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REIVINDICACIONES

Sistemas estabilizantes de proteinas que comprenden carragenanos para bebidas lacteas con sabores débilmente
acidos.

1. Una bebida lactea acidulada, que comprende un producto lacteo y un sistema estabilizante, en donde:

el producto lacteo esta presente en una cantidad suficiente para proporcionar proteinas lacteas en una cantidad
de al menos aproximadamente 0,25% en peso de la bebida;

el sistema estabilizante comprende un componente carragenano, en donde el componente carragenano
comprende carragenano-Mu en una cantidad de aproximadamente 2% en peso a aproximadamente 7% en peso
del componente de carragenano y carragenano-Nu en una cantidad de aproximadamente 10% en peso a
aproximadamente 17% en peso del componente carragenano, y en donde el total combinado de carragenano-Mu
y carragenano-Nu esta presente en el componente de carragenano en una cantidad de aproximadamente 15% en
peso a aproximadamente 22% en peso del componente de carragenano, y

la bebida tiene un pH en el intervalo de aproximadamente 5,0 a aproximadamente 6,0.

2. La bebida de la reivindicaciéon 1, en donde el producto lacteo comprende un producto lacteo de granja o un
producto lacteo de soja.

3. La bebida de la reivindicacién 1, en donde el producto lacteo esta presente en una cantidad suficiente para
proporcionar proteinas lacteas en una cantidad de aproximadamente 0,5% en peso a aproximadamente 4,0% en
peso de la bebida.

4. La bebida de la reivindicaciéon 1, en donde el producto lacteo estd presente en una cantidad suficiente para
proporcionar proteinas lacteas en una cantidad de aproximadamente 0,5% en peso a aproximadamente 2,5% en
peso de la bebida.

5. La bebida de la reivindicacién 1, en donde la bebida tiene un pH en el intervalo de aproximadamente 5,1 a
aproximadamente 5,7.

6. La bebida de la reivindicacién 1, en donde la bebida tiene un pH en el intervalo de aproximadamente 5,2 a
aproximadamente 5,6.

7. La bebida de la reivindicaciéon 1, en donde la bebida tiene un pH en el intervalo de aproximadamente 5,2 a
aproximadamente 5,5.

8. La bebida de la reivindicacion 1, en donde el sistema estabilizante comprende ademas una goma gellan.
9. La bebida de la reivindicacion 8, en donde la goma gellan comprende una goma gelan con alto contenido de acilo.

10. La bebida de la reivindicacion 9, en donde la goma gelan con alto contenido de acilo esta presente en la bebida
en una cantidad de aproximadamente 0,005% en peso a aproximadamente 0,035% en peso de la bebida.

11. La bebida de la reivindicacién 1, en donde el carragenano esta presente en la bebida en una cantidad de
aproximadamente 0,1% en peso a aproximadamente 0,6% en peso de la bebida.

12. La bebida de la reivindicacion 1, en donde la bebida tiene un médulo elastico de aproximadamente 0,4 dinas/cm?
a menos de aproximadamente 3,0 dinas fem?.

13. La bebida de la reivindicacion 1, en donde las proteinas lacteas y el sistema estabilizante forman particulas que
tienen un tamafio medio de particula de menos de aproximadamente 10 micras.

14. La bebida de la reivindicacion 1, en donde la viscosidad estd en el intervalo de aproximadamente 10 cP a
aproximadamente 50 cP a 75 s™ cuando se mide utilizando un reémetro Bohlin.

15. La bebida de la reivindicacién 1, en donde el componente carragenano comprende un copolimero kappa-iota, en
donde el carragenano-kappa esta presente en el componente carragenano en una cantidad de aproximadamente
15% en peso a aproximadamente 37% en peso, el carragenano-iota esta presente en el componente carragenano
en una cantidad de aproximadamente 24% en peso a aproximadamente 42% en peso, y el total combinado de
carragenano-kappa y carragenano-iota es una cantidad de aproximadamente 40% en peso a aproximadamente 79%
en peso.

16. Un método para preparar una bebida lactea acidulada, que comprende:

hidratar un componente carragenano para obtener un componente carragenano hidratado, en donde el
componente carragenano comprende carragenano-Mu en una cantidad de aproximadamente 2% en peso a
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aproximadamente 7% en peso del componente carragenano y carragenano-Nu en una cantidad de
aproximadamente 10% en peso a alrededor del 17% en peso del componente carragenano, y en donde el total
combinado de carragenano-Mu y carragenano-Nu estd presente en el componente carragenano en una
cantidad de aproximadamente 15% en peso a aproximadamente 22% en peso del componente carragenano;

mezclar el componente carragenano hidratado en un producto lacteo para proporcionar una mezcla;
acidular la mezcla con un acidulante a un pH en el intervalo de aproximadamente 5,0 a aproximadamente 6,0;
homogeneizar la mezcla;
tratar la mezcla con calor, y posteriormente
enfriar la mezcla para obtener una bebida lactea acidulada.
17. El método de la reivindicacion 16, en donde el producto lacteo comprende leche de granja o leche de soja.

18. El método de la reivindicacion 16, en donde el producto lacteo esta presente en una cantidad suficiente para
proporcionar proteinas lacteas en una cantidad de aproximadamente 0,5% en peso a aproximadamente 4,0% en
peso de la bebida.

19. El método de la reivindicacion 16, en donde el producto lacteo estd presente en una cantidad suficiente para
proporcionar proteinas lacteas en una cantidad de aproximadamente 0,5% en peso a aproximadamente 2,5% en
peso de la bebida.

20. El método de la reivindicacion 16, donde la mezcla tiene un pH en el intervalo de aproximadamente 5,2 a
aproximadamente 5,5.

21. El método de la reivindicacién 16, en donde la etapa de mezcla comprende ademas afadir una goma gellan a la
mezcla.

22. El método de la reivindicacion 20, en donde la goma gellan comprende una goma gelan con alto contenido de
acilo.

23. El método de la reivindicacion 22, en donde la goma gelan con alto contenido de acilo esta presente en la bebida
en una cantidad de aproximadamente 0,005% en peso a aproximadamente 0,035% en peso de la bebida.

24. El método de la reivindicacion 16, en donde la bebida tiene un mddulo elastico de aproximadamente 0,4
dinas/cm? a aproximadamente 3,0 dinas/cm?®.

25. El método de la reivindicacion 16, en donde las proteinas y el sistema estabilizante forman particulas que tienen
un tamafio medio de particula de menos de aproximadamente 10 micras.

26. El método de la reivindicacion 16, en donde la viscosidad estd en el intervalo de aproximadamente 10 cP a
aproximadamente 50 cP a 75 s™ cuando se mide utilizando un reémetro Bohlin.

27. El método de la reivindicacion 16, en donde el componente carragenano comprende un copolimero kappa-iota,
en donde el carragenano-kappa esta presente en el componente carragenano en una cantidad de aproximadamente
15% en peso a aproximadamente 37% en peso, el carragenano-iota esta presente en el componente carragenano
en una cantidad de aproximadamente 24% en peso a aproximadamente 42% en peso, y el total combinado de
carragenano-kappa y carragenano-iota es una cantidad de aproximadamente 40% en peso a aproximadamente 79%
en peso.

28. El método de la reivindicacion 27, en donde el carragenano esta presente en la bebida en una cantidad de
aproximadamente 0,05% en peso a aproximadamente 0,60% en peso de la bebida.
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Distribucién del tamarfio de particula de bebida lactea estabilizada con
carragenano 0,2% "KIC M", pH 5,30
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FIG. 1




	Primera Página
	Reivindicaciones
	Dibujos

