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DESCRIPCION

Composicion en polvo para bebidas.
Campo de la invencion

La presente invencidn se refiere a una composicion en polvo para bebidas soluble en agua fria, baja en calorias, baja
en hidratos de carbono netos que contiene proteina y fibra adecuada para reconstitucién con agua o un liquido sobre
base acuosa. Mds especificamente, la presente invencion se refiere a una composicién en polvo para bebidas soluble
en agua fria, baja en calorias, baja en hidratos de carbono netos que comprende (1) un componente de proteina,
(2) un componente de fibra soluble, y (3) un componente edulcorante opcional de intensidad elevada, en la que la
composicién en polvo para bebidas es fluida y facilmente soluble en agua fria. La presente invencién también se
refiere a bebidas preparadas con la composicién en polvo para bebidas soluble en agua fria, baja en calorias, baja en
hidratos de carbono netos.

Antecedentes

Se reconoce que la obesidad es un problema de salud significativo y creciente a escala global. Los esfuerzos para
corregir este problema incluyen, por ejemplo, intervencioén quirtdrgica, cambios en estilo de vida, planes dietéticos,
planes de ejercicios, suplementos nutritivos, composiciones que inducen saciedad, y muchos otros. Aun cuando estos
esfuerzos pueden tener éxito a corto plazo, los indices de éxito a largo plazo generalmente son mucho més bajos,
dando como resultado el denominado efecto yo-yo, en el que se pierde peso, a continuacién se gana (a menudo mas
de lo que se habia perdido), en un ciclo repetitivo. Asi pues, se necesitan herramientas adicionales, especialmente que
sean féciles de implementar y faciles de usar y que sean comodas.

Hay disponibles bebidas que contienen proteina, fibra y grasa. Se ha encontrado que composiciones de este tipo
pueden inducir una sensacién de saciedad, reduciendo con ello la sensacién de hambre y ayudando a reducir la in-
gesta de calorias de otros alimentos. Hay disponibles bebidas de este tipo en forma de polvo para reconstitucion en
forma de liquido por el consumidor en el momento del consumo y en formas listas para beber. Desafortunadamente,
los productos comerciales disponibles para bebidas sufren un cierto niimero de inconvenientes. Los productos para
bebidas tanto en polvo como listos para beber tienden a presentar sabor, sensacién en boca y otras propiedades orga-
nolépticas deficientes, o al menos inferiores a las deseadas. Las composiciones en polvo, aunque mds cdmodas para
transportar que las bebidas listas para beber, son a menudo dificiles de reconstituir y generalmente requieren medios
mecdnicos, tales como mezcladoras o batidoras eléctricas para solubilizar la proteina y otros ingredientes. Eviden-
temente, esto reduce significativamente la comodidad del producto. Si no se usan medios mecédnicos de este tipo,
la incompleta solubilidad da como resultado unas propiedades organolépticas reducidas, que incluyen, por ejemplo,
arenosidad. Adicionalmente, las composiciones en polvo de este tipo a menudo usan vehiculos tales como azicar, mal-
todextrina y similares, aumentando significativamente con ello el contenido calérico (generalmente 100 calorias (total
o digerible) o mds por servicio sencillo) asi como la voluminosidad del producto. Los consumidores estdn dispuestos
a menudo a aceptar productos de este tipo con sus defectos inherentes debido al beneficio nutricional esperado del
producto.

Evidentemente, seria deseable proporcionar composiciones en polvo a partir de las cuales se pudieran preparar
bebidas y que proporcionaran los beneficios nutricionales deseados, sabor, sensaciéon en boca y propiedades organo-
l1épticas mejoradas. Idealmente, las composiciones en polvo de este tipo también se han de preparar facilmente sin
medios mecdanicos, y han de ser bajas en calorfas, exentas de grasa y contener niveles bajos de hidratos de carbono
netos. Evidentemente, la bebida preparada a partir de la composicién en polvo también deberia tener el deseado efecto
de saciedad. La presente invencién proporciona composiciones de este tipo.

Resumen de la invencion

La presente invencidn se refiere a una composicion en polvo para bebidas soluble en agua fria, baja en calorias, baja
en hidratos de carbono netos que contiene proteina y fibra, adecuada para reconstitucion con agua o liquidos sobre base
acuosa. La composicion en polvo para bebidas comprende (1) un componente de proteina, (2) un componente de fibra
soluble, y (3) un componente edulcorante opcional de intensidad elevada. La composicion en polvo para bebidas tiene
buena fluidez y solubilidad en agua fria de modo que la bebida se puede preparar sin el uso de mezcladoras ni batidoras
en agua fria. Un servicio sencillo de la composicién en polvo para bebida, asi como un servicio sencillo de bebida
preparada usando agua, proporciona menos de aproximadamente 50 calorias, aproximadamente 1 a aproximadamente
6 gramos de proteina, aproximadamente 2 a aproximadamente 10 gramos de fibra soluble, menos de aproximadamente
2 gramos de hidratos de carbono netos, y menos de aproximadamente 0,5 gramos de grasa. Para los fines de esta
invencion, se define “hidrato de carbono neto” como el total de hidratos de carbono menos fibra. Preferiblemente las
composiciones en polvo para bebidas contienen menos de aproximadamente 0,5 g de grasa, preferiblemente menos
de aproximadamente 0,2 g de grasa, y mds preferiblemente esencialmente nada de grasa, por servicio sencillo. Las
composiciones en polvo para bebidas de la presente invencién se pueden proporcionar en un envase de servicio sencillo
facil de llevar (es decir, envases en barra o tubo de servicio sencillo “para tomar sobre la marcha”) y se pueden disefiar
para ser reconstituidas en recipientes de agua embotellada comtinmente disponibles (por ejemplo, agua embotellada
de tamafio 500 ml). Debido a la solubilidad en agua fria de la composicién en polvo para bebidas, la composicién seca
se puede afiadir simplemente al agua fria y sacudir manualmente para preparar la bebida. Esta reconstitucion se puede
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llevar a efecto vertiendo simplemente la composicién en polvo en la botella de agua fria, volviendo a poner el tapén y
sacudiendo la botella de agua con un movimiento manual adelante y atrds.

La presente invencién también proporciona una composicion en polvo para bebidas adecuada para reconstitucién
en agua o liquido sobre base acuosa para formar una bebida que contiene proteina y que contiene fibra, comprendien-
do dicha composicién en polvo para bebidas (1) un componente de proteina, (2) un componente de fibra soluble, y
(3) un componente edulcorante opcional de intensidad elevada; en la que el componente de fibra soluble aumenta la
fluidez y solubilidad en agua fria de la composicién en polvo para bebidas; en la que un tamafio de servicio sencillo
de la composicién en polvo para bebidas proporciona menos de aproximadamente 50 calorias, aproximadamente 1 a
aproximadamente 6 g de proteina, aproximadamente 2 a aproximadamente 10 g de fibra soluble, menos de aproxima-
damente 0,5 g de grasa, y menos de aproximadamente 2 g de hidratos de carbono netos cuando se reconstituye con
agua o liquido sobre base acuosa para formar un servicio sencillo de la bebida que contiene proteina y contiene fibra.

La presente composicién en polvo para bebidas, cuando se reconstituye con agua u otros fluidos sobre base acuosa,
proporciona una bebida que puede inducir una sensacién de saciedad, reduciendo con ello las sensaciones asociadas
con el hambre y el deseo de comida derivado del hambre. Esta bebida se puede consumir ante de la comida, durante la
comida, o entre comidas, reduciendo con ello el apetito por la comida y asi reduciendo prometedoramente la ingestién
de mads calorfas, mds grasa, y/o productos alimenticios o bebidas menos equilibrados nutricionalmente. Dado que la
bebida resultante preparada con agua es baja en calorias, el consumo de la bebida puede reducir la ingesta caldrica
sin suministrar cantidades significativas de calorias propias. La bebida resultante puede ser una herramienta til en la
lucha contra la sobrealimentacién y la ganancia de peso, incluso de la obesidad. Las pruebas han mostrado que queda
una sensacion de saciedad aproximadamente hasta dos horas después de consumir un servicio sencillo de la bebida
obtenida a partir de la composicién en polvo para bebidas y agua. Debido a su bajo contenido calérico asi como a su
ausencia de grasa y condicién de baja en hidrato de carbono, la bebida resultante puede ser una pieza y/o suplemento
util para los planes dietéticos de muchos consumidores tanto si se someten a una dieta por si mismos o si usan uno de
los muchos planes dietéticos disponibles comercialmente.

Descripcion detallada

Se proporciona una composicién en polvo para bebidas soluble en agua frfa, baja en calorias, baja en hidratos de
carbono netos que contiene proteina y fibra, adecuada para reconstitucién con agua o liquidos sobre base acuosa. La
composicion en polvo para bebidas comprende (1) un componente de proteina, (2) un componente de fibra soluble,
y (3) un componente edulcorante opcional de intensidad elevada. La composicién en polvo para bebidas tiene buena
fluidez y solubilidad en agua fria de modo que la bebida se puede preparar sin el uso de mezcladoras ni batidoras en
agua fria. Un servicio sencillo de la composicién en polvo para bebidas, asi como un servicio sencillo de la bebida
preparada usando agua, proporciona menos de aproximadamente 50 calorias, aproximadamente 1 a aproximadamente
6 gramos de proteina, aproximadamente 2 a aproximadamente 10 gramos de fibra soluble, menos de aproximadamente
2 gramos de hidratos de carbono netos, y menos de aproximadamente 0,5 gramos de grasa. Las composiciones en
polvo para bebidas de la presente invencién se pueden proporcionar en envase de servicio sencillo facil de llevar (es
decir, envases en barra de servicio sencillo “para tomar sobre la marcha”) y se pueden disefiar para ser reconstituidos
en recipientes de agua embotellada cominmente disponibles (por ejemplo, agua embotellada de tamafio 500 ml).
Debido a la solubilidad en agua fria de la composicién en polvo para bebidas, la composicién seca se puede afiadir
simplemente al agua fria y sacudir manualmente para preparar la bebida. Esta reconstitucion se puede llevar a efecto
vertiendo simplemente la composicién en polvo en la botella de agua fria, volviendo a poner el tapén y sacudiendo la
botella de agua con un movimiento manual adelante y atrés.

En una realizacion, se comprende por tamafio de servicio sencillo (1) aproximadamente 1 a 6 gramos de compo-
nente de proteina, (2) aproximadamente 2 a 10 gramos de componente de fibra soluble, (3) 0 a aproximadamente 5
gramos de 4cido orgdnico, (4) 0 a aproximadamente 1,8 gramos de componente edulcorante de intensidad elevada, (5)
0 a aproximadamente 0,3 gramos de agente antiapelmazamiento, (6) 0 a aproximadamente 0,5 gramos de al menos
una sal de carbonato del grupo que consiste en carbonato célcico, bicarbonato sédico, y bicarbonato potasico, (7) 0 a
aproximadamente 1 gramo de agente fluidizante, (8) 0 a aproximadamente 0,03 gramos de agente antiespumante, y (9)
0 a 1 gramo de saborizantes y colorantes, en la que el componente de fibra soluble aumenta la fluidez y la solubilidad
en agua fria de la composicién en polvo para bebidas; en la que el tamafio de servicio sencillo de la composicién en
polvo para bebidas proporciona menos de aproximadamente 50 calorias, aproximadamente 1 a aproximadamente 6
g de proteina, aproximadamente 2 a aproximadamente 10 gramos de fibra soluble, menos de aproximadamente 0,5
gramos de grasa, y menos de aproximadamente 2 gramos de hidratos de carbono netos cuando se reconstituye con
500 ml de agua o liquido sobre base acuosa para formar un servicio sencillo de la bebida que contiene proteina y que
contiene fibra.

En otra realizacion, la composicién en polvo para bebidas comprende por tamaiio de servicio sencillo (1) aproxima-
damente 2 a 5 gramos de componente de proteina, (2) aproximadamente 3 a 7 gramos de componente de fibra soluble,
(3) aproximadamente 1 a aproximadamente 3 gramos de dcido organico, (4) 0,1 a aproximadamente 0,6 gramos de
componente edulcorante de intensidad elevada, (5) aproximadamente 0,01 a aproximadamente 0,1 gramos de agente
antiapelmazamiento, (6) 0,01 a aproximadamente 0,1 gramos de al menos una sal de carbonato del grupo que consiste
en carbonato célcico, bicarbonato sédico, y bicarbonato potésico, (7) aproximadamente 0,04 a aproximadamente 0,12
gramos de agente fluidizante, (8) aproximadamente 0,01 a aproximadamente 0,03 gramos de agente antiespumante, y
(9) aproximadamente 0,2 a 0,5 gramos de saborizantes y colorantes; en la que el componente de fibra soluble aumenta
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la fluidez y la solubilidad en agua fria de la composicién en polvo para bebidas; en la que el tamafio de servicio sen-
cillo de la composicién en polvo para bebidas proporciona menos de aproximadamente 50 calorias, aproximadamente
1 a aproximadamente 6 g de proteina, aproximadamente 2 a aproximadamente 10 gramos de fibra soluble, menos de
aproximadamente 0,5 gramos de grasa, y menos de aproximadamente 2 gramos de hidratos de carbono netos cuando
se reconstituye con 500 ml de agua o liquido sobre base acuosa para formar un servicio sencillo de la bebida que
contiene proteina y que contiene fibra.

Para los fines de esta invencion, se define fluidez como la capacidad de la composicién en polvo, cuando esta
contenida en un envase adecuado de servicio sencillo (por ejemplo, envase en barra, tubo, o cilindro de servicio
sencillo) para ser vertida simple y facilmente en un recipiente de agua sin que quede material significativo en el
envase. Para los fines de esta invencidn, la solubilidad en agua fria generalmente se ha de evaluar a aproximadamente
8,9°C a aproximadamente 11,1°C; en muchos casos, sin embargo, la composicién serd soluble a temperaturas mas
bajas. Y aunque la composicién en polvo para bebidas se disefia para uso con agua fria, evidentemente, el consumidor
puede hacer la bebida usando agua mads fria o mds caliente.

Generalmente, las composiciones secas para bebidas de la presente invencidn contienen los siguientes ingredientes
en las cantidades que se relacionan para un servicio sencillo:

Ingrediente Intervalo (g) Intervalo preferido (q)
Proteina 1-6 2-5
Fibra soluble 2-10 3-7
Acido orgénico 0-5 1-2,5
Edulcorante de 0-1,8 0,1-0,6
intensidad elevada
Agente anti- 0-0,3 0,01-0,05
apelmazamiento
Sal de carbonato 0-0,5 0,05-0,02
Agente fluidizante 0-1,0 0,04-0,12
Antiespumante 0-0,03 0,01-0,025
Colorantes / 0-1,0 0,2-0,5
Saborizantes

La tabla anterior ilustra formulaciones adecuadas para tamafos de servicios sencillos (generalmente aproximada-
mente 3 a aproximadamente 25 g en total y preferiblemente aproximadamente 10 a aproximadamente 15 g en total)
que se pueden usar para preparar un servicio sencillo de bebida usando aproximadamente 500 ml de agua. Preferi-
blemente un servicio sencillo se envasa en su propio envase y es idealmente adecuado para el consumidor al que le
gustaria llevarlo personalmente consigo; para usarlo, se puede parar simplemente donde le venga bien o en una tienda
que venda agua embotellada, comprar agua embotellada en el tamafio apropiado (generalmente aproximadamente 500
ml), verter el contenido del envase de servicio sencillo en el agua embotellada, volver a poner el tapén, y sacudir ma-
nualmente. Evidentemente, se pueden proporcionar otros tamafios de servicio sencillo para botellas de otros tamafios.
O el producto podria estar en forma de tamafios de servicio multiple o incluso tamafios a granel.

Generalmente, la relacién en peso de proteina a fibra soluble estd en el intervalo de aproximadamente 1:3 a 3:10,
y mas preferiblemente en el intervalo de aproximadamente 3:5 a aproximadamente 3:10. Niveles relativos de proteina
y fibra soluble de este tipo proporcionan buenas propiedades de saciedad. Asi, las composiciones de esta invencién
proporcionan herramientas ttiles para programas de pérdida de peso y/o mantenimiento de la pérdida de peso puesto
que proporcionan una bebida de baja en calorias que puede reducir la sensacién de hambre durante varias horas. Asi,
se pueden usar entre comidas para reducir el deseo de consumir aperitivos y otros alimentos altos en calorias. Se
pueden usar inmediatamente antes de las comidas, o incluso durante las comidas, para reducir la sensacién de hambre
de modo que se pueden consumir porciones mds pequefias al tiempo que se proporciona todavia la sensacion de estar
satisfecho.
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Proteinas adecuadas incluyen, por ejemplo, proteina de lactosuero, proteina de soja, proteina de leche, proteinas de
verdura, proteinas sobre base de almidén, y similares, asi como mezclas de las mismas. Preferiblemente la proteina que
se usa en la presente invencion es una proteina de elevada calidad tal como, por ejemplo, proteina de lactosuero, pro-
teina de soja, proteina de leche, y similares, asi como mezclas de las mismas. Para los fines de esta invencidn, proteina
de elevada calidad es la proteina que proporciona un perfil esencialmente completo de los aminodcidos necesarios
en la dieta humana. La proteina estd preferiblemente en forma de polvo soluble en agua; puede estar concentrada,
hidrolizada, aislada, adaptada para solucién instantdnea, y/o aglomerada. La proteina de elevada calidad preferida es
protefna de lactosuero, siendo la mds preferida Instantized BiPro® (aislado de protefna de lactosuero adaptada para so-
lucién instantdnea preparada a partir de lactosuero fresco dulce de lecheria que se concentra y se seca por atomizacion;
Davisco Foods International, Le Sueur, Minnesota).

La fibra soluble incluye inulina, por ejemplo, Beneo® GR; (inulina granulada obtenida a partir de raiz de achicoria;
ARAFTI Group, Bélgica), dextrinas modificadas de maiz y trigo (por ejemplo, Nutriose®, Roquette, Francia; Fibersol-
2®. Matsutani Chemical Industry Co.), fructo-oligosacarido, polidextrosa, Benefiber® (Novartis Consumer Health,
Inc.), goma de acacia, pectina, goma guar, goma garrofin, hemicelulosas, beta glucano, y similares asi como mezclas
de las mismas. Aun sin desear estar limitados por la teorfa, parece que la incorporacion de la fibra soluble mejora la
ﬂuidez®y la solubilidad de la composicién en agua fria. La fibra soluble preferida es inulina, siendo la més preferida
Beneo® GR.

Preferiblemente la composicién en polvo para bebidas también contiene un dcido organico en una cantidad eficaz
para proporcionar el pH deseado en la bebida reconstituida. Tipicamente, el pH puede estar en el intervalo de aproxi-
madamente 2 a aproximadamente 8, siendo preferido aproximadamente 2,5 a aproximadamente 4,2. Acidos organicos
adecuados incluyen 4cido citrico, dcido madlico, dcido tartarico, dcido lactico, 4cido adipico, acido fumadrico, y simi-
lares asi como mezclas de los mismos. Preferiblemente se usa dcido citrico. El 4cido orgdnico también puede actuar
como saborizante.

Preferiblemente la composicién en polvo para bebidas contiene también un edulcorante de intensidad elevada que
tiene bajo o esencialmente nulo contenido calérico. Edulcorantes adecuados incluyen aspartamo, sucralosa, neota-
mo, acesulfamo potésico, ciclamato, Lo Han Guo, Brazzein, monatina, sacarina, taumatina, alitamo, neohesperidina
dihidrochalcona, azicares alcoholes, y similares, asi como mezclas de los mismos en una cantidad eficaz para pro-
porcionar el nivel deseado de dulzor. Aspartamo es el edulcorante de intensidad elevada preferido. A fin de mantener
el bajo contenido caldrico de la presente invencion (es decir, menos de aproximadamente 50 calorias por servicio,
preferiblemente menos de aproximadamente 40 calorias por servicio, y preferiblemente aproximadamente 25 a apro-
ximadamente 35 calorias por servicio), no se deberia incluir aziicar en la formulacién. Para los fines de esta invencion,
el contenido caldrico se refiere a calorias digeribles o disponibles que, en algunos casos, puede ser mds bajo que las
calorias totales.

Preferiblemente la composicién en polvo para bebidas también contiene un agente antiapelmazamiento para ayu-
dar a que se mantenga la fluidez de la composicién en polvo para bebidas. Agentes antiapelmazamiento adecuados
incluyen 6xido de magnesio, fosfato tricilcico, fosfato dicdlcico, fosfato monocilcico, y similares asf como mezclas
de los mismos. Oxido de, magnesio es el agente antiapelmazante preferido para uso en esta invencién. Aun sin desear
estar limitados por la teorfa, se piensa que el agente antiapelmazamiento absorbe eficazmente cualquier humedad que
pueda ser introducida con los ingredientes o entre de alguna otra manera en el envase, manteniendo con ello la fluidez
de la composicién en polvo para bebidas.

Preferiblemente la composicién en polvo para bebidas contiene también una sal de carbonato del grupo que consiste
en carbonato célcico, carbonato sédico, carbonato potdsico, y similares asi como mezclas de los mismos. Preferible-
mente se usa una mezcla de carbonato célcico, carbonato sédico, y carbonato potésico; incluso mas preferiblemente se
usa una mezcla que contiene carbonato cdlcico, carbonato sédico, y carbonato potdsico en una relacién en peso 2:2:1.
Aun sin desear estar limitados por la teoria, se piensa que las sales de carbonato, cuando se afiaden al agua de recons-
titucién en presencia de acidos organicos, reaccionaran con los dcidos orgdnicos para formar una pequefia cantidad
de gas que ayuda a dispersar y romper las particulas en polvo de modo que pueden ser mas facilmente dispersadas y
disueltas en el medio acuoso.

Preferiblemente la composicién en polvo para bebidas contiene también un agente fluidizante para ayudar a que se
mantenga la fluidez. Generalmente se prefieren agentes fluidizantes sobre base de silicato siendo FloGard® SP (PPG
Co.) el mas preferido.

Preferiblemente la composicién en polvo para bebidas contiene también un agente antiespumante para prevenir o
reducir significativamente la formacion de espuma cuando se reconstituye la composicién en polvo para bebidas con el
medio acuoso. Se pueden usar agentes antiespumantes sobre base de silicona (liquida o sélida) y agentes tensioactivos
(por ejemplo dcidos grasos, ésteres de 4cidos grasos, alcoholes grasos, fosfolipidos, monoglicéridos, diglicéridos y
similares). Un agente antiespumante especialmente preferido es el Antiespumante en Polvo 1920 de Dow Corning
Corp. (Midland, MI).

Preferiblemente la composicién en polvo para bebidas contiene también cantidades eficaces de colorantes y sa-
borizantes de calidad alimentaria para proporcionar el color y el sabor deseados. Los saborizantes incluyen diversos
sabores de frutas, té, café, vainilla, chocolate, productos lacteos, y similares.
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Evidentemente, las composiciones en polvo para bebidas de esta invencién pueden contener otros ingredientes
opcionales siempre que no afecten adversamente a las propiedades deseables. Asi, por ejemplo, la composicion se
podria reforzar con nutrientes, minerales, y similares.

Las composiciones en polvo para bebidas de la presente invencién se pueden preparar usando procedimientos
convencionales de manejo de polvos tales como, por ejemplo, mezclado en seco, aglomeracidn, ingredientes de secado
simultdneo que usan extrusion, secado en tambor, secado por congelacion, o secado por atomizacién y similares.
Generalmente se prefiere que aproximadamente la mitad de la fibra, todos los demas ingredientes (excepto proteina),
y el resto de la fibra se combinen en ese orden, y se mezclen hasta que se distribuyan uniformemente (generalmente
aproximadamente 5 a 10 minutos a escala de laboratorio); a continuacién se afiade la proteina y se continda el mezclado
hasta que se obtiene un polvo homogéneo (generalmente aproximadamente 3 a aproximadamente 5 minutos a escala
de laboratorio) a fin de reducir la exposicién de la proteina a la cizalladura. Se dispersa/disuelve facilmente en agua
fria usando solamente mezclado a mano.

Los siguientes ejemplos describen e ilustran los procedimientos y productos de la invencién. Estos ejemplos pre-
tenden ser meramente ilustrativos de la presente invencion, y no limitarla en su alcance ni espiritu. Salvo que se indique
otra cosa, todos los porcentajes y relaciones estdn en peso. Los expertos en la técnica comprenderdn facilmente que
se pueden usar variaciones de los materiales, condiciones, y procedimientos descritos en estos ejemplos. Todas las
referencias que se citan se incorporan en este documento por referencia.

Ejemplo 1

Se preparé una composicién en polvo para bebidas usando la siguiente formulacién (sobre la base de un servicio
sencillo que se ha de reconstituir en 500 ml de agua):

Ingrediente Nombre comercial Cantidad (g)
Proteina de Instantized BiPro® 3,3
lactosuero (Davisco Foods)
Inulina Beneo® GR (ORAFTI 5,6
Group)
Acido citrico - 1,4
Aspartamo - 0,4
Oxido de magnesio - 0,03
Carbonato calcico - 0,039
Bicarbonato sdédico - 0,038
Bicarbonato potéasico - 0,019
Silice v FloGard® SP (PPG Co.) 0,06
Silicona Antiespumante en Polvo 0,025
1920 (Dow Corning®)
Colorantes/ - 0,26
Saborizantes

Los ingredientes se combinaron en seco. El peso total de una formulacién para un servicio sencillo fue aproximada-
mente 11,09 g. La composicion era fluida y se pudo disolver facilmente en agua fria (500 ml) con sacudidas manuales
(es decir en una botella tapada con un espacio libre para que permitiera mezclar mejor usando aproximadamente 20
sacudidas vigorosas con la mano).

Cuando se reconstituy en 500 ml de agua fria (aproximadamente 8,9°C a aproximadamente 11,1°C), la bebida
resultante contenfa aproximadamente 30 calorias (esencialmente todas ellas son digeribles o disponibles), aproxima-
damente 3 g de proteina, aproximadamente 5 gramos de fibra soluble, menos de aproximadamente 2 gramos de hidra-
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tos de carbono netos, y esencialmente cero de grasa. La bebida resultante tenia buenas propiedades organolépticas sin
evidencia de arenosidad.

Un grupo de expertos de prueba consumi6 un servicio sencillo de la bebida reconstituida y a continuacién fue
preguntado mediante diversas cuestiones sobre saciedad aproximadamente cada 15 minutos. El tiempo para regresar

a la saciedad previa a la ingestioén fue menos de aproximadamente 2 horas.

Ejemplo 2

Se prepar6 una composicién en polvo para bebidas usando la siguiente formulacién:

Ingrediente Nombre comercial Cantidad (g)
Proteina de Instantized BiPro® 3,3
lactosuero (Davisco Foods)

Dextrina de maiz Fibersol-2® (Matsutani 5,8

modificada Chemical)

Acido citrico - 1,24

Acido malico - 0,088
Aspartamo - 0,15
Colorantes/ - 0,26
Saborizantes

Cuando se reconstituy6 en 500 ml de agua fria, la bebida resultante tenia un sabor limpio y buenas propiedades
organolépticas sin evidencia de arenosidad. Un servicio sencillo tiene aproximadamente 35 calorias totales de las que

aproximadamente 25 calorfas son digeribles.

Ejemplo 3

Se prepar6 una composicién en polvo para bebidas usando la siguiente formulacion:

Ingrediente Nombre comercial Cantidad (qg)
Proteina de Intantized BiPro® (Davisco 5,4
lactosuero Foods)

Dextrina de maiz Fibersol-2® (Matsutani 11,7

modificada Chemical)

Acido citrico - 1,24
Acido malico - 0,088
Aspartamo - 0,15
Colorantes/ - 0,26
Saborizantes

Cuando se reconstituyé en 500 ml de agua fria, la bebida resultante tenfa un sabor limpio y buenas propiedades
organolépticas sin evidencia de arenosidad. Un servicio sencillo tiene aproximadamente 70 calorias totales de las que

aproximadamente 45 calorias son digeribles o disponibles.

7
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REIVINDICACIONES

1. Una composicion en polvo para bebidas adecuada para reconstitucion en agua o liquido sobre base acuosa para
formar una bebida que contiene proteina y que contiene fibra, comprendiendo dicha composicién en polvo para bebi-
das (1) un componente de proteina, (2) un componente de fibra soluble, y (3) un componente edulcorante opcional de
intensidad elevada; en la que el componente de fibra soluble aumenta la fluidez y solubilidad en agua fria de la compo-
sicién en polvo para bebidas; en la que la composicién en polvo para bebidas proporciona menos de aproximadamente
50 calorfas, aproximadamente 1 a aproximadamente 6 g de proteina, aproximadamente 2 a aproximadamente 10 g de
fibra soluble, menos de aproximadamente 0,5 g de grasa, y menos de aproximadamente 2 g de hidratos de carbono
netos cuando se reconstituye con agua o liquido sobre base acuosa para formar una bebida que contiene proteina y
contiene fibra.

2. La composicién en polvo para bebidas de la reivindicacion 1, en la que el componente de proteina es proteina
de lactosuero, proteina de soja, o proteina de leche y el componente de fibra soluble es inulina, fructo-oligosacérido,
polidextrosa, dextrinas de maiz modificadas, dextrinas de trigo modificadas, goma de acacia, pectina, goma guar, goma
garrofin, hemicelulosas, beta glucano, o mezclas de las mismas.

3. La composicién en polvo para bebidas de la reivindicacién 1, en la que el componente de proteina es proteina
de lactosuero, y el componente de fibra soluble es inulina.

4. La composicién en polvo para bebidas de la reivindicacién 1, en la que el componente de proteina es proteina
de lactosuero y el componente de fibra soluble es dextrinas de maiz modificadas o dextrinas de trigo modificadas.

5. La composicion en polvo para bebidas segiin una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 4, en la que la compo-
sicién en polvo para bebidas proporciona menos de aproximadamente 40 calorfas, aproximadamente 2 a aproximada-
mente 5 g de proteina, aproximadamente 3 a aproximadamente 7 g de fibra soluble, menos de aproximadamente 0,2
g de grasa, y menos de aproximadamente 2 g de hidratos de carbono netos cuando se reconstituye con agua o liquido
sobre base acuosa.

6. Una composicion en polvo para bebidas adecuada para reconstituciéon en agua o liquido sobre base acuosa para
formar una bebida que contiene proteina y que contiene fibra, que comprende (1) aproximadamente 1 a 6 gramos de
componente de proteina, (2) aproximadamente 2 a 10 gramos de componente de fibra soluble, (3) 0 a aproximadamente
5 gramos de 4cido organico, (4) 0 a aproximadamente 1,8 gramos de componente edulcorante de intensidad elevada,
(5) 0 a aproximadamente 0,3 gramos de agente antiapelmazamiento, (6) 0 a aproximadamente 0,5 gramos de al menos
una sal de carbonato del grupo que consiste en carbonato célcico, bicarbonato sédico, y bicarbonato potasico, (7) 0 a
aproximadamente 1 gramo de agente fluidizante, (8) 0 a aproximadamente 0,03 gramos de agente antiespumante, y (9)
0 a I gramo de saborizantes y colorantes; en la que el componente de fibra soluble aumenta la fluidez y la solubilidad
en agua fria de la composicién en polvo para bebidas; donde la composicién en polvo para bebidas proporciona
menos de aproximadamente 50 calorias, aproximadamente 1 a aproximadamente 6 g de proteina, aproximadamente
2 a aproximadamente 10 gramos de fibra soluble, menos de aproximadamente 0,5 gramos de grasa, y menos de
aproximadamente 2 gramos de hidratos de carbono netos.

7. La composicién en polvo para bebidas de la reivindicacién 6, en la que el componente de proteina se selecciona
entre el grupo que consiste en proteina de lactosuero, proteina de soja, y proteina de leche; en la que el componente
de fibra soluble se selecciona entre el grupo que consiste en inulina, fructo-oligosacarido, polidextrosa, dextrinas de
maiz modificadas, dextrinas de trigo modificadas, goma de acacia, pectina, goma guar, goma garrofin, hemicelulosas,
beta glucano, y mezclas de las mismas; en la que el 4dcido organico se selecciona entre el grupo que consiste en acido
citrico, dcido mélico, 4cido tartdrico, dcido l4ctico, 4cido adipico, dcido fumdrico, y mezclas de los mismos; en la que
el componente edulcorante de intensidad elevada se selecciona entre el grupo que consiste en aspartamo, sucralosa,
neotamo, acesulfamo, potdsico, ciclamato, estevia y mezclas de los mismos; en la que el agente antiapelmazamiento se
selecciona entre el grupo que consiste en 6xido de magnesio, fosfato tricdlcico, fosfato dicdlcico, fosfato monocalcico,
y mezclas de los mismos; en la que el agente fluidizante es un silicato; y en la que el agente antiespumante se selecciona
entre el grupo que consiste en agentes antiespumantes sobre base de silicona y agentes tensioactivos.

8. La composicién en polvo para bebidas de la reivindicacién 6, en la que el componente de proteina es proteina
de lactosuero; en la que el componente de fibra soluble es inulina, dextrinas de maiz modificadas, o dextrinas de
trigo modificadas; en la que el 4cido orgdnico es dcido citrico, 4cido mdlico o mezclas de los mismos; en la que
el componente edulcorante de intensidad elevada es aspartamo; en la que el agente antiapelmazamiento es 6xido de
magnesio; en la que la sal de carbonato es una mezcla de carbonato célcico, bicarbonato sédico, y bicarbonato potésico;
en la que el agente fluidizante es un silicato; y en la que el agente antiespumante es un agente antiespumante sobre
base de silicona.

9. La composicién en polvo para bebidas segtin una cualquiera de las reivindicaciones 6 a 8, en la que la compo-
sicién en polvo para bebidas proporciona menos de aproximadamente 40 calorfas, aproximadamente 2 a aproximada-
mente 5 g de proteina, aproximadamente 3 a aproximadamente 7 g de fibra soluble, menos de aproximadamente 0,2
g de grasa, y menos de aproximadamente 2 g de hidratos de carbono netos cuando se reconstituye con agua o liquido
sobre base acuosa.
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10. Una composicion en polvo para bebidas adecuada para reconstitucién en agua o liquido sobre base acuosa para
formar una bebida que contiene proteina y que contiene fibra, comprendiendo dicha composicién en polvo para bebidas
(1) aproximadamente 2 a 5 gramos de componente de proteina, (2) aproximadamente 3 a 7 gramos de componente
de fibra soluble, (3) aproximadamente 1 a aproximadamente 3 gramos de 4cido orgénico, (4) 0,1 a aproximadamente
0,6 gramos de componente edulcorante de intensidad elevada, (5) aproximadamente 0,01 a aproximadamente 0,1
gramos de agente antiapelmazamiento, (6) 0,01 a aproximadamente 0,1 gramos de al menos una sal de carbonato
del grupo que consiste en carbonato célcico, bicarbonato sédico, y bicarbonato potésico, (7) aproximadamente 0,04 a
aproximadamente 0,12 gramos de agente fluidizante, (8) aproximadamente 0,01 a aproximadamente 0,03 gramos de
agente antiespumante, y (9) aproximadamente 0,2 a 0,5 gramos de saborizantes y colorantes; en la que el componente
de fibra soluble aumenta la fluidez y la solubilidad en agua fria de la composicién en polvo para bebidas; en la
que la composicién en polvo para bebidas proporciona menos de aproximadamente 50 calorias, aproximadamente 2
a aproximadamente 5 g de proteina, aproximadamente 3 a aproximadamente 7 gramos de fibra soluble, menos de
aproximadamente 0,5 gramos de grasa, y menos de aproximadamente 2 gramos de hidratos de carbono netos.

11. La composicién en polvo para bebidas de la reivindicacion 10, en la que el componente de proteina se se-
lecciona entre el grupo que consiste en proteina de lactosuero, proteina de soja, y proteina de leche; en la que el
componente de fibra soluble se selecciona entre el grupo que consiste en inulina, nutriosa, fructo-oligosacérido, po-
lidextrosa, dextrinas de maiz modificadas, dextrinas de trigo modificadas, goma de acacia, pectina, goma guar, goma
garrofin, hemicelulosas, beta glucano, y mezclas de las mismas; en la que el 4cido orgdnico se selecciona entre el gru-
po que consiste en dcido citrico, dcido malico, dcido tartdrico, dcido lactico, dcido adipico, dcido fumadrico, y mezclas
de los mismos; en la que el componente edulcorante de intensidad elevada se selecciona entre el grupo que consiste en
aspartamo, sucralosa, neotamo, acesulfamo potdsico, ciclamato, estevia y mezclas de los mismos; en la que el agente
antiapelmazamiento se selecciona entre el grupo que consiste en 6xido de magnesio, fosfato tricilcico, fosfato dical-
cico, fosfato monocdlcico, y mezclas de los mismos; en la que el agente fluidizante es un silicato; y en la que el agente
antiespumante se selecciona entre el grupo que consiste en agentes antiespumantes sobre base de silicona y agentes
tensioactivos.

12. La composicién en polvo para bebidas de la reivindicacién 10, en la que el componente de proteina es proteina
de lactosuero; en la que el componente de fibra soluble es inulina, dextrinas de maiz modificadas, o dextrinas de
trigo modificadas; en la que el 4cido orgdnico es dcido citrico, 4cido mdlico o mezclas de los mismos; en la que
el componente edulcorante de intensidad elevada es aspartamo; en la que el agente antiapelmazamiento es 6xido de
magnesio; en la que la sal de carbonato es una mezcla de carbonato célcico, bicarbonato sédico, y bicarbonato potasico;
en la que el agente fluidizante es un silicato; y en la que el agente antiespumante es un agente antiespumante sobre
base de silicona.

13. La composicion en polvo para bebidas segiin una cualquiera de las reivindicaciones 10 a 12, en la que la com-
posicién en polvo para bebidas proporciona menos de aproximadamente 40 calorias, aproximadamente 2 a aproxima-
damente 5 g de proteina, aproximadamente 3 a aproximadamente 7 g de fibra soluble, menos de aproximadamente 0,2
g de grasa, y menos de aproximadamente 2 g de hidratos de carbono netos cuando se reconstituye con agua o liquido
sobre base acuosa.
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OPINION ESCRITA Ne de solicitud: 200801764

1. Documentos considerados:

A continuacién se relacionan los documentos pertenecientes al estado de la técnica tomados en consideracién para la reali-
zacion de esta opinion.

Documento Numero Publicacion o Identificacion Fecha Publicacion
D01 US 20020127319 A1 12-09-2002
D02 JP 11123053 A 11-05-1999
D03 WO 2008066308 A1 05-06-2008
D04 WO 03090558 A1 06-11-2003

2. Declaracion motivada segun los articulos 29.6 y 29.7 del Reglamento de ejecucion de la Ley 11/1986, de 20 de marzo,
de patentes sobre la novedad y la actividad inventiva; citas y explicaciones en apoyo de esta declaracion

La invencion se refiere a una composicién en polvo para bebidas que comprende proteina, fibra soluble y un edulcorante
opcional. La bebida reconstituida, en agua o liquido sobre base acuosa, tiene de 1-6 gramos de proteina, al menos 0.5 gramos
de grasa y menos de 2 gramos de hidratos de carbono y proporciona al menos 50 calorias (reiv.1). La composicion puede incluir
otra serie de aditivos (acido organico, antiapelmazante, una sal de carbonato, agente fluidificante, antiespumante, saborizantes
y colorantes) (reiv.6)

El documento D01 se refiere a una composicién que contiene xilitol y fibras, es baja en calorias y contiene una reducida
cantidad de carbohidratos. La composicién puede estar en forma de polvo y se puede utilizar para elaborar bebidas con base
acuosa.

En una realizacion preferente la composicion incluye, sucralosa, derivados de caseina, proteinas de lactosuero y saborizantes
(par.0035-0038) indicandose también como posibles ingredientes carbonato calcico y fosfatos de calcio (par.0057, 0061)

El documento D02 se refiere a una composicién en polvo para elaborar bebidas bajas en calorias que contiene lactoproteinas,
un edulcorante (azucar-alcohol) y fibra.

El documento D03 se refiere a una composicién que puede estar en forma de polvo (pag.3, lin.15) y comprende proteina de
lactosuero, de soja y fibra soluble(glucomanan)(pag.2, lin.29-31)

El documento D04 se refiere a composiciones acidas que comprenden fibras y proteinas, siendo las proteinas de lactosuero o
caseina 0 mezclas de ambas y las fibras las conocidas en el estado de la técnica (pag.5, 1in.24-28). El pH de la composicion
se regula con acidos organicos e inorganicos (pag.6, lin.16-26) La composicion se puede utilizar para elaborar bebidas indi-
candose la posibilidad de incorporar componentes adicionales como saborizantes (pag.11) edulcorantes (pag.12) colorantes
(péag.13)(ejemplos 1-6)

La invencion cumple el requisito de novedad, sin embargo, en los documentos citados anteriormente se divulgan composiciones
que comprenden proteina y fibra soluble, asi como otra serie de aditivos de conocimiento general en el estado de la técnica
(edulcorantes, saborizantes, acidos organicos para regular pH, antiapelmazantes, etc) Se considera obvio para un experto en
la materia ensayar con distintas concentraciones de proteina, fibra y aditivos conocidos hasta obtener una composicién final
con las caracteristicas fisicas y organolépticas deseadas, lo cual no implica actividad inventiva. Por lo tanto la invencion tal y
como se presenta en las reivindicaciones 1-13 carece de actividad inventiva.
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