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ES 2392 804 T3

DESCRIPCION
Composicion de bebida y procedimiento de reduccion de la degradacion de monatina

Campo de la invencién

La presente invencion se refiere a bebidas que incluyen concentrados de bebida, etc. En particular, la presente
invencion se refiere a bebidas que tienen formulaciones modificadas para reducir la degradacion de monatina.

Antecedentes

Los edulcorantes naturales y no nutritivos para bebidas pueden degradarse durante el estrés por calor y radiacion
ultravioleta (UV). Cuando algunos edulcorantes se degradan, afectan adversamente el sabor y/o producen un
cambio del tono de color no deseado a una bebida.

La monatina es un edulcorante de alta intensidad que puede usarse en bebidas. Sin embargo, la monatina puede
degradarse, particularmente cuando se somete a estrés por calor y ultravioleta (UV). Las bebidas que comprenden
monatina se desvelan, por ejemplo, en los documentos EP 1808083 y US 2005/0106305.

Breve resumen de lainvencion

Segun un primer aspecto se proporciona una bebida segun cualquiera de la reivindicacion 1-4.

Segun un segundo aspecto se proporciona un procedimiento para prevenir o al menos reducir la degradacion de
monatina segun la reivindicacion 5.

Se apreciara por parte de aquellos expertos en la materia, dado el beneficio de la siguiente descripcion de ciertas
realizaciones a modo de ejemplo de la bebida y otros productos de bebida desvelados aqui, que al menos ciertas
realizaciones de la invencion tienen formulaciones mejoradas o alternativas adecuadas para proporcionar tono de
color deseable o caracteristicas de tono de no color, perfiles de sabor, caracteristicas nutricionales, etc. Estos y
otros aspectos, caracteristicas y ventajas de la invencion o de ciertas realizaciones de la invencion se entenderan
adicionalmente por aquellos expertos en la materia a partir de la siguiente descripciéon de realizaciones a modo de
ejemplo.

Descripcién detallada de la invencién

Aquellos expertos en la materia entenderan que, por comodidad, algunos ingredientes se describen aqui en ciertos
casos por referencia a la forma original del ingrediente en la que se afiade a la formulaciéon de producto de bebida.
Tal forma original puede diferenciarse de la forma en la que el ingrediente se encuentra en el producto de bebida
acabado. Por tanto, por ejemplo, en ciertas realizaciones a modo de ejemplo de los productos de bebida segun esta
divulgacion, diferentes edulcorantes se disolverian normalmente sustancialmente homogéneamente y se
dispersarian en la bebida. Asimismo, otros ingredientes identificados como un sélido, concentrado (por ejemplo,
concentrado de zumo), etc. se dispersarian normalmente homogéneamente por toda la bebida o por todo el
concentrado de bebida, en vez de permanecer en su forma original. Por tanto, la referencia a la forma de un
ingrediente de una formulacién de producto de bebida no debe tomarse como una limitacién de la forma del
ingrediente en el producto de bebida, sino como un medio conveniente para describir el ingrediente como un
componente aislado de la formulacién de producto.

Debe entenderse que las bebidas y otros productos de bebida segun esta divulgacion pueden tener cualquiera de
las numerosas formulaciones o constituciones especificas diferentes. La formulacién de un producto de bebida
segun esta divulgacién puede variar a un cierto grado, dependiendo de factores tales como el segmento del
mercado previsto del producto, sus caracteristicas nutricionales deseadas, el perfil de aroma y similares. Por
ejemplo, sera generalmente una opcion afiadir adicionalmente ingredientes a la formulaciéon de una realizacion de
bebida particular, que incluye cualquiera de las formulaciones de bebida descritas mas adelante. Pueden afiadirse
edulcorantes adicionales (es decir, mas y/u otros), aromatizantes, electrolitos, vitaminas (por ejemplo, vitamina A,
vitamina D, vitamina Biz, y mezclas de las mismas), zumos de frutas u otros productos de frutas, saborizantes,
agentes de enmascaramiento y similares, potenciadores del aroma, y/o normalmente puede afiadirse carbonatacion
a cualquiera de tales formulaciones para variar el sabor, sensacion en la boca, caracteristicas nutricionales, etc.

En general, una bebida segun esta divulgacion normalmente comprende al menos agua, un primer ingrediente que
comprende una estructura de carbonilo fenilpropenoico Ces-C3; y un segundo ingrediente, siendo el segundo
ingrediente monatina, el primer ingrediente representado por la férmula seleccionada de:
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Cualquier compuesto que posea una estructura tal sola o como parte de una estructura mayor es adecuada para su
uso como un compuesto de carbonilo fenilpropenoico Ce-Cs, es decir, un estabilizador de monatina botanicamente
derivado o fabricado sintéticamente, de la presente invencion, a condicion de que proporcione al menos algo de
proteccion o reduccion de la degradacion de monatina. Los estabilizadores de monatina pueden estar
comercialmente disponibles, pueden sintetizarse seguin procedimientos conocidos en la técnica o pueden
suministrarse por, derivarse de o aislarse o extraerse de productos vegetales conocidos o extractos de los mismos.
Un procedimiento de extracciéon representativo incluye el desvelado por B. Buszewski, y col., J. Pharm. Biomed.
Anal,, vol. 11, n° 3, pag. 211-215 (1993).

Segun la presente invencién, los compuestos de carbonilo fenilpropenoico Cs-Cs son como se definen en las
reivindicaciones. Compuestos de carbonilo fenilpropenoico Cs-C3 adecuados adicionales para su uso en la presente
invencion incluyen, sin limitacién, acido rosmarinico, acido clorogénico, acido cicorico, acido cafeico, &cido cumérico,
acido cinamico, &cido ferulico, &cido sinapico, &cido caftarico, acido eiclérico, equinacésido y combinaciones de los
mismos. Es evidente de las estructuras expuestas a continuacion que la estructura genérica (a) de las férmulas de
carbonilo fenilpropenoico Ce-Cs anteriores estd presente en materiales tales como &acido rosmarinico, &cido
clorogénico y &cido cicérico.

&)

Acido rosmarinico
ol

O

% L%

Acido cicérico
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También es evidente de las estructuras de estas sustancias que esta prevista la sustitucion de las estructuras de
carbonilo fenilpropenoico Cs-C3 genéricas anteriores, siempre que sigan tanto la insaturacion préxima a un atomo de
carbono como la oxidacién en el mismo. En realidad, la sustitucién es necesaria para obtener un amplio intervalo de
estabilizadores de monatina adecuados. Sustituyentes adecuados incluyen, sin limitacién, hidroxilo, metoxilo y otros
como normalmente se encuentran en fenoles de metabolitos de plantas. Ademas, puede apreciarse facilmente que
el &cido cicoérico puede ser probablemente un estabilizador de monatina més eficaz que algunos de los otros acidos
enumerados, dada la presencia de dos estructuras (a) de las estructuras de carbonilo fenilpropenoico Cs-Cs
genéricas anteriores en su interior. Generalmente, se encuentra que la adicion de grupos hidroxilo sobre los anillos
de arilo potencia la estabilizacion de monatina. De ahi que se observe que la capacidad de estabilizaciéon de
monatina del acido cafeico (2 grupos hidroxilo) >acido ferldlico >acido cumarico >acido cinamico (sin grupos
hidroxilo).

En ciertas realizaciones preferidas, el compuesto de carbonilo fenilpropenoico Cs-C3 anteriormente enumerado del
estabilizador de monatina botanicamente derivado se proporciona mediante un extracto de un producto vegetal.
Extractos adecuados para su uso en la presente invencién incluyen, sin limitacidn, extracto de romero, extracto de
grano de café verde, extracto de ardndano, extracto de rododendro, extracto de semilla de girasol, extracto de hojas
de achicoria, extracto de equinacea purplrea, extracto de lechuga y combinaciones de los mismos. Mas
generalmente, los extractos de productos vegetales en cualquiera de las familias de las labiatae, ericaceae o
asteraceae son adecuados para su uso. Como puede apreciarse en la Tabla 1 a continuacién, cada uno de los
extractos anteriormente indicados contiene uno o mas compuestos de carbonilo fenilpropenoico Cs-Cs que sirven de
estabilizador de monatina.

TABLA 1
Nombre comudn Especie Compuesto(s) de carbonilo fenilpropenoico Ce-
Cs
romero Rosmarinus officinalis acido rosmarinico
grano de café verde Coffea arabica acido clorogénico
arandano Vaccinio vulgaris acido clorogénico
rododendro Rhododendron caucasicum acido clorogénico
(Ungem)

semilla de girasol
hojas de achicoria

equinacea de
estrecha

hoja

equinacea purpulrea

lechuga

Helianthus annuus
Cichorium intybus
Echinacea angustifolia

Echinacea purpurea
(Moench)
Lactuca sativa

acido clorogénico
acido cicorico
equinacosido, acido cicorico,

caftarico, acido eicldrico

acido cicorico, acido clorogénico,
equinacosido

acido cicorico

Un experto en la materia apreciara facilmente que la cantidad de un compuesto de carbonilo fenilpropenoico Cs-C3
presente en un extracto dado variara. Las diferentes especies por naturaleza pueden poseer cantidades variables de
un compuesto de carbonilo fenilpropenoico Ce-Cs. La cantidad también puede variar dependiendo del estadio de
desarrollo de un producto vegetal dado. Como ilustracion, la siguiente Tabla 2 muestra la variacién en contenido de
acido clorogénico y equinacésido en el cultivar 'Magical Ruth' de Echinacea purpurea.
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Tabla 2

Variaciones en el contenido de equinacésido y acido clorogénico en inflorescencias de Echinacea purpurea cultivar
'‘Magical Ruth™*

Componentes hidroéfilos (%)

Estadio de la flor Acido clorogénico Equinacésido
| (temprano) 0,060 0,012
Il (medio) 0,024 0,022
Il (maduro) 0,023 0,015
IV (marchito) 0,020 0,016

* Los resultados se obtienen de 20 plantas por triplicado, W. Letchamo, y col., “Cichoric Acid in Echinacea purpurea
as influenced by Flower Developmental Stages”, Perspectives on New Crops and New Uses, J. Janick, ed, ASHS
Press, Alexandria, VA, pag. 494-498 (1999).

Ademas, el contenido de acido cicérico de 'Magical Ruth' varia del 4,67 % en el estadio | al 1,42 % en el estadio IV.
Por tanto, se observaria que el cultivo temprano proporcionaria el extracto mas rico de estabilizadores de monatina
deseables.

Otros compuestos de carbonilo fenilpropenoico Ce-Cz adecuados para su uso en la presente invencion incluyen, sin
limitacion, ésteres de cinamoilo, cumarinas, calconas, flavonas, cromonas, isoflavonas y combinaciones de los
mismos. Muchos de estos tipos de compuestos pueden derivarse de un grupo de productos naturales conocidos
llamados flavonoides, que se encuentran en frutas, hortalizas, frutos secos, semillas y flores, ademas de en
infusiones y vinos; los flavonoides han demostrado muchas actividades biolégicas y farmacoldgicas tales como
actividades antibacterianas, antifngicas, antiviricas, antioxidantes, antiinflamatorias, antimutagénicas y antialérgicas
e inhibidoras sobre varias enzimas. Como puede apreciarse de las siguientes estructuras, cada uno de los ésteres
de cinamoilo, cumarinas, calconas, flavonas, cromonas e isoflavonas incorporan una estructura Ce-C3 genérica.

* L]
Cumarina
Q
‘ P
3 ¥
t b & ®
1 &
Calcona
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Esteres de cinamoilo (aromas) adecuados para su uso en la presente invencion incluyen, sin limitacion, formiato de
cinamilo, acetato de cinamilo, cinamato de etilo, propionato de cinamilo, alfa-toluato de cinamilo, 2-aminobenzoato
de cinamilo, antranilato de cinamilo, benzoato de cinamilo, beta-fenilacrilato de cinamilo, butirato de cinamilo,
cinamato de cinamilo, isobutirato de cinamilo, isovalerato de cinamilo, cinamilmetilcetona, orto-aminobenzoato de
cinamilo, fenilacetato de cinamilo, 3-fenilpropenoato de cinamilo y combinaciones de los mismos. Es evidente que
esta prevista la sustitucion en la estructura de éster de cinamoilo genérica, siempre gque sigan tanto la insaturacion
préxima a un atomo de carbono como la oxidacion en el mismo. En realidad, la sustituciéon es necesaria para obtener
un amplio intervalo de estabilizadores de monatina adecuados. Sustituyentes adecuados para la estructura de éster
de cinamoilo genérica incluyen, sin limitacion, cualquier grupo alquilo que incluye alquilos lineales, no lineales,
ciclicos y aciclicos, ademas de alquilos sin sustituir y sustituidos.

Cumarinas adecuadas para su uso en la presente invencion incluyen, sin limitacién, cumarina, cumestrol, dalbergina,
dafnetina, esculetina, citropteno, noralbergina, umbeliferona, escopoletina, xantotoxol, psoraleno, bergapteno,
fraxetina y combinaciones de los mismos. Es evidente que esta prevista la sustitucion sobre la estructura de
cumarina genérica, siempre que sigan tanto la insaturacion préxima a un atomo de carbono como la oxidacion en el
mismo. En realidad, la sustitucion es necesaria para obtener un amplio intervalo de estabilizadores de monatina
adecuados. Sustituyentes adecuados para la estructura de cumarina genérica incluyen, sin limitacion, OH, OCHs,
CeH40O2, Ph y CH,=CHO. La siguiente Tabla 3 expone los sustituyentes presentes para los compuestos de cumarina
enumerados anteriormente adecuados para su uso en la presente invencion.
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Tabla 3

Cumarinas a modo de ejemplo con posiciones de sustituyente.

cumarina

posicion del sustituyente

nombre 3 4 5 6 7 8
coumestrol CsH40O2 OH
dalbergina OH OCHjs
dafnetina OH OH
esculetina OH
citropteno OCH; OCHgs;

noralbergina Ph OH OH
umbeliferona OH
escopoletina OCHgs OH
xantotoxol CH»=CHO OH
psoraleno CH,=CHO

bergapteno OCHs CH2=CHO

fraxetina OCHjs OH

Notas: Ph = fenilo
Celda en blanco = H

Calconas adecuadas para su uso en la presente invencion incluyen, sin limitacién, calcona, polihidroxicalconas,
buteina, floridzina, equinatina, mareina, isoliquiritigenina, floretina y combinaciones de las mismas. Es evidente que
esta prevista la sustitucion en la estructura de calcona genérica, siempre que sigan la insaturacion proxima a un
atomo de carbono como la oxidacion en el mismo. En realidad, la sustitucién es necesaria para obtener un amplio
intervalo de estabilizadores de monatina adecuados. Sustituyentes adecuados para la estructura de calcona
genérica incluyen, sin limitacion, OH, OCH3 y OGlc. La siguiente Tabla 4 expone los sustituyentes presentes para los
compuestos de calcona enumerados anteriormente adecuados para su uso en la presente invencion.

Tabla 4

Calconas a modo de ejemplo con posiciones de sustituyentes.

calcona

posicion de sustituyente

nombre 2 3 4 2' 3 4 6'
buteina OH OH OH OH
floridzina OH OGlc OH OH
equinatina OCHgs OH OH
mareina OH OH OH OH OGlc
isoliquiritigenina  OH OH OH
floretina OH OH OH OH

Notas: Glc = glucosa
Celda en blanco = H




10

15

20

ES 2392 804 T3

Flavonas adecuadas para su uso en la presente invencion incluyen, sin limitacion, roifolina, diosmina, apiina,
apigenina, miricetina, kaempferol, luteolina, morina, neodiosmina, quercetina, rutina, balcaleina, cupresuflavona,
datiscetina, diosmetina, fisetina, galangina, gosipetina, geraldol, hinokiflavona, escutelareina, flavonol, primuletina,
pratol, robinetina, quercetagetina, (OH). flavona, tangeritina, sinensetina, fortunelina, kampferida, crisoeriol,
isoramnetina, vitexina y combinaciones de las mismas.

Las flavonas son principalmente amargas, por ejemplo, quercetina, e insolubles. Sin embargo, a los niveles de
uso de los estabilizadores de monatina, los sabores amargos normalmente asociados no son percibidos en las
matrices de bebida usadas debido al fendbmeno de supresion por mezcla del amargor por el dulzor y acidez
formulado. Los niveles de uso maximamente preferidos de todos los estabilizadores de monatina estan
gobernados por su solubilidad en las matrices de bebida deseadas como se ha determinado por experimentacion
rutinaria.

Es evidente de las estructuras expuestas a continuacion que la estructura de flavonona genérica esté presente en
materiales tales como roifolina y rutina.

Neohesperidona .
W

o
roifolina
313
ot
»
H
O-rutinosa
{ :
o )
rutina

También es evidente de las estructuras de estas flavonas que estéa prevista la sustitucion en la estructura de flavona
genérica, siempre que sigan tanto la insaturacion préxima a un atomo de carbono como la oxidacién en el mismo. En
realidad, la sustitucion es necesaria para obtener un amplio intervalo de estabilizadores de monatina adecuados.
Sustituyentes adecuados incluyen, sin limitacién, OH, ORut, OApioGlc, ONeoHesp, dimero, OCH; y OGlc. La
siguiente Tabla 5 expone los sustituyentes presentes para los compuestos de flavona enumerados anteriormente
adecuados para su uso en la presente invencion.
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TABLA 5

Flavona a modo de ejemplo con posiciones de sustituyente.

posicion de sustituyente

flavona

Nombre 3 5 6 7 8 2' 3 4 5'
roifolina OH ONeoHesp OH
diosmina OH ORut OH OCHjs
apiina OApioGlc OH
apigenina OH OH OH OH
miricetina OH OH OH OH OH OH
kaempferol OH OH OH OH
luteolina OH OH OH OH
morina OH OH OH OH OH
neodiosmina OH ONeoHesp OH OCHs
quercitina OH OH OH OH OH
rutina ORut OH OH OH OH
balcalcina OH OH OH

cupresuflavona OH OH dimero OH
datiscetina OH OH OH OH

diosmetina OH OH OH OCHs
fisetina OH OH OH OH
galangina OH OH OH

gosipetina OH OH OH OH OH OH
geraldol OH OH OH OCHs
hinokiflavona OH OGlc OH OH OH
escutelareina OH OH OH OH
flavonol OH

primuletina OH

pratol OH

robinetina OH OH OH OH OH
quercetagetina OH OH OH OH OH OH
(OH)sflavona OH OH OH OH
tangeritina OCH3 OCH3 OCH3 OCHg3 OCHs
sinensetina OCHs3 OCHs3 OCHs3 OCHs OCHjs
fortunelina OH OH OCH3
kampferida OH OH OH OCHs

crisoeriol OH OH OH OCHs OH
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(continuacion)

Nombre 3 5 6 7 8 2 3 4 5'
isoramnetina OH OH OH OH OCHjs
vitexina OH OH Glc OH

Notas:

Rut = rutinosa;

NeoHesp = neohesperidosa,;
ApioGlc = apiosa-glucosa;
Glc = glucosa

Celda en blanco = H

Cromonas tales como cromona son adecuadas para su uso en la presente invencion. Es evidente que esta prevista
la sustitucién en la estructura de cromona genérica, siempre que sigan tanto la insaturacién proxima a un atomo de
carbono como la oxidacion en el mismo, tal como esta previsto en la estructura (c) de las estructuras de carbonilo
fenilpropenoico Ce-Cs genéricas. En realidad, la sustitucién es necesaria para obtener un amplio intervalo de
estabilizadores de monatina adecuados. Sustituyentes adecuados para la estructura genérica incluyen, sin
limitacion, OH, OCHs, OGlc y similares.Isoflavonas adecuadas para su uso en la presente invencion incluyen, sin
limitacion, daidzina, daidzeina, biocamina A, prunetina, genistina, gliciteina, glicitina, genisteina, 6,7,4"-
tri(OH)isoflavona, 7,3',4'-tri(OH)isoflavona y combinaciones de las mismas. Es evidente que esta prevista la
sustitucion en la estructura de isoflavona genérica, siempre que sigan tanto la insaturacion proxima a un atomo de
carbono como la oxidacion en el mismo, tal como en la estructura (b) de las estructuras de carbonilo fenilpropenoico
Ces-C3 genéricas. En realidad, la sustitucién es necesaria para obtener un amplio intervalo de estabilizadores de
monatina adecuados. Sustituyentes adecuados para la estructura de isoflavona genérica incluyen, sin limitacién, OH,
OCH;3; y OGilc. La siguiente Tabla 6 expone los sustituyentes presentes para los compuestos de isoflavona
enumerados anteriormente adecuados para su uso en la presente invencion.

TABLA 6

Isoflavona a modo de ejemplo con posiciones de sustituyente.

isoflavona

posicion de sustituyente

nombre 5 6 7 3 4
daidzina OGlc OH
daidzeina OH OCHg3
biocamina A OH OH OH
prunetina OH OCHs OH
genistina OH OGIlc OCH; OH
gliciteina OCHs3 OH OH OH
glicitina OCH; OGilc OH
genisteina OH OH OH
6,7,4'-tri(OH)isoflavona OH OH OH
7,3',4'-tri(OH)isoflavona OH OH OH
Notas:

Glc = glucosa
Celda en blanco = H

10
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En ciertas realizaciones preferidas de la presente invencion, los compuestos de carbonilo fenilpropenoico Ce-Cs
anteriormente indicados que tienen cualquiera de las estructuras genéricas de éster de cinamoilo, cumarina,
calcona, flavona, cromona o isoflavona pueden suministrarse por un extracto de un producto vegetal. Los extractos
adecuados para su uso en la presente invencion incluyen, sin limitacién, castafio de indias, diente de ledn, eucalipto,
eucalipto rojo, palmera enana, madreselva, espino, noni, trébol rojo, naranjo, pomelo, citrumelo, attani, pomelo,
naranja amarga, lemelo, naranja de Natsudaidai, trigo sarraceno, manzanilla y combinaciones de los mismos. Como
puede apreciarse en la siguiente Tabla 7, cada uno de los extractos anteriormente indicados contiene uno o mas
compuestos de carbonilo fenilpropenoico Cs-C3 que sirven de estabilizador de monatina botanicamente derivado.

TABLA 7

nombre comudn

especie

compuesto(s) de carbonilo
fenilpropenoico Ce-Cs

castafio de indias
diente de ledn
eucalipto
eucalipto rojo

palmera enana (sabal o palmera
arbusto)

madreselva

espino
noni
trébol rojo

naranjo

pomelo
citrumelo

attani, pomelo, naranja amarga,
lemelo, naranja de Natsudaidai

trigo sarraceno

manzanilla

Aesculus hippocastanum
Taraxacum

Eucalyptus oblique

E. macrorhyncha

Serenoa repens de la familia
Arecaceae

Lonicera japonica

Especie de Crataegus
Morinda citrifolia
Trifolium presense
Citrus sinensis

P. trifoliate x C. paradise

Especie de Fagopyrum
Especie de Anthemis

rutina, esculetina
esculetina

rutina, esculetina
rutina, esculetina

isoquercitrina, kaempferol-
3-O-glucésidos, roifolina

luteolina, quercetina,
astragalina, isoquercitrina,
diosmetina 7-O-glucésido,
roifolina, lonicerina

vitexina
morina, rutina
isoflavonas

rutina, flavonas, calconas,
cumarinas

roifolina, isoroifolina
rutina, isoroifolina, roifolina
roifolina

rutina
apigenina-7-glucésido

Como se observa con respecto a los productos vegetales de la Tabla 7, un experto en la materia apreciara
facilmente que variara la cantidad de un compuesto de carbonilo fenilpropenoico Cs-Cs presente en un extracto
dado. Las diferentes especies por naturaleza pueden poseer cantidades variables de un compuesto de carbonilo
fenilpropenoico Cs-Cs. La cantidad también puede variar dependiendo del estadio de desarrollo de un producto
vegetal dado o la porcion del producto vegetal del que se realiza la extraccién. Por ejemplo, para muchos de los
frutos citricos, en las hojas se producen concentraciones mayores de flavonas y flavonoles que en el flavedo, albedo
y vesiculas de zumo.

Normalmente, cualquiera de los estabilizadores de monatina anteriormente indicados (estructuras de carbonilo
fenilpropenoico Cs-Cs y estructuras de éster de cinamoilo, cumarina, calcona, flavona, cromona o isoflavona
genéricas) estd presente en una composicion que contiene monatina de la presente invencion en una cantidad
suficiente para proporcionar una cantidad de estabilizador en una bebida que oscila de aproximadamente 10 ppm a
aproximadamente 500 ppm, preferentemente de aproximadamente 50 ppm a aproximadamente 300 ppm, y mas
preferentemente de aproximadamente 100 ppm a aproximadamente 200 ppm. Cuando el estabilizador de monatina
se suministra mediante un extracto de un producto vegetal, el extracto estara presente en una composicion que
contiene monatina de la presente invencion en una cantidad suficiente para proporcionar una cantidad de
estabilizador en una bebida en las mismas cantidades indicadas anteriormente. Es importante observar que los
extractos pueden tener cantidades variables de estabilizador contenidas en su interior. Por ejemplo, un extracto
puede contener el 5 % de principio activo o estabilizador; por consiguiente, el uso de 500 ppm de extracto produciria
el uso de 25 ppm de estabilizador.

Un segundo aspecto de la presente invencién se refiere a un procedimiento para prevenir la degradacion de
monatina en una bebida que contiene monatina que comprende afiadir a dicha bebida una cantidad estabilizadora
de monatina de un estabilizador de monatina segun la reivindicacion 5.
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Bebidas incluye, sin limitacion, refrescos carbonatados, bebidas de maquina, bebidas congeladas listas para beber,
bebidas de café, bebidas de té, refrescos en polvo, ademas de concentrados liquidos, aguas aromatizadas, aguas
potenciadas con vitaminas, zumo de frutas y bebidas con aroma de zumo de frutas, bebidas deportivas, productos
lacteos y productos alcohdlicos. La bebida puede ser carbonatada o sin carbonatar. La bebida puede envasarse en
caliente.

La bebida que contiene monatina puede fortificarse en virtud de la presencia de una o mas de las vitaminas
anteriormente indicadas. Adicionalmente, el estabilizador de monatina también es el mismo que se ha descrito
anteriormente con respecto al primer aspecto de la presente invencién. La composicién que contiene monatina
puede incluirse en cualquier etapa de la fabricacion de la bebida, es decir, jarabe, concentrado, bebida acabada.

Como se ha indicado anteriormente, una “cantidad estabilizadora de monatina” se refiere a una cantidad suficiente
para reducir o impedir sustancialmente la degradacion de monatina en una bebida que contiene monatina.
Normalmente, un estabilizador de monatina se afiade a una bebida que contiene monatina en una cantidad que
oscila de aproximadamente 10 ppm a aproximadamente 500 ppm, preferentemente de aproximadamente 50 ppm a
aproximadamente 300 ppm, y mas preferentemente de aproximadamente 100 ppm a aproximadamente 200 ppm.
Cuando el estabilizador de monatina se suministra por un extracto de un producto vegetal, el extracto esta presente
en una composicién de alimento que contiene monatina de la presente invencion en una cantidad suficiente para
proporcionar una cantidad de estabilizador en una bebida en las mismas cantidades indicadas anteriormente.

Opcionalmente, el procedimiento para prevenir la degradacion de monatina en una bebida que contiene monatina
segun la presente invencion comprende ademas afadir a dicha bebida un compuesto de carbonilo no arilenoico
seleccionado de &cido soérbico, &cido aconitico, acido abscisico, &cido fumérico, acido maleico, o cualquier
combinacién de los mismos. Cuando esta presente, un compuesto de carbonilo no arilenoico se afiade normalmente
a una bebida en una cantidad que oscila de aproximadamente 10 ppm a aproximadamente 200 ppm, y
preferentemente de aproximadamente 25 ppm a aproximadamente 100 ppm.

Adicionalmente, en el presente documento se describe una bebida que contiene monatina estable que comprende
monatina y una cantidad estabilizadora de monatina de un estabilizador de monatina. La bebida que contiene
monatina estable del tercer aspecto de la presente invencion puede contener opcionalmente un compuesto de
carbonilo no arilenoico seleccionado de &acido sérbico, acido aconitico, acido abscisico, acido fumarico, &cido
maleico, o cualquier combinacién de los mismos. Las cantidades de cada uno de la monatina, el estabilizador de
monatina y el compuesto de carbonilo no arilenoico son como se han descrito anteriormente con respecto a los
primero y segundo aspectos de la invencion.

Ademas se proporciona una bebida de color claro que comprende un primer ingrediente representado por una
cualquiera de las formulas de carbonilo fenilpropenoico Ces-C3 genéricas o mezclas de los mismos, el primer
ingrediente en una cantidad eficaz para reducir la degradacion de un segundo ingrediente, siendo el segundo
ingrediente monatina, y un cambio correspondiente en el color o aspecto de la bebida del primer tono de color a un
segundo tono de color.

Ademas se proporciona una bebida de calorias reducidas que comprende un primer ingrediente representado por
una cualquiera de las férmulas de carbonilo fenilpropenoico Ces-C3 genéricas o mezclas de los mismos, el primer
ingrediente es una cantidad eficaz para reducir la degradacién de un segundo ingrediente, siendo el segundo
ingrediente monatina, y un cambio correspondiente en una caracteristica de la bebida, consistiendo la caracteristica
seleccionada del grupo de cambio del tono de color, sedimento, ningdn mal olor y formacion de lactamas.

En general, una bebida segun esta divulgacion puede comprender al menos agua, un primer ingrediente
seleccionado del grupo que consiste en rutina, isoquercitrina, EMIQ, miricitrina, o una mezcla de cualquiera de ellas,
y un segundo ingrediente que comprende monatina. El primer ingrediente puede tener un resto de fenilpropenoilo
Ces-C3 que puede encontrarse en extractos botanicos en cuanto a un metabolito de plantas secundario. El primer
ingrediente puede ser agliconas (sin afiadiduras de hidrato de carbono) y algunos pueden ser glucdsidos (con
afiadiduras de hidrato de carbono) para potenciar la solubilidad de la bebida. La cantidad eficaz del primer
ingrediente para prevenir la degradacién de monatina esta limitada por la solubilidad del primer ingrediente en una
bebida, y puede oscilar, por ejemplo, de aproximadamente 1-1000 ppm, y también puede oscilar de
aproximadamente 10-200 ppm para reducir la degradacién del segundo ingrediente, comprendiendo el segundo
ingrediente monatina. La bebida también puede comprender aromatizante, y normalmente también acidulante y/o
carbonatacion. Aromatizantes a modo de ejemplo que pueden ser adecuados para al menos ciertas formulaciones
segun esta divulgacion incluyen aromatizante citrico, aromatizante de cola, aromatizantes condimentados y otros. La
carbonataciéon en forma de dioxido de carbono puede afiadirse para la efervescencia. Pueden afiadirse
conservantes, si se desea, dependiendo de los otros ingredientes, produccién técnica, estabilidad en almacén
deseada, etc. Opcionalmente puede afadirse cafeina. Ciertas realizaciones a modo de ejemplo de las bebidas
desveladas aqui son bebidas carbonatadas aromatizadas con lima-limén que contienen caracteristicamente agua
carbonatada, edulcorante, aromatizante de lima/limén y/u otro aromatizante, acido fosférico, y opcionalmente otros
ingredientes, tales como colorantes. Ingredientes adecuados adicionales y alternativos seran reconocidos por
aquellos expertos en la materia dado el beneficio de esta divulgacion.
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Los productos de bebida desvelados aqui incluyen bebidas, es decir, formulaciones liquidas listas para beber,
concentrados de bebida y similares. Las bebidas incluyen, por ejemplo, refrescos carbonatados y sin carbonatar,
bebidas de maquina, bebidas congeladas listas para beber, bebidas de café, bebidas de té, bebidas lacteas,
refrescos en polvo, ademas de concentrados liquidos, aguas aromatizadas, aguas potenciadas, zumo de frutas y
bebidas aromatizadas con zumo de frutas, bebidas deportivas y productos alcohdlicos. Los términos “concentrado
de bebida” y “jarabe” se usan indistintamente durante toda esta divulgacion. Al menos ciertas realizaciones a modo
de ejemplo de los concentrados de bebida contemplados se preparan con un volumen inicial de agua al que se
afiaden los ingredientes adicionales. Composiciones de bebida normales pueden formarse a partir del concentrado
de bebida afiadiendo adicionalmente volimenes de agua al concentrado. Normalmente, por ejemplo, las bebidas
normales pueden prepararse a partir de los concentrados combinando aproximadamente 1 parte de concentrado con
entre aproximadamente 3 y aproximadamente 7 partes de agua. En ciertas realizaciones a modo de ejemplo, la
bebida normal se prepara combinando 1 parte de concentrado con 5 partes de agua. En ciertas realizaciones a
modo de ejemplo, el agua adicional usada para formar las bebidas normales es agua carbonatada. En ciertas otras
realizaciones, una bebida normal se prepara directamente sin la formacién de un concentrado y dilucién posterior.

El agua es un ingrediente basico en las bebidas desveladas aqui, siendo normalmente el vehiculo o porcion liquida
en la que se disuelven, emulsionan, suspenden o dispersan los restantes ingredientes. El agua purificada puede
usarse en la fabricacién de ciertas realizaciones de las bebidas desveladas aqui, y el agua de una calidad de bebida
convencional puede emplearse con el fin de no afectar adversamente el sabor, olor o aspecto de la bebida. El agua
normalmente serd transparente, incolora, libre de minerales desagradables, sabores y olores, libre de materia
organica, de alcalinidad baja y de calidad microbiolégica aceptable basandose en los patrones de la industria y del
gobierno en el momento de producir la bebida. En ciertas realizaciones tipicas, el agua esta presente a un nivel de
aproximadamente el 80 % a aproximadamente el 99,9 % en peso de la bebida. En al menos ciertas realizaciones a
modo de ejemplo, el agua usada en bebidas y concentrados desvelados aqui es “agua tratada”, que se refiere a
agua que ha sido tratada para eliminar sustancialmente todo el contenido de minerales del agua antes de la
suplementacion opcional, por ejemplo, con calcio.

Se ha descubierto que el uso de acido ascorbico en un refresco carbonatado no coloreado produce la formacién de
lactama, un producto de degradacion de monatina, y un cambio no deseable del tono de color de tono de no color a
un tono de color no deseable, por ejemplo, rosa. Como se usa en el presente documento, el término “tono” se refiere
a las caracteristicas distintivas de un color dado que permite que sea asignado a una posicion en el espectro de
colores.

En las realizaciones a modo de ejemplo de las bebidas desveladas en el presente documento, el edulcorante
monatina se incluye. Ademas de monatina pueden afiadirse otros edulcorantes a las bebidas desveladas en el
presente documento.

Edulcorantes adecuados para su uso en diversas realizaciones de las bebidas desveladas aqui incluyen
edulcorantes nutritivos y no nutritivos, naturales y artificiales o sintéticos. Edulcorantes no nutritivos adecuados y
combinaciones de edulcorantes estan seleccionados para las caracteristicas nutricionales deseadas, perfil de sabor
para la bebida, sensacion en la boca y otros factores organolépticos. Edulcorantes no nutritivos adecuados para al
menos ciertas realizaciones a modo de ejemplo incluyen, pero no se limitan a, por ejemplo, edulcorantes basados en
péptidos, por ejemplo, aspartamo, neotamo y alitamo, y edulcorantes basados en no péptidos, por ejemplo, sacarina
sddica, sacarina célcica, acesulfamo potasico, ciclamato sodico, ciclamato célcico, dihidrocalcona de neohesperidina
y sucralosa. En ciertas realizaciones, el edulcorante comprende acesulfamo potasico. Otros edulcorantes no
nutritivos adecuados para al menos ciertas realizaciones a modo de ejemplo incluyen, por ejemplo, sorbitol, manitol,
xilitol, glicirrizina, D-tagatosa, eritritol, meso-eritritol, malitol, maltosa, lactosa, fructo-oligosacaridos, polvo de Luo Han
Guo, glucdsidos de esteviol, por ejemplo, rebaudidsidos tales como rebaudiésido A, esteviosido, etc., acesulfamo,
aspartamo, otros dipéptidos, ciclamato, sucralosa, sacarina, xilosa, arabinosa, isomalta, lactitol, maltitol, trehalosa y
ribosa, y edulcorantes de proteina tales como taumatina, monelina, brazeina, L-alanina y glicina, compuestos
relacionados, y mezclas de cualquiera de ellos. Luo Han Guo, glucésidos de esteviol, por ejemplo, rebaudidsidos
tales como rebaudiésido A, estevidsido, etc. y compuestos relacionados son potentes edulcorantes no nutritivos
naturales.

En al menos ciertas realizaciones a modo de ejemplo de las bebidas desveladas aqui, el ingrediente de edulcorante
puede incluir edulcorantes cristalinos o liquidos naturales nutritivos tales como sacarosa, sacarosa liquida, fructosa,
fructosa liquida, glucosa, glucosa liquida, jarabe de glucosa-fructosa de fuentes naturales tales como manzana,
achicoria, miel, etc., por ejemplo, jarabe de maiz con alto contenido en fructosa, azucar invertido, sirope de arce,
azucar de arce, miel, molasas de azlUcar morena, por ejemplo, molasas de cafia tales como las primeras molasas,
segundas molasas, molasas de melaza negra y molasas de remolacha azucarera, sirope de sorgo, concentrado de
zumo de Luo Han Guo y/u otros. Tales edulcorantes estan presentes en al menos ciertas realizaciones a modo de
ejemplo en una cantidad de aproximadamente el 0,1 % a aproximadamente el 20 % en peso de la bebida, tal como
de aproximadamente el 6 % a aproximadamente el 16 % en peso, dependiendo del nivel de dulzor deseado para la
bebida. Para lograr la uniformidad, textura y sabor de la bebida deseados, en ciertas realizaciones a modo de
ejemplo de los productos de bebida natural desvelados aqui pueden usarse azlcares liquidos normalizados como se
emplean cominmente en la industria de las bebidas. Normalmente, tales edulcorantes normalizados estan libres de
trazas de solidos de no azlcar que podrian afectar adversamente el aroma, color o consistencia de la bebida.
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Los edulcorantes de alta potencia no nutritivos se emplean normalmente a un nivel de miligramos por onza de
liquido de bebida, segun su potencia edulcorante, cualquier normativa reguladora aplicable del pais en el que va a
comercializarse la bebida, el nivel deseado de dulzor de la bebida, etc. Estara dentro de la capacidad de aquellos
expertos en la materia, dado el beneficio de esta divulgacién, seleccionar edulcorantes adicionales o alternativos
adecuados para su uso en diversas realizaciones de los productos de bebida desvelados aqui.

Los grados Brix (simbolo °Bx) es una medida de la relaciéon de masa de sacarosa disuelta con respecto a agua en un
liquido. Se mide con un sacarimetro que mite la gravedad especifica de un liquido o mas facilmente con un
refractdmetro. Una disolucion de 25°Bx tiene 25 gramos de azucar de sacarosa por 100 gramos de liquido. O, para
expresarlo de otra forma, 25 gramos de azlcar de sacarosa y 75 gramos de agua en los 100 gramos de disolucion.

Como se usa en el presente documento, “sabor” se refiere a una combinaciéon de percepcion de dulzor, efectos
temporales de la percepcién del dulzor, es decir, aparicion y duracién, ningin mal sabor, por ejemplo, amargor y
sabor metdlico, percepcion residual (regusto) y percepcion tactil, por ejemplo cuerpo y espesor. Como se usa en el
presente documento, una formulacion de bebida “de calorias completas” es una completamente edulcorada con un
edulcorante nutritivo. El término “edulcorante nutritivo” se refiere generalmente a edulcorantes que proporcionan
contenido caldrico significativo en cantidades de uso tipicas, por ejemplo, mas de aproximadamente 5 calorias por
racion de 8 onzas (240 ml) de bebida. Como se usa en el presente documento, un “edulcorante potente” significa un
edulcorante que es al menos dos veces tan dulce como el azucar, es decir, un edulcorante que en una base de peso
requiere no mas de la mitad del peso de azlcar para lograr un dulzor equivalente. Por ejemplo, un edulcorante
potente puede requerir menos de la mitad del peso de azlcar para lograr un dulzor equivalente en una bebida
edulcorada a un nivel de 10 grados Brix con azucar.

Como se usa en el presente documento, “bebida de calorias reducidas” significa una bebida que tiene al menos una
reduccion del 25 % en calorias por racion de 8 onzas (240 ml) de bebida con respecto a la version de calorias
completas, normalmente una version de caloria completas previamente comercializada. Como se usa en el presente
documento, una “bebida baja en calorias” tiene menos de 40 calorias por racién de 8 onzas (240 ml) de bebida.
Como se usa en el presente documento, “cero calorias” o “light” significa que tienen menos de 5 calorias por racion,
por ejemplo, por 8 onzas (240 ml) para bebidas.

Los concentrados de bebida y bebidas desveladas aqui pueden contener ingredientes adicionales que incluyen
generalmente cualquiera de aquellos normalmente encontrados en formulaciones de bebida. Estos ingredientes
adicionales, por ejemplo, pueden afiadirse normalmente a un concentrado de bebida estabilizado. Ejemplos de tales
ingredientes adicionales incluyen, pero no se limitan a, cafeina, caramelo y otros agentes colorantes o colorantes,
agentes antiespumantes, gomas, emulsionantes, sélidos de té, ingredientes de enturbiamiento y complementos
nutricionales minerales y no minerales. Ejemplos de ingredientes de complementos nutricionales no minerales son
conocidos para aquellos expertos en la materia e incluyen, por ejemplo, antioxidantes y vitaminas, que incluyen
vitaminas A, D, E (tocoferol), C (acido ascorbico), B, (tiamina), B (riboflavina), Bes, Bi2 y K, niacina, acido félico,
biotina y combinaciones de los mismos. Los complementos nutricionales no minerales opcionales estan
normalmente presentes en cantidades generalmente aceptadas bajo las buenas practicas de fabricacion.
Cantidades a modo de ejemplo estan entre aproximadamente el 1 % y aproximadamente el 100 % de la CDR,
cuando se establecen tales CDR. En ciertas realizaciones a modo de ejemplo, el (los) ingrediente(s) de
complementos nutricionales no minerales esta(n) presente(s) en una cantidad de aproximadamente el 5 % a
aproximadamente el 20 % de la CDR, cuando se establece.

Los conservantes pueden usarse en al menos ciertas realizaciones de las bebidas desveladas aqui. Es decir, al
menos ciertas realizaciones a modo de ejemplo contienen un sistema de conservante disuelto opcional. Disoluciones
con un pH inferior a 4 y especialmente aquellas por debajo de 3 normalmente son “microestables”, es decir, resisten
al crecimiento de microorganismos, y entonces son adecuadas para almacenamiento a largo plazo antes del
consumo sin la necesidad de conservantes adicionales. Sin embargo, si se desea, puede usarse un sistema de
conservantes adicional. Si se usa un sistema de conservantes, puede afiadirse al producto de bebida en cualquier
momento adecuado durante la produccion, por ejemplo, en algunos casos antes de la adicién del edulcorante. Como
se usa aqui, los términos “sistema de preservacion” o “conservantes” incluyen todos los conservantes adecuados
autorizados para su uso en composiciones de comida y bebida que incluyen, sin limitacién, conservantes quimicos
conocidos tales como benzoatos, por ejemplo, benzoato de sodio, calcio y potasio, sorbatos, por ejemplo, sorbato de
sodio, calcio y potasio, citratos, por ejemplo, citrato de sodio y citrato de potasio, polifosfatos, por ejemplo,
hexametafosfato de sodio (SHMP), y mezclas de los mismos, y antioxidantes tales como acido ascoérbico, EDTA,
BHA, BHT, TBHQ, acido deshidroacético, dicarbonato de dimetilo, etoxiquina, heptilparabeno y combinaciones de
los mismos. Los conservantes pueden usarse en cantidades que no superan los niveles maximos autorizados bajo
las leyes y reglamentaciones aplicables. El nivel de conservante usado normalmente se ajusta segun el pH del
producto final planeado, ademas de una evaluacion del potencial de desechos microbiol6gicos de la formulacién de
bebida particular. El nivel maximo normalmente empleado es aproximadamente el 0,05 % en peso de la bebida.
Estara dentro de la capacidad de aquellos expertos en la materia, dado el beneficio de esta divulgacion, seleccionar
un conservante adecuado o combinacion de conservantes para bebidas segun esta divulgacion.

Se cree que EMIQ, precursores de EMIQ y miricitrina reducen cada uno la degradacién de monatina como se mide
por la monatina recuperada de la matriz de bebida después de probar el estrés, ademas de la formacion reducida de
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lactonas/lactamas medidas después de probar el estrés (véanse las Tablas 8-10). EMIQ, precursores de EMIQ y
miricitrina inhiben cada uno la formacién del cambio del tono de color en bebidas que contienen monatina. Por
ejemplo, EMIQ, precursores de EMIQ y miricitrina inhiben cada uno la formacién de un cambio de color en una
bebida que contiene monatina. Por ejemplo, EMIQ, precursores de EMIQ y miricitrina inhiben cada uno la formacién
de un cambio de color en una bebida no coloreada de sin color a un color rosa. El antioxidante EMIQ, precursores
de EMIQ y miricitrina eliminan cada uno el desarrollo de tono de color no deseable en ausencia de acido ascorbico.
Se ha informado que la miricitrina tiene una accién antioxidante, véase, por ejemplo, Flavia Carla Meotti y col.,
“Analysis of the antinociceptive effect of the flavonoid myricitrin”, JPET n°® 92825, American Society for Pharm. and
Experimental Therapeutics (2005), publicado como DOI:10.1124/jpet.105.092825. El uso de EMIQ, un precursor de
EMIQ, y/o miricitrina es particularmente (til en inhibir la formacién de un color no deseable (por ejemplo, rosa) en
bebidas no coloreadas tales como bebidas aromatizadas con lima/limén. El uso de EMIQ, un precursor de EMIQ y/o
miricitrina puede ser particularmente Util en inhibir la formacién de un tono de color no deseable en bebidas de color
claro tales como infusiones y bebidas deportivas y bebidas similares al agua (Near waters = productos basados en
agua mineral y muy bajos en calorias). En al menos ciertas condiciones, la miricitrina se ha encontrado que funciona
mejor que EMIQ en reducir la degradacion de monatina e inhibir la formacién del color rosa a medida que se
degrada la monatina. En el Ejemplo 2, Tabla 10, se observan efectos de dosis-respuesta. Considérese que 100 ul de
SanMelin Y-AF con 3 % de miricitrina libera 3 mg en 300 ml de bebida que es igual a 30 ppm de flavonoide. Mientras
que, 200 ul de SanMelin AO-3000 con 15 % de EMIQ libera 30 mg en 300 ml de bebida que es igual a 100 ppm de
flavonoide. Los datos de las pruebas de estrés a aquellas dosis indican mejor proteccion contra UV cuando se usa
miricitrina que cuando se usa EMIQ.

Se ha descubierto que EMIQ, acido ascérbico o miricitrina protege contra la coloracion rosa y el desarrollo de malos
aromas durante 24 h de exposicion UV.

EMIQ es un antioxidante comercialmente disponible de al menos San-Ei Gen F.F.l. (Japdn). Véase la patente de
EE.UU. n°® 6.572.906. EMIQ se considera generalmente un antioxidante que previene la decoloraciéon de colores.
EMIQ se deriva de isoquercitrina, que a su vez se deriva de rutina. La aplicacién util de EMIQ como se describe en
el presente documento puede extrapolarse a precursores de EMIQ, que incluyen rutina e isoquercitrina. Por ejemplo,
el documento U.S. n° de serie 11/267.376, incorporado en el presente documento por referencia en su totalidad,
desvela un resto de fenilpropenoilo Cs-C3 que puede extrapolarse a casi cualquier metabolito de planta secundario
botanico. Las discretas distinciones entre EMIQ, rutina y otros son simplemente las afiadiduras de hidrato de
carbono que potencian la solubilidad de la bebida. Todos retienen el resto Cs-C3 necesario.

Se ha informado que la miricitrina tiene una accion antioxidante, véase, por ejemplo, Flavia Carla Meotti y col.,
“Analysis of the antinociceptive effect of the flavonoid myricitrin” JPET n°® 92825, véase anteriormente. El extracto de
arrayan chino contiene el flavonoide, es decir, miricitrina, obtenido por extraccion del fruto, corteza u hojas de Myrica
rubra SIEBOLD usando agua, etanol, metanol o similares. Véase la publicacién de solicitud de patente de EE.UU.
US 2006/0051472 Al, en el parrafo [0075].

Por tanto, se ha descubierto que EMIQ y/o miricitrina pueden usarse en una bebida lista para ser bebida que incluye,
pero no se limita a, bebidas que usan &cido ascorbico en parte o en su conjunto a bajo pH, en las que EMIQ y/o
miricitrina actian para prevenir o reducir la degradacion de monatina y un cambio correspondiente en el tono de
color en la bebida, y previenen o reducen la formacion de lactamas, formacion de sedimentos y malos olores.

Ejemplos

Lo siguiente ilustra realizaciones especificas de la presente invencion (es decir, realizaciones usando EMIQ), pero
no pretenden limitarla. Todos los porcentajes son en peso, a menos que se establezca de otro modo. El tratamiento
por calor de bebida embotellada se realizé en un horno termostaticamente controlado. La exposicién a UV de bebida
embotellada se realizé dentro de un Atlas Cl 5000 con lampara de arco de xenén en un horno termostaticamente
controlado.

Ejemplo 1

Tabla 8
Refresco carbonatado de lima/limén (265 ppm de benzoato de Cambio del tono de Cambio del tono de
sodio, 333 ppm de acido ascorbico (cuando se indica), 30 ppm | color, 1 semana a 110 color, UV 24 horas a
de CaNazEDTA, 50 ppm de monatina) °F (43,3 °C) 86 °F (30 °C)
acido ascorbico No No
acido ascérbico + 7,5 ppm de EMIQ No No
sin acido ascorbico No Si*
sin acido ascoérbico + 7,5 ppm de EMIQ No No

* desarrollo de color de rosa a color teja
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Se realizaron analisis adicionales de las bebidas aromatizadas con lima/limén (“L/L”) anteriores para determinar la
formacion de lactona (reversible) o lactama (irreversible) a partir de monatina. La acumulacién de los dos productos
de degradacion reduciria el impacto del dulzor con el tiempo y reduciria la aceptacién del consumidor de un producto
gue contiene una bebida que comprende monatina. Ahora se ha descubierto que EMIQ, y no el acido ascorbico,
reduce o elimina la formacién de lactama a partir de monatina en una matriz de bajo pH durante condiciones de
estrés por calor. La Tabla 9 muestra resultados de pruebas adicionales en bebidas de cola y lima/limén (L/L),
teniendo cada una 50 ppm de monatina como edulcorante. Las cantidades de acido ascorbico (cuando se indica)
fueron 333 ppm, y la cantidad de EMIQ (cuando se indica) fueron 7,50 ppm (50 ul de 15 % de EMIQ como San-Melin
AO-3000 = 7,5 ppm). El tratamiento por calor de la bebida embotellada se realizé en un horno termostaticamente
controlado durante una semana a 110 °F (43,3 °C). La exposicion a UV de la bebida embotellada se realizé dentro
de un Atlas CI 5000 con lampara de arco de xen6n en un horno termostaticamente controlado durante 24 horas a 86
°F (30 °C).

Se observa que una menor proteccion de lactona y de lactama al calor y la luz es evidente en la cola. Esto es quizas
debido a la aplastante fotosensibilizacién que presenta el caramelo en la cola. La extrapolacion de experimentos con
niveles considerablemente mayores de restos de fenilpropenoilo Ces-C3 potenciard la proteccion necesaria para la
cola al calor y la luz. La proteccion mas que clara al calor y la luz es evidente en las bebidas de lima/limén en las que
los restos de fenilpropenoilo Cs-C3 reducirian la formacion de lactamas a un nivel no detectable, preservando asi el
contenido de monatina y, por tanto, la intensidad de dulzor deseado al nivel de 50 ppm original.

Tabla 9
Cola L/L*
Calor A1 Acido ascorbico Lactona (ppm) 9 Lactama (ppm) 7,2  Lactona (ppm) 8,3 Lactama (ppm) 4,9
B1 Acido ascorbico y EMIQ 9,1 7,2 7.8 n.d.*
C1 Sin &cido ascorbico 8,6 6,9 8,1 4.8
D1 Sin &cido ascorbico con 8,8 7,1 8 n.d.
EMIQ
UV A2 Acido ascorbico 9,1 2 9 0,7
B2 Acido ascorbico y EMIQ 9 2 8,5 n.d
C2 Sin é&cido ascorbico 7,3 1,6 2,7 0,6
D2 Sin &cido ascorbico con 8,2 1,9 8,8 n.d.
EMIQ

* n.d. significa no detectable.

Lo siguiente ilustra realizaciones especificas de la presente invenciéon (es decir, realizaciones usando miricitrina),
pero no pretenden limitarla. En pruebas de comparaciones directas, la miricitrina rindié mejor en base en peso que
EMIQ en proporcionar menor proteccion de monatina. SanMelin Y-AF es extracto de arrayan chino a una dilucion del
3 % de miricitrina. SanMelin AO-3000 es EMIQ a una dilucién del 15 %.

La exposicién a UV de bebida embotellada se realizé dentro de un Atlas Cl 5000 con |&mpara de arco de xen6n en
un horno termostaticamente controlado. La Tabla 9 ilustra la proteccion de bebidas de L/L de la formacion de
lactamas en estrés por luz. Experimentacion adicional proporciond los datos en la Tabla 10 para mostrar la
proteccion de bebidas de L/L de la pérdida de monatina y formaciéon de la lactona reversible. Y, lo que es mas
importante, mayores niveles de cada protector en la Tabla 10 frente a la Tabla 9 redujeron la formacion de lactamas
en colas.

Ejemplo 2
Table 10 (RC = refresco carbonatado)
RC de L/L (24 h de exposicion a UV) RC de cola (24 h de exposicion a UV)
Monatina + lactona Formacion de lactamas
Sin acido ascorbico 11,3 ppm 3,5 ppm
30 ppm de miricitrina 29,3 ppm 2,9 ppm
100 ppm de EMIQ 39 ppm 1,8 ppm
300 ppm de acido ascoérbico 37,7 ppm 2,9 ppm

Como se observa, la acumulacion de lactama (irreversible) a partir de monatina reduciria el impacto de dulzor con el
tiempo y reduciria la aceptacion por el consumidor de un producto que contiene una bebida que comprende
monatina.
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Los resultados anteriores pueden extrapolarse de las bebidas identificadas en las Tablas 8, 9, y 10 a otras bebidas
que contienen monatina. Los resultados en las tablas para un refresco carbonatado no coloreado de bebida
aromatizada con lima/limon pueden extrapolarse a otras bebidas que incluyen, pero no se limitan a, bebidas de color
claro, infusiones, colas, bebidas deportivas y bebidas similares al agua (Near water) que comprenden monatina.
“Otras” bebidas distintas de un refresco carbonatado generalmente incluyen ingredientes similares tales como
conservantes, acidulantes, tampones, secuestrantes metalicos, aromas Yy, por supuesto, un edulcorante
seleccionado. La Unica diferencia principal es la presencia del gas inerte, diéxido de carbono, que se disuelve como
el acidulante suave &cido carbonico.

Por tanto, segun otro aspecto de la invencién se proporciona una bebida coloreada que comprende un estabilizador
seleccionado del grupo que consiste en rutina, isoquercitrina, isoquercitrina enzimaticamente modificada (EMIQ),
miricitrina o una mezcla de cualquiera de ellas, en una cantidad eficaz para reducir la degradacion de monatina y un
cambio correspondiente de color en la bebida del color deseado a un color no deseable. La bebida coloreada puede
ser cualquier tipo de bebida coloreada, tal como infusion, cola, bebida deportiva o bebida similar al agua (Near
wéter).

Cada una de las bebidas anteriores que comprenden monatina, y EMIQ o miricitrina, pueden formarse mezclando un
concentrado correspondiente con agua en una cantidad y modo adecuado.

Se encuentra que cada una de las bebidas anteriores que comprenden monatina, y EMIQ o miricitrina (a menos que
se haya indicado lo contrario anteriormente), tiene buen sabor, sensacién en la boca y tono de color deseado o sin
tono de color, y bajo sedimento, bajo mal olor y baja formacion de lactamas. La siguiente Tabla 11 resume estas
caracteristicas. El tono de color, sedimento y olor se observaron cualitativamente como una prueba visual mientras
que la caracteristica de la lactama se midieron analiticamente (véanse la Tabla 9, 10).

Tabla 11

Caracteristica Sin estabilizador Con estabilizador
(es decir, sin EMIQ o miricitrina) | (es decir, con EMIQ o miricitrina)

Cambio del tono de color no deseable | Presente Ausente
Sedimento no deseable Presente Ausente
Mal olor no deseable Presente Ausente
Lactama no deseable Presente Minimizada

Debe entenderse que el uso de un articulo indefinido o definido en singular (por ejemplo, “un”, “una”, “el”, “la”, etc.)
en esta divulgacion y en las siguientes reivindicaciones sigue el enfoque tradicional en las patentes de significar “al
menos uno”, a menos que en un caso particular sea evidente por el contexto que en ese caso particular el término
esta previsto que signifique especificamente uno y sélo uno. Asimismo, el término “que comprende” es de extremo
abierto, no excluyendo puntos adicionales, caracteristicas, componentes, etc.
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REIVINDICACIONES

1. Una bebida no coloreada que comprende un primer ingrediente que comprende una estructura de carbonilo
fenilpropenoico Cs-Cs representada por una formula seleccionada del grupo que consiste en

(8)
I
(o)
(®)
|
(o) :
()

iy mezclas de los mismos.

el primer ingrediente en una cantidad eficaz para reducir la degradacion de un segundo ingrediente en la bebida,
siendo el segundo ingrediente monatina, y un cambio correspondiente del tono de color en la bebida desde un tono
sin color a un tono de color

en la que el primer ingrediente es isoquercitrina enzimaticamente modificada (EMIQ) o

en la que el primer ingrediente es miricitrina 0 una composicion que comprende miricitrina.

2. Una bebida no coloreada segun la reivindicacion 1, en la que la bebida es una bebida con sabor a lima/limén,
carbonatada o sin carbonatar.

3. Una bebida no coloreada segun la reivindicacion 1, en la que la bebida se selecciona del grupo que consiste en
una bebida carbonatada, una infusion, una bebida deportiva y una bebida similar al agua (near wéter).

4. Una bebida segun cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en la que la bebida es una bebida de calorias
reducidas.

5. Un procedimiento para impedir la degradacion de monatina en una bebida que contiene monatina que comprende

afadir isoquercitrina enzimaticamente modificada (EMIQ) y/o miricitrina 0 una composicion que comprende
miricitrina.
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