelatina y/o hidrolizado de colageno de al menos 40 % en
peso, preferiblemente al menos 60 % en peso, mas preferiblemente al menos 80 % en peso.

También es ventajoso el hecho de que, con ayuda de la composicion segun la invencién, se pueden disolver todos o
una gran parte de los componentes necesarios para el producto final respectivo en un solo paso de procedimiento, sin
tener que cumplir una secuencia de adicién especial. De este modo se puede evitar que los componentes poco
solubles ralenticen alin mas, o bien impidan por completo el proceso de disolucién por los componentes mas facilmente
solubles, que se disuelven previamente, ya que reducen significativamente la cantidad de agua libremente disponible
cuando se disuelven. De este modo se pueden simplificar y acelerar en general muchos procesos de disolucion.

Por lo tanto, en algunas formas preferentes de realizacion de la invencion, la composicion contiene, adicionalmente a
la gelatina y/o el hidrolizado de colageno, al menos un componente adicional que es soluble en agua a temperatura
ambiente.

Segun la invencién, las particulas compactadas se producen en especial mediante compactado de una mezcla sélida
esencialmente seca. A diferencia de un compactado, o bien prensado de materiales de partida himedos, de esta
manera se pueden obtener particulas con las propiedades deseadas, en particular una alta densidad aparente.

La mezcla de producto solido esencialmente seca no contiene en particular agua libre, sino solo agua enlazada, en
especial en la gelatina y/o en el hidrolizado de colageno. Por ejemplo, la gelatina seca presenta una proporcion de
agua enlazada en el intervalo de aproximadamente 8 a 12 % en peso en condiciones ambientales normales.

En la produccién de la composicién segun la invencién, con ayuda del proceso de compactado se producen particulas
compactadas estables a la disgregacion a partir de mezclas previas finamente pulverulentas, comprendiendo el
proceso convenientemente, ademas del compactado puro, un proceso de molturacién y tamizado. La molturacion
determina el tamafio maximo de las particulas, mientras que las particulas finas y gruesas pueden eliminarse a través
de los tamices posteriores y suministrarse de nuevo al proceso de compactado o al molino.

Mediante el correspondiente ajuste del molino y la combinacién de diferentes tamices, los diametros medios de
particula y las distribuciones de tamafio de grano se pueden ajustar dentro de un amplio intervalo. En general se
considera que puede suministrase de nuevo al compactado, o bien al molino, tanto mas material cuanto mas estrecha
es la distribucién de tamario de grano, lo que reduce la eficiencia del proceso. Dependiendo de la compactabilidad de
la mezcla de partida y de la distribucién de tamafio de grano deseada, con un ciclo de compactado se pueden
conseguir rendimientos de 30 a 80 %, en especial de 40 a 60 % de particulas compactadas.

La eleccion de la distribucion de tamafio de grano depende especialmente del uso posterior de las particulas
compactadas. Para la produccién de soluciones que contienen gelatina altamente concentradas, como las tipicas para
la produccién de dulces de goma o capsulas blandas de gelatina, las particulas deberian presentar preferentemente
un diametro medio de particula de 1,3 a 2,8 mm. La distribucién de tamafio de grano puede ser relativamente ancha,
situandose preferentemente al menos 75 % de las particulas en el intervalo de +80%, en especial +50% del diametro
medio de particula. Las ventajas descritas se pueden conseguir especialmente bien con particulas de esta magnitud.

El peso especifico de las particulas compactadas se sitlia en el intervalo de 350 a 800 g/l, en particular de 400 a 700
g/l.

Una forma preferente de realizacion de la invencion se refiere a una composicién que esta prevista para la produccion
de dulces a base de un gel de gelatina, como por ejemplo ositos de goma o gominolas de fruta. Para la produccion de
la disolucién de colada para tales productos se parte de gelatina convencional que, debido a su estructura
predominantemente cristalina (proporcién amorfa de menos de 25 %), solo es soluble en agua a temperaturas
elevadas (por regla general a partir de aproximadamente 60 °C).

Desde el punto de vista técnico de produccién (apariencia, secado, etc.), la disolucion de colada para tales productos
deberia presentar el menor contenido en agua posible, en particular por debajo de 40 % en peso. La produccién de
una disolucién de gelatina y otros componentes de los dulces, de concentracion elevada de modo correspondiente, es
especialmente problematica si como uno de estos componentes se utiliza hidrolizado de colageno en mayores
cantidades. Los dulces a base de gelatina que contienen adicionalmente hidrolizado de colageno se ofrecen como un
denominado "alimento funcional" debido a las propiedades saludables del hidrolizado de colageno. En cuanto a una
optimizacién fisiolégica nutricional del producto final, es razonable prever una alta concentracién de hidrolizado de
colageno, ya que se requiere una dosis determinada al dia para la consecucion del efecto deseado para la salud. Dado
que las gominolas, etc., se componen principalmente de azlcar, en el caso de una pequefia dosis de hidrolizado de
colageno, la ingesta de azlcar vinculada a estas ya no seria aceptable desde el punto de vista fisiolégico nutricional.

Para cumplir estos requisitos, en la produccion de la disolucién de colada se deben disolver cantidades relativamente
elevadas de hidrolizado de colageno en relativamente poca agua, lo que, en el caso de un producto de partida en
forma de polvo esta vinculado inevitablemente a formacién de espuma, formacién de grumos y/o tiempo de espera
muy largo. De este modo, el proceso se hace ineficiente, o bien conduce a defectos de calidad del producto.
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Por lo tanto, el compactado conjunto de gelatina e hidrolizado de colageno (y eventualmente de otros componentes)
representa, en el ambito de la invencion, una posibilidad especialmente eficaz de producir disoluciones de
concentracion relativamente elevada. Como ya se describié anteriormente, las particulas compactadas se pueden
humedecer y dispersar facilmente en primer lugar debido a su mayor densidad y después se pueden disolver por
medio de agitacion reducida.

En esta forma de realizacién, la composicion comprende ventajosamente 20 a 80 % en peso de hidrolizado de
colageno, en especial 35 a 70 % en peso. En especial, la proporcion de gelatina puede situarse en el intervalo de 10
a 80 % en peso.

El hidrolizado de colageno presenta tipicamente un peso molecular medio de 1.000 a 8.000 Da, en especial de 2.000
a 5.000 Da. Tales hidrolizados son hidrosolubles a temperatura ambiente y, a diferencia de la gelatina, no son
gelificables, es decir, la capacidad de gelificacion representa la caracteristica distintiva esencial entre la gelatina y el
hidrolizado de colageno. El poder gelificante de la gelatina utilizada se sitta preferiblemente en el intervalo de 160 a
300 g Bloom, en particular de 180 a 280 g Bloom.

En relacién con esta forma de realizacién, la invencién también se refiere al uso de tal composicion para la produccion
de dulces a base de un gel de gelatina, comprendiendo la produccion un paso de disoluciéon de las particulas
compactadas en agua de 60 a 90 °C, de modo que resulta una disolucién con un contenido en producto sélido de 33
a 60 % en peso. Esta se afiade a la mezcla de azucar correspondientemente a la receta (dosificacion segun el
contenido en principio activo deseado) analogamente a las disoluciones de gelatina habituales en la produccion de
productos estandar.

Segin una forma preferente de realizacién de la invencién, se puede conseguir un efecto ventajoso adicional porque
la composicion comprende al menos otro componente hidrosoluble. Este componente actia como un "agente de
separacién de relleno” que inicialmente protege la gelatina de una aglomeracion. Mientras que el otro componente se
disuelve gradualmente, la gelatina también se puede hidratar primero y finalmente disolver, de modo que resulta una
disolucién homogénea, clara.

De modo especialmente ventajoso, al menos otro componente se selecciona entre uno o varios azulcares,
oligosacaridos (por ejemplo sacarosa, glucosa o maltodextrina) y/o sustitutos de azlcar (por ejemplo alcoholes de
azucar como sorbitol). Los postres mencionados ya contienen, por un lado, azlicar o sustitutos de azlcar y, por otro
lado, debido a su muy buena solubilidad, son especialmente adecuados para la consecucion del efecto descrito
anteriormente.

La composicién comprende preferentemente 50 a 95 % en peso, en particular 65 a 75 % en peso de azlcar,
oligosacaridos y/o sustitutos de azlcar.

En este contexto, la invencién también se refiere al uso de tal composicion para la produccién de postres a base de
un gel de gelatina, comprendiendo la produccién un paso de disolucion de las particulas compactadas en agua a 10
hasta 40 °C, de modo que resulta una disolucion con un contenido en producto sélido de menos de 30 % en peso.

En el caso de uso para la produccién de alimentos, la composicion segun la invencion puede comprender uno o mas
componentes adicionales que se seleccionan entre aromatizantes, colorantes, reguladores de acidez, emulsionantes,
estabilizantes, agentes humectantes y conservantes. En principio, en las particulas compactadas se pueden integrar
todos los componentes deseados del producto final, de modo que resulta una secuencia de procedimiento
especialmente sencilla en la produccion.

Otra aplicacion preferida de la composicién segun la invencién se refiere a productos a partir de componentes en
forma de polvo con grandes diferencias de densidad, en los que existe un alto riesgo de que los componentes
individuales se disgreguen nuevamente debido a la manipulaciéon durante el procesamiento posterior, por ejemplo
durante el envasado. Con ayuda del proceso de compactado se obtienen aglomerados homogéneos estables a la
disgregacion a partir de mezclas previas finamente pulverulentas, en los que los componentes individuales estan
integrados firmemente en la matriz de aglomerado en una proporcién constante. Los productos fabricados de este
modo ya no pueden separarse mecanicamente debido a sus diferencias de densidad y muestran un peso especifico
acrecentado en comparacion con la mezcla de los distintos componentes individuales.

Estas y otras ventajas de la invencion se explican con mas detalle mediante los siguientes ejemplos de realizacién
con referencia al dibujo.
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En este muestra:

la Fig. 1: un diagrama de flujo para la produccién de gominolas a partir de particulas compactadas segun la invencion.

Ejemplos

Ejemplo 1: particulas compactadas que contienen gelatina e hidrolizado de colageno para la produccién de gominolas
"de belleza"

Se produjo una mezcla a partir de 28,6 % en peso de gelatina en polvo (tamafio de particula < 0,2 mm; peso especifico
582 g/l) y 71,4 % en peso de un hidrolizado de colageno (tamafio de particula < 0,150 mm; peso especifico 304 g/},
gue se encuentra disponible en GELITA AG bajo la denominacion Verisol®. Para la reduccion de la adherencia durante
el compactado se afiadié adicionalmente 0,01 % en peso de estearato de magnesio. Esta mezcla se sometié a un
proceso de compactado, determinandose como producto final deseado (grano bueno) la fracciéon con un tamario de
particula entre 1 y 4 mm.

La mezcla se compactd, se molturd y se tamizé a una capacidad de 80 kg/h y una presion de 40 kN. El rendimiento
de un ciclo de compactacién ascendia a 72 %. No se produjo grano demasiado grande, dado que la proporcion de
grano fino de 28% se afiadié de nuevo directamente de manera continua al proceso de compactado.

La fraccion de grano homogéneo tenia un tamafio de grano medio de 3 mm y una distribucién de tamario de grano de
0,8a3,8 mm.

Las particulas obtenidas (aglomerados de gelatina e hidrolizado de colageno) se utilizaron para la produccién de
gominolas con una proporcién de principio activo (proporcién de hidrolizado de colageno Verisol®) de
aproximadamente 30 % en peso. La secuencia de produccion para ello es analoga a la de las gominolas
convencionales, pero con una composicion de la masa de colada determinada por medio de la receta modificada. En
este ejemplo, esta presentaba un contenido en agua de 35 % en peso en lugar del habitual 25 % en peso, mediante
lo cual el proceso implicaba un tiempo de secado mas largo para obtener el contenido en agua de menos de 20 % en
peso, importante para el producto final.

La secuencia de proceso se efectud segln el diagrama de flujo representado en la Fig. 1. La receta utilizada se
componia de los componentes indicados en la Tabla 1.

Tabla 1
Componente ................................................................................................... Proporc|onen%enpeso ................
éSacarosa 17.0
éSirope de glucosa 42 DE (unidades de dextrosa) 22,7

i Acido citrico al 50 % P32
i Aromatizantes y colorantes {seglin sea necesario
i Agente antiadherente isegln sea necesario

El producto final tenia las propiedades tipicas de las gominolas.

Ejemplo 2: particulas compactadas que contienen gelatina e hidrolizado de colageno para la produccién de gominolas
reducidas en azlcar.
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Se produjo una mezcla a partir de 24 % en peso de gelatina en polvo (tamafio de particula < 0,2 mm; peso especifico
612 g/l) y 76 % en peso de un hidrolizado de colageno (tamafio de particula < 0,15 mm; peso especifico 320 g/l) que
se encuentra disponible en GELITA AG bajo la denominacion Peptiplus®. Para la reduccion de la adherencia durante
el compactado se afiadié adicionalmente 0,01 % en peso de estearato de magnesio. Esta mezcla se sometié a un
proceso de compactado, eligiéndose como grano bueno la fraccién con un tamario de particula entre 1 y 4 mm.

La mezcla se compactd, se molturd y se tamizé a una capacidad de 73 kg/h y una presion de 45 kN. El rendimiento
de un ciclo de compactacién ascendia a 75 %. No se produjo grano demasiado grande, la proporcién de grano fino de
25 % se suministro de nuevo directamente de manera continua al proceso de compactado.

La fraccién de grano bueno tenia un tamafio de grano medio de 3 mm y una distribucién de tamafio de grano de 0,8
a 3,8 mm.

Estas particulas se utilizaron para la produccién de gominolas con una proporcion de azicar reducida en 30 %. La
produccién se efectué como se describe en el Ejemplo 1, pero con una receta modificada que permitié ajustar el
contenido en agua de la disolucion de colada a aproximadamente 30 % en peso, lo que requirid un tiempo de secado
mas corto en comparacion con el Ejemplo 1.

La receta utilizada se componia de los componentes enumerados en la Tabla 2.

Tabla 2

{Sacarosa

ESirope de glucosa 42 DE

iParticulas compactadas segun la invencion

El producto final tenia las propiedades tipicas de las gominolas.

Ejemplo de referencia 3 (no sequn la invencién): “compuesto completo” a base de gelatina instantanea para la
produccién de gelatina de postres

Se produjo una mezcla a partir de 10 % en peso de gelatina instantanea (tamafio de particula < 0,17 mm; peso
especifico 347 g/l), 88,3 % en peso de azlcar de ricino (sacarosa de grano fino), 1,7 % en peso de acido citrico en
polvo y cantidades apropiadas de aromatizantes y colorantes. Esta mezcla se sometié a un proceso de compactado,
eligiéndose como grano bueno la fraccion con un tamafio de grano entre 0,1 y 0,5 mm.

La mezcla se compactd, se molturd y se tamizé a una capacidad de 81 kg/h y una presién de 80 kN. La fraccion de
grano bueno resultante tenia un peso especifico de 684 g/l.

Mediante agitacion de 120 g de estas particulas segun la invencién en 500 ml de agua fria, se obtiene el producto de
gelatina listo para el consumo después de un tiempo de enfriamiento definido.

Ejemplo 4: suplemento alimenticio a base de hidrolizado de colageno, lactato de calcio y vitamina D

Se produjo una mezcla a partir de 37 % en peso de un hidrolizado de colageno (tamafio de particula < 0,16 mm; peso
especifico 374 g/l), que se encuentra disponible en GELITA AG bajo la denominacién Fortibone®, 27 % en peso de
lactato de calcio y 0,03 % en peso de vitamina D. El peso especifico de la mezcla ascendia a 467 g/l. Esta mezcla se
sometié a un proceso de compactado, eligiéndose como grano bueno dos fracciones con un tamafio de grano entre
0,1y 0,25 mm, o bien entre 0,8 y 1,0 mm.
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La mezcla se compactd, se molturd y se tamizd con una presién de 50 kN.

Con las particulas producidas de este modo se llenaron capsulas duras. Debido a la buena capacidad de deslizamiento
del producto, el llenado de las capsulas duras era significativamente mas facil que el llenado con materiales de partida
finamente pulverulentos, y no hubo riesgo de una disgregacién del material de relleno durante el llenado.

Gracias al peso especifico mas elevado se pudo conseguir un nivel de llenado mas elevado en 55 %, o bien 95 %, en
comparaciéon con la mezcla de polvo no compactada, resultando especialmente ventajosa una mezcla de las dos
diferentes fracciones de grano bueno. Los valores correspondientes resultan de la Tabla 3.

De este modo se puede reducir significativamente la dosis diaria recomendada en capsulas.

Tabla 3
................................................................... Mezcladepolvo Part|cu|ascompactadas Partlculascompactadas
éTamaﬁo de particula < 0,16 mm Fraccion 0.8 a 1,0 mm Fraccion 0,8-1,0 mm vy fraccién
0,1-0,25 mm en proporcién 2:1
Cant|dadde||enado ........................ 0229 ............................. ; 34g ..................................................... 0439 ....................................................
GradOde”enado 100% ........................... 155% 1950/0
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REIVINDICACIONES

1. Composicién en forma de particulas compactadas, que comprende al menos 5 % en peso, preferentemente al
menos 10 % en peso, mas preferentemente al menos 15 % en peso de gelatina y/o hidrolizado de colageno,
presentando las particulas compactadas un diametro medio de particula de 0,8 a 4,2 mm y un peso especifico de 350
a 800 g/l, produciéndose las particulas compactadas mediante compresion de un material de partida finamente
pulverulento mediante una aplicacién de fuerza desde dos direcciones opuestas, y presentando la gelatina una
proporcion amorfa de menos de 25 %.

2. Composicién segun la reivindicacion 1, que comprende al menos 40 % en peso, preferentemente al menos 60 %
en peso, mas preferentemente al menos 80 % en peso de gelatina y/o hidrolizado de colageno.

3. Composicion segun una de las reivindicaciones anteriores, que comprende ademas al menos otro componente que
es hidrosoluble a temperatura ambiente.

4. Composicion segun una de las reivindicaciones anteriores, produciéndose las particulas compactadas mediante
compactado de una mezcla de producto solido esencialmente seca como material de partida finamente pulverulento.

5. Composicién segun la reivindicacion 4, no conteniendo la mezcla de producto solido agua libre, sino solo agua
enlazada, en particular en la gelatina y/o en el hidrolizado de colageno.

6. Composicién segun una de las reivindicaciones anteriores, presentando las particulas compactadas un diametro
medio de particula de 1,3 a 2,8 mm.

7. Composicion seglin una de las reivindicaciones anteriores, presentando las particulas compactadas un peso
especifico de 400 a 700 g/l.

8. Composicién segun una de las reivindicaciones 1 a 7, comprendiendo la composicion 20 a 80 % en peso de
hidrolizado de colageno, en particular 35 a 70 % en peso.

9. Composicién segun una de las reivindicaciones 1 a 8, comprendiendo la composiciéon 10 a 80 % en peso de gelatina.

10. Composicién segun la reivindicacion 8 o 9, presentando el hidrolizado de colageno un peso molecular medio de
1.000 a 8.000 Da, en particular de 2.000 a 5.000 Da.

11. Uso de una composicién seguin una de las reivindicaciones 1 a 10 para la produccién de dulces a base de un gel
de gelatina, como por ejemplo ositos de goma o gominolas de fruta, comprendiendo la produccién un paso de
disolucion de las particulas compactadas en agua a 60 hasta 90°C, de manera que se obtiene una disolucién con un
contenido en producto sélido de 33 a 60 % en peso.
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