ES 2 393 157 T3

OFICINA ESPANOLA DE
PATENTES Y MARCAS

5 é ESPANA

@Namero de publicacion: 2 393 157
@Int. Cl.

A23L 2/56 (2006.01)

A23L 2/60 (2006.01)

A23L 2/68 (2006.01)

A23L 1/236 (2006.01)

A23L 2/58 (2006.01)

@ TRADUCCION DE PATENTE EUROPEA T3

Numero de solicitud europea: 08732070 .1
Fecha de presentacion: 13.03.2008

Numero de publicacion de la solicitud: 2124646
Fecha de publicacion de la solicitud: 02.12.2009

Tl'tulo: Bebidas dietéticas de cola

Prioridad: @ Titular/es:

14.03.2007 US 686335 THE CONCENTRATE MANUFACTURING
15.03.2007 US 686753 COMPANY OF IRELAND (100.0%)
Corner House, 20 Parliament Street
Hamilton HM 12, BM

Fecha de publicacién de la mencién BOPI: @ Inventor/es:
19.12.2012 LEE, THOMAS;
CHANG, PEIK.;
BELL, ZENA y
FINNERTY, FRANCIS M.
Fecha de la publicacion del folleto de la patente: Agente/Representante:
19.12.2012

CARPINTERO LOPEZ, Mario

Aviso: En el plazo de nueve meses a contar desde la fecha de publicacion en el Boletin europeo de patentes, de
la mencién de concesion de la patente europea, cualquier persona podra oponerse ante la Oficina Europea
de Patentes a la patente concedida. La oposiciéon debera formularse por escrito y estar motivada; sélo se
considerara como formulada una vez que se haya realizado el pago de la tasa de oposicion (art. 99.1 del
Convenio sobre concesion de Patentes Europeas).




10

15

20

25

30

35

40

45

50

ES 2393 157 T3

DESCRIPCION
Bebidas dietéticas de cola
Campo de lainvencion

La presente invencion se refiere a bebidas y a otros productos de bebidas, tales como concentrados de bebidas, etc. En
particular, la presente invencion se refiere a bebidas de cola y a otros productos de bebida de cola que tienen
formulaciones que incorporan edulcorantes no nutritivos, y que son adecuados para satisfacer la demanda por parte del
mercado de ingredientes naturales y de caracteristicas nutricionales o perfiles de sabor alternativos en las bebidas.

Antecedentes de la invencion

Las bebidas carbonatadas con sabor a cola han sido muy populares en los EE.UU. y en todo el mundo durante décadas.
En 2004, se estimd que se consumieron un total de 4,8 millones de cajas de botellas (24 botellas de 23,6 cl por caja) de
bebidas de cola solo en EE.UU. En general, la cola contiene agua, diéxido de carbono, jarabe de maiz con alto contenido
de fructosa (HFCS) o azucar, acido fosforico, color caramelo y agentes aromatizantes de cola. Existe una demanda por
parte del mercado de bebidas que tengan caracteristicas nutricionales alternativas, incluyendo, por ejemplo, un contenido
reducido o nulo de calorias. La cola dietética ha sido una bebida muy popular en los EE.UU. y muchos otros paises en
todo el mundo. En 2004, las colas dietéticas representaron mas del 37 % de todas las bebidas de cola consumidas en
EE.UU. La cola dietética tiene ingredientes similares a la cola con niveles completos de calorias, excepto que el HFCS o el
azUcar es remplazado por al menos un edulcorante artificial, por ejemplo aspartamo. Puede incluirse un conservante o
unos conservantes artificiales, tales como benzoato de sodio, para garantizar la seguridad microbiana. Sin embargo, el
uso de edulcorantes artificiales resulta en bebidas que tienen una calidad diferente de dulzor que las bebidas con niveles
completos de calorias, lo que no es del agrado de una fraccion de la poblacioén de consumidores. Por ejemplo, la patente
US N° 4.956.191 sugiere que las bebidas carbonatadas que contienen mezclas de sacarina 0 extracto de Stevia con
aspartamo tienden a ser organolépticamente menos agradables que las que contienen azUcar.

Por lo tanto, se percibe una demanda por parte del mercado de bebidas dietéticas de cola que tengan buenos perfiles de
sabor, incluyendo buen gusto, sensacion en la boca, etc. Ademas, hay un interés por parte de los consumidores de
bebidas y otros productos de bebidas, tales como concentrados de bebidas, etc., cuyas formulaciones hacen un mayor
uso de ingredientes naturales, es decir, ingredientes destilados, extraidos, concentrados u obtenidos de manera similar a
partir de plantas cosechadas y otras fuentes de origen natural , con un procesamiento posterior limitado o sin ningun
procesamiento posterior.

Por ejemplo, se han producido bebidas dietéticas de cola que han sido edulcoradas con potentes edulcorantes naturales,
tales como extractos de Stevia (glicésidos de esteviol, Rebaudidsido A, etc.), extracto de Lo Han Guo (incluyendo zumo
concentrado, polvo y glicésidos, tales como mogrosido V, etc.), monatina, taumatina, brazzeina, monelina, etc., solos o en
combinacion. Sin embargo, el reemplazo directo de los edulcorantes artificiales con los potentes edulcorantes naturales
indicados anteriormente, encuentra con problemas de regusto (tales como amargo, de apariciéon lenta, de regaliz y
persistente), que dan como resultado una bebida que no imparte un sabor asociado generalmente con cola o cola
dietética.

De esta manera, el desarrollo de nuevas formulaciones de bebidas, por ejemplo, nuevas formulaciones de bebidas que
emplean edulcorantes, acidulantes, agentes aromatizantes, agentes intensificadores del sabor y similares alternativos,
presenta desafios a la hora de abordar el amargor y/u otros malos sabores asociados. Ademas, dichos desafios se
presentan, normalmente, en nuevas formulaciones de bebidas desarrolladas para caracteristicas nutricionales y/o perfiles
de sabor alternativos. Existe la necesidad de nuevas formulaciones de bebidas que puedan cumplir, de manera
satisfactoria, una combinacion de objetivos, incluyendo objetivos nutricionales, de sabor, de vida Util y otros objetivos.

El documento WO02087358 esta relacionado con procedimientos de mejora del sabor de las bebidas y de los productos
alimenticios dietéticos.

El documento WO09934689 se refiere al uso de D-tagatosa como un elemento sinérgico para potentes edulcorantes
naturales.

Por lo tanto, un objetivo de la presente invencion es proporcionar bebidas y otros productos de bebidas. Un objetivo de al
menos ciertas realizaciones de la invencién (es decir, no necesariamente todas las realizaciones de la invencién) es
proporcionar bebidas y otros productos de bebidas que tienen propiedades de sabor deseables. Un objetivo de al menos
ciertas (pero no necesariamente todas las) realizaciones de la invencion es proporcionar bebidas y otros productos de
bebidas que tienen formulaciones mejoradas. Estos y otros objetivos, caracteristicas y ventajas de la invencién o de
ciertas realizaciones de la invencion seran evidentes para las personas con conocimientos en la materia a partir de la
divulgacion y la descripcion de las realizaciones a modo de ejemplo.
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Resumen de lainvencién

Segun un primer aspecto, se proporciona un producto de bebida dietética de cola, tal como un concentrado de bebida o
una bebida dietética de cola u otro producto que comprende agua; un edulcorante natural, potente y no nutritivo; un
edulcorante natural, de baja potencia y bajo en calorias; un acidulante tal como se expone en las reivindicaciones
dependientes un colorante de caramelo y sabor de cola. Deberia entenderse que la referencia a "edulcorante” o "un
edulcorante”, a menos que esté claro por el contexto, se entiende que significa un componente edulcorante o una
combinacion de mdltiples componentes edulcorantes.

Segun otro aspecto, se proporciona un procedimiento de preparacioén de un producto de bebida dietética de cola, que
comprende mezclar agua con otros ingredientes, todos o algunos de los cuales estan opcionalmente pre-combinados en
cualquier combinacion, donde los otros ingredientes incluyen un edulcorante natural, potente y no nutritivo; un edulcorante
natural, de baja potencia y bajo en calorias; un acidulante tal como se expone en las reivindicaciones dependientes; un
colorante de caramelo y sabor de cola.

SegUn otro aspecto, se proporciona una bebida dietética de cola clara que comprende agua, al menos un edulcorante
natural, potente y no nutritivo, al menos un edulcorante natural, de baja potencia y bajo en calorias, un acidulante tal como
se expone en las reivindicaciones dependientes y sabor de cola. Tal como se usa en la presente memoria,
sustancialmente clara significa que las bebidas carecen sustancialmente de turbidez y sustancialmente de color.

Las personas con conocimientos en la materia apreciaran, dado el beneficio de la descripcion siguiente de ciertas
realizaciones a modo de ejemplo de la bebida y otros productos de bebida divulgados en la presente memoria, que al
menos ciertas realizaciones de la invencién tienen formulaciones mejoradas o alternativas adecuadas para proporcionar
perfiles de sabor, caracteristicas nutricionales, etc., deseables. Las personas con conocimientos en la materia
comprenderan mas completamente estos y otros aspectos, caracteristicas y ventajas de la invencion o de ciertas
realizaciones de la invencion a partir de la descripcion siguiente de las realizaciones a modo de ejemplo.

Descripcion detallada de ciertas realizaciones a modo de ejemplo

Deberia entenderse que las bebidas y otros productos de bebida segin la presente divulgacion pueden tener cualquiera
de entre numerosas formulaciones o constituciones especificas diferentes. La formulacién de un producto de bebida
segun la presente divulgacién puede variar en cierta medida, dependiendo de factores tales como el segmento de
mercado al que esta destinado el producto, sus caracteristicas nutricionales deseadas, el perfil de sabor y similares. Por
ejemplo, generalmente, una opcidn sera afadir ingredientes adicionales a la formulacion de una realizacion de bebida
particular, incluyendo cualquiera de las formulaciones de bebida descritas a continuacion. Pueden afadirse edulcorantes,
aromatizantes, electrolitos, vitaminas, zumos de fruta u otros productos de frutas, estimuladores del sentido del gusto,
agentes enmascarantes, etc. adicionales (es decir, mas y/u otros), normalmente, pueden afiadirse potenciadores del sabor
y carbonatacion a cualquiera de dichas formulaciones para variar el sabor, la sensacion en la boca, las caracteristicas
nutricionales, etc. En general, una bebida segin la presente divulgacion comprende normalmente al menos agua,
edulcorante, acidulante y sabor de cola. Los aromatizantes a modo de ejemplo opcionales afiadidos que pueden ser
adecuados para al menos ciertas formulaciones segin la presente divulgacion incluyen aromatizantes citricos,
aromatizantes de especias y otros. La carbonatacién en forma de dioxido de carbono se afiade normalmente para obtener
efervescencia. Si se desea, pueden afadirse conservantes, dependiendo de los otros ingredientes, técnica de produccion,
vida util deseada, etc. Opcionalmente, puede afiadirse cafeina. Ciertas realizaciones a modo de ejemplo de las bebidas
carbonatadas con sabor a cola divulgadas en la presente memoria contienen, de manera caracteristica, agua
carbonatada, edulcorante, extracto de nuez de cola y/u otro aroma de cola, colorante de caramelo y opcionalmente otros
ingredientes. Las bebidas de la presente invencion pueden contener también otros ingredientes, incluyendo, sin limitacion,
vitaminas, agentes tampon, conservantes, sales, espesantes y agentes anti-espumantes. Las personas con
conocimientos en la materia reconoceran ingredientes adicionales y alternativos adecuados dado el beneficio de la
presente divulgacion.

Los productos de bebida divulgados en la presente memoria incluyen bebidas, es decir, formulaciones liquidas listas para
beber, concentrados de bebida y similares. Las bebidas incluyen, por ejemplo, bebidas refrescantes carbonatadas y no
carbonatadas, refrescos de maquina, bebidas congeladas listas para beber, concentrados liquidos, bebidas de café,
bebidas de té, bebidas lacteas, aguas aromatizadas, aguas mejoradas, zumo de frutas y bebidas con sabor a zumo de
frutas, bebidas deportivas y productos alcohdlicos. Las expresiones "concentrado de bebida"y "jarabe" se usan de manera
intercambiable a lo largo de la presente divulgacién. Al menos ciertas realizaciones a modo de ejemplo de los
concentrados de bebida contemplados se preparan con un volumen inicial de agua al cual se afiaden los ingredientes
adicionales. Pueden formarse composiciones de bebida no diluidas a partir del concentrado de bebida afadiendo
volimenes adicionales de agua al concentrado. Normalmente, por ejemplo, pueden prepararse bebidas no diluidas 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 no diluida se prepara
combinando 1 parte de concentrado con 5 partes de agua. En ciertas realizaciones a modo de ejemplo, el agua adicional
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usada para formar las bebidas no diluidas es agua carbonatada. En ciertas realizaciones adicionales, una bebida no
diluida se prepara directamente sin la formacién de un concentrado y una dilucion posterior.

El agua es un ingrediente basico en las bebidas divulgadas en la presente memoria, siendo normalmente el vehiculo o la
parte liquida primaria en la que se disuelven, emulsifican, suspenden o dispersan el resto de ingredientes. Puede usarse
agua purificada en la fabricacion de ciertas realizaciones de las bebidas divulgadas en la presente memoria, y puede
emplearse agua de calidad de bebida estandar para no afectar negativamente al sabor, al olor y a la apariencia de las
bebidas. Normalmente, el agua sera transparente, incolora, sin minerales, sabores y olores desagradables, sin materia
organica, de baja alcalinidad y de calidad microbioldgica aceptable en base a los estandares industriales y
gubernamentales aplicables en el momento de la produccion de 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 las bebidas y los concentrados divulgados en la presente memoria es
"agua tratada", lo que hace referencia a agua que ha sido tratada para reducir la cantidad total de soélidos disueltos del
agua antes de una suplementacion opcional, por ejemplo, con calcio, tal como se divulga en la patente US N° 7.052.725.
Los procedimientos de produccién de agua tratada son conocidos por las personas con conocimientos ordinarios en la
materia e incluyen desionizacion, destilacion, filtracion y osmosis inversa ("o-i"), entre otros. Generalmente, se entiende
que las expresiones "agua tratada", "agua purificada”, "agua desmineralizada,” "agua destilada", y "agua de o-i" son
sinbnimos en la presente divulgacion, y hacen referencia al agua de la que se ha eliminado sustancialmente todo el
contenido mineral, que contiene normalmente no mas de aproximadamente un total de 500 ppm de sélidos disueltos, por
ejemplo, un total de 250 ppm de sélidos disueltos.

Las personas con conocimientos ordinarios en la materia entenderan que, por conveniencia, algunos ingredientes se
describen en la presente memoria, en ciertos casos, con referencia a la forma original del ingrediente en la que se afiade a
la formulacion de producto de bebida. Dicha forma original puede diferir de la forma en la que se encuentra el ingrediente
en el producto de bebida terminado. De esta manera, por ejemplo, en ciertas realizaciones a modo de ejemplo de los
productos de bebida de cola naturales segun la presente divulgacion, normalmente se disolveran y dispersaran, de
manera sustancialmente homogénea, sacarosa y sacarosa liquida en la bebida. De manera similar, otros ingredientes
identificados como un sdlido, concentrado (por ejemplo, concentrado de zumo), etc., seran dispersados homogéneamente
en la bebida o en el concentrado de bebida, en lugar de permanecer en su forma original. De esta manera, la referencia a
la forma de un ingrediente de una formulacion de producto de bebida no deberia tomarse como una limitacién en la forma
del ingrediente en el producto de bebida, sino mas bien como un medio conveniente de describir el ingrediente como un
componente aislado de la formulacién del producto.

Diversos edulcorantes se incluyen en las formulaciones de las bebidas divulgadas en la presente memoria. Los
edulcorantes son consumibles comestibles adecuados para el consumo y para su uso en bebidas. La expresion
"consumibles comestibles" hace referencia a un alimento o bebida o un ingrediente de un alimento o bebida para el
consumo humano o animal. El edulcorante o agente edulcorante usado en la presente memoria y en las reivindicaciones
es, preferentemente, un aditivo o ingrediente de bebida natural, no nutritivo o bajo en calorias (0 mezclas de los mismos),
gue proporciona dulzor a la bebida, es decir, que es percibido como dulce por el sentido del gusto. La percepcion de los
agentes aromatizantes y agentes edulcorantes puede depender, en cierta medida, de la interrelacion de los elementos. El
sabor y el dulzor puede ser percibidos también por separado, es decir, las percepciones del sabor y del dulzor pueden
depender una de la otra o pueden ser independientes una de la otra. Por ejemplo, cuando se usa una gran cantidad de un
agente aromatizante, una pequefia cantidad de un agente edulcorante puede ser facilmente perceptible y viceversa. De
esta manera, la interacciéon oral y olfativa entre un agente aromatizante y un agente edulcorante puede implicar la
interrelacion de los elementos.

Tal como se usa en la presente memoria, "sabor" se refiere a una combinacién de percepcion del dulzor, efectos
temporales de la percepcion del dulzor, es decir, aparicion y duracién, malos gustos, por ejemplo, amargor y sabor
metalico, la percepcion residual (regusto) y la percepcion tactil , por ejemplo, cuerpo y espesor. Tal como se usa en la
presente memoria, un "edulcorante potente" significa un edulcorante que es al menos el doble de dulce que el azlcar, es
decir, un edulcorante que en base al peso no requiere mas de la mitad del peso de azlcar para conseguir un dulzor
equivalente. Por ejemplo, un edulcorante potente puede requerir menos de la mitad del peso de azucar para conseguir un
dulzor equivalente en una bebida edulcorada a un nivel de 10 grados Brix con azUcar. Los edulcorantes potentes incluyen
tanto edulcorantes nutritivos como no nutritivos. Ademas, los edulcorantes potentes incluyen tanto edulcorantes potentes
naturales como edulcorantes potentes artificiales. Sin embargo, para los productos de bebidas naturales divulgadas en la
presente memoria, sélo se emplean edulcorantes potentes naturales. Las cifras de potencia aceptadas comidnmente para
ciertos edulcorantes potentes incluyen, por ejemplo,
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Ciclamato 30 veces mas dulce que el azlcar
Estevidsido 100-250 veces mas dulce que el aztcar
Mogrosido V 100-300 veces mas dulce que el aztcar
Rebausiésido A 150-300 veces mas dulce que el azlicar
Acesulfamo-K 200 veces mas dulce que el aztcar
Aspartamo 200 veces mas dulce que el azUcar
Sacarina 300 veces mas dulce que el aztcar
Neohesperidina dihidrochalcona 300 veces mas dulce que el aztcar
Sucralosa 600 veces mas dulce que el aztcar
Neotamo 8.000 veces mas dulce que el azicar

Tal como se usa en la presente memoria, un edulcorante de "baja potencia” es uno que exhibe menos dulzor que una
cantidad igual en peso de azlcar. Tal como se usa en la presente memoria, un "edulcorante no nutritivo" es uno que no
proporciona un contenido calérico considerable en las cantidades usadas normalmente, es decir, es uno que imparte
menos de 5 calorias por racion de 23,6 cl de bebida para conseguir el dulzor equivalente de 10 Brix de azlcar. Tal como
se usa en la presente memoria, " bebida con contenido reducido de calorias" significa una bebida que tiene al menos una
reduccion en calorias del 25 % por racién de 23,6 cl de bebida en comparacion con la version con contenido completo de
calorias, normalmente una version con contenido completo de calorias, comercializada previamente. Tal como se usa en
la presente memoria, un edulcorante natural "bajo en calorias" es, en general, un material de origen natural que imparte
dulzor a una bebida y que tiene un contenido calérico de menos de aproximadamente 4,0 cal/g. Tal como se usa en la
presente memoria, una "bebida baja en calorias" tiene menos de 40 calorias por racion de 23,6 cl de bebida. Tal como se
usa en la presente memoria, "cero calorias" significa que tiene menos de 5 calorias por racion, por ejemplo, una racion de
23,6 cl para bebidas. Tal como se usa en la presente memoria, "dietético” se refiere a cualquiera de los productos de
bebida "cero calorias" o "bajo en calorias".

Las realizaciones naturales de cola de los productos de bebida divulgados en la presente memoria son naturales en el
sentido de que no contienen nada artificial o sintético (incluyendo cualquier aditivo de color independientemente de la
fuente) que no se esperaria que estuviera presente en el alimento. Por lo tanto, tal como se usa en la presente memoria,
una composicion de bebida "natural" se define segun las siguientes directrices: Las materias primas para un ingrediente
natural que existe o tiene su origen en la naturaleza. Puede emplearse una sintesis bioldgica que implica fermentacién y
enzimas, pero no se usa una sintesis con reactivos quimicos. Los colores, conservantes y sabores artificiales no se
consideran ingredientes naturales. Los ingredientes pueden ser procesados o purificados por medio de ciertas técnicas
especificas, incluyendo al menos: procedimientos fisicos, fermentacion y enzimolisis. Los procedimientos y técnicas de
purificacion apropiados incluyen al menos: absorcion, adsorcién, aglomeracion, centrifugacion, corte, cocinado (hornear,
freir, hervir, asar), enfriamiento, corte, cromatografia, recubrimiento, cristalizacién, digestion, secado (pulverizacion,
liofilizacion, vacio), evaporacion, destilacion, electroforesis, emulsificacion, encapsulacion, extraccion, extrusion, filtracion,
fermentacion, molienda, infusién, maceracién, procedimientos microbiol6gicos (cuajo, enzimas), mezclado, descamacion,
percolacion, refrigeracion/congelacion, compresion, impregnacion, lavado, calentamiento , mezclado, intercambio de
iones, liofilizacion, osmosis, precipitacion, precipitacion por salado, sublimacion, tratamiento ultrasénico, concentracion,
floculacién, homogeneizacion, reconstitucion, enzimolisis (usando enzimas que se encuentran en la naturaleza). Los
coadyuvantes de procesamiento (definidos actualmente como sustancias usadas como ayudas a la fabricacion para
mejorar el atractivo o la utilidad de un componente alimenticio, incluyendo agentes de clarificacién, catalizadores,
floculantes, adyuvantes de filtro e inhibidores de cristalizacion, etc. Véase 21 CFR § 170.3 (0) (24)) se consideran aditivos
incidentales y pueden ser usados si se eliminan adecuadamente.

Edulcorantes adecuados para su uso en diversas realizaciones dietéticas de cola edulcoradas naturalmente de los
productos de bebida divulgados en la presente memoria incluyen edulcorantes naturales. Los edulcorantes y
combinaciones de edulcorantes adecuados se seleccionan para las caracteristicas nutricionales, perfil de sabor,
sensacion en la boca de la bebida y otros factores organolépticos deseados. Edulcorantes naturales adecuados para al
menos ciertas realizaciones a modo de ejemplo incluyen, por ejemplo, eritritol, tagatosa, sorbitol, manitol, xilitol, glicirricina,
malitol, lactosa, Lo Han Guo ("LHG"), glicésidos de esteviol, por ejemplo, rebaudiésidos tales como rebaudiésido A,
estevidsido, etc., xilosa, arabinosa, lactitol, maltitol y ribosa, y edulcorantes de proteinas, tales como taumatina, monelina,
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brazzeina y monatina. Tal como se explica mas adelante, los edulcorantes potentes, naturales y no nutritivos, a modo de
ejemplo, adecuados para algunas o todas las realizaciones de los productos de bebida divulgados en la presente memoria
incluyen, por ejemplo, extractos de Stevia, glicosidos de esteviol, por ejemplo, rebaudiésido A y esteviésido, extractos de
Lo Han Guo, Lo Han Guo en polvo, mogrésido V, monatina, glicirricina, taumatina, brazzeina, monelina y mezclas de
cualquiera de los mismos. Edulcorantes naturales, bajos en calorias y de baja potencia, adecuados para algunas o todas
las realizaciones de los productos de bebida divulgados en la presente memoria incluyen eritritol, tagatosa y mezclas de
los dos. También, en al menos ciertas realizaciones a modo de ejemplo de los productos de bebida divulgados en la
presente memoria, se usa una combinacion de uno o mas edulcorantes naturales, potentes y no nutritivos, y uno o mas
edulcorantes naturales, de baja potencia y bajos en calorias, para proporcionar el dulzor y otros aspectos del perfil de
sabor y las caracteristicas nutritivas deseadas, es decir, para proporcionar una bebida dietética de cola endulzada
naturalmente, con sabor muy bueno. Deberia tenerse en cuenta también que algunos de dichos edulcorantes, ademas de
0 en lugar de, actian como estimuladores del sentido del gusto, agentes enmascarantes o similares en diversas
realizaciones de las bebidas divulgadas en la presente memoria, por ejemplo, cuando se usan en cantidades por debajo
de su umbral (o0 sus umbrales) de percepcion de dulzor en la bebida en cuestién. Los edulcorantes potentes, no nutritivos,
se emplean normalmente a un nivel de miligramos por onza fluida (28,4 ml) de bebida, dependiendo de su potencia
edulcorante, cualquier disposicion reglamentaria aplicable del pais donde la bebida se va a comercializar, el nivel de dulzor
deseado de la bebida, etc. Estara dentro de la capacidad de las personas con conocimientos en la materia, dado el
beneficio de la presente divulgacion, seleccionar edulcorantes adecuados adicionales o alternativos para su uso en
diversas realizaciones de los productos de bebida divulgados en la presente memoria.

Tal como se ha indicado anteriormente, al menos ciertas realizaciones a modo de ejemplo de las bebidas divulgadas en la
presente memoria emplean glicosidos de esteviol, por ejemplo rebaudiésidos y esteviésidos y compuestos edulcorantes.
Estos edulcorantes pueden obtenerse, por ejemplo, mediante extraccion o similar a partir de la planta de Stevia. Stevia
(por ejemplo, Stevia rebaudiana Bertoni) es una planta edulcorante. Las hojas contienen una mezcla compleja de
glicésidos de diterpeno dulces naturales. Los glicosidos de esteviol, por ejemplo rebaudidsidos y estevidsidos, son
componentes de la planta Stevia que contribuyen al dulzor. Normalmente, se encuentra que estos compuestos incluyen
estevidsido (4-13 % del peso en seco), esteviolbiésido (traza), rebaudiosidos, incluyendo rebaudiésido A (2-4 %),
rebaudiésido B (traza), rebaudiésido C (1-2 %) , rebaudidsido D (traza) y rebaudiosido E (traza) y dulcésido A (0,4-0,7 %).
Los constituyentes no dulces siguientes se han identificado también en las hojas de las plantas de Stevia: labdano,
diterpeno, triterpenos, esteroles, flavonoides, constituyentes oleosos volatiles, pigmentos, gomas y materia inorganica.

El edulcorante Lo Han Guo, que tiene varias grafias y pronunciaciones diferentes y se abrevia en la presente memoria, en
algunos casos, como LHG, puede obtenerse a partir de frutas de plantas de la familia Cucurbitaceae, familia Jollifieae,
sub-familia Thladianthinae, género Siraitia. Frecuentemente, LHG se obtiene del género/especie S. grosvenorii, S.
siamensis, S. silomaradjae, S. sikkimensis, S. africana, S. borneensis y S. taiwaniana. La fruta adecuada incluye la del
género grosvenorii/especie S. grosvenorii, que se denomina, frecuentemente, fruta Luo Han Guo. LHG contiene
mogrdsidos o glicosidos de triterpeno, cuyos componentes pueden usarse como edulcorantes LHG. Lo Han Guo es un
potente edulcorante que puede ser proporcionado como edulcorante natural nutritivo o edulcorante natural no nutritivo. Por
ejemplo, un concentrado de zumo de Lo Han Guo puede ser un edulcorante nutritivo, y Lo Han Guo en polvo puede ser un
edulcorante no nutritivo. Luo Han Guo puede ser usado como zumo o concentrado de zumo, polvo, etc. Preferentemente,
el zumo de LHG contiene al menos aproximadamente el 0,1 %, por ejemplo, del 0,1 % a aproximadamente el 15 %, de
mogrdsidos, preferentemente mogrésido V, mogrosido IV, (11-oxo-mogrosido V), siamendsido y sus mezclas. LHG puede
producirse, por ejemplo, tal como se explica en la patente US N° 5.411.755. Pueden usarse también edulcorantes de otras
frutas, vegetales o plantas, como edulcorantes naturales o procesados o potenciadores de dulzor en al menos ciertas
realizaciones a modo de ejemplo de las bebidas divulgadas en la presente memoria.

El acido usado en las bebidas de cola divulgadas en la presente memoria puede realizar una o mas de entre diversas
funciones, incluyendo, por ejemplo, impartir acidez al sabor de la bebida, mejorar la palatabilidad, aumentar el efecto
saciador de la sed, modificar el dulzor y actia como un conservante suave. Los acidos adecuados son conocidos y seran
evidentes para las personas con conocimientos en la materia dado el beneficio de la presente divulgacion. Desde su
origen, se ha asociado el &acido fosforico, un compuesto artificial, con la formulacion de cola. La sustitucion del acido
fosférico con un acido natural ha sido un reto. Ahora, los presentes inventores han descubierto que al remplazar el acido
fosférico con un acidulante que comprende al menos dos acidos carboxilicos, el regusto amargo y agrio asociado con la
cola dietética edulcorada con un potente edulcorante o edulcorantes naturales se reduce considerablemente. Los acidos a
modo de ejemplo que han mostrado ser adecuados para su uso en algunas o en todas las realizaciones de los productos
de bebida dietética, endulzados naturalmente, divulgados en la presente memoria, incluyen acido lactico, citrico, tartarico,
malico, fumérico, cinamico, maleico, adipico, glutarico, succinico, ascoérbico, gluconico y mezclas de cualquiera de los
mismos. Sorprendentemente, se ha encontrado que un acidulante que comprende una mezcla de acidos citrico, tartarico y
lactico naturales imparte a ciertas realizaciones a modo de ejemplo de las formulaciones de bebida de cola, endulzadas
naturalmente, un sabor que se aproxima, de manera adecuada, a las bebidas de cola convencionales acidificadas con
acido fosférico. La relacion de &cidos citrico: tartarico:lactico puede ser de aproximadamente 20:1:2 a aproximadamente
14:1:2. La concentracion de acidulante en la bebida es de aproximadamente 2,0 a aproximadamente 4,0 g/l
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Preferentemente, el acidulante puede comprender también una mezcla de acido citrico y tartarico en una relacién de
aproximadamente 6:1 a aproximadamente 9:1, y en una concentracion total de acidulante de aproximadamente 4,0 a
aproximadamente 6,0 g/l de la bebida terminada. Preferentemente, el acidulante puede comprender también una mezcla
de &cido citrico y malico en una relacion de aproximadamente 1:9 a aproximadamente 9:1, y en una concentracion total de
acidulante de aproximadamente 2,0 a aproximadamente 4,0 g/l de la bebida terminada. El acidulante puede ser usado en
forma de solucion, por ejemplo, y en una cantidad suficiente para proporcionar el pH deseado de la bebida. Normalmente,
por ejemplo, el uno o mas acidos del acidulante se usan en una cantidad, colectivamente, de aproximadamente el 0,01 %
a aproximadamente el 1,0 % en peso de la bebida, por ejemplo, de aproximadamente el 0,05 % a aproximadamente el 0,5
% en peso de la bebida, tal como del 0,1 % al 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 a modo de ejemplo de las bebidas
divulgadas en la presente memoria puede ser un valor comprendido en el intervalo de aproximadamente 2,0 a
aproximadamente 5,0, por ejemplo, normalmente, de aproximadamente 2,0 a aproximadamente 3,0. En ciertas
realizaciones a modo de ejemplo, el acido realza el sabor de la bebida. Demasiado acido puede alterar el sabor de la
bebida y puede resultar en acidez u otro mal sabor, mientras que demasiado poco &cido puede hacer que el sabor de la
bebida sea plano.

Los &cidos particulares elegidos y la cantidad usada dependeran, en parte, de los otros ingredientes, la vida Gtil deseada
del producto de bebida, asi como los efectos sobre el pH de la bebida, la acidez valorable y el sabor. Las personas con
conocimientos en la materia, dado el beneficio de la presente divulgacion, reconoceran que en la formacion de bebidas
suplementadas con calcio, la presencia de sales de calcio incrementa el pH, lo que requiere acidos adicionales para
ayudar a la disolucion de la sal de calcio y a mantener un pH deseable. La presencia del acido adicional en la composicion
de bebida, que aumenta la acidez valorable de la composicién, resultara en un sabor mas acido o agrio de la bebida
resultante. Estard dentro de la capacidad de las personas con conocimientos en la materia, dado el beneficio de la
presente divulgacion, la seleccion de un acido adecuado o combinacion de acidos y las cantidades de dichos acidos para
el componente acidulante de cualquier realizacion particular de los productos de bebida divulgados en la presente
memoria.

Normalmente, las bebidas de cola exhiben un color marrén oscuro derivado del colorante de caramelo. El caramelo es el
material de color marrén oscuro resultante de un tratamiento térmico, cuidadosamente controlado, de hidratos de carbono
de calidad alimentaria y, por lo tanto, se conoce como "color azicar quemado”. Hay cuatro clases de caramelo,
clasificados por la inclusién de o el procesamiento con reactivos adicionales. La clase | de caramelo es caramelo simple
sin reactivos adicionales, por lo que es natural. Con el fin de oscurecer el color del caramelo, pueden afiadirse reactivos
artificiales, tales como sulfito caustico y/o amoniaco. La clase Il de caramelo es caramelo que ha sido procesado con
sulfito caustico. La clase lll de caramelo es caramelo que ha sido procesado con amoniaco. La clase IV de caramelo es
caramelo que ha sido procesado tanto con sulfito caustico como con amoniaco, y se usa actualmente en la industria de las
bebidas para impartir un color marrén oscuro a las bebidas de cola. De las cuatro clases de caramelo, actualmente sélo la
clase | de caramelo puede usarse como colorante en bebidas de cola naturales, pero para al menos ciertas realizaciones
a modo de ejemplo de las bebidas de cola naturales divulgadas en la presente memoria, la clase | de caramelo,
individualmente, imparte un color que puede considerarse suficientemente oscuro para satisfacer la apariencia de cola
deseada. Se ha encontrado que un colorante natural que comprende caramelo de clase | y extracto de manzana
concentrado proporciona un color marron suficientemente oscuro para impartir una apariencia de cola satisfactoria. De
esta manera, un colorante adecuado para ciertas realizaciones de las bebidas de cola divulgadas en la presente memoria
comprende caramelo de clase | y extracto de manzana concentrado. En ciertas realizaciones a modo de ejemplo, el
extracto de manzana concentrado comprende compuestos colorantes y azlcar extraido de manzanas. Preferentemente,
dicho extracto concentrado de manzana comprende un liquido viscoso de color marrén oscuro 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 a modo de ejemplo, la
relacién en peso de caramelo clase | a extracto de manzana concentrado es de aproximadamente 1:3 a aproximadamente
1:5 y, preferentemente, es de aproximadamente 1:3,8. En al menos ciertas realizaciones a modo de ejemplo, la
concentracion total de colorante es de aproximadamente 5,0 a aproximadamente 10,0 g/l de la bebida y, preferentemente,
es de aproximadamente 6,5 g/l de la bebida. Estard dentro de la capacidad de las personas con conocimientos en la
materia, dado el beneficio de la presente divulgacion, la seleccion de colorantes adicionales o alternativos adecuados para
su uso en diversas realizaciones de los productos de bebida divulgados en la presente memoria.

Ciertas realizaciones a modo de ejemplo de las bebidas divulgadas en la presente memoria pueden contener también
pequefias cantidades de agentes tampdn para ajustar el pH. Dichos agentes incluyen, por ejemplo, sales de sodio o
potasio de acidos lactico, citrico, tartarico, malico, fumérico, cinamico, maleico, adipico, glutérico y succinico. La cantidad
incluida dependera, por supuesto, del tipo de agentes tampdn y del grado al que debe ajustarse el pH.

Las bebidas divulgadas en la presente memoria contienen opcionalmente ingredientes adicionales, incluyendo, por

ejemplo, aromatizantes tales como sabores de frutas naturales, sabores botanicos, otros sabores, y sus mezclas. Tal

como se usa en la presente memoria, la expresion "sabor de frutas" se refiere generalmente a aquellos sabores derivados

de la parte reproductora comestible de una planta de semillas. Se incluyen tanto aquellos en los que una pulpa dulce esta
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asociada con la semilla, por ejemplo, manzana, platano, tomate, arandano y similares, como aquellos que tienen una baya
pequefia, carnosa. El término baya se usa también en la presente memoria para incluir frutos agregados, es decir, no
"verdaderas" bayas, sino frutos aceptados cominmente como tales. Los ejemplos de fuentes adecuadas de frutos o bayas
incluyen bayas enteras o partes de las mismas, zumo de baya, concentrados de zumo de bayas, purés de bayas y
mezclas de los mismos, polvos de bayas secadas, polvos de zumo de baya secado y similares.

Los ejemplos de sabores de fruta incluyen los sabores citricos, por ejemplo, naranja, limén, lima, tangerina, naranja,
mandarina, tangelo, pomelo y toronja, y sabores tales como manzana, uva, cereza y sabores de pifia y similares, y
mezclas de los mismos. En ciertas realizaciones a modo de ejemplo, los concentrados de bebidas y las bebidas
comprenden un componente de sabor de frutas, por ejemplo, un concentrado de zumo o un zumo. Tal como se usa en la
presente memoria, la expresion "sabor botanico" se refiere a sabores derivados de partes de una planta diferentes a la
fruta. De esta manera, los sabores botanicos pueden incluir aguellos sabores derivados de extractos y aceites esenciales
de nueces, corteza, raices y hojas. Los ejemplos de dichos sabores incluyen sabores de cola, sabores de té y similares y
sus mezclas. El componente de sabor puede comprender ademas una mezcla de varios de entre los sabores indicados
anteriormente. En ciertas realizaciones a modo de ejemplo de los concentrados de bebidas y las bebidas, se usa un
componente de sabor de cola o 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 invencién dependera del sabor o sabores seleccionados, la
impresion de sabor deseada y la forma del componente de sabor. Las personas con conocimientos en la materia, dado el
beneficio de la presente divulgacién, serdn capaces de determinar facilmente la cantidad de cualquier componente o
componentes de sabor particulares usados para conseguir la impresién de sabor deseada.

Otros aromatizantes adecuados para su uso en al menos ciertas realizaciones a modo de ejemplo de los productos de
bebida divulgados en la presente memoria incluyen, por ejemplo, aromatizantes de especias, tales como casia, clavo,
canela, pimienta, jengibre, aromatizantes de especias de vainilla, cardamomo, cilantro, cerveza de raiz, sasafras, ginseng
y otros. Numerosos aromatizantes adicionales y alternativos adecuados para uso en al menos ciertas realizaciones a
modo de ejemplo seran evidentes para las personas con conocimientos en la materia dado el beneficio de la presente
divulgacion. Los aromatizantes pueden estar en forma de un extracto, oleorresina, concentrado de zumo, base de
embotellador u otras formas conocidas en la técnica. En al menos ciertas realizaciones a modo de ejemplo, dichas
especias u otros aromas complementan los de un zumo o una combinacién de zumos.

El uno o méas aromatizantes pueden ser usados en forma de una emulsion. Una emulsiéon aromatizante se puede preparar
mezclando entre si algunos o todos los aromatizantes, opcionalmente junto con otros ingredientes de la bebida, y un
agente emulsionante. El agente emulsionante puede afadirse con o después de mezclar entre si los aromatizantes. En
ciertas realizaciones a modo de ejemplo, el agente emulsionante es soluble en agua. Los agentes emulsionantes
adecuados a modo de ejemplo incluyen goma arabiga, almidén modificado, carboximetilcelulosa, goma de tragacanto,
goma ghatti y otras gomas adecuadas. Los agentes emulsionantes adecuados adicionales seran evidentes para las
personas con conocimientos en la técnica de formulaciones de bebidas, dado el beneficio de la presente divulgacion. El
emulsionante en las realizaciones a modo de ejemplo comprende méas de aproximadamente el 3 % de la mezcla de
aromatizantes y emulsionante. En ciertas realizaciones a modo de ejemplo, el emulsionante es de aproximadamente el 5
% a aproximadamente el 30 % de la mezcla.

Se usa dioxido de carbono para proporcionar efervescencia a ciertas realizaciones a modo de ejemplo de las bebidas de
cola divulgadas en la presente memoria. Pueden emplearse cualquiera de las técnicas y de los equipos de carbonatacion
conocidos en la técnica para carbonatacion de bebidas. El diéxido de carbono puede mejorar el sabor y la apariencia de
las bebidas y puede ayudar a salvaguardar la pureza de las bebidas inhibiendo y destruyendo las bacterias indeseables.
En ciertas realizaciones, por ejemplo, la bebida tiene un nivel de CO, de hasta aproximadamente 7,0 volimenes de
diéxido de carbono. Las realizaciones tipicas pueden tener, por ejemplo, de aproximadamente 0,5 a 5,0 volimenes de
diéxido de carbono. Tal como se usa en la presente memoria, un volumen de diéxido de carbono se define como la
cantidad de diéxido de carbono absorbido por cualquier cantidad dada de agua a 16 °C (60 °F) y a presion atmosférica. Un
volumen de gas ocupa el mismo espacio que el agua en la que es absorbido. El contenido de diéxido de carbono puede
ser seleccionado por las personas con conocimientos en la materia en base al nivel de efervescencia deseado y al
impacto del dioxido de carbono sobre el sabor o la sensacién en la boca de la bebida.

Opcionalmente, puede afiadirse cafeina a diversas realizaciones de las bebidas divulgadas en la presente memoria. La
cantidad de cafeina afiadida viene determinada por las propiedades deseadas de las bebidas, cualquier disposicion
regulatoria aplicable del pais donde la bebida se va a comercializar, etc. En ciertas realizaciones a modo de ejemplo, la
cafeina es incluida en un nivel del 0,02 por ciento o menos en peso de la bebida. La cafeina debe ser de una pureza
aceptable para el uso en alimentos y bebidas. Preferentemente, la cafeina es de origen natural.

Los concentrados de bebidas y las bebidas divulgados en la presente memoria pueden contener opcionalmente otros
ingredientes adicionales, incluyendo, en general, cualquiera de los que se encuentran normalmente en las formulaciones
de bebidas. Estos ingredientes adicionales, por ejemplo, puede afiadirse normalmente a un concentrado de bebida
estabilizado. Ejemplos de dichos ingredientes adicionales incluyen, pero no se limitan a, caramelo y otros agentes
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colorantes o tintes, agentes antiespumantes, gomas, emulsionantes, sélidos de té, componentes nublado y suplementos
nutricionales minerales y no minerales. Los ejemplos de ingredientes de suplementos nutricionales no minerales son
conocidos por las personas con conocimientos ordinarios en la materia e incluyen, por ejemplo, antioxidantes y vitaminas,
incluyendo vitaminas A, D, E (tocoferol), C (acido ascorbico), B (tiamina), B, (riboflavina), Bs, B1,, ¥ K, niacina, acido folico,
biotina y sus combinaciones. Normalmente, los suplementos nutricionales no minerales opcionales estan presentes en
cantidades generalmente aceptadas bajo la buena practica de la fabricacion. Las cantidades a modo de ejemplo estan
comprendidas entre aproximadamente el 1 % y aproximadamente el 100 % de RDV, cuando se establece RDV. En ciertas
realizaciones a modo de ejemplo, el ingrediente o ingredientes de suplemento nutricional no mineral estan presentes en
una cantidad de aproximadamente el 5 % a aproximadamente el 20 % de RDV, cuando se establece. Preferentemente,
los ingredientes adicionales son de origen natural.

Pueden usarse conservantes en al menos ciertas realizaciones de las bebidas divulgadas en la presente memoria. Es
decir, al menos ciertas realizaciones a modo de ejemplo contienen un sistema conservante disuelto opcional.
Normalmente, las soluciones con un pH inferior a 4 y especialmente aquellas por debajo de 3 son "microstables”, es decir,
resisten el crecimiento de microorganismos y, de esta manera, son adecuadas para un almacenamiento a largo plazo
antes de su consumo sin la necesidad de conservantes adicionales. Los acidulantes (que comprenden una mezcla de
acidos carboxilicos) incluidos en ciertas realizaciones de las bebidas divulgadas en la presente memoria pueden
proporcionar una bebida con un pH inferior a 2,9 y, de esta manera, mejoran la estabilidad microbiana de la bebida, de
manera que no es necesario incluir benzoato ni otros conservantes artificiales en la bebida. Sin embargo, si se desea,
puede usarse un sistema conservante adicional. Si se usa un sistema conservante, puede afiadirse al producto de bebida
en cualquier momento adecuado durante la produccién, por ejemplo, en algunos casos antes de la adicion del
edulcorante. Tal como se usan en la presente memoria, las expresiones "sistema de conservacion" o "conservantes”
incluyen todos los conservantes adecuados aprobados para su uso en composiciones de alimentos y de bebidas,
incluyendo, sin limitacién, conservantes tan conocidos como benzoato de potasio o sodio, sorbatos, por ejemplo, sorbato
de sodio, calcio y potasio, hexametafosfato de sodio, EDTA, nisina, &cido cinamico, citratos, por ejemplo, citrato de sodio y
citrato de potasio, y antioxidantes tales como acido ascorbico. Los conservantes pueden usarse en cantidades que no
excedan los niveles maximos estipulados bajo las leyes y las regulaciones aplicables. El nivel de conservante usado
normalmente se ajusta segun el pH del producto final planificado, asi como una evaluacién del potencial de deterioro
microbiol6gico de la formulacién de bebida particular. El nivel maximo empleado normalmente es de aproximadamente el
0,05 % en peso de la bebida. Estara dentro de la capacidad de las personas con conocimientos en la materia, dado el
beneficio de la presente divulgacion, la seleccién de un conservante o combinacion de conservantes adecuados para las
bebidas segun la presente divulgacion.

Otros procedimientos de conservacion de bebidas adecuados para al menos ciertas realizaciones a modo de ejemplo de
los productos de bebida divulgados en la presente memoria incluyen, por ejemplo, tratamiento térmico o etapas de
tratamiento térmico, tales como llenado en caliente y pasteurizacion en tinel. Dichas etapas pueden usarse en lugar de la
adicion de conservantes artificiales para reducir el crecimiento de levadura, moho y microbios en los productos de bebida.
Por ejemplo, la patente US N° 4.830.862, concedida a Braun et al., divulga el uso de pasteurizacion en la produccion de
bebidas de zumos de fruta, asi como el uso de conservantes adecuados en bebidas carbonatadas. La patente US N°
4.925.686, concedida a Kastin, divulga una composicién de zumo de frutas congelable, pasterizada térmicamente que
contiene benzoato de sodio y sorbato de potasio.

En ciertas realizaciones a modo de ejemplo de las bebidas divulgadas en la presente memoria, la bebida es una bebida
sin calorias. En ciertas realizaciones a modo de ejemplo, la bebida no tiene edulcorantes artificiales. En ciertas
realizaciones a modo de ejemplo, la bebida no tiene &cido fosférico. En ciertas realizaciones a modo de ejemplo, la bebida
no tiene benzoato.

Ejemplos

Los ejemplos siguientes son realizaciones especificas de la presente invencién y no pretenden limitar la misma. A menos
gue se indique lo contrario, todas las unidades estan en gramos.
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Ejemplo 1
TABLA 1
Ingrediente Control Variante Variante Variante Variante Variante Variante
1 2 3 4 5 6
Benzoato de sodio 0,52 0,52 0,52 0,52 0,52 0,52 0,52
Citrato de sodio 0,31 0,31 0,31 0,31 0,31 0,31 0,31
Rebaudidsido A 1,50 1,50 1,50 1,50 1,50 1,50 1,80
Eritritol 105 105 105 105
Acido fosférico 80 % 1,16 1,16
Acido citrico 0,21 0,21 2,46 2,46 3,96 3,96 3,96
Acido tartarico 0,15 0,15 0,49 0,49 0,49
Acido lactico 88 % 0,17 0,17
Color caramelo 4,32 4,32 4,32 4,32 4,32 4,32 4,32
Aroma de cola 4,33 4,33 4,33 4,33 4,33 4,33 4,33
Cafeina 0,24 0,24 0,24 0,24 0,24 0,24 0,24
EDTA 0,09 0,09 0,09 0,09 0,09 0,09 0,09
Agente antiespumante 0,56 0,56 0,56 0,56 0,56 0,56 0,56
Agua tratada (hasta) 0,5 litros 0,5 litros 0,5 litros 0,5 litros 0,5 litros 0,5 litros 0,5 litros

El control es una formulacion dietética de cola endulzada con rebaudiésido A. Cada una de las variantes anteriores se
prepard disolviendo los ingredientes anteriores, con agitacion vigorosa, en agua suficiente para obtener 0,5 litros de
jarabe. A continuacion, el jarabe se diluyé con agua carbonatada en una mezcla 1 méas 5, que quiere decir que 1 parte de
jarabe se mezcl6 con 5 partes de agua carbonatada, para producir una bebida dietética de cola. Se midieron el pH y la

acidez valorable (AV) de las bebidas desgasificadas, cuyos valores se resumen a continuacion en la Tabla 2.

TABLA 2
Control Variante 1 Variante 2 Variante 3 Variante 4 Variante 5 Variante 6
pH 3,09 3,09 3,25 3,23 291 2,94 2,94
AV 8,85 8,85 15,27 15,12 25,07 23,40 23,40

Cada una de entre el control y las variantes de bebidas de cola dietética fue evaluada por al menos 6 expertos en sabor de
cola. Los resultados de la evaluacién de sabor se resumen a continuacién en la Tabla 3. Tal como puede observarse en la
Tabla 3, se considerd que las variantes 3 y 6, que incluyen rebaudiosido A y eritritol como edulcorantes, y una mezcla a 3
bandas de acidos lactico, citrico y tartarico 0 una mezcla a 2 bandas de acidos citrico y tartarico, respectivamente, como

acidulantes, tenian un aroma y un sabor de cola muy buenos.
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TABLA 3
Control Variante 1 Variante 2 Variante 3 Variante 4 Variante 5 Variante 6
Menos Sin
Menos Dulce pero .
amarga . Mucho amargor;
Dulce pero amarga sin .
Resulta- 9 que el . menos Sin buena
también un que el amargor; o
dos de . control, amarga amargor, acidez;
- considera- controly V- buen .
evaluacion pero L pero mas pero con buen
ble regusto . 1; acidez aromay . -
de sabor todavia . acida que acidez aromay
amargo ligeramen- sabor a
bastante . V-1 sabor a
te diferente cola
amarga cola
Ejemplo 2

Las variantes de bebidas dietéticas de cola descritas en el Ejemplo 1 se preparan sin benzoato de sodio o EDTA. Las
cantidades de &cidos citrico, tartarico y lactico se ajustan de manera que el pH de cada una de las variantes de bebida
terminada es menor de aproximadamente 2,9. Después de diluir los jarabes con agua carbonatada, cada variante de
bebida terminada es sometida a pasteurizacion en tinel a 68,3 °C (155 °F) durante 10 minutos. Se cree que la
combinacion de los acidos carboxilicos y la pasteurizacién en tinel proporciona suficiente estabilidad microbiana, de

manera que no se necesitan conservantes artificiales.
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REIVINDICACIONES
1. Un producto de bebida dietética de cola que comprende:
(a) agua;

(b) al menos un edulcorante natural, potente y no nutritivo que aporta menos de 5 calorias por cada racion de 0,028
kg (802) de bebida para obtener el dulzor equivalente a 10 Prix de azUcar;

(c) al menos un edulcorante natural, de baja potencia y bajo en calorias, que exhibe menos dulzor que una cantidad
igual en peso de azUcar;

(d) un acidulante que comprende al menos dos acidos carboxilicos seleccionados de entre el grupo que consiste en
acido lactico, citrico, tartarico, malico, fumarico, cinamico, maleico, adipico, glutarico y succinico;

(e) un colorante de caramelo; y

(f) aroma a cola, en el que la bebida dietética de cola tiene un regusto menos amargo que una bebida dietética de
cola de la misma formulacién excepto que tiene un acidulante que consiste esencialmente en acido fosforico.

2. El producto de bebida dietética de cola segun la reivindicacion 1, en el que el edulcorante natural, potente y no nutritivo
comprende al menos uno de entre extracto de Stevia, rebaudiésido A, glicdsidos de esteviol, extracto de Lo Han Guo, Lo
Han Guo en polvo, mogroésido V, monatina, glicirricina, taumatina, brazzeina y monelina; preferentemente en el que el
edulcorante natural, potente y no nutritivo comprende rebaudidsido A.

3. El producto de bebida dietética de cola segln la reivindicacion 1 6 2, en el que el edulcorante natural, potente y bajo en
calorias comprende al menos uno de entre eritritol y tagatosa.

4. El producto de bebida dietética de cola segn la reivindicacién 1-3, en el que el acidulante comprende éacidos citrico y
tartarico, preferentemente en el que la relacion en peso de &cido citrico a &cido tartarico es de aproximadamente 6:1 a
aproximadamente 9:1, y/o preferentemente la concentracion del acidulante es de aproximadamente 4,0 g/l a
aproximadamente 6,0 g/l de la bebida terminada.

5. Producto de bebida dietética de cola segin la reivindicacion 1-3, en el que el acidulante comprende acidos citrico y
malico; preferentemente en el que la relacion en peso de &cido citrico a &cido mélico es de aproximadamente 1:9 a
aproximadamente 9:1, y/o preferentemente la concentracion del acidulante es de aproximadamente 2,0 g/l a
aproximadamente 4,0 g/l de la bebida terminada.

6. El producto de bebida dietética de cola segun la reivindicacion 1-3, en el que el acidulante comprende éacidos citrico,
tartarico y lactico; preferentemente en el que la relacion en peso de &cido citrico a &cido tartarico a acido lactico es de
aproximadamente 20:1:2 a aproximadamente 14:1:2, y/o preferentemente la concentracion del acidulante es de
aproximadamente 2,0 g/l a aproximadamente 4,0 g/l de la bebida terminada.

7. El producto de bebida dietética de cola segun la reivindicacion 1-6, que comprende ademas un agente tampén que
comprende al menos uno de entre sales de sodio o potasio de acidos lactico, citrico, tartarico, malico, fumarico, cinamico,
maleico, adipico, glutarico y succinico.

8. El producto de bebida dietética de cola segun la reivindicacion 1-7, en el que el producto de bebida no tiene
edulcorantes artificiales.

9. El producto de bebida dietética de cola segun la reivindicacion 1-8, en el que el producto de bebida no tiene acido
fosforico.

10. El producto de bebida dietética de cola segun la reivindicacién 1-9, en el que el producto de bebida no tiene benzoato.
11. Un procedimiento de preparacién de una bebida dietética de cola que comprende mezclar en cualquier orden:
(a) agua;

(b) al menos un edulcorante natural, potente y no nutritivo que aporta menos de 5 calorias por cada racién de 0,028
kg (802) de bebida para obtener el dulzor equivalente a 10 Prix de azucar;

(c) al menos un edulcorante natural, de baja potencia y bajo en calorias que exhibe menos dulzor que una cantidad
igual en peso de azUcar;

(d) un acidulante que comprende al menos dos acidos carboxilicos seleccionados de entre el grupo que consiste en
acido lactico, citrico, tartarico, malico, fumérico, cinamico, maleico, adipico, glutarico y succinico;
12
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(e) un colorante de caramelo; y

(f) aroma de cola, en el que la bebida dietética de cola tiene un regusto menos amargo que una bebida dietética de
cola de la misma formulacién excepto que tiene un acidulante que consiste esencialmente en acido fosforico.

12. El procedimiento segun la reivindicacion 11, que comprende ademas la etapa de incluir agua carbonatada en la bebida
dietética de cola.

13. El procedimiento segun la reivindicacion 11 6 12, que comprende ademas la etapa de someter la bebida dietética de
cola a pasteurizacion en tanel.

14. Un producto de bebida dietética de cola clara que comprende:
() agua;

(b) al menos un edulcorante natural, potente y no nutritivo que aporta menos de 5 calorias por cada racién de 0,028
kg (802) de bebida para obtener el dulzor equivalente a 10 Prix de azUcar;

(c) al menos un edulcorante natural, de baja potencia y bajo en calorias que exhibe menos dulzor que una cantidad
igual en peso de azucar;

(d) un acidulante que comprende al menos dos acidos carboxilicos seleccionados de entre el grupo que consiste en
acido lactico, citrico, tartarico, malico, fumarico, cinamico, maleico, adipico, glutarico y succinico; y

(f) aroma de cola, en el que la bebida dietética, clara y con sabor a cola tiene un regusto menos amargo que una
bebida dietética de cola de la misma formulacion excepto que tiene un acidulante que consiste esencialmente en
acido fosforico.
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