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DESCRIPCION
Composicién acidulante en particulas que comprende acido malico y acido lactico
Campo técnico de la invencién

La presente invencion se refiere a una composicién acidulante en particulas que comprende acido malico, acido
lactico y opcionalmente uno o mas &cidos alimentarios. La invencién también se refiere a la aplicacién de esta
composicion acidulante a ingredientes alimentarios y productos alimentarios.

La composicion acidulante en particulas de la presente invencién confiere una impresién de sabor acre Unica
a los productos alimentarios debido al hecho de que la composicion comprende particulas en las que estan
presentes acido malico y/o acido lactico como cocristales de sales de carboxilato.

Antecedentes de la invencion

Se afiaden &cidos alimentarios a los productos alimentarios para introducir amargor y hacer que los sabores
sean "mas intensos". Ademas, los acidos alimentarios pueden actuar como conservantes y antioxidantes. Los
acidos alimentarios comunes incluyen acido acético, &cido citrico, acido tartarico, acido malico, acido fumarico
y &cido lactico.

El amargor es el sabor que detecta |la acidez. El sabor amago se detecta mediante un pequefio subconjunto de
células que se distribuyen a través de todas las papilas gustativas de la lengua. Existen pruebas de que los
protones que son abundantes en las sustancias amargas pueden entrar directamente en las células gustativas
amargo a través de canales i6nicos situados apicalmente. También se ha propuesto que acidos débiles tales
como acido acético, que no se disocian completamente a valores de pH fisiolégicos, pueden penetrar en las
células gustativas y provocar de ese modo una respuesta eléctrica.

Los nifios disfrutan generalmente los sabores amargos y, por lo tanto, no es sorprendente que las golosinas
amargas sean muy populares entre los nifios. Muchas de estas golosinas contienen acido citrico.

Aunque los acidos alimentarios comparten la capacidad de introducir amargor, la contribucién gustativa (sabor
+ aroma) de los acidos alimentarios puede ser muy diferente, como evidencia, por ejemplo, una comparacioén
de la contribucién gustativa del acido acético (vinagre) con la del acido citrico (limén). Debido a esta diferencia
en la contribucion gustativa, los acidos alimentarios se pueden mezclar adecuadamente para crear una
contribucién gustativa deseada.

La contribucién gustativa de una mezcla de &cidos alimentarios no sélo esta determinada por las
concentraciones relativas de los acidos alimentarios de la mezcla, sino también por la liberacién en la boca de
los acidos individuales. Mas particularmente, la contribucién gustativa de los acidos alimentarios depende de
la velocidad a la que se libera cada uno de estos acidos en la saliva. La velocidad a la que se liberan acidos
alimentarios en la saliva se puede manipular, por ejemplo, encapsulando los acidos alimentarios en una matriz
que retarde la liberacién de acidos alimentarios en la saliva.

El documento EP-A 0 372 695 se refiere a un sistema de suministro de acidos alimentarios disefiado para ser
incorporado en composiciones de goma de mascar y confiteria para impartir una acritud, amargor y salivacién
aumentadas prolongadas. El sistema de suministro comprende acido alimentario encapsulado en material de
acetato de polivinilo de bajo peso molecular.

El documento US 5 186 965 describe un complejo metaestable de calcio, citrato y malato, la sal se prepara
mediante la reaccién de carbonato de calcio, hidréxido de calcio u 6xido de calcio con acidos citrico y malico
en disolucién acuosa, seguido de secado a una temperatura de menos de 100 °C.

Wheeler y col. (Rediscovering Pasteur's Quasiracemates, Angewandte Chemie v. 47, n1, 16 noviembre 2007)
describen cristales de tres componentes formados a partir de la recristalizacion de bitartrato de amonio y
bimalato de amonio. Los autores se refieren a un articulo de Pasteur en el que describe la formacién de
compuestos inusuales a los que se hace referencia como “isémeros de combinacion”. Los dos ejemplos citados
en su articulo de 1853 se derivaron de componentes de (+)-bitartrato/(-)-bimalato y (+)-tartramida/(-)-malamida
de amonio. Estos materiales mostraron comportamiento 6ptico disminuido y solubilidades notablemente
diferentes en relacién con los bloques de construccién enantiopuros.

El documento US 2007/0269577 describe composiciones en particulas que comprenden una mezcla de acidos,
que incluyen al menos un ingrediente encapsulado. Los ejemplos describen composiciones de revestimiento
que contienen acido malico encapsulado en aceite vegetal hidrogenado y una mezcla de acido lactico y acido
malico encapsulados juntos en isomaltosa.
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El documento US 2008/0014312 describe una particula de calidad alimentaria que comprende una
configuracion de revestimiento de nucleo en la que el revestimiento comprende al menos una capa, cada una
de dichas capas esta hecha de una composicién que comprende al menos el 50 % en peso de un acido
policarboxilico parcialmente neutralizado, en la que dicho acido policarboxilico parcialmente neutralizado
comprende al menos un grupo carboxilico en forma acida y al menos un grupo carboxilico en forma salina y en
la que el nicleo comprende al menos un &cido de calidad alimentaria o una sal del mismo. Los ejemplos de la
solicitud de patente de EE. UU. describen la preparacion de particulas de acido revestidas en un secador de
lecho fluidizado pulverizando una disolucién acuosa de hidréogeno malato mono-sédico sobre un lecho
fluidizado de una mezcla 1:1 de acido malico y malato mono-sédico.

Un folleto de producto titulado “Unleash the power of sour - PURAC® Powder acid sanding in soft
confectionary”, (A W
http://www.corbion.com/base/DownloadHelper/DownloadFile/9727), publicado por Corbin Purac describe
diferentes polvos acidos. PURAC® Powder MA es un polvo de acido malico que proporciona alta estabilidad,
baja higroscopicidad y un perfil gustativo instantaneo y nitido. PURAC® Powder 55 y PURAC® Powder 60 son
polvos de acido lactico que son altamente estables, proporcionan una intensidad de amargor de larga duracién
y gque mantienen un aspecto apetitoso de los productos de confiteria blandos.

LR

Una hoja de datos del producto para PURAC® Powder MA (Rev. n.2 8/5172, fecha de impresion 07-marzo-
2017) describe PURAC® Powder MA como polvo de 4cido malico revestido. El polvo contiene 42-50 % (p/p) de
hidrégeno malato de sodio y 50-58 % (p/p) de acido malico.

Una hoja de datos de producto para PURAC® Powder 55 (Rev. n.? 12/5120, fecha de impresién 02-mayo-2017)
describe que PURAC® Powder 55 consiste en acido lactico y lactato calcico. El polvo contiene 53,0-57,0 % de
acido lactico y 40,0-45,0 % de lactato de calcio.

El documento WO 2008/006878 se refiere a particulas de calidad alimentaria revestidas, en particular un acido
de calidad alimentaria revestido y/o una sal del mismo, en donde las particulas estan revestidas con acido
policarboxilico parcialmente neutralizado y se usan como agente de revestimiento.

Un cocristal es una estructura cristalina compuesta por al menos dos componentes, donde los componentes
pueden ser atomos, iones 0 moléculas. La difraccion de rayos X en polvo se usa comiunmente para caracterizar
cocristales. La ingenieria de cocristales es relevante para la producciéon de materiales energéticos, productos
farmacéuticos y otros compuestos. De estos, la aplicacion mas ampliamente estudiada y usada esta en el
desarrollo de farmacos y mas especificamente, la formacioén, disefio e implementacién de ingredientes
farmacéuticos activos, o API. La modificacion de cocristales aprovecha las propiedades especificas de cada
componente para hacer las condiciones mas favorables para la solubilidad que, en (ltima instancia, podrian
mejorar la biodisponibilidad del farmaco.

Sumario de la invencion

Los inventores han desarrollado una composicién acidulante en particulas que comprende una combinacién
de &cido malico, acido lactico y opcionalmente uno o mas &cidos alimentarios distintos, cuya composicion
acidulante proporciona una contribucion gustativa (nica debido al hecho de que comprende particulas en las
que esta presente acido malico como componente co-cristalino en combinacion con particulas en las que esta
presente &cido lactico como componente co-cristalino.

Mas particularmente, la presente invencién se refiere a una composicién acidulante en particulas que
comprende 20-70 % en peso de acido malico, 3-40 % en peso de acido lactico y 0-40 % en peso de un acido
alimentario seleccionado entre acido citrico, acido fumarico, acido adipico, acido tartarico y acido acético y
combinaciones de los mismos, en la que la composicién acidulante comprende:

e 40-90 % en peso de particulas M que comprenden cocristales de acido malico y acido policarboxilico
parcialmente neutralizado seleccionado entre acido malico, acido citrico, acido fumarico, acido
adipico, &cido tartarico y combinaciones de los mismos, dichas particulas M contienen al menos 30 %
en peso de acido malico y al menos 30 % en peso del acido policarboxilico parcialmente neutralizado;

e 5-60 % en peso de particulas L que comprenden cocristales de acido lactico y acido lactico al menos
parcialmente neutralizado, dichas particulas L contienen al menos 30 % en peso de acido lactico y al
menos 30 % en peso de acido lactico al menos parcialmente neutralizado; y

en donde la combinacién de particulas M y particulas L constituye al menos el 50 % en peso de la composicion
acidulante.
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Aunque los inventores no desean estar limitados por la teoria, se cree que la liberaciéon en la boca de acido
malico y &cido lactico a partir de las particulas que contienen estos acidos en forma de cocristales de sal de
carboxilato es muy diferente de la liberacién de estos acidos a partir de particulas en las que estan presentes
en un estado cristalino puro o como parte de una mezcla amorfa. Por tanto, la composicién acidulante
proporciona una contribucién gustativa Unica a los productos alimentarios, siempre que las particulas
permanezcan esencialmente intactas durante la produccién de estos productos alimentarios.

Ademas, la composicion acidulante en particulas de la presente invencién ofrece la importante ventaja de que
su higroscopicidad es baja. Por tanto, la composicion acidulante conserva propiedades de flujo libre incluso si
la composicion se almacena en condiciones ambientales.

La composicion acidulante en particulas de la presente invencién es particularmente adecuada para su aplicacion
en productos de confiteria tales como golosinas y goma de mascar, y en productos en particulas secos tales como
sopas instantaneas y salsas, té, bebidas instantaneas, postres instantaneos. Preferiblemente, la composicién
acidulante se aplica en productos de confiteria. La composicién acidulante puede aplicarse adecuadamente sobre
dichos productos de confiteria como parte de una composicién de revestimiento en particulas.

La invencion también proporciona una composicién de revestimiento en particulas que comprende 30-98 % en
peso de particulas de azlcar, 2-40 % en peso de particulas My 0,5-10 % en peso de particulas L.

La invencion se refiere ademas a un método para preparar un ingrediente alimentario o un producto alimentario,
dicho método comprende combinar la composicién acidulante mencionada anteriormente de la invencion o la
composicién de revestimiento en particulas mencionada anteriormente de la invencién con uno o mas
ingredientes no acuosos.

La invencioén también proporciona un producto de confiteria que comprende:
e 0.3-90 % en peso de particulas M; y

e 0.1-60 % en peso de particulas L.

Descripcion detallada de la invencion

Por consiguiente, un primer aspecto de la invencion se refiere a una composicién acidulante en particulas que
comprende 20-70 % en peso de acido malico, 3-40 % en peso de acido lactico y 0-40 % en peso de acido
alimentario seleccionado entre acido citrico, acido fumarico, acido adipico, acido tartarico y acido acético y
combinaciones de los mismos, en la que la composicién acidulante comprende:

e 40-90 % en peso de particulas M que comprenden cocristales de acido malico y acido policarboxilico
parcialmente neutralizado seleccionado entre acido malico, acido citrico, acido fumarico, acido
adipico, &cido tartarico y combinaciones de los mismos, dichas particulas M contienen al menos 30 %
en peso de acido malico y al menos 30 % en peso de acido policarboxilico parcialmente neutralizado;

e 5-60 % en peso de particulas L que comprenden cocristales de acido lactico y acido lactico al menos
parcialmente neutralizado, dichas particulas L contienen al menos 30 % en peso de acido lactico y al
menos 30 % en peso de acido lactico al menos parcialmente neutralizado; y

en donde la combinacién de particulas M y particulas L constituye al menos el 50 % en peso de la composicion
acidulante.

Siempre que se hace referencia en el presente documento a un acido alimentario particular (por ejemplo, acido
malico, acido lactico, acido citrico, acido fumarico, acido adipico, acido tartarico o acido acético), a menos que
se indique lo contrario, a lo que se hace referencia es al acido libre, ya sea en forma libre 0 como componente
en un cocristal.

La expresién "cocristal de acido malico y acido policarboxilico parcialmente neutralizado" como se usa en el
presente documento se refiere a una estructura cristalina que comprende al menos 25 % en peso de acido
malico y al menos 25 % en peso de acido policarboxilico parcialmente neutralizado.

La expresién "cocristal de acido lactico y acido carboxilico al menos parcialmente neutralizado", como se usa
en el presente documento, se refiere a una estructura cristalina que comprende al menos 30 % en peso de
acido lactico y al menos 30 % en peso de acido carboxilico parcialmente neutralizado".
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La expresion "acido carboxilico al menos parcialmente neutralizado" abarca acido monocarboxilico
completamente neutralizado, acido policarboxilico parcialmente neutralizado y acido policarboxilico
completamente neutralizado.

El &cido policarboxilico parcialmente neutralizado y el acido carboxilico al menos parcialmente neutralizado
pueden estar presentes en la composicion acidulante en forma anhidra o en forma de hidratos.

La composicion acidulante en particulas de la presente invencién comprende preferiblemente 25-60 % en peso
de acido malico, mas preferiblemente 30-50 % en peso de acido malico y lo mas preferiblemente 32-45 % en
peso de acido malico.

El contenido de &cido lactico de la composicién acidulante en particulas esta preferiblemente en el intervalo de
4-35 % en peso, mas preferiblemente en el intervalo de 5-30 % en peso y lo mas preferiblemente en el intervalo
de 6-25 % en peso.

La composicion acidulante en particulas contiene preferiblemente de 0 a 30 % en peso, mas preferiblemente
de 0 a 18 % en peso y lo mas preferiblemente de 2 a 12 % en peso de acido alimentario seleccionado entre
acido citrico, acido fumarico, acido adipico, acido tartarico y acido acético y combinaciones de los mismos. La
inclusién de &cidos alimentarios adicionales ademas del acido malico y lactico afiade complejidad a la
contribucion gustativa de la composicion acidulante. Sin embargo, la estabilidad ambiental de la composicion
puede verse afectada negativamente por la incorporacion de estos otros &cidos alimentarios en
concentraciones de mas de 10 % en peso.

Ademas de acido malico, acido lactico y otros acidos libres opcionales, la composicion acidulante en particulas
contiene tipicamente al menos 20 % en peso, mas preferiblemente al menos 25 % en peso y lo mas
preferiblemente 30-60 % en peso de sales de acidos carboxilicos.

Las particulas M que comprenden cocristales de acido malico y acido policarboxilico parcialmente neutralizado,
constituyen preferentemente 60-88 % en peso de la composicion acidulante. Lo mas preferiblemente, las
particulas M constituyen 70-85 % en peso de la composicién acidulante.

Las particulas L que comprenden cocristales de acido lactico y acido lactico al menos parcialmente neutralizado
constituyen preferentemente 6-35 % en peso, lo mas preferentemente 8-32 % en peso de la composicién
acidulante.

El acido policarboxilico parcialmente neutralizado de las particulas M se selecciona preferiblemente de
hidrégeno malato monosédico o monopotasico, dihidrégeno citrato monosédico o monopotéasico, hidrégeno
citrato disédico o dipotasico, y combinaciones de los mismos. Mas preferiblemente, el acido policarboxilico
parcialmente neutralizado de las particulas M se selecciona de hidrogeno malato monosédico, hidrogeno
malato monopotasico y combinaciones de los mismos. Lo mas preferiblemente, el acido policarboxilico
parcialmente neutralizado de las particulas M es hidrogeno malato monosédico.

Segln una realizacion particularmente preferida, las particulas M comprenden cocristales de acido malico e
hidrogeno malato monosodico y las particulas L comprenden cocristales de acido lactico y lactato de calcio.

Las particulas M de la composicion acidulante se pueden preparar adecuadamente en un secador de lecho
fluidizado pulverizando una disolucion acuosa de &acido policarboxilico parcialmente neutralizado sobre
particulas de acido malico. En las particulas M preparadas de esta manera, el nicleo contiene acido malico en
una concentracién que es al 10 % en peso superior, mas preferentemente al menos 20 % en peso superior y
lo mas preferentemente al menos 30 % en peso superior a la concentracién promedio de acido malico de estas
particulas. Se encontré que la presencia de este tipo de particulas M en la composicién acidulante tenia el
efecto ventajoso de que se prolongaba la percepcion de amargor.

El término "nucleo”, como se usa en el presente documento en relacidén con particulas, se refiere al centro de
dicha particula.

El acido lactico al menos parcialmente neutralizado de las particulas L es preferiblemente lactato de calcio.

Las particulas L en la composicién acidulante pueden prepararse adecuadamente en un secador de lecho
fluidizado pulverizando una disolucién acuosa de acido lactico sobre particulas de acido carboxilico al menos
parcialmente neutralizado. En las particulas L preparadas de esta manera, el nlcleo contiene acido carboxilico
al menos parcialmente neutralizado en una concentracién que es al 10% en peso superior, mas
preferiblemente al menos 20 % en peso superior y lo mas preferiblemente al menos 30 % en peso superior a
la concentracion promedio de &cido carboxilico parcialmente neutralizado (por ejemplo lactato de calcio) en
estas particulas. Se encontré que la presencia de este tipo de particulas L en la composicién acidulante tenia
el efecto ventajoso de que se puede conseguir una percepciéon de amargor casi instantanea.
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Segun una realizaciéon particularmente preferida, la composicién acidulante en particulas comprende una
combinacién de particulas M que tienen una concentracion de acido malico relativamente alta en el nlcleo y
particulas L que tienen una concentracién de acido carboxilico neutralizado relativamente alta en el nlcleo. Se
encontré que la aplicacién de esta combinacién particular de particulas My particulas L producia una impresién
de amargor que es casi instantanea y que continta durante mucho tiempo.

Los cocristales de acido malico y acido policarboxilico parcialmente neutralizado y cocristales de acido lactico
y acido carboxilico al menos parcialmente neutralizado se pueden detectar con la ayuda de difraccién de rayos
X en polvo (XRPD). Esta técnica distingue el cocristal comparando las posiciones de sus picos e intensidades
observadas en el patron de polvo con todas las formas de base libre conocidas del material. La cantidad de
cocristales en un material puede cuantificarse por medio de XRPD, sin embargo, pueden preferirse otros
métodos tales como espectroscopia Raman para una cuantificacion mas precisa.

Segun una realizacién particularmente preferida, al menos 20 % en peso, mas preferiblemente al menos 23 %
en peso y lo mas preferiblemente al menos 25 % en peso del acido malico en las particulas M esta presente
en los cocristales de acido malico y acido policarboxilico parcialmente neutralizado.

Segun otra realizacion preferida, al menos 25 % en peso, mas preferiblemente al menos 27 % en peso y lo
mas preferiblemente al menos 30 % en peso del acido lactico en las particulas L esta presente en los cocristales
de acido lactico y el &cido lactico al menos parcialmente neutralizado.

Ademas de acido malico y acido lactico, la composicién acidulante puede contener adecuadamente uno o mas
acidos alimentarios seleccionados entre acido citrico, acido fumarico, acido adipico, acido tartarico y acido
acético. Segun una realizacion preferida, estos otros acidos alimentarios estan presentes en la composicién
acidulante en forma de particulas que consisten en gran medida en acido libre (particulas A). Por consiguiente,
en una realizacién preferida, la composicion acidulante comprende 2-30 % en peso, mas preferiblemente 3-
20 % en peso de particulas A que contienen al menos 80 % en peso de acido alimentario seleccionado entre
acido citrico, &cido fumarico, acido adipico, acido tartarico y acido acético y combinaciones de los mismos.

La composicién acidulante en particulas de la presente invencién comprende preferiblemente al menos 90 %
en peso de particulas que tienen un diametro en el intervalo de 120-1200 um, mas preferiblemente en el
intervalo de 150-1100 um, y lo mas preferiblemente en el intervalo de 200-1000 um. La distribucion del tamafio
de particula de la composicion acidulante puede determinarse adecuadamente con la ayuda de difraccion laser.

Un aspecto adicional de la invencion se refiere a una composicion de revestimiento en particulas que
comprende:

*  30-98 % en peso de particulas de azicar;

e 2-40 % en peso de particulas M que comprenden cocristales de acido malico y acido policarboxilico
parcialmente neutralizado seleccionado entre acido malico, acido citrico, acido fumarico, acido
adipico, &cido tartarico y combinaciones de los mismos, dichas particulas M contienen al menos 30 %
en peso de acido malico y al menos 30 % en peso del acido policarboxilico parcialmente neutralizado;

e 0.5-10 % en peso de particulas L que comprenden cocristales de acido lactico y acido lactico al menos
parcialmente neutralizado, dichas particulas L contienen al menos 30 % en peso de acido lactico y al
menos 30 % en peso de acido lactico al menos parcialmente neutralizado.

Las particulas M y las particulas L que se pueden emplear en la composicion de revestimiento en particulas
son las mismas particulas M y particulas L que se han definido anteriormente en el presente documento en
relacién con la composicion acidulante en particulas de la presente invencion.

Preferiblemente, la composicién de revestimiento en particulas comprende 40-96 % en peso, mas
preferiblemente 45-92 % en peso y lo mas preferiblemente 50-90 % en peso de particulas de azucar.

Las particulas M estan contenidas preferiblemente en la composicién de revestimiento en una concentracién
de 3-35 % en peso, mas preferiblemente de 4-30 % en peso y lo mas preferiblemente de 5-27 % en peso.

Las particulas L estan contenidas preferiblemente en la composicién de revestimiento en una concentracion de
0,8-9 % en peso, mas preferiblemente de 1-8,5 % en peso y lo mas preferiblemente de 1,2-8 % en peso.

La composicién de revestimiento de la presente invencion se puede aplicar adecuadamente para preparar
confiteria con recubrimiento acido. El recubrimiento acido es el revestimiento de confiteria con una mezcla de
azucar y polvo acido.
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Otro aspecto de la invencion se refiere a un método para preparar un ingrediente alimentario o un producto
alimentario, dicho método comprende combinar la composicién acidulante en particulas de la invencién como se
ha definido anteriormente en el presente documento o la composicién de revestimiento en particulas de la
invencién como se ha definido anteriormente en el presente documento con uno o mas ingredientes no acuosos.

En el presente método, la composicién acidulante en particulas o la composicion de revestimiento en particulas
preferiblemente no se pone en contacto con liquidos acuosos para garantizar que las particulas M y las
particulas L permanezcan en gran medida intactas.

El presente método de preparacién de un ingrediente alimentario o un producto alimentario comprende
preferiblemente combinar la composicion acidulante con uno o mas ingredientes seleccionados de azucares;
polioles; aromatizantes; colorantes; extractos de plantas, vegetales, frutas o flores; especias; hierbas; fibras
citricas, fibras alimentarias; aceites esenciales; chocolate; cacao; nueces; productos lacteos; agentes fortificantes.

En una realizacién de la presente, la composicién acidulante se incorpora en un ingrediente alimentario en una
concentracion de 0,1-30 % en peso, mas preferiblemente de 0,15-25 % en peso y lo mas preferiblemente de
0,2-20 % en peso.

Segln una realizacién preferida, la composicién acidulante se incorpora en un ingrediente alimentario en
particulas junto con azlcar en particulas. El azlcar en particulas se incorpora preferiblemente en el ingrediente
alimentario en una concentraciéon de 30-98 % en peso, mas preferiblemente de 40-95 % en peso y lo mas
preferiblemente de 50-90 % en peso.

Los ejemplos de ingredientes alimentarios que pueden prepararse adecuadamente mediante el presente
método incluyen composiciones de revestimiento, tales como la composicién de revestimiento en particulas
descrita en el presente documento.

En otra realizacién de la invencion, la composicién acidulante en particulas o la composicién de revestimiento
en particulas se aplica en un producto de confiteria, mas preferiblemente un producto de confiteria seleccionado
entre golosinas y goma de mascar.

La composicion acidulante se aplica preferiblemente en el producto alimentario en una concentracion de 0,01-
20 % en peso, mas preferiblemente de 0,1-15 % en peso y lo mas preferiblemente de 1-10 % en peso.

La composicién de revestimiento en particulas se aplica preferiblemente en el producto alimentario en una
concentracion de 1-70 % en peso, mas preferiblemente de 2-60 % en peso y lo mas preferiblemente de 5-50 %
en peso.

Segun una realizacién particularmente preferida, la composicién de revestimiento en particulas se aplica como
un revestimiento sobre el producto alimentario.

Otro aspecto mas de la invencion se refiere a un producto de confiteria que comprende:

¢ 0.3-90 % en peso de particulas M que comprenden cocristales de acido malico y acido policarboxilico
parcialmente neutralizado seleccionados entre acido malico, acido citrico, acido fumarico, acido adipico,
acido tartarico y combinaciones de los mismos, dichas particulas M contienen al menos 30 % en peso
de acido malico y al menos 30 % en peso del acido policarboxilico parcialmente neutralizado; y

e 0.1-60 % en peso de particulas L que comprenden cocristales de acido lactico y acido lactico al menos
parcialmente neutralizado, dichas particulas L contienen al menos 30 % en peso de acido lactico y al
menos 30 % en peso del acido lactico al menos parcialmente neutralizado.

Las particulas My las particulas L que se pueden emplear en el producto de confiteria son las mismas particulas
M y particulas L que se han definido anteriormente en el presente documento en relacién con la composicion
acidulante en particulas de la presente invencién.

Las particulas M estan contenidas preferiblemente en el producto de confiteria en una concentracién de 0,5-
80 % en peso, mas preferiblemente en una concentracion de 0,6-70 % en peso y lo mas preferiblemente en
una concentracién de 0,7-60 % en peso.

La concentracion de particulas L en el producto de confiteria esta preferiblemente en el intervalo de 0,2-50 %
en peso, mas preferiblemente de 0,25-40 % en peso y lo mas preferiblemente de 0,3-30 % en peso.

El producto de confiteria contiene preferentemente 1-70 % en peso, mas preferentemente 3-50 % en peso y lo
mas preferentemente 6-40 % en peso de azlcar.
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El producto de confiteria de la presente invencion es preferentemente una golosina, chocolate o una goma de
mascar. Ejemplos de golosinas son golosinas blandas (a base de hidrocoloides y/o con capas blandas),
golosinas duras (hervidas y endurecidas y/o con capas duras) y golosinas esponjosas. Segln una realizacion
particularmente preferida, el producto de confiteria es una golosina, lo mas preferiblemente una golosina
recubierta con &cido.

Segun una realizacién particularmente preferida, las particulas M y las particulas L estan contenidas en una
capa de revestimiento que rodea el nicleo del producto de confiteria. La capa de revestimiento tiene
preferiblemente la misma composicién que la composicidon de revestimiento en particulas descrita en el
presente documento.

La invencion se ilustra adicionalmente mediante los siguientes ejemplos no limitantes.

EJEMPLOS

Ejemplo 1

Las composiciones acidulantes en particulas segun la presente invencion se prepararon mezclando en seco
los componentes acidos alimentarios segun las recetas mostradas en la Tabla 1.

Tabla 1
% en peso
1 2 3 4
Particulas M! 80 80 80 80
Particulas L? 20 15 14 14
Acido citrico® 5 3
Acido tartarico* 6 3

1 Purac® Powder MA (42-50 % en peso de hidrégeno malato de sodio; 50-58 % en peso de acido malico; =
95 % < 710 ym; producido en un secador de lecho fluidizado pulverizando una disolucién acuosa de
hidrogeno malato de sodio sobre un lecho de particulas de acido malico)

2 Purac® Powder 55 (53-57 % en peso de acido lactico; 40-45 % en peso de lactato de calcio, 1-3 % en peso
de silicatos; 2 98 % < 710 um; producido en un secador de lecho fluidizado pulverizando una disolucion
acuosa de acido lactico sobre un lecho de particulas de lactato de calcio)

3 Acido citrico anhidro (acido citrico al 99,5 % en peso, D[4,3] 950 pym de ingredientes alimentarios RFI)
4 Acido tartarico L(+) en polvo (99,5 % en peso de acido tartarico, 295-400 um, Distillerie Bonollo

La Figura 1 muestra el patron de XRPD de las particulas M. A partir de este patron puede deducirse que una
parte sustancial de las particulas M consistia en cocristales de acido malico e hidrogeno malato de sodio.

La Figura 2 muestra el patron de XRPD de las particulas L. A partir de este patron puede deducirse que una
parte sustancial de las particulas L consistia en cocristales de acido lactico y lactato de calcio.

Las composiciones acidulantes en particulas 1 a 4 se sometieron a los siguientes ensayos:
¢ Higroscopicidad de la composicién acidulante a 30 °C, 75 % HR;

e Migracion de acido a la masa de gelatina a 30 °C, 75 % HR; La migracién de acido se prueba,
extendiendo * 0.5 g de formulacion acidulante sobre la superficie de un tubo de gelatina. Cuando el
acido migra al gel, un cambio de pH crea una capa coloreada que puede medirse en espesor (mm) y
compararse entre las muestras. El seguimiento de la capa de migracion y la apariencia se realiza cada
2 dias durante al menos 14 dias.

¢ Andlisis sensoriales de golosinas de gelatina recubiertas con acido, preparadas usando una mezcla
de revestimiento que comprende 30 % en peso de composicion acidulante y 70 % en peso de azUcar.
Las golosinas de gelatina recubiertas con acido se prepararon aplicando el revestimiento sobre la
golosina gomosa disponible comercialmente (Osos dorados de Haribo®) usando vapor. Las golosinas
recubiertas se evaluaron por un tribunal de expertos 4 semanas después de la preparacién. La
evaluacién sensorial se realizé en cuanto a intensidad de amargor (puntuacién 1-10) e intervalo de
tiempo hasta que se percibe por primera vez el amargor (en segundos).

Los resultados de estos ensayos se muestran en la Tabla 2
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Tabla 2
1 2 3 4

Higroscopicidad' 16,6 % 18,6 % 18,2 % 18,0 %
Migracién acido? 4.5 mm 4.5 mm 4,0 mm 5,0 mm
Evaluacién sensorial-intensidad del 7,2 7,7 7,3 7,7
amargor (puntuacioén: 1 minimo a 10
maximo)
Evaluacion sensorial-intervalo de 2,6 2,2 2,3 1,9
tiempo hasta que se percibe por
primera vez el amargor (segundos)

1 Porcentaje maximo de absorcién de agua después de 16 dias a 30 °C, HR =75 %
2 Una penetracién igual o inferior a 5 mm es satisfactoria siempre que el acidulante no esté licuado.

No se observé licuefaccion para ninguna de las composiciones acidulantes en el ensayo de migracion de
acidos.

Ejemplo Comparativo A

Se prepararon golosinas de gelatina con revestimiento acido de la misma manera que en el Ejemplo 1, excepto
que esta vez la composicién acidulante consistié en acido malico en polvo que comprendia cocristales de acido
malico e hidrogeno malato de sodio (Purac® Powder MA).

Se encontrd que para las golosinas preparadas con este polvo de acido malico transcurria un intervalo de
tiempo hasta la primera percepcidon de amargor de aproximadamente 4 segundos, mostrando un efecto
prolongado pero con una liberacién lenta del amargor. Ademas, se pudieron percibir notas saladas que
reducian la frescura del perfil gustativo.

Ejemplo Comparativo B

Se prepara una composicién acidulante mezclando acido malico en polvo y acido lactico en polvo en una
relaciéon en peso de 80:20. Esta composicion acidulante se somete a ensayo de la misma manera que las
composiciones acidulantes del Ejemplo 1.

Se encuentra que la mezcla de acido malico en polvo y acido lactico en polvo es altamente higroscopica.
Ademas, se encuentra que esta mezcla de acidos produce una masa licuada sobre la superficie de la gelatina
en el ensayo de migracién de &cidos.
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REIVINDICACIONES

1. Una composicion acidulante en particulas que comprende 20-70 % en peso de acido malico, 3-40 % en peso
de acido lactico y 0-40 % en peso de acido alimentario seleccionado entre acido citrico, acido fumarico, acido
adipico, acido tartarico y acido acético y combinaciones de los mismos, donde la composicién acidulante
comprende:

* 40-90 % en peso de particulas M que comprenden cocristales de acido malico y acido policarboxilico
parcialmente neutralizado seleccionado entre acido malico, acido citrico, acido fumarico, acido adipico,
acido tartarico y combinaciones de los mismos, dichas particulas M contienen al menos 30 % en peso de
acido malico y al menos 30 % en peso del acido policarboxilico parcialmente neutralizado;

» 5-60 % en peso de particulas L que comprenden cocristales de acido lactico y acido lactico al menos
parcialmente neutralizado, dichas particulas L contienen al menos 30 % en peso de acido lactico y al menos
30 % en peso de acido lactico al menos parcialmente neutralizado; y

en donde la combinacién de particulas My particulas L constituye al menos el 50 % en peso de la composicion
acidulante.

2. La composicion acidulante segin la reivindicaciéon 1, donde la composicion acidulante comprende 60-88 %
en peso de particulas M.

3. La composicién acidulante segin la reivindicacion 1 o 2, donde la composicién acidulante comprende 6-
35 % en peso de particulas L.

4. La composicién acidulante segun una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en la que el acido
policarboxilico parcialmente neutralizado de las particulas M se selecciona entre hidrégeno malato monosodico
0 monopotasico, dihidrégeno citrato monosoédico o monopotéasico, hidrégeno citrato disédico o dipotasico y
combinaciones de los mismos.

5. La composicién acidulante segin una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en la que al menos 25 %
en peso del acido malico de las particulas M esta presente en los cocristales de acido malico y acido
policarboxilico parcialmente neutralizado.

6. La composicién acidulante seglin una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en la que el acido lactico
al menos parcialmente neutralizado es lactato de calcio.

7. La composicién acidulante seguiin una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en la que al menos 30 %
en peso del &cido lactico de las particulas L esta presente en los cocristales de acido lactico y acido lactico al
menos parcialmente neutralizado.

8. La composicién acidulante segin una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en la que la composicion
acidulante es un polvo que comprende al menos 90 % en peso de particulas que tienen un diametro en el
intervalo de 120-1200 pm.

9. Una composicion de revestimiento en particulas que comprende:
+» 30-98 % en peso de particulas de azlcar;

» 2-40 % en peso de particulas M que comprenden cocristales de acido malico y acido policarboxilico
parcialmente neutralizado seleccionado entre acido malico, acido citrico, acido fumarico, acido adipico,
acido tartarico y combinaciones de los mismos, dichas particulas M contienen al menos 30 % en peso de
acido malico y al menos 30 % en peso del acido policarboxilico parcialmente neutralizado;

» 0,5-10 % en peso de particulas L que comprenden cocristales de acido lactico y acido lactico al menos
parcialmente neutralizado, dichas particulas L contienen al menos 30 % en peso de acido lactico y al menos
30 % en peso de acido lactico al menos parcialmente neutralizado.

10. Un método para preparar un ingrediente alimentario o un producto alimentario, dicho método comprende
combinar la composicion acidulante segin una cualquiera de las reivindicaciones 1-8 o la composicién de
revestimiento en particulas de la reivindicacién 9 con uno o mas ingredientes no acuosos.

11. Método para preparar un producto alimentario segun la reivindicacion 10, en el que el producto alimentario
es un producto de confiteria.

10
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12. Método segun la reivindicacién 10 u 11, donde el método comprende incorporar la composicién acidulante
en el producto alimentario en una concentracién del 0,01-20 % en peso.

13. Producto de confiteria que comprende:

5
* 0,3-90 % en peso de particulas M que comprenden cocristales de acido malico y acido policarboxilico
parcialmente neutralizado seleccionado entre acido malico, acido citrico, acido fumarico, acido adipico,
acido tartarico y combinaciones de los mismos, dichas particulas M contienen al menos 30 % en peso de
acido malico y al menos 30 % en peso de &cido policarboxilico parcialmente neutralizado; y
10

» 0,1-60 % en peso de particulas L que comprenden cocristales de acido lactico y acido lactico al menos
parcialmente neutralizado, dichas particulas L contienen al menos 30 % en peso de acido lactico y al menos
30 % en peso de acido lactico al menos parcialmente neutralizado.

15 14. Producto de confiteria segun la reivindicacion 13, donde el producto de confiteria es una golosina, chocolate
0 una goma de mascatr.

11
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