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DESCRIPCION
Productos de bebida naturales
Campo de la invencion

La invencion se refiere a bebidas y otros productos de bebidas, tales como concentrados de bebidas, etc. En
particular, esta invencion se refiere a bebidas y otros productos de bebidas que tienen formulaciones adecuadas
para satisfacer la demanda del mercado de ingredientes naturales y otras caracteristicas nutricionales alternativas o
perfiles de sabor en bebidas.

Antecedentes

Desde hace mucho tiempo se sabe producir bebidas con diversas formulaciones. Son deseables formulaciones
mejoradas y nuevas para satisfacer las demandas de un mercado que evoluciona. En particular, se percibe una
demanda del mercado de bebidas que tienen caracteristicas nutricionales alternativas, incluida, por ejemplo, un
contenido de calorias bajo. También se percibe una demanda del mercado de bebidas que tienen perfiles
alternativos del sabor, incluidos un buen gusto, una buena sensacién de boca. Ademas hay interés por parte del
consumidor en bebidas y otros productos de bebidas tales como concentrados, etc., cuyas formulaciones hacen un
mayor uso de ingredientes naturales, esto es, ingredientes destilados, extraidos, concentrados u obtenidos
similarmente de plantas cosechadas y otras naturales, sin procesamiento o con un procesamiento limitado.

El desarrollo de nuevas formulaciones de bebidas, por ejemplo, las nuevas formulaciones de bebidas en las que se
emplean edulcorantes, saboreadores, agentes que intensifican el sabor alternativos, presenta retos alternativos en
cuanto a dominar sabores amargos asociados y/o sabores desagradables. Ademas, tales retos tipicamente se
presentan en nuevas formulaciones de bebidas desarrolladas para las caracteristicas nutricionales alternativas y/o
los perfiles de sabor. Hay necesidad de nuevas formulaciones de bebidas que puedan lograr satisfactoriamente la
combinacion de objetivos, incluidos los nutricionales, de sabor, vida hasta caducidad y otros.

El desarrollo de nuevas formulaciones de bebidas se ha enfrentado a obstaculos. Por ejemplo, la patente U.S. n°.
4.956.191 sugiere que las bebidas carbonatadas que contienen mezclas de sacarina o extracto de stevia con
aspartamo tienden a ser menos agradables organolépticamente que las que contienen azucar.

Es por tanto un objetivo de la presente invencién proporcionar bebidas y otros productos de bebidas. Es un objetivo
de al menos ciertas realizaciones de la invencién (esto es, no necesariamente de todas las realizaciones de la
invencién) proporcionar bebidas y otros productos de bebidas que tengan propiedades deseables de sabor. Es un
objetivo de al menos ciertas realizaciones de la invencién (pero no necesariamente de todas) proporcionar bebidas y
otros productos de bebidas que tengan formulaciones mejoradas, tales como que los ingredientes sean todos
naturales. Estos y otros objetivos, rasgos y ventajas de la invencion o de ciertas realizaciones de la invencién seran
evidentes para los expertos en la técnica a partir de la discusién y descripcion siguientes de realizaciones
ejemplares.

La patente U.S. n°. 5.851.578 esta dirigida a bebidas suplementadas con vitaminas, minerales y fibras solubles y a
bebidas que contienen edulcorantes sintéticos tales como aspartamo y acesulfame K, asi como colores artificiales.

La patente U.S. n°. 4.061.797 esta dirigida a productos a productos alimentarios que tienen sabor a fruta y cola,
siendo el sabor a fruta pronunciado respecto al sabor a cola.

Breve sumario de la invencién
La invencion se define por las reivindicaciones.

De acuerdo con un primer aspecto, se proporciona un producto de bebida natural, tal como una bebida natural, un
concentrado de bebida natural u otro producto, que comprende sélo ingredientes naturales. El producto de bebida
incluye monatina y un acidulante que comprende acido lactico y al menos uno entre los acidos tartarico y lactico,
opcionalmente otros acidos carboxilicos y no contiene acido fosforico.

De acuerdo con otro aspecto, se proporciona un procedimiento para preparar un producto de bebida natural, que
comprende incluir en el producto de bebida un edulcorante que comprende monatina y un acidulante que comprende
acido lactico y al menos uno entre los acidos tartarico y citrico, y opcionalmente otros acidos carboxilicos naturales, y
no comprende &cido fosfdrico.

De acuerdo con otro aspecto de la invencion, se proporciona una bebida natural transparente que comprende
monatina y un acidulante que comprende acido lactico y al menos uno entre los acidos tartarico y citrico, y
opcionalmente otros acidos carboxilicos naturales, y no comprende acido fosférico. Tal como se usa aqui,
sustancialmente transparente significa que las bebidas sustancialmente no tienen turbiedad ni sustancialmente color.
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Los expertos en la técnica apreciaran, dado el beneficio de la descripcién siguiente de ciertos ejemplos de
realizaciones de la bebida y otros productos de bebidas dadas a conocer aqui, que al menos ciertas realizaciones de
la invencién han mejorado, o formulaciones alternativas adecuadas para proporcionar perfiles de sabor deseables,
caracteristicas nutricionales, etc. Estos y otros aspectos, rasgos y ventajas de la invencion o de ciertas realizaciones
de la invencién las apreciaran los expertos en la técnica a la vista de la descripcion y los ejemplos de realizacion
siguientes.

Descripcion detallada de ciertas realizaciones ejemplares

Ha de entenderse que las bebidas y otros productos de bebidas de acuerdo con esta descripcion pueden tener
cualquiera de las numerosas formulaciones o composiciones diferentes. La formulacién de un producto de bebida de
acuerdo con la descripcion puede variar en cierto grado dependiendo de factores tales como el segmento de
mercado previsto para el producto, sus caracteristicas nutricionales deseadas, los perfiles de sabor y similares. Por
ejemplo, generalmente sera una opcion afiadir ademas ingredientes particulares a la formulacion de una realizacion
de bebida particular, incluida cualquiera de las formulaciones descritas mas adelante. Tipicamente se pueden anadir
edulcorantes adicionales (esto es, mas y/u otros), agentes saboreadores, electrolitos, vitaminas, zumos de fruta u
otros productos de fruta, gustos, agentes de enmascaramiento y similares, agentes intensificadores del gusto y/o
carbonatos, a cualquiera de tales formulaciones para variar el sabor, la sensacién en la boca, las caracteristicas
nutricionales, etc. En general, una bebida de acuerdo con esta descripcion tipicamente comprende al menos agua,
edulcorante, acidulante y agente saboreador. Entre los ejemplos de agentes saboreadores que pueden ser
adecuados para al menos ciertas formulaciones de acuerdo con esta descripcion figuran agentes saboreadores de
cola, de citricos, de especias, y otros. Se pueden afadir agentes de carbonatacion en forma de diéxido de carbono
para producir efervescencia. Si se desea se pueden afadir conservantes naturales, dependiendo de los otros
ingredientes, la técnica de produccion, la vida hasta caducidad deseada, etc. Opcionalmente se puede afiadir cafeina
natural. Ciertas realizaciones ejemplares de las bebidas consideradas aqui son bebidas carbonatadas con sabor a
cola que caracteristicamente contienen agua carbonatada, edulcorante, extracto de nuez de cola, y/u otros agentes
saboreadores de cola, colorantes de caramelo y opcionalmente otros ingredientes. Los expertos en la técnica
reconoceran ingredientes adecuados adicionales o alternativos dado el beneficio de esta descripcion.

Los productos de bebida descritos aqui incluyen bebidas, esto es, las formulaciones liquidas dispuestas para beber,
los concentrados de bebidas y similares. Entre las bebidas figuran bebidas suaves carbonatadas y no carbonatadas,
bebidas de grifo, bebidas congeladas dispuestas para beber, bebidas de café, bebidas de té, bebidas lacteas,
bebidas suaves en polvo asi como concentrados liquidos, aguas con sabor, aguas intensificadas, zumos de fruta y
bebidas con sabor a fruta, bebidas para deporte y productos alcohdlicos. Los términos “concentrados de bebidas” y
“jarabes” se usan de forma intercambiable a lo largo de esta descripcién. Al menos ciertas realizaciones ejemplares
de los concentrados de bebidas contemplados se preparan con un volumen inicial de agua a la que se afiaden
ingredientes adicionales. Las composiciones de bebidas acabadas se pueden preparar afiadiendo al concentrado
otros volumenes de agua. Tipicamente, por ejemplo, se pueden preparar bebidas acabadas a partir de concentrados
combinando aproximadamente 1 parte de concentrado con aproximadamente 3 a 7 partes de agua. En ciertas
realizaciones ejemplares, el agua adicional usada para formar la bebida acabada es agua carbonatada. En otras
realizaciones, una bebida acabada se prepara directamente sin formar un concentrado y posterior dilucion.

El agua es un ingrediente basico en las bebidas aqui descritas que tipicamente es el vehiculo o la porcién liquida
primaria en que se disuelven, emulsionan o suspenden o dispersan los restantes ingredientes, Se puede usar agua
purificada en la fabricacion de ciertas realizaciones de bebidas consideradas aqui y se puede emplear agua de una
calidad de bebida estandar con el fin de no afectar perjudicialmente al sabor, olor o aspecto. Tipicamente, el agua
sera transparente, incolora, estara exenta de minerales, sabores y olores cuestionables, de materia organica, sera de
baja alcalinidad y de una calidad microbioldgica aceptable segun normas industriales y gubernamentales. En ciertas
realizaciones tipicas, el agua esta presente a un nivel de aproximadamente 80% a aproximadamente 99,9% en peso
de la bebida. En al menos ciertas realizaciones ejemplares, el agua usada en bebidas y concentrados considerados
aqui es “agua tratada”, que se refiere a agua que ha sido tratada para reducir el total de sélidos disueltos del agua
antes de una suplementacién opcional, por ejemplo, con calcio segun se describe en la patente U.S. n°. 7.052.725.
Los procedimientos para producir agua tratada son conocidos por los expertos en la técnica de cualificacion normal y
entre ellos figuran desionizacion, destilacion, filtracion y dsmosis inversa (“r-0”), entre otros. Los términos “agua
tratada”, “agua purificada”, “agua desmineralizada”, “agua destilada” y “agua r-o” se entiende que generalmente son
sindnimos en esta discusion, refiriéndose a agua de la que se ha eliminado sustancialmente la totalidad de contenido
de minerales, que tipicamente contienen no mas de aproximadamente 500 ppm de la totalidad de solidos disueltos,
por ejemplo, 250 ppm de sélidos disueltos en total.

Los expertos corrientes en la invencion entenderan que, por razones de conveniencia, algunos ingredientes se
describen en esta memoria en ciertos casos por referencia a la forma original del ingrediente en la que se afiade éste
a la formulacion del producto de bebida. Tal forma original puede diferir de la forma en la que se encuentra en el
producto de bebida acabado. Asi, por ejemplo, en ciertas realizaciones ejemplares de los productos de bebida de
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cola natural de acuerdo con esta descripcion, la sacarosa y la sacarosa liquida estarian disueltas y dispersadas de
forma sustancialmente homogénea en la bebida. Analogamente, otros ingredientes se identificarian como un sdélido,
un concentrado (por ejemplo, zumo concentrado), etc. Tipicamente se dispersarian homogéneamente en la bebida o
en el concentrado de bebida, no quedando en su forma original. Asi, la referencia a la forma de un ingrediente de
una formulacién de producto de bebida no debe tomarse como una limitaciéon de la forma del ingrediente en el
producto de bebida, sino como un medio conveniente para describir el ingrediente como componente aislado de la
formulacion del producto.

En las formulaciones de bebidas consideradas aqui se incluyen diversos edulcorantes. Los edulcorantes con
sustancias consumibles comestibles adecuadas para consumo y uso en bebidas. Por “sustancias consumibles
comestibles” se entiende un alimento o una bebida, o un ingrediente de un alimento o bebida, para consumo humano
o animal. El edulcorante o agente edulcorante usado aqui y en las reivindicaciones puede ser alimenticio o no
alimenticio dependiendo de las realizaciones particulares y, preferiblemente, un ingrediente o un aditivo (o una
mezcla de ambos) de bebida natural que proporciona dulzor a la bebida, esto es, que el sentido del gusto percibe
como dulce. La percepcion de agentes saboreadores y agentes edulcorantes puede depender en alguna medida de
la interrelacion de elementos. El sabor y el dulzor también pueden percibirse separadamente, esto es, la percepcion
de sabor y de dulzor, de ambos, puede depender una de la otra o ser independiente entre sl. Por ejemplo, cuando se
usa una gran cantidad de un agente saboreador, puede ser facilmente perceptible una pequefia cantidad de un
agente edulcorante, y viceversa. Asi, la interaccion oral u olfativa entre un agente saboreador y un agente
edulcorante puede implicar la interrelacién de elementos.

Tal como se usa aqui, “sabor” se refiere a una combinaciéon de percepcion de dulzor, percepcion de efectos
temporales de dulzor, esto es, comienzo y duracién, sabores secundarios, por ejemplo, amargor y sabor metalico,
percepcion residual (regusto) y percepcion tactil, por ejemplo, cuerpo y espesor. Tal como se usa aqui, una
formulacion de bebida “plena de calorias” es una que esta totalmente edulcorada con un edulcorante nutritivo. El
término “edulcorante nutritivo” se refiere generalmente a edulcorantes que proporcionan un contenido calérico
significativo en cantidades de uso tipicas, por ejemplo, mas de aproximadamente 5 calorias por 236 ml de bebida
servida. Tal como se usa aqui, un “edulcorante potente” significa un edulcorante que es al menos dos veces tan
potente como el azucar, esto es, un edulcorante que sobre la base de peso requiere no mas de la mitad de azucar
para conseguir un dulzor equivalente. Por ejemplo, un edulcorante potente puede requerir menos de la mitad de
azucar para conseguir un dulzor equivalente en una bebida edulcorada a un nivel de 10 grados brix con azucar.
Entre los edulcorantes potentes figuran edulcorantes nutritivos y no nutritivos. Ademas, entre los edulcorantes
potentes figuran edulcorants naturales potentes y edulcorantes naturales artificiales. Sin embargo, para productos de
bebida naturales descritos aqui solo se emplean edulcorantes potentes naturales. Las cifras de potencia
comunmente aceptadas para ciertos edulcorantes potentes son, por ejemplo, las siguientes:

Ciclamato 30 veces la del azucar
Stevia 100-250 veces la del azucar
Mogroside V 100-300 veces la del azucar
Rebaudioside A 150-300 veces la del azucar
Acesulfame-K 200 veces la del azucar
Aspartamo 200 veces la del azucar
Sacarina 300 veces la del azucar
Dihidrocalcona de neohesperidina 300 veces la del azucar
Sucralosa 600 veces la del azucar
Neotame 8.000 veces la del azucar

Tal como se usa aqui, un “edulcorante no nutritivo” es uno que no proporciona un contenido calérico significativo en
cantidades de uso tipicas, esto es, uno que imparte menos de 5 calorias por 236 ml, un servicio de bebida, para
alcanzar el dulzor equivalente de 10 grados brix de azucar. Tal como se usa aqui, “bebida de calorias reducidas”
significa una bebida que tiene al menos una reduccion de 25% en calorias por 236 ml, un servicio de bebida en
comparacion con la version de plena de calorias, tipicamente una versién plena de calorias copmercializada
proviamente, un servicio de bebida. Tal se usa aqui, una “bebida baja en calorias” tiene menos de 40 calorias por
236 ml, un servicio de bebida. Tal como se usa aqui, “cero calorias” o “dieta” significa que tiene menos de 5 calorias
por un servicio, por 236 ml para bebidas.

Las realizaciones de cola natural de los productos de bebida considerados aqui son naturales en cuanto a que no
contienen ingredientes artificiales o sintéticos (incluidos cualesquier aditivos de color independientemente de la
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fuente) que no serian de esperar normalmente que estuvieran en el alimento. Tal como se usa aqui, por tanto, una
composicion de bebida “natural” se define de acuerdo con las siguientes directrices: existen materias primas para un
ingrediente natural o se originan en la naturaleza. Se puede emplear la sintesis biolégica que implica fermentacion y
enzimas, pero no se utiliza la sintesis con reactivos quimicos. Los colores, conservantes y agentes saboreadores
artificiales no se consideran ingredientes naturales. Los ingredientes se pueden procesar o purificar mediante ciertas
técnicas especificadas, incluidas al menos: procedimientos fisicos, fermentacion y enzimolisis. Entre los
procedimientos apropiados y de purificacion figuran al menos: absorcion, adsorcion, aglomeracion, centrifugacion,
picadura, cocinado (hornear, freir, cocer, asar), enfriar, cortar, cromatografia, revestir, cristalizacion, digestion, secar
(atomizar, liofilizar, vacio), evaporacién, destilacion, electroforesis, emulsionamiento, encapsulacién, extraccion,
extrusion, filtraciéon, fermentacion, trituracion, infusion, maceracion, técnicas microbiolégicas (cuajado, enzimas),
mezcla, pelado, precolacién, refrigeracion/congelacién, estrujamiento, reblandecer, lavar, calentar, mezclar,
intercambio iénico, liofilizacion, ésmosis, precipitacion, desalado, sublimacion, tratamiento ultrasénico, concentracion,
floculaciéon, homogeneizacion, reconstitucion, enzimolisis (usando enzimaas naturales). Los coadyuvantes de
procesamiento (definidos corrientemente como sustancias usadas como coadyuvantes de fabricacidon para
intensificar el atractivo o la utilidad de un componente del alimento, incluidos agentes clarificadores, catalizadores,
floculantes, cargas e inhibidores de cristalizacion, etc. Véase 21 cfr n°. 170.3(0)(24)) se consideran aditivos
incidentales y se pueden usar si se eliminan apropiadamente.

Los edulcorantes adecuados para uso en varias realizaciones de los productos de bebida descritos aqui
preferiblemente son edulcorantes naturales. Los edulcorantes naturales y las combinaciones de edulcorantes se
seleccionan para las caracteristicas nutricionales deseadas, el perfil de sabor, la sensacién en boca de la bebida y
otros factores organolépticos. Entre los edulcorantes naturales adecuados para al menos ciertas realizaciones
ejemplares figuran, por ejemplo, sacarosa, sacarosa liquida, fructosa, fructosa liquida, glucosa, glucosa liquida, miel,
jarabe de glucosa-fructosa de fuentes naturales tales como manzana, achicoria, miel, etc., jarabe de maiz alto en
fructosa, azulcar invertido, sorbitol, manitol, xilitol, glicirrizina, d-tagatosa, eritritol, meso-eritritol, malitol, maltosa,
lactosa, fructo-oligosacaridos, extractos de Lo Han Guo, concentrado de zumo de Lo Han Guo, polvo de Lo Han Guo
con un contenido de mogroside v de 2 a 99%, rebaudioside A, stevioside, otros glucdsidos de steviol, extractos de
stevia rebaudiana, xilosa, arabinosa, isomalta, lactitol, maltitol, trehalosa, ramnosa, y ribosa, y edulcorantes
proteinicos tales como monatina, taumatina, monelina, brazeina, 1-alanina y glicina. Como se discute mas adelante,
entre los ejemplos de edulcorantes nutritivos naturales, adecuados para algunas o todas las realizaciones de las
bebidas descritas aqui, especificamente, productos de bebidas plenas de calorias o con calorias reducidas figuran
sacarosa cristalina o liquida, fructosa, glucosa, jarabe de glucosa-fructosa de fuentes naturales tales como manzana,
achicoria, miel, etc., jarabe de maiz alto en fructosa, azudcar invertido y similares, y mezclas de cualesquiera de ellos.
Entre los ejemplos de edulcorantes no nutritivos de alta potencia, adecuados para algunas o todas las realizaciones
de dieta o bajas en calorias de las bebidas descritas aqui figuran rebaudioside a, stevioside, otros glucésidos de
steviol, extractos de stevia rebaudiana, concentrado de Lo Han Guo, polvo de Lo Han Guo con un contenido de
mogroside de 2 a 99%, monatina, taumatina, monelina, brazeina y mezclas de cualesquiera de los mismos. También
en al menos ciertas realizaciones ejemplares de las bebidas consideradas aqui se usan combinaciones de uno o
varios edulcorantes nutritivos naturales y/o uno o varios edulcorantes no nutritivos naturales para proporcionar el
dulzor y otros aspectos del perfil de sabor y las caracteristicas nutritivas deseadas. Debe tenerse en cuenta también
que algunos de tales edulcorante, de forma adicional o alternativa, actian como agentes saboreadores, agentes de
enmascaramiento o similares en diversas realizaciones de las bebidas descritas aqui, por ejemplo, cuando se usan
en cantidades inferiores a su umbral de percepcién del dulzor en la bebida en cuestion.

En al menos ciertas realizaciones ejemplares de las bebidas consideradas aqui, el componente edulcorante puede
incluir edulcorantes nutritivos naturales cristalinos o liquidos, tales como sacarosa, sacarosa liquida, fructosa,
fructosa liquida, glucosa, glucosa liquida, jarabe de glucosa-fructosa de fuentes naturales tales como manzana,
achicoria, miel, etc., jarabe de maiz alto en fructosa, azucar invertido, jarabe de arce, azdcar de arce, miel, melazas
de azucar moreno, por ejemplo, melazas de cafia, tales como tales como primera melaza, segunda melaza, melaza
residual y melaza de azicar de remolacha, jarabe de sorgo, concentrado de zumo de Lo Han Guo y/o otros. Tales
edulcorantes estan presentes en al menos ciertas realizaciones ejemplares en una cantidad de aproximadamente
0,1% a aproximadamente 20% en peso de la bebida, como puede ser de aproximadamente 6% a 16% en peso,
dependiendo del nivel de dulzor deseado para la bebida. Para conseguir la uniformidad de la bebida, la textura y el
sabor deseados, en ciertas realizaciones ejemplares de los productos de bebida natural descritos aqui, se pueden
usar azucares liquidos normalizados que se emplean comunmente en la industria de las bebidas. Tipicamente, tales
edulcorantes normalizados estan exentos de indicios de solidos no azucares que pudieren afectar perjudicialmente al
sabor, el color o la consistencia de la bebida.

Los edulcorantes no nutritivos naturales de alta potencia son adecuados para uso en al menos ciertas realizaciones
de las bebidas consideradas aqui. Entre los edulcorantes no nutritivos naturales de alta potencia figuran, por
ejemplo, polvo de Lo Han Guo con un contenido de mogroside v de 2 a 99%, y rebaudioside a, stevioside, otros
glucosidos de steviol, extractos de stevia rebaudiana, como se discute mas adelante. Opcionalmente, el componente
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edulcorante puede incluir edulcorantes naturales de baja potencia, por ejemplo, eritritol, tagatosa, o una mezcla de
ambos. Los edulcorantes no nutritivos de alta potencia tipicamente se emplean a un nivel de miligramos por 30 ml de
bebida, de acuerdo con su potencia edulcorante, cualesquiera exigencias reguladoras del pais en que se ha de
comercializar la bebida, el nivel de dulzor deseado de la bebida, etc. Corresponde a la capacidad de los expertos en
la técnica, dado el beneficio de esta memoria, seleccionar edulcorantes adicionales o alternativos adecuados para
uso en diversas realizaciones de los productos de bebida descritos aqui.

Como se ha mencionado antes, al menos ciertas realizaciones ejemplares descritas aqui emplean glucésidos de
steviol, por ejemplo, steviosides y rebaudosides y compuestos afines para edulcorar. Estos edulcorantes se pueden
obtener, por ejemplo, por extraccion o similar de la planta stevia. La stevia (por ejemplo stevia rebaudiana bectoni) es
una planta con sabor a azucar. Las hojas contienen una mezcla compleja de glucésidos terpénicos dulces naturales.
Los glucosidos de steviol, por ejemplo steviosidos y rebaudidsidos, son componentes de stevia que contribuyen al
dulzor. Tipicamente, estos compuestos se ha encontrado que incluyen stevioside (4-13% en peso seco),
stebviolbioside (indicios), los rebaudiosides, incluidos rebaudioosde a (2-4%), rebaudioside b (indicios), rebaudioside
¢ (1-25), rebaudioside d (indicios) y rebaudioside e (indicios), y dulcoside a (0,4-0,7%). En las hojas de la planta
stevia se han identificado también los siguientes constituyentes no dulces: labdano, diterpenos, triterpenos,
esteroles, flavonoides, constituyentes oleosos volatiles, pigmentos, goma y materia inorganica.

El edulcorante Lo Han Guo, que tiene diferentes pronunciaciones y escrituras y se denomina aqui abreviadamente a
veces LHG, se puede obtener a partir del fruto de la familia de plantas cucurbitaceas, tribe jollifieae, subtribe
thaldianthinae, género siraitia. A menudo, LHG (o |hg) se obtiene a partir de los géneros/especies s. Grosvenori, s:
Siamensis, s. Silomaradjae, s. Sikkimensis, s. Africana, s. Borneensis, y s. Taiwaniana. Entre los frutos adecuados
estan los de los géneros/especies s. Grosvenorii, que con frecuencia se denomina Lo Han guo. Lo Han Guo es un
edulcorante potente que se puede proporcionar como un edulcorante natural nutritivo o no nutritivo. Por ejemplo, el
concentrado de zumo de Lo Han Guo puede ser un edulcorante nutritivo y el polvo de Lo Han Guo puede ser un
edulcorante no nutritivo. EI LHG contiene glucésidos de terpeno o mogrosides, preferiblemente mogroside V,
mogroside IV, 11-oxo-mogroside V, simenoside y mezclas de los mismos, constituyentes que se pueden usar como
edulcorantes de LHG. El concentrado de zumo de Lo Han Guo, el polvo de Lo Han Guo con un contenido de
mogroside v de 2 a 99%, el concentrado de zumo de IHG se pueden producir, por ejemplo, como es discute en la
patente U.S. n° 5.411.755. Los edulcorantes de otros frutos, vegetales o plantas también se pueden usar como
edulcorantes naturales o procesados, o como intensificadores del dulzor en al menos ciertas realizaciones
ejemplares de las bebidas consideradas aqui.

El acido usado en las bebidas naturales descritas aqui puede desempefiar una o varias funciones, incluidas las de,
por ejemplo, impartir acidez al sabor de la bebida, intensificar la sensacién agradable en el paladar, aumentar el
efecto de calmar la sed, modificar el dulzor y actuar como un conservante suave. Los acidos adecuados son
conocidos y los identificaran los expertos en la técnica dado el beneficio de esta discusion. Comunmente, en las
bebidas de cola y en otras formulaciones de bebidas se incluye el acido fosférico, un compuesto artificial. El sustituir
el acido fosférico con un acido natural ha sido un reto. En el transcurso de la presente invencion se ha descubierto
que la sustitucion del acido fosférico con un acidulante que comprende al menos un acido carboxilico natural reduce
mucho el amargor y el regusto en el paladar asociados con bebidas edulcoradas con edulcorante(s) naturales de alta
potencia. Entre los ejemplos de acidos que se ha encontrado que son adecuados para uso en algunas o todas las
realizaciones de productos de bebida natural considerados aqui figuran los acidos citrico, tartarico, lactico,
opcionalmente otros acidos carboxilicos, y mezclas de cualquiera de lo mismos. Preferiblemente, el acidulante
comprende acido lactico y al menos uno de los acidos tartarico y citrico. Preferiblemente, el acidulante comprende
una mezcla de los acidos lactico, tartarico y citrico. El acido se puede usar en forma de solucion, por ejemplo, en una
cantidad suficiente para proporcionar el pH deseado de la bebida. Tipicamente, por ejemplo, el acido o los varios
acidos del acidulante se usan en una cantidad, colectivamente, de aproximadamente 0,01 a aproximadamente 1,0%
en peso de la bebida, por ejemplo, de aproximadamente 0,05% a aproximadamente 0,5% en peso de la bebida,
como puede ser de 0,1% a 0,25% en peso de la bebida, dependiendo del acidulante usado, el pH deseado, otros
ingredientes usados, etc. El pH de al menos ciertas realizaciones ejemplares de las bebidas de esta invencion puede
ser un valor dentro del intervalo de aproximadamente 2,0 a aproximadamente 5,0. El acido, en ciertas realizaciones
ejemplares intensifica el sabor de la bebida. Demasiado acido puede afectar perjudicialmente al sabor de la bebida y
dar por resultado un sabor amargo u otros sabor desagradable, mientras de un defecto de acido puede hacer que el
sabor de la bebida sea soso.

El acido o los acidos particulares escogidos y la cantidad usada dependeran, en parte, de los otros ingredientes, la
vida hasta caducidad deseada del producto de bebida asi como los efectos sobre el pH de la bebida, la acidez
titulable y el sabor. En la formacion de bebidas suplementadas con calcio, la presencia de sales de calcio aumenta
el pH, lo que requiere acidos adicionales para ayudar a la disolucion de la sal en la composiciéon de bebida, lo que
aumenta la acidez titulable de la composiciéon, dando por resultado un sabor mas amargo o agrio de la bebida
resultante. Corresponde a la capacidad de los expertos en la técnica, dado el beneficio de esta discusion,
seleccionar un acido adecuado o una combinacion de acidos adecuados y la cantidad de tales acidos para el
6
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componente acidulante de cualquier realizacién particular de los productos de bebida considerados en esta
discusion.

Las bebidas de cola tipicamente presentan un color marrén oscuro derivado de la coloraciéon del caramelo. El
caramelo es el material marréon oscuro que se forma por un tratamiento térmico cuidadosamente controlado de
hidratos de carbono de calidad alimentacién y, por ello, es conocido como “color de azicar quemado”. Hay cuatro
clases de caramelo, clasificadas por la inclusion de o procesamiento con reactantes adicionales. El caramelo de
clase i es un caramelo simple sin reactantes afiadidos, esto es, natural. Con el fin de oscurecer el color de caramelo
se pueden afiadir reactantes artificiales tales como sulfito caustico y/o amoniaco. La clase ii de caramelo es caramelo
que ha sido procesado con sulfito caustico. La clase iii de caramelo es caramelo que ha sido procesado con
amoniaco. La clase iv es caramelo que ha sido procesado con sulfito caustico y amoniaco y corrientemente se usa
en la industria de bebidas para impartir un color marrén oscuro a bebidas de cola. De las cuatro clases de caramelo,
actualmente sélo se puede usar como colorante natural en bebidas de cola el caramelo de clase |, pero para al
menos ciertas realizaciones ejemplares de las bebidas de cola descritas aqui, el caramelo de clase | en si imparte un
color marrén que puede encontrarse que es insuficientemente oscuro para satisfacer el aspecto de cola deseado. Se
ha encontrado que un colorante natural que comprende caramelo de clase | y extracto de manzana concentrado
proporciona un color marrén lo suficientemente oscuro para impartir un aspecto satisfactorio de cola. Asi, el
colorante adecuado para ciertas realizaciones de las bebidas de cola consideradas aqui comprende compuestos
caramelo de clase | y extracto de manzana concentrado. En ciertas realizaciones ejemplares, el extracto de manzana
concentrado comprende compuestos colorantes y azucar extraido de manzanas. Preferiblemente, tal extracto de
manzana concentrado comprende un liquido marrén oscuro viscoso que tiene un indice de color minimo de
aproximadamente 1,2 (420 nm, d = 10 mm, 0,4%), un pH de aproximadamente 4 a aproximadamente 6 y un valor
brix de aproximadamente 65 a aproximadamente 72. En al menos ciertas realizaciones ejemplares, la relacion
ponderal de caramelo de clase | a extracto de manzana concentrado es de aproximadamente 1:3 a
aproximadamente 1:5 vy, preferiblemente, es de aproximadamente 1:3,8. En al menos ciertas realizaciones
ejemplares, la concentracion total de colorante es de aproximadamente 5,0 a aproximadamente 10 g/l de la bebida y,
preferiblemente, es de aproximadamente 6,5 g/l de la bebida. Corresponde a la capacidad de los expertos en la
técnica, dado el beneficio de esta descripcion, seleccionar colorantes adecuados adicionales o alternativos para uso
en varias realizaciones de los productos de bebida considerados aqui.

Ciertas realizaciones ejemplares de los productos de bebida considerados aqui pueden contener también pequefias
cantidades de agentes tampodn para ajustar el pH. Entre tales agentes figuran, por ejemplo, sales sddicas o calcicas
de los acidos citrico, malico, tartarico, lactico, ascérbico, cindmico, glutérico, fumarico, glucdnico, succinico, maleico
y adipico, y mezclas de cualequiera de ellos, si son naturales. La cantidad incluida dependera, obviamente, del tipo
de agente tampodn y el grado a que se ha de ajustar el pH.

Los productos de bebida descritos aqui opcionalmente contienen ingredientes adicionales, por ejemplo, agentes
saboreadores tales como sabores de frutos naturales, sabores botanicos, otros sabores y mezclas de los mismos.
Tal como se usa aqui, el término “sabor a fruta” se refiere generalmente a sabores derivados de la parte
reproductora comestible de una planta de semilla. Estan incluidas aquellas en las que una pulpa dulce esta asociada
con la semilla, por ejemplo, platano, tomate, arandano rojo y similares, y aquellas en las que tienen una baya
pequeina, carnosa. El término baya se usa aqui para incluir frutas agregadas, esto es, bayas “no verdaderas”, pero
fruta comunmente aceptada como tal. Entre los ejemplos de fuentes adecuadas de frutas o bayas figuran bayas
enteras o porciones de ellas, zumo de bayas, concentrados de zumo de bayas, purés de bayas y sus mezclas,
polvos de zumo de baya seca y similares.

Entre los sabores ejemplares de frutas figuran sabores de citricos, por ejemplo, naranja, limén, lima, naranja
tangerina, mandarina, tangelo, pomelo y toronja, y sabores tales como de manzana, uva, cereza y ananas y mezclas
de los mismos. En ciertas realizaciones ejemplares, los concentrados de bebidas y las bebidas comprenden un
componente de sabor a fruta, por ejemplo, un zumo o concentrado de zumo. Tal como se usa aqui, el término “sabor
botanico” se refiere a sabores derivados de partes de una planta que no es el fruto. Como tal, los sabores botanicos
pueden incluir los sabores derivados de aceites esenciales y extractos de nueces, corteza, raices y hojas. Entre los
ejemplos de tales sabores figuran sabores de coca, sabores de té, sabores de café y similares, y mezclas de los
mismos. El componente de sabor puede comprender ademas una mezcla de varios de los sabores antes
mencionados. En ciertas realizaciones de las bebidas y los concentrados de bebidas es usa un componente de
sabor de té. La cantidad particular del componente de sabor util para impartir caracteristicas de sabor a las bebidas
de la presente invencion dependera del (los) sabor(es) seleccionado(s), la impresion de sabor que se desee y la
forma del componente de sabor. Los expertos en la técnica, vista esta discusion, seran capaces de determinar
facilmente la cantidad de cualesquier componentes de sabor usados para conseguir la impresion de favor deseada.

Entre los zumos adecuados para uso en al menos ciertas realizaciones ejemplares de los productos de bebida
considerados aqui figuran, por ejemplo, zumos de fruta, vegetales y bayas. Los zumos se pueden emplear en la
presente invenciéon en forma de un concentrado, un puré, un zumo simple u otras formas adecuadas. El término
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“zumo” tal como se usa aqui incluye zumo simple de fruta, de vegetal y/o baya, asi como concentrados, purés,
leches y otras formas. Se pueden combinar multiples zumos frutas, de vegetales y/o bayas, opcionalmente junto con
otros agentes saboreadores para generar una bebida que tiene el sabor deseado. Entre los ejemplos de fuentes de
zumos adecuados figuran ciruela, ciruela pasa, datil, grosella, higo, uva, pasa, arandano rojo, ananas, melocotén,
platano, manzana, pera, guayaba, albaricoque, bayas de Saskatoon, arandano, bayas de planicie, bayas de pradera,
mora, baya del sauce, cereza de Barbados (cereza acerola), cereza de Virginia, nuez de coco, aceituna, frambuesa,
fresa, arandano, mora-frambuesa, mora de Dewberry, zarzamora Boysen, kiwi, cereza, zarzamora, membrillo, espino
cerval, fruta de la pasioén, endrina, serba, grosella, granada, carvi, mango, ruibarbo, papaya, lichi, limén, naranja,
lima, naranja tangerina, mandarina, tangelo, pomelo y toronja, etc. Los expertos en la técnica, dado el beneficio de
esta descripcion, identificaran numerosos zumos adicionales y alternativos para uso en al menos ciertas
realizaciones ejemplares. En las bebidas de la presente invencién, el zumo se puede usar, por ejemplo, a un nivel de
como minimo aproximadamente 0,2% en peso de la bebida. En ciertas realizaciones ejemplares el zumo se emplea
a un nivel de aproximadamente 0,2 % a aproximadamente 40% en peso de la bebida. Tipicamente, el zumo se
puede usar en una cantidad de aproximadamente 1% a aproximadamente 20% en peso.

Algunos de estos zumos que son ligeramente coloreados se pueden incluir en la formulacion de ciertas realizaciones
ejemplares para ajustar el sabor y/o aumentar el contenido de zumo de la bebida sin oscurecer el color de la bebida.
Entre los ejemplos de tales zumos figuran manzana, pera, pifia, melocotén, limén, lima, naranja, albaricoque,
tangerina, ruibarbo, casia, membrillo, fruta de la pasién, papaya, mango, guayaba, lichi, kiwi, mandarina, nuez de
coco y platano. Si se desea se pueden emplear zumos desaboreados y decolorados.

Entre otros agentes saboreadores adecuados para uso en al menos ciertas realizaciones ejemplares de los
productos de bebida considerados aqui figuran, por ejemplo, sabores de especias tales como casia, clavo, canela,
menta piperacea, jenjibre, vainilla, cardamomo, cilantro, extracto de raices, sasafras, ginseng y otros. Los expertos
en la técnica, a la vista de esta descripcion, identificaran numerosos agentes saboreadores adicionales y alternativos
para uso en al menos ciertas realizaciones. Los saboreadores pueden estar en forma de extracto, oleorresina,
concentrado de zumo, base para embotellar, u otras formas conocidas en la técnica. En al menos ciertas
realizaciones ejemplares, tales especias u otros sabores complementan el de un zumo o una combinacién de zumos.

El agente saboreador o los varios agentes saboreadores se pueden usar en forma de una emulsion. Se puede
preparar una emulsion saboreadora mezclando juntos algunos o todos los agentes sabreadores, opcionalmente junto
con otros ingredientes de la bebida y un agente emulsivo. El emulsivo se puede afiadir con los agentes saboreadores
o después de haberlos mezclado. En ciertas realizaciones ejemplares, el agente emulsivo es soluble en agua. Entre
los emulsivos adecuados ejemplares figuran goma arabiga, almidon modificado, carboximetilcelulosa, goma
tragacanto, goma ghatti y otras gomas adecuadas. Los expertos en la técnica de formulacion de bebidas identificaran
agentes emulsivos adecuados adicionales dado el beneficio de esta descripcion. En realizaciones ejemplares, el
emulsivo comprende mas de aproximadamente 3% de la mezcla de agentes saboreadores y emulsivo. En ciertas
realizaciones ejemplares, el emulsivo es de aproximadamente 5% a aproximadamente 30% de la mezcla.

El diéxido de carbono se usa para proporcionar efervescencia a ciertas realizaciones ejemplares de las bebidas
consideradas aqui. Se puede emplear cualquiera de los métodos y equipos de carbonatacién conocidos en la técnica
de carbonatacion de bebidas. El dioxido de carbono puede intensificar el sabor de la bebida y el aspecto y puede
ayudar a salvaguardar la pureza de la bebida por inhibir y destruir bacterias objetables. En ciertas realizaciones, por
ejemplo, la bebida tiene un nivel de CO, de hasta aproximadamente 6,0, por ejemplo, aproximadamente 4,7
volumenes de didéxido de carbono. Tal como se usa aqui y en las reivindicaciones importantes, un volumen de
diéxido de carbono se define como la cantidad de diéxido de carbono adsorbida por una cantidad de agua dada a
16°C y a presién atmosférica. Un volumen de gas ocupa el mismo espacio que ocupa el agua que lo adsorbe. El
contenido de dioxido de carbono puede ser seleccionado por los expertos en la técnica sobre la base del nivel de
efervescencia deseado y el impacto del didéxido de carbono en el sabor y la sensacién en la boca de la bebida. La
carbonatacion puede ser natural o sintética.

Opcionalmente se puede afadir cafeina a varias realizaciones de las bebidas consideradas aqui. La cantidad de
cafeina a afadir se determina por las propiedades deseadas de la bebida, cualesquiera disposiciones reguladoras
del pais en el que se ha de comercializar la bebida, etc. En ciertas realizaciones ejemplares se incluye cafeina a un
nivel de 0,02% en peso o0 menos de la bebida. La cafeina debe ser de una pureza aceptable para uso en alimentos y
bebidas. Preferiblemente, la bebida es de origen natural.

Los concentrados de bebidas y las bebidas consideradas aqui opcionalmente pueden contener otros ingredientes
adicionales, incluidos, en general, los encontrados tipicamente en formulaciones de bebidas. Estos ingredientes
adicionales, por ejemplo, tipicamente pueden afiadirse a un concentrado de bebida estabilizado. Entre los ejemplos
de tales ingredientes adicionales figuran, no limitativamente, caramelo de clase i y extracto de manzana concentrado
y otros colorantes naturales, agentes antespumantes naturales, gomas, emulsivos, sélidos de té, componentes
nebulosos y suplementos nutricionales minerales y no minerales. Los ejemplos de ingredientes de suplemento
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nutricional no minerales son conocidos por los expertos en la técnica de cualificacion normal y enttre ellos figuran,
por ejemplo, antioxidantes y vitaminas, incluidas las vitaminas a, d, e (tocoferol), ¢ (acido ascérbico), b (tiamina), b,
(riboflavina), bg, b4, y Kk, niacina, acido folico, biotina y combinaciones de los mismos. Los suplementos nutricionales
no minerales opcionales tipicamente estan presentes en cantidades generalmente aceptadas bajo buenas practicas
de fabricacion. Las cantidades ejemplares estan entre aproximadamente 1% y aproximadamente 100% de la rdv,
estando tales rdv establecidas. En ciertas realizaciones ejemplares, los ingredientes nutricionales suplementarios no
minerales estan presentes en una cantidad de aproximadamente 5% a aproximadamente 20% de la rdv, cuando
estan establecidas. En ciertas realizaciones ejemplares, los ingredientes suplementarios nutricionales no minerales
estan presentes en una cantidad de aproximadamente 5% a 20% de la rdv.

En al menos ciertas realizaciones de las bebidas consideradas aqui se pueden usar conservantes. Esto es, al menos
ciertas realizaciones ejemplares contienen un sistema conservante opcional disuelto. Las realizaciones de productos
de bebida naturales emplean sélo conservantes naturales. Tipicamente, las soluciones a pH por debajo de 4,0 y
especialmente las de pH inferior a 3,0, por ejemplo, de 2,5, son “microestables”, esto es, resisten el crecimiento de
microorganismos y por ello son adecuadas para almacenamiento a largo plazo antes de consumo sin necesidad de
mas conservantes. Sin embargo, si se desea se puede usar un sistema conservante adicional en algunos casos
antes de afiadir el edulcorante. Tal como se usa aqui, los términos “sistema conservante” o “conservantes” incluyen
todos los conservantes naturales adecuados aprobados para uso en composiciones alimentarias y de bebidas,
incluidos, sin limitacidon, conservantes conocidos tales como nisina, acido cinamico, citratos, por ejemplo citrato
sédico y citrato potasico, y antioxidantes tales como acido ascoérbico, y combinaciones de los mismos. Los
conservantes se pueden usar en cantidades que no excedan de los niveles maximos ordenados por las leyes y
reglas aplicables. El nivel de conservante usado tipicamente se ajusta de acuerdo con el pH del producto final
disefiado, asi como de una evaluacion del potencial de putrefaccion microbiolégica de la formulacion de bebida
particular. El nivel méximo empleado tipicamente es de aproximadamente 0,05% en peso de la bebida. Corresponde
a la capacidad de los expertos en la técnica, dado el beneficio de esta descripcion, seleccionar un conservante
adecuado o una combinacion de conservantes para bebidas de acuerdo con esta descripcion.

Entre otros procedimientos de una conservacion adecuada de las bebidas para al menos ciertas realizaciones
ejemplares de los productos considerados aqui figuran, por ejemplo, envasado aséptico y/o tratamiento térmico o
etapas de procesamiento térmico, tales como llenado en caliente y pasteurizacion en tunel. Tales etapas se pueden
usar para reducir el crecimiento de levadura, moho y microbios en los productos de bebida. Por ejemplo, la patente
U.S. n° 4.830.862, expedida a Braun y otros, da a conocer el uso de la pasteurizacién en la produccién de bebidas
de zumo de fruta asi como el uso de conservantes adecuados en bebidas carbonatadas. La patente U.S. n°.
4.925.686 expedida a Kastin da a conocer una composicion pasteurizada congelable de zumo de fruta que contenga
benzoato sddico y sorbato potasico. En general, el tratamiento térmico incluye procedimientos de llenado en caliente
tipicamente usando temperaturas altas durante un tiempo corto, por ejemplo, aproximadamente 88°C durante 10 s,
procedimientos de pasteurizacion en tunel tipicamente usando temperaturas méas bajas durante un tiempo mas largo,
por ejemplo, aproximadamente 71°C durante 10-15 min, y procedimientos de retorta usando tipicamente, por
ejemplo, aproximadamente 121°C durante 3-5 min a elevada presion, esto a una presioén superior a 1 atmosfera.

Ejemplos
Los ejemplos siguientes no estan dentro del alcance de la invencidn, pero se incluyen sélo a fines de informacion.

Ejemplo 1: una bebida de cola natural (no de acuerdo con la invencion)
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Ingredientes Peso, g
Sacarosa liquida 985,5
Acido citrico anhidro 3,745
Acido tartarico 0,245
Acido lactico 0,277
Cafeina natural 0,639
Color de caramelo, 7,969
clasei
Extracto de manzana 30,0
concentrado
Sabores de cola 4,618
naturales
Agua tratada Cantidad suficiente para un

volumen total de 1 litro

Se prepardé una bebida de cola natural disolviendo los ingredientes de la Tabla con una agitacion vigorosa en
suficiente agua para obtener 1 litro de jarabe. El jarabe se diluyé con agua carbonatada en una proporcion de 1 mas
5 (un volumen de jarabe mas cinco volumenes de agua carbonatada) produciendo una bebida acabada. La bebida
de cola se sometié luego a pasteurizacion en tunel a 68°C durante 10 min. La bebida de cola tenia un pH de
aproximadamente 3,20, una acidez titulable de aproximadamente 12,8 y un brix de aproximadamente 11,3. 6
expertos en bebida de cola juzgaron la bebida hecha de acuerdo con este ejemplo como que tenia un sabor a cola
muy bueno.

Ejemplo 2: una bebida de cola natural con un contenido de calorias reducida en un 25% (no de acuerdo con la
invencion)

Ingredientes Peso, g
Sacarosa 4742
Concentrado de zumo 6,0
de lo han guo
Acido citrico anhidro 3,01
Acido tartarico 0,49
Acido lactico 0,85
Cafeina natural 0,64
Color caramelo, clase 1 7,99
Extracto concentrado de 30,0
manzana
Sabores de cola 4,62
naturales
Agua tratada Agua suficiente para un volumen

total de 1 litro

Se prepar6 una bebida de cola natural de contenido caldrico reducido disolviendo los ingredientes de la Tabla con
una agitacion vigorosa en suficiente agua para obtener 1 litro de jarabe. El jarabe se diluy6é con agua carbonatada en
una proporcion de 1 mas 5 (un volumen de jarabe mas cinco volumenes de agua carbonatada) produciendo una
bebida acabada. La bebida de cola de contenido calérico reducido se sometié luego a pasteurizacion en tinel a 68°C
durante 10 min. La bebida de cola de contenido caldrico reducido tenia un pH de aproximadamente 3,39, una acidez
titulable de aproximadamente 14,43 y un brix de aproximadamente 8,32. 6 expertos en bebida de cola juzgaron la
bebida hecha de acuerdo con este ejemplo como que tenia un sabor a cola muy bueno.

Ejemplo 3: una bebida dietética de cola natural (no de acuerdo con la invencion)
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Ingredientes Peso, g
Rebaudioside A (pureza 3,0
de 98%)
Eritritol 210,0
Acido citrico anhidro 3,745
Acido tartarico 0,245
Acido lactico 0,277
Cafeina natural 0,639
Color caramelo, clase 1 8,0
Extracto concentrado de 30,0
manzana
Sabores de cola 4,618
naturales
Agua tratada Agua suficiente para un volumen

total de 1 litro

Se preparé una bebida de cola natural disolviendo los ingredientes de la Tabla con una agitaciéon vigorosa en
suficiente agua para obtener 1 litro de jarabe. El jarabe se diluyé con agua carbonatada en una proporcién de 1 mas
5 (un volumen de jarabe mas cinco volimenes de agua carbonatada) produciendo una bebida acabada. La bebida
de cola dietética se sometid luego a pasteurizacion en tunel a 68°C durante 10 min. La bebida de cola tenia un pH de
aproximadamente 3,20 y una acidez titulable de aproximadamente 13,8. 6 expertos en bebida de cola juzgaron la
bebida hecha de acuerdo con este ejemplo como que tenia un sabor a cola muy bueno.
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REIVINDICACIONES

1. Un producto de bebida natural que comprende sélo ingredientes naturales, incluidos al menos monatina y un
acidulante que comprende &cido lactico y al menos uno entre los &cidos tartarico y lactico, opcionalmente otros
acidos carboxilicos naturales, y que no comprende acido fosfdérico.

2. El producto de bebida natural de la reivindicacién 1, en el que el acidulante comprende los acidos lactico, tartarico
y citrico.

3. El producto de bebida natural de la reivindicacion 1 o 2, en el que el acidulante comprende de aproximadamente
0,01% a aproximadamente 1,0% en peso del producto de bebida, preferiblemente en el que el acidulante comprende
de aproximadamente 0,05% a aproximadamente 0,25% en peso del producto de bebida.

4. El producto de bebida natural de la reivindicacion 1-3, que tiene un pH de aproximadamente 2,0 a
aproximadamente 5,0.

5. El producto de bebida natural de la reivindicacion 1-4, que ademas comprende agua carbonatada.

6. El producto de bebida natural de la reivindicacién 1-5, que ademas comprende un edulcorante natural adicional,
preferiblemente edulcorante natural adicional que comprende al menos uno entre sacarosa, fructosa, glucosa, jarabe
de maiz alto en fructosa, azucar invertido, jarabe de arce, miel, melaza de azdicar moreno, melaza de azucar de
cafia, melaza de azucar de remolacha, jarabe de sorgo, sorbitol, manitol, xilitol, glicirricina, D-tagatosa, eritritol,
mesoeritritol, maltitol, maltosa, lactosa, fructo-oligosacaridos, Lo Han Guo, mogroside V, glucdsidos de steviol, xilosa,
arabinosa, isomalt, lactitol, maltitol, trehalosa, ramnosa, ribosa, taumatina, monelina, brazeina, 1-alanina y glicina,
preferiblemente rebaudioside A.

7. El producto de bebida natural de la reivindicacion 1-6, que ademas comprende un agente saboreador natural que
comprende al menos uno entre sabores de fruta natural, sabores botanicos naturales, y sabores de especias
naturales, en el que preferiblemente el agente saboreador de fruta natural comprende uno al menos entre los de
citrico, baya, manzana, uva, cereza, ananas, y preferiblemente en el que los sabores de citricos comprenden al
menos uno entre los sabores de naranja, limén, lima, naranja tangerina, mandarina, tangelo, pomelo y toronja, y en
el que el sabor botanico natural comprende al menos uno entre sabor a cola, sabor a té y saber a café, y en el que
preferiblemente el sabor a especia natural comprende al menos uno entre casia, clavo, canela, menta piperacea,
jenjibre, vainilla, cilantro, extracto de raices, sasafras y ginseng.

8. El producto de bebida natural de la reivindicacién 7, en el que el sabor a fruta natural comprende un zumo de fruta
o un concentrado de zumo de fruta en el que preferiblemente el zumo de fruta o el concentrado de zumo de fruta es
de al menos uno entre ciruela, ciruela pasa, datil, grosella, higo, uva, pasa, arandano rojo, ananas, melocoton,
platano, manzana, pera, guayaba, albaricoque, bayas de Saskatoon, arandano, bayas de planicie, bayas de pradera,
mora, baya del sauce, cereza de Barbados (cereza acerola), cereza de Virginia, nuez de coco, aceituna, frambuesa,
fresa, arandano, mora-frambuesa, mora Dewberry, zarzamora Boysen, kiwi, cereza, cardamo, memmbrillo, espino
cerval, fruta de la pasion, endrina, serba, grosella, granada, carvi, mango, ruibarbo, papaya, lichi, limén, naranja,
lima, naranja tangerina, mandarina, tangelo, pomelo y toronja.

9. El producto de bebida natural de la reivindicaciéon 8, en el que el zumo de fruta comprende de aproximadamente
0,2% a aproximadamente 40% en peso de la bebida, preferiblemente en el que el zumo de fruta comprende de
aproximadamente 1% a aproximadamente 20% en peso de la bebida.

10. El producto de bebida natural de la reivindicaciéon 1-9, que ademas comprende como minimo al menos uno entre
cafeina natural, caramelo de clase | y extracto de manzana concentrado, conservantes naturales, agentes
antiespumantes, gomas, emulsivos, sdlidos de té, componentes opacificantes, minerales, antioxidantes y vitaminas.

11. El producto de bebida natural de la reivindicacién 1-10, producto de bebida natural que es una bebida de cola
natural que ademas comprende un agente saboreador de cola natural y un colorante que comprende caramelo de
clase | y extracto de manzana concentrado.

12. El producto de bebida natural de la reivindicacion 1-11, bebida que es transparente.

13. Un procedimiento para preparar un producto de bebida natural incluyendo en la bebida un edulcorante que
comprende monatina y un acidulante que comprende acido lactico y al menos uno de los acidos tartarico y citrico,
opcionalmente otros acidos carboxilicos naturales y que no comprende acido fosférico.

14. El procedimiento de la reivindicacién 13 que ademas comprende la etapa de someter el producto de bebida
natural a pasteurizacion en tunel.
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