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DESCRIPCION

Uso de nuevos carbohidratos y mezclas de carbohidratos para proporcionar una bebida deportiva con mayor
absorcion

Campo de la invencién

La presente invencion se refiere a nuevos carbohidratos, mezclas de carbohidratos y bebidas que comprenden las
mezclas de carbohidratos. En particular, la presente invencion se refiere a bebidas para rehidratacion (p. €j., bebidas
deportivas) que tienen mejor absorcion de la bebida tras el consumo por un sujeto.

Antecedentes

Desde hace tiempo se sabe que se producen bebidas de varias formulaciones. Se desean nuevas y mejores
formulaciones para conseguir caracteristicas nutricionales deseadas, sabor, vida durante el almacenamiento y otros
objetivos. Por ejemplo, seria deseable incrementar la velocidad a la cual el cuerpo absorbe una bebida de
rehidratacion/deportiva después de su consumo por una persona.

Las bebidas de rehidratacion se pueden usar junto con actividad fisica, tal como ejercicio, para reponer fluidos y
electrolitos perdidos durante la actividad, ademas de proporcionar energia adicional. Con este fin, las bebidas de
rehidratacion normalmente comprenden al menos agua, carbohidratos y electrolitos, y tienen una osmolalidad
medida de 250 — 350 mOsm/kg. Generalmente, los carbohidratos incluidos en dichas bebidas son ricos en jarabe de
maiz rico en fructosa y sacarosa.

La osmolalidad es el nimero de osmoles de soluto por kilogramo de disolvente, en el que cada mol de carga i6nica
proporciona un osmol. En teoria, si la osmolalidad de una bebida es inferior a la osmolalidad del plasma de un
sujeto, que normalmente esta entre aproximadamente 280 mOsm/kg y aproximadamente 300 mOsm/kg, el sistema
gastrointestinal de un sujeto puede absorber la bebida mas rapido si la osmolalidad es superior a la del plasma. En
consecuencia, un inconveniente del uso de una mezcla de jarabe de maiz rico en fructosa y sacarosa en una bebida
de rehidratacién/deportiva es que la osmolalidad inicial de la bebida es de aproximadamente 330 mOsm/kg, que es
muy superior a la osmolalidad habitual del plasma. Ademas, estos carbohidratos sufren hidrélisis en solucion en el
tiempo, que incrementa la osmolalidad de la bebida y a la vez disminuye la velocidad de absorcion de la bebida. El
documento W02004/084655 se refiere a una composicion que comprende isomaltosa y trehalosa y, opcionalmente,
un edulcorante intenso y/o un carbohidrato seleccionado del grupo que consiste en fructosa, sacarosa, azlcar
invertido, poliol y mezclas de los mismos.

Es un objeto de la invencién proporcionar una mezcla de carbohidratos que sufre una hidrélisis minima en solucion
en el tiempo, de modo que se mantiene sustancialmente su osmolalidad inicial medida durante el almacenamiento.
Es un objeto adicional de la invencion proporcionar bebidas de rehidratacion/deportivas, que contienen dichas
mezclas de carbohidratos, que tienen una osmolalidad baja y se absorben rapidamente por un sujeto tras su
consumo. Estos y otros objetos, caracteristicas y ventajas de la invencién o de ciertas realizaciones de la invencion
se haran evidentes para los expertos en la técnica a partir de la siguiente divulgacion y descripcion de ejemplos de
realizaciones.

Resumen

De acuerdo con un aspecto, se proporciona una mezcla de carbohidratos que comprende de 35 % en peso a 45 %
en peso de fructosa y de 55 % en peso a 65 % en peso de glucosa. La mezcla de carbohidratos puede incluir una
combinacién de carbohidratos, tales como fructosa, glucosa, sacarosa, leucrosa, trehalosa, galactosa, isomaltulosa,
dextrosa, maltodextrina, sélidos de jarabe de maiz y/o glucooligosacaridos. Una solucién acuosa que contiene 6 %
en peso de la mezcla de carbohidratos tiene una osmolalidad medida de 230 — 300 mOsm/kg. Ademas, la
osmolalidad medida de la solucién de carbohidratos al 6 % no cambia en mas del 5 % durante el almacenamiento de
hasta seis meses.

En otro aspecto se proporciona una composicion de bebida, que comprende agua y de 4 % en peso a 10 % en peso
de una mezcla de carbohidratos que tiene de 35 % en peso a 45 % en peso de fructosa y de 55 % en peso a 65 %
en peso de glucosa. La bebida puede ser una bebida de rehidratacién e incluir ademas electrolitos, acidos
comestibles, vitaminas, ingredientes funcionales, agentes colorantes, agentes saborizantes y combinaciones de los
mismos.

En ciertas realizaciones de la mezcla de carbohidratos y la composicion de bebida divulgadas en el presente
documento, al menos algo de la glucosa es proporcionada por glucooligosacaridos, que pueden tener una estructura
que contiene hasta seis grados de polimerizacién de sacaridos, mientras que en otras realizaciones la estructura
contiene hasta diez grados de polimerizacion de sacaridos. En ciertas realizaciones, al menos algo de la glucosa es
proporcionada por polisacaridos que tienen un grado de polimerizacién de once grados y mayor. En ciertos ejemplos
de realizaciones de las composiciones de bebida de acuerdo con la presente divulgaciéon se proporciona una bebida
de rehidratacion que tiene una osmolalidad medida en el intervalo de 230 mOsm/kg a 260 mOsm/kg.

Los expertos en la técnica apreciaran, dado el beneficio de la siguiente descripcién de ciertos ejemplos de
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realizaciones de la bebida y otros productos de bebida divulgados en el presente documento, que al menos ciertas
realizaciones de la invencion tienen formulaciones mejoradas o alternativas adecuadas para proporcionar perfiles de
gusto deseables, caracteristicas nutricionales etc. Estos y otros aspectos, caracteristicas y ventajas de la invencion
o de ciertas realizaciones de la invencion seran bien entendidos por los expertos en la técnica a partir de la siguiente
descripcion de ejemplos de realizaciones.

Breve descripcién de las figuras

La Fig. 1 proporciona un grafico de la osmolalidad medida en composiciones de bebidas de ejemplo durante el
almacenamiento en el tiempo.

La Fig. 2 proporciona un gréfico de la osmolalidad medida en otras composiciones de bebidas de ejemplo durante el
almacenamiento en el tiempo.

Descripcion detallada de las realizaciones

Debe entenderse que las mezclas de carbohidratos, bebidas y otros productos de bebidas de acuerdo con esta
divulgacion pueden tener cualquiera de numerosas formulaciones o constituciones especificas diferentes. La
formulaciéon de una composicion de acuerdo con la presente divulgacion puede variar en cierta medida, en funcion
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 sera una opcién afadir otros ingredientes a la
formulaciéon de una realizacién concreta, incluida cualquiera de las formulaciones descritas a continuacion. Se
pueden afiadir edulcorantes adicionales (es decir, mas y/u otro), tipicamente se pueden afiadir aromatizantes,
vitaminas, colorantes, productos frutales, saborizantes, agentes de enmascaramiento y similares, y/o potenciadores
del sabor a cualquiera de estas formulaciones para modificar el gusto, la sensacién bucal, las caracteristicas
nutricionales etc. En base a la guia proporcionada en el presente documento, la formulacién de estos otros
productos estara bien dentro de la capacidad de un experto en la técnica de formular productos alimenticios; dichos
productos también estan cubiertos por el alcance de la presente invencion.

En ciertas realizaciones de la presente invencion se proporciona una mezcla de carbohidratos, que se puede usar en
numerosos productos comestibles diferentes, por ejemplo composiciones de bebidas, barras para sustitucion de
comidas, productos de confiteria o aperitivos. Los carbohidratos se incluyen tipicamente en productos comestibles
para proporcionar energia a los musculos, mejorando la resistencia. La mezcla de carbohidratos puede comprender
de 35 % en peso a 45 % en peso de fructosa y de 55 % en peso a 65 % en peso de glucosa. La mezcla de
carbohidratos puede incluir fructosa, glucosa, sacarosa, leucrosa, trehalosa, galactosa, isomaltulosa, dextrosa,
maltodextrina, solidos de jarabe de maiz y/o glucooligosacaridos y combinaciones de los mismos.

En una realizacién, al menos algo de la glucosa es proporcionada por glucooligosacaridos, que pueden tener una
estructura que contiene hasta seis grados de polimerizacion de sacaridos, mientras que en otras realizaciones la
estructura contiene hasta diez grados de polimerizacién de sacéridos. En una realizacién, los glucooligosacaridos
son oligosacaridos de cadena media en los que mas del 90 % en peso de los oligosacaridos contiene entre tres y
siete grados de polimerizacion de sacéaridos. En otra realizacién, aproximadamente el 20 — 30 % de la glucosa es
proporcionada por polisacaridos que tienen un grado de polimerizacion de once grados y mayor.

Tipicamente, los oligosacaridos y polisacaridos son mas resistentes a la hidrélisis en solucién que los disacaridos.
Se ha descubierto que los enlaces Unicos entre los sacaridos en glucooligosacéaridos pueden proporcionar
estabilidad contra la hidrélisis de los glucooligosacéaridos. En ciertas realizaciones de la presente invencion, la
estructura de los glucooligosacaridos incluidos en la mezcla de carbohidratos tiene un enlace a-(1,4) glucosa-
glucosa inicial seguido de enlaces a-(1,3) glucosa-glucosa alternantes y enlaces a-(1,6) glucosa-glucosa. Cargill,
Incorporated, Wyzata, MN, produce un glucooligosacarido adecuado con el nombre Glucohydrate.

Como se ha tratado anteriormente, la osmolalidad se define como el numero de osmoles de soluto por kilogramo de
disolvente, en el que cada mol de carga idnica proporciona un osmol. Los glucooligosacaridos tienen mayores pesos
moleculares que los carbohidratos mas pequefios, como disacaridos o monosacaridos. De acuerdo con esto, una
primera solucion de una mezcla de carbohidratos que comprende un porcentaje en peso concreto de
glucooligosacaridos tendria una osmolalidad menor que una segunda solucion de carbohidratos que es idéntica, a
excepcion de que en su lugar comprende dicho porcentaje en peso concreto de disacaridos en lugar de
glucooligosacaridos. La razén de ello es porque menos moles totales de carbohidrato estarian presentes en la
primera solucién que en la segunda solucién. En consecuencia, mientras que las bebidas de rehidratacion que
comprenden sacarosa y jarabe de maiz rico en fructosa (HFCS) tipicamente tienen una osmolalidad medida inicial
de aproximadamente 330 mOsm/kg, una solucidon acuosa que contiene entre aproximadamente 4 % en peso y
aproximadamente 10 % en peso de la mezcla de carbohidratos tiene una osmolalidad medida de aproximadamente
230 - 300 mOsm/kg. Ademas, en ciertas realizaciones de ejemplo de composiciones de bebida de acuerdo con la
presente divulgacion, se proporciona una composicion para bebida de rehidratacion que tiene una osmolalidad
medida en el intervalo de 230 mOsm/kg a 260 mOsm/kg.

Las composiciones de bebida de acuerdo con diferentes realizaciones pueden comprender una o mas fuente(s) de
carbohidratos. En ciertas realizaciones, los carbohidratos pueden incluir fuentes de monosacaridos, disacaridos y
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glucooligosacaridos, mientras que en otras realizaciones, los carbohidratos también incluyen fuentes de
polisacéaridos, por ejemplo sélidos de jarabe de maiz. En ciertas realizaciones se proporciona una composicion de
bebida, que comprende agua y de 4 % en peso a 10 % en peso de una mezcla de carbohidratos que tiene de 35 %
en peso a 45 % en peso de fructosa y de 55 % en peso a 65 % en peso de glucosa. Al menos algo de la glucosa es
proporcionada por glucooligosacéaridos. La bebida puede ser una bebida de rehidratacion e incluir ademas
electrolitos, acidos comestibles, agentes colorantes, agentes saborizantes, vitaminas, ingredientes funcionales y
combinaciones de los mismos.

De forma ventajosa, ciertas realizaciones de la presente invencidon proporcionan composiciones, tales como
composiciones para bebida de rehidratacion, en las que la hidrélisis de la fuente de carbohidratos se minimiza.
Dado que la hidrdlisis de los carbohidratos tiene como resultado un incremento del nimero total de moles de
carbohidratos, la osmolalidad de las composiciones que se someten a hidrélisis exhibira un incremento de la
osmolalidad medida en el tiempo. En contraste con ello, la osmolalidad medida de las composiciones que
comprenden 4 % en peso a 10 % en peso de una mezcla de carbohidratos de acuerdo con la presente invencion no
aumenta en mas del 5 % durante el almacenamiento durante hasta seis meses. De acuerdo con esto, las
composiciones de acuerdo con realizaciones de la invencién proporcionan, en general, bebidas de rehidratacion que
tienen una osmolalidad medida inferior a la del plasma (p. €j., aproximadamente 300 mOsm/kg) y son absorbidas
rapidamente por el sistema gastrointestinal tanto inmediatamente y durante hasta al menos seis meses, tras la
fabricacion.

En realizaciones que proporcionan una bebida lista para beber envasada, la composicion de bebida puede
premezclarse con un liquido, tal como agua. En ciertas realizaciones, la bebida lista para beber comprende
aproximadamente 80-99 por ciento en peso (% en peso) de liquido del peso total de la bebida. A menos que se
especifique lo contrario, todos los porcentajes en peso se basan en el peso total de una bebida lista para beber. En
realizaciones adicionales, la composicion de bebida se puede envasar como una composicidon o concentrado
comestible, tal como como una mezcla seca (p. €j., polvo) o un concentrado liquido para su posterior reconstitucion
con uno o mas liquidos para formar una bebida. La composicion concentrada se puede asociar con instrucciones
para preparar la composicion de bebida. En otra realizaciéon, un concentrado para bebida se puede envasar como
geles, capsulas o comprimidos que se consumen con liquido. Cuando se proporcionan en estas formas, la
composicion para bebida puede comprender instrucciones para mezclar o consumir con una cantidad de liquido que
es igual a aproximadamente 80 — 99 % en peso de la composicion para bebida preparada.

En general, una bebida para rehidratacién/deportiva de acuerdo con la presente divulgacién tipicamente comprende
al menos agua, uno o mas carbohidratos, electrolitos, acidulante y aromatizante. Aromatizantes de ejemplo que
pueden ser adecuados para al menos ciertas formulaciones de acuerdo con la presente divulgacion incluyen
aromatizantes citricos, aromatizantes picantes y otros. Si se desea se pueden afadir conservantes, segun los
demas ingredientes, la técnica de produccion, la semivida deseada etc. Los expertos en la técnica reconoceran
ingredientes adecuados adicionales y alternativos, dado el beneficio de la presente divulgacion.

Al menos ciertas realizaciones de ejemplo de los concentrados de bebida contemplados se preparan con un
volumen inicial de agua a la que se afiaden los ingredientes adicionales. Las composiciones de bebida de potencia
completa se pueden formar a partir del concentrado de bebida afiadiendo volimenes adicionales de agua al
concentrado. Tipicamente, por ejemplo, se pueden preparar bebidas de potencia completa a partir de los
concentrados combinando aproximadamente 1 parte de concentrado con entre aproximadamente 3 a
aproximadamente 7 partes de agua. En ciertas realizaciones de ejemplo, la bebida de potencia completa se prepara
combinando 1 parte del concentrado con 5 partes de agua. En ciertas realizaciones de ejemplo, el agua adicional
usada para formar las bebidas de potencia completa es agua carbonatada. En otras ciertas realizaciones, la bebida
de potencia completa se prepara directamente sin la formacion de un concentrado y la posterior dilucién.

El agua es un ingrediente basico en las bebidas divulgadas en el presente documento, siendo tipicamente el
vehiculo o la porcién liquida primaria en la que los ingredientes restantes se disuelven, emulsionan, suspenden o
dispersan. Se puede usar agua purificada en la fabricacion de ciertas realizaciones de las bebidas divulgadas en el
presente documento y se puede emplear agua de la calidad para bebida estandar con el fin de no afectar de forma
adversa al gusto, el olor o el aspecto. Tipicamente el agua sera transparente, incolora, exenta de minerales, gustos y
olores inapropiados, exenta de materia organica, con alcalinidad baja y de calidad microbiologica aceptable en base
a las normas de la industria y del gobierno aplicables en el momento de producir la bebida. En ciertas realizaciones
tipicas, el agua esta presente a un nivel de aproximadamente 80 % a aproximadamente 99,9 % en peso de la
bebida. En al menos ciertas realizaciones de ejemplo, el agua usada en las bebidas y concentrados divulgados en el
presente documento es “agua tratada”, que hace referencia a agua que se ha tratado para reducir los sélidos totales
disueltos del agua antes del suplemento opcional, por ejemplo con calcio como se divulga en la patente de EE.UU.
n® 7,052,725. Los expertos en la técnica conocen procedimientos de producir agua tratada e incluyen desionizacion,
destilacion, filtracion y ésmosis inversa (“o-i"), entre otros. Las expresiones “agua tratada”, “agua purificada”, “agua
desmineralizada”, “agua destilada” y “agua o-i” se entienden que son, en general, sinbnimos en este debate,
haciendo referencia al agua de la que se ha eliminado sustancialmente todo el contenido mineral, tipicamente no
contiene mas de aproximadamente 500 ppm de sélidos totales disueltos, por ejemplo 250 ppm de los soélidos totales
disueltos.
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En una realizacién, la composicion de bebida incluye una fuente de electrolitos para proporcionar sodio (Na). El
sodio se puede proporcionar mediante compuestos de sodio, tales como cloruro sddico, citrato sédico, carbonato
sddico, bicarbonato sédico o combinaciones de los mismos. En determinadas realizaciones, la cantidad de sodio es
de aproximadamente 0,03 % en peso a aproximadamente 0,06 % en peso de la bebida. También pueden ser Utiles
otras cantidades en funcién de la aplicacién y otros factores. En una realizacion, el sodio es proporcionado mediante
cloruro sodico y citrato sddico. Como se muestra en las formulaciones de ejemplo en la Tabla 1, el citrato sodico es
aproximadamente 0,0659 % en peso de la composicién de bebida y el cloruro sédico es aproximadamente 0,0659 %
en peso de la composicion de la bebida.

En la composicion de bebida también se pueden incluir tipos adicionales de fuentes de electrolitos, por ejemplo
iones de potasio (K), magnesio (Mg), calcio (Ca) y cloro (Cl), ademas de o con independencia del sodio (Na). Los
diferentes tipos de electrolitos pueden proporcionarse mediante sus compuestos 0 una combinacion de sus
compuestos. Por ejemplo, los compuestos pueden incluir acetato potasico, bicarbonato potasico, bromuro potasico,
cloruro potasico, citrato potasico, D-gluconato potéasico, fosfato potasico mono y dibasico, acetato calcico, cloruro
célcico, citrato calcico, D-gluconato calcico, lactato célcico, laevulinato calcico, fosfato célcico dibasico, cloruro de
magnesio, carbonato de magnesio y sulfato de magnesio, o una combinacién de los mismos. E una realizacién, los
iones de potasio son proporcionados por fosfato monopotasico o fosfato dipotasico. En una de estas realizaciones,
el fosfato monopotasico comprende alrededor de aproximadamente 0,0439 % en peso de la composicion de bebida.
En otra realizacion, la bebida puede contener aproximadamente 0,01 % en peso a aproximadamente 0,04 % en
peso de potasio, aproximadamente 0,01 % en peso a aproximadamente 0,02 % en peso de magnesio,
aproximadamente 0,001 % en peso a aproximadamente 0,003 % en peso de calcio, de aproximadamente 0,02 % en
peso a aproximadamente 0,03 % en peso de cloro. También pueden ser Utiles otras cantidades o combinaciones.

A la composicién de bebida se pueden afiadir compuestos nutritivos no minerales, tales como vitaminas. Ejemplos
de ingredientes suplementarios nutritivos no minerales son conocidos para los expertos en la técnica e incluyen, por
ejemplo, antioxidantes y vitaminas, incluidas las vitaminas A, S, E (tocoferol), C (acido ascérbico), B; (tiamina), Bz
(riboflavina), Bs, Bi2 y K, niacina, acido félico, biotina y combinaciones de los mismos. Los suplementos nutritivos no
minerales opcionales normalmente estan presentes en cantidades generalmente aceptadas en las buenas practicas
de fabricacion. Ejemplos de cantidades estan entre aproximadamente 1 % y aproximadamente 100 % VDR, en las
que dichas VDR estan establecidas. En ciertas realizaciones de ejemplo, el o los ingredientes suplementarios
nutritivos no minerales estan presentes en una cantidad de aproximadamente 5 % a aproximadamente 20 % de la
VDR, cuando esta establecida.

El acido usado en las bebidas divulgadas en el presente documento puede realizar una o mas de varias funciones,
incluidas, por ejemplo, proporcionar actividad antioxidante, dar acidez al sabor de la bebida, potenciar la
palatabilidad, incrementar el efecto saciante de sed, modificar el dulzor y actuar como conservante leve
proporcionando estabilidad microbiolégica. Se puede usar cualquier acido comestible adecuado, por ejemplo acido
citrico, &cido malico, Acido tartéarico, &cido fosférico, acido ascorbico, acido lactico, &cido féormico, acido fumérico,
acido gluconico, acido succinico, acido maleico,, sulfato sédico acido y/o acido adipico. El acido se puede usar en
forma de solucién, por ejemplo, y en una cantidad suficiente para proporcionar el pH deseado de la bebida.
Tipicamente, por ejemplo, el uno o mas acidos del acidulante se usan en una cantidad, en conjunto, de
aproximadamente 0,01 % a aproximadamente 1,0 % en peso de la bebida, por ejemplo de aproximadamente 0,05 %
a aproximadamente 0,5 % en peso de la bebida, tal como de 0,1 % a 0,25 % en peso de la bebida, en funcion del
acidulante usado, el pH deseado, otros ingredientes usados etc.

Se pueden usar conservantes en al menos ciertas realizaciones de las bebidas divulgadas en el presente
documento. Es decir, al menos ciertas realizaciones de ejemplo contienen un sistema conservante disuelto opcional.
Las soluciones con un pH inferior a 4 y, especialmente, aquéllos inferiores a 3, tipicamente son “microestables”, es
decir aguantan el crecimiento de microorganismos y, por tanto, son adecuadas para el almacenamiento a mayor
plazo antes del consumo sin la necesidad de conservantes adicionales. No obstante, si se desea, se puede usar un
sistema conservante adicional. Si se usa un sistema conservante se puede afiadir 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 en el presente documento, las expresiones “sistema de conservacién” o “conservantes”
incluyen todos los conservantes adecuados aprobados para usar en composiciones de alimentos y de bebidas,
incluidas, sin limitaciones, dichos conservantes quimicos conocidos como acido benzoico, benzoatos, por ejemplo
benzoato sédico, calcico y potasico, sorbatos, por ejemplo sorbato sédico, calcico y potasico, citratos, por ejemplo
citrato sddico y citrato potasico, polifosfatos, por ejemplo hexametafosfato sédico (SHMP), bicarbonato de dimetilo, y
mezclas de los mismos, y antioxidantes tales como acido ascérbico, EDTA, BHA, BHT, TBHQ, EMIQ, &cido
deshidroacético, etoxiquin, heptilparaben y combinaciones de los mismos.

Se pueden usar conservantes en cantidades no superiores a los niveles maximos obligados segun las legislaciones
y reglamentos aplicables. El nivel de conservante usado tipicamente se ajusta de acuerdo con el pH del producto
final planeado, asi como una evaluaciéon del potencial de deterioro microbiolégico de la formulacion de bebida
concreta. El nivel maximo empleado tipicamente es de aproximadamente 0,05 % en peso de la bebida. Estara
dentro de la capacidad de los expertos en la técnica, dado el beneficio de la presente divulgacion, seleccionar un
conservante adecuado o combinacién de conservantes para bebidas de acuerdo con la presente divulgacién. En
ciertas realizaciones de la invencién se puede usar acido benzoico o sus sales (benzoatos) como conservantes en
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los productos de bebida.

Otros procedimientos de conservacion de bebidas adecuados para al menos ciertas realizaciones de ejemplo de los
productos de bebida divulgados en el presente documento incluyen, por ejemplo, envasado aséptico y/o etapas de
tratamiento térmico o de procesamiento térmico, tales como carga en caliente y pasteurizacion en tinel. Dichas
etapas se pueden usar para reducir el crecimiento de levaduras, hongos y microbios en los productos de bebida. Por
ejemplo, la patente de EE.UU. n° 4,830,862 de Braun y col. divulga el uso de pasteurizacion en la produccion de
bebidas de zumos de frutas, asi como el uso de conservantes adecuados en bebidas carbonatadas. La patente de
EE.UU. n° 4,925,686 se Kastin divulga una composicion de zumo de frutas congelable pasteurizado con calor que
contiene benzoato sédico y sorbato potasico. En general, el tratamiento térmico incluye procedimientos de carga en
caliente normalmente usando temperaturas altas durante un tiempo corto, por ejemplo de aproximadamente 87,7 °C
durante 10 segundos, procedimientos de pasteurizacién en tinel que habitualmente usan temperaturas inferiores
durante un tiempo mas prolongado, por ejemplo a aproximadamente 71,1 °c durante 10 - 15 minutos, y
procedimientos que normalmente incluyen usar, por ejemplo, de aproximadamente 121 € durante 3 - 5 min utos a
una presion elevada, es decir a una presion superior a 1 atmosfera.

Los productos de bebida divulgados en el presente documento contienen, opcionalmente, una composicion de
sabor, por ejemplo sabores de frutas naturales o sintéticos, sabores de plantas, otros sabores y mezclas de los
mismos. Como se usa el presente documento, la expresion “sabor a frutas” se refiere, generalmente, a los sabores
derivados de la parte reproductora comestible de una planta de semillas. Estan incluidos aquéllos en los que una
pulpa dulce se asocia con la semilla, por ejemplo banana, tomate, moras y similares, y aquéllos que tienen una baya
carnosa y pequefa. El término baya también se usa en el presente documento para incluir frutos agregados, es decir
no hay bayas “verdaderas”, pero normalmente se aceptan como baya. También se incluye dentro de la expresion
“sabor a frutas” son sabores preparados sintéticamente preparados para simular sabores a fruta derivados de
fuentes naturales. Ejemplos de fuentes de frutas o bayas adecuadas incluyen bayas completas o porciones de las
mismas, zumo de baya, concentrados de zumo de baya, purés y mezclas de bayas, polvos de baya desecado,
polvos de zumo de bayas secado y similares.

Ejemplos de sabores a fritas incluyen los sabores a citricos, por ejemplo naranja, limén, lima y pomelo, y sabores
tales como manzana, uva, cereza y pifia, y similares y mezclas de los mismos. En ciertas realizaciones de ejemplo,
los concentrados de bebida y las bebidas comprenden un componente de sabor a fruta, por ejemplo un concentrado
de zumo o zumo. Como se usa el presente documento, la expresién “sabores botanicos” hace referencia a sabores
derivados de las partes de una planta distintas a la fruta. Como tales, los sabores botanicos pueden incluir los
sabores derivados de aceites esenciales y extractos de nueces, cortezas, raices y hojas. También incluidos dentro
de la expresion “sabores botanicoss” son los sabores preparados sintéticamente preparados para simular sabores
botanicos derivados de fuentes naturales. Ejemplos de dichos sabores incluyen sabor a cola, sabores a té y
similares, y mezclas de los mismos. El componente de sabor puede comprender ademas una mezcla de varios de
los sabores mencionados anteriormente. La cantidad concreta del componente de sabor Util para impartir
caracteristicas de sabor a las bebidas de la presente invencion dependera del (los) sabores seleccionados, la
impresion de sabor deseada y la forma del componente de sabor. Los expertos en la técnica, dado el beneficio de la
presente divulgacion, podran determinar facilmente la cantidad de cualquier componente(s) de sabor usado para
alcanzar la impresién de sabor deseada.

Otros sabores adecuados para usar en al menos ciertas realizaciones de ejemplo de los productos de bebida
divulgados en el presente documento incluyen, por ejemplo sabor picante, tales como cassia, trébol, canela,
pimiento, jengibre, vainilla, cardamomo, cilantro, cerveza de raices, azafran, ginseng y otros. Sera evidente para los
expertos en la técnica y dado el beneficio de esta divulgacion numerosos sabores adicionales y alternativos
adecuados para usar en al menos ciertas realizaciones de ejemplo. Los sabores pueden estar en forma de un
extracto, oleoresina, concentrados de zumo, base de botella u otras formas conocidas en la técnica. En al menos
ciertas realizaciones de ejemplo, como sabores picantes o de otro tipo complementan al de un zumo o combinacién
de zumos.

El uno o mas sabores se pueden usar en forma de una emulsiéon. Una emulsién saborizante se puede preparar
mezclando algunos o todos los sabores, opcionalmente junto con otros ingredientes de la bebida, y un agente
emulsionante. El agente emulsionante se puede afiadir con o sin los sabores unidos juntos. En ciertas realizaciones
de ejemplo. El agente emulsionante es hidrosoluble. Agentes emulsionantes adecuados de ejemplo incluyen goma
arabiga, almidon purificado, carboximetilcelulosa, goma de tragacanto, goma ghatti y otras gomas adecuadas. Para
los expertos en la técnica de formulaciones de bebidas seran evidentes los agentes emulsionantes adecuados
adicionales, dado el beneficio de la presente divulgacién. El emulsionante en realizaciones de ejemplo comprende
mas de aproximadamente 3 % de la mezcla de aromatizantes y emulsionante. En ciertas realizaciones de ejemplo,
el emulsionante es de aproximadamente 5 % a aproximadamente 30 % de la mezcla.

Los concentrados de bebidas y las bebidas divulgadas en el presente documento pueden contener ingredientes
adicionales, incluidos, en general, cualquiera de los encontrados habitualmente en formulaciones de bebidas. Por
ejemplo, estos ingredientes adicionales pueden afadirse, tipicamente, a un concentrado de bebida estabilizado.
Ejemplos de dichos ingredientes adicionales incluyen, entre otros, cafeina, caramelo y otros agentes colorantes o
tintes, agentes antiespumantes, gomas, emulsionantes, sélidos de té y componentes de turbidez.
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Ejemplos
Ejemplo 1

Se preparé una composicién de bebida usando una mezcla de carbohidratos de acuerdo con la presente invencion.
Los ingredientes concretos y el porcentaje en peso de cada ingrediente incluido en la composicion de la bebida de
rehidratacion se enumeran mas adelante en la Tabla 1. La mezcla de carbohidratos comprendia 35,1 % en peso de
fructosa, 4,7 % en peso de leucrosa y glucosa y 60,1 % en peso de glucooligosacaridos que tienen un grado de
polimerizacién entre dos y nueve. La osmolalidad inicial de la composiciéon de bebida de rehidrataciéon preparada se
midié en 247 mOsm/kg.

Tabla 1. Formulacién para una composicion de bebida de rehidratacién que contiene una mezcla de carbohidratos
de acuerdo con el Ejemplo 1.

Ingrediente % en peso en la composicion de bebida
Agua 91,869
Glucohidrato 7,5853
Cloruro sédico 0,0659
Citrato sodico 0,0659
Fosfato monopotasico 0,0439
Acido citrico 0,2700
Mezcla de color y sabor 0,1000

Ejemplo 2

La composicion de bebida de rehidratacion preparada de acuerdo con el Ejemplo 2 se analizé para determinar la
estabilidad de la composicion a la hidrélisis en el tiempo. Se prepararon composiciones de bebida de rehidratacion
como se ha formulado y se cargaron en caliente en botellas de 0,5 kg de tereftalato de polietileno (PET). Una vez
gue las composiciones se habian enfriado hasta aproximadamente 21 °C, se analizé la osmolalidad inicial. Los
experimentos de la estabilidad a la hidrolisis se realizaron colocando la mitad de las botellas en un incubador a 43 °C
y la otra mitad de las botellas en un incubador a 21 °C, midiendo después la osmolalidad de las muestras en el
tiempo.

Ademas de las composiciones de bebida de rehidratacion que comprenden la mezcla de carbohidratos, las muestras
control se analizaron para medir la estabilidad de los carbohidratos a la hidrélisis en una bebida de rehidratacion que
contiene una fuente de carbohidratos tipica. Las muestras control se prepararon de acuerdo con la formulacién del
Ejemplo 1, a excepcién del componente carbohidrato, que contenia Unicamente jarabe de maiz rico en fructosa y
sacarosa. La mitad de las botellas con las muestras control se colocé en el incubador a 43 °C y la otra mitad se
coloco en el incubador a 21 °C, después se midio la osmolalidad de las muestras control en el tiempo.

Durante el almacenamiento, a ciertos intervalos de tempo se extrajo una botella de cada una de las muestras y de
las muestras control de cada uno de los dos incubadores y se analiz6 la osmolalidad. La osmolalidad se midi6 en un
osmémetro (Advanced Instruments Osmometer Model 3D3, Advanced Instruments Inc., Norwood, MA) para
determinar el valor de la osmolalidad de cada solucion en unidades de miliosmoles por kilogramo (mOsm/kg). Como
se ha tratado anteriormente, cuando los carbohidratos presentes en la solucién se rompen por hidrélisis, la
osmolalidad de la solucién aumenta por que la hidrélisis da lugar a la produccién de mas moles de iones de
carbohidratos. Los valores de osmolalidad medidos de las muestras experimentales en 27 semanas de
almacenamiento se muestran en la Fig. 1. Las condiciones estandar experimentadas por los productos de bebida de
rehidratacion pueden incluir hasta seis meses, o aproximadamente veintisiete semanas, de almacenamiento a una
temperatura de hasta 15 °C, tras la fabricacion del producto. En los casos en los que el producto se almacena en un
lugar en el que no esta controlada la temperatura, la temperatura ambiente alrededor del producto de bebida de
rehidratacion puede ser de incluso 43 °C.

Los resultados proporcionados en la Fig, 1 muestran que las muestras control experimentaron hidrdlisis suficiente
para incrementar la osmolalidad de la solucién desde un valor medido inicial de 332 mOsm/kg hasta un valor de 391
mOsm/kg tras 27 semanas de almacenamiento a 21 °C, que fue un incremento de aproximadamente un 18 %. El
almacenamiento de las muestras control a una temperatura elevada dio lugar a un mayor cambio de la osmolalidad
de las muestras control durante el almacenamiento, elevandose a un valor medido de 433 mOsm/kg tras 27
semanas de almacenamiento a 43 °C, que fue un incremento de aproximadamente el 30 %.

En contraste con las muestras control que contienen HFCS y sacarosa como fuentes de carbohidratos, las muestras
de composicion de bebidas de rehidratacion que comprenden una mezcla de carbohidratos de acuerdo con la
presente invencion exhibian muy poca hidrélisis durante el almacenamiento. En concreto, los resultados mostrados
en la Fig, 1 muestran que las muestras de composicion de bebidas de rehidratacion presentaban una osmolalidad
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medida inicial de 247 mOsm/kg y solo se elevaba a un valor de 249 mOsm/kg tras 27 semanas de almacenamiento
a 21 °C, que era un incremento de aproximadamente un 1 %. El almacenamiento a una temperatura elevada dio
lugar a un ligero incremento mayor de la osmolalidad durante el almacenamiento, elevandose a un valor medido de
la osmolalidad de 257 mOsm/kg, que era un incremento de aproximadamente el 4 %. En consecuencia, cabe
esperar que las bebidas de rehidratacion que comprenden mezclas de carbohidratos de la presente invencién
mantengan sustancialmente su capacidad inicial para ser absorbidas mas rapidamente por el sistema
gastrointestinal de un sujeto que las bebidas que tienen osmolalidades mas altas, incluso durante el almacenamiento
hasta 43 °C durante al menos seis meses.

Ejemplo 3

Se preparé una composicién de bebida usando una mezcla de carbohidratos de acuerdo con la presente invencion.
Los ingredientes concretos y el porcentaje en peso de cada ingrediente incluido en la composicién de bebida de
rehidratacion se enumeran mas adelante en la Tabla 2. La mezcla de carbohidratos contenia fructosa cristalina y
Star-Dri® 240 solidos de jarabe de maiz. Los productos Star-Dri® estan disponibles comercialmente en A.E. Staley
Manufacturing Company, Decatur, IL. La mezcla de carbohidratos comprendia un 35,0 % en peso de fructosa, un 3,6
% en peso de glucosa, un 41,8 % en peso de glucooligosacaridos que tienen un grado de polimerizacion entre dos y
diez, y un 19,6 % en peso de polisacaridos que tienen un grado de polimerizaciéon de once y mayor. La osmolalidad
inicial de la composicién de bebida de rehidratacion preparada se midié en 243 mOsm/kg.

Tabla 2. Formulacién para una composicion de bebida de rehidratacién que contiene una mezcla de carbohidratos
de acuerdo con el Ejemplo 3.

Ingrediente % en peso en la composicion de bebida
Agua 93,1385

Fructosa cristalina 2,2105

Star-Dri® 240 solidos de jarabe de

maiz 4,1053

Cloruro sédico 0,0659

Citrato sédico 0,0659

Fosfato monopotasico 0,0439

Acido citrico 0,2700

Mezcla de color y sabor 0,1000

Ejemplo 4

Se preparé una composicién de bebida usando una mezcla de carbohidratos de acuerdo con la presente invencion.
Los ingredientes concretos y el porcentaje en peso de cada ingrediente incluido en la composicién de bebida de
rehidratacion se enumeran mas adelante en la Tabla 3. La mezcla de carbohidratos contenia fructosa cristalina y
Star-Dri® 200 solidos de jarabe de maiz. La mezcla de carbohidratos comprendia un 35,0 % en peso de fructosa, un
1,4 % en peso de glucosa, un 39,5 % en peso de glucooligosacaridos que tienen un grado de polimerizacion entre
dos y diez, y un 24,1 % en peso de polisacaridos que tienen un grado de polimerizacién de once y mayor. La
osmolalidad inicial de la composicion de bebida de rehidratacion preparada se midié en 243 mOsm/kg.

Tabla 3. Formulacién para una composicion de bebida de rehidratacién que contiene una mezcla de carbohidratos
de acuerdo con el Ejemplo 4.

Ingrediente % en peso en la composicion de bebida
Agua 93,1385

Fructosa cristalina 2,2105

Star-Dri® 200 sélidos de jarabe de

maiz 4,1053

Cloruro sédico 0,0659

Citrato sédico 0,0659

Fosfato monopotasico 0,0439

Acido citrico 0,2700

Mezcla de color y sabor 0,1000
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Ejemplo 5

Se preparé una composicién de bebida usando una mezcla de carbohidratos de acuerdo con la presente invencion.
Los ingredientes concretos y el porcentaje en peso de cada ingrediente incluido en la composicién de bebida de
rehidratacion se enumeran mas adelante en la Tabla 2. La mezcla de carbohidratos contenia fructosa cristalina y
Star-Dri® 180 Corn Syrup Solids. La mezcla de carbohidratos comprendia un 35,0 % en peso de fructosa, un 1,0 %
en peso de glucosa, un 35,0 % en peso de glucooligosacaridos que tienen un grado de polimerizacion entre dos y
diez, y un 29,0 % en peso de polisacaridos que tienen un grado de polimerizaciéon de once y mayor. La osmolalidad
inicial de la composicién de bebida de rehidratacion preparada se midié en 232 mOsm/kg.

Tabla 4. Formulacién para una composicion de bebida de rehidratacién que contiene una mezcla de carbohidratos
de acuerdo con el Ejemplo 5.

Ingrediente % en peso en la composicion de bebida
Agua 93,1385

Fructosa cristalina 2,2105

Star-Dri® 180 sélidos de jarabe de

maiz 4,1053

Cloruro soédico 0,0659

Citrato sédico 0,0659

Fosfato monopotasico 0,0439

Acido citrico 0,2700

Mezcla de color y sabor 0,1000

Ejemplo 6

Las composiciones de bebida de rehidratacién preparadas de acuerdo con los Ejemplos 3, 4 y 5 se analizaron para
determinar la estabilidad de la composicion a la hidrélisis en el tiempo. Se prepararon composiciones de bebida de
rehidratacion como se ha formulado y se cargaron en caliente en botellas de 0,5 kg de tereftalato de polietileno
(PET). Una vez que las composiciones se habian enfriado hasta aproximadamente 21 °C, se analizé la osmolalidad
inicial. Los experimentos de estabilidad a la hidrdlisis se realizaron con las botellas en un incubador a 21 °C
midiendo la osmolalidad de las muestras en el tiempo.

Durante el almacenamiento, a ciertos intervalos de tempo se extrajo una botella de cada una de las muestras del
incubador y se analizé la osmolalidad. La osmolalidad se midié en un Advanced Instruments Osmometer (Model3D3)
para determinar el valor de osmolalidad de cada solucién, en mOsm/kg. Los valores de osmolalidad medidos de las
muestras experimentales en 20 semanas de almacenamiento se muestran en la Fig. 2.

Los resultados muestran que las muestras de composicion de bebida de rehidratacién que comprenden una mezcla
de carbohidratos de fructosa y sélidos de jarabe de maiz exhibian muy poca hidrélisis durante el almacenamiento.
En concreto, los resultados muestran que las composiciones de bebidas de rehidratacion del Ejemplo 3 y el Ejemplo
4 tenian cada una una osmolalidad medida inicial de 243 mOsm/kg y cada una solo se elevaba a un valor de 246
mOsm/kg tras 20 semanas de almacenamiento a 21 °C, que era un incremento de aproximadamente un 1 %. De un
modo similar, la composicion de bebida de rehidratacion del Ejemplo 5 tenia una osmolalidad medida inicial de 232
mOsm/kg y solo se elevaba a un valor de 238 mOsm/kg tras 20 semanas de almacenamiento a 70 °F, que era un
incremento de aproximadamente un 2,5 %. En consecuencia, cabe esperar que las bebidas de rehidratacion que
comprenden mezclas de carbohidratos de la presente invencién mantengan sustancialmente su capacidad inicial
para ser absorbidas mas rapidamente por el sistema gastrointestinal de un sujeto que las bebidas que tienen
osmolalidades mas altas.

Dado el beneficio de la divulgacion y descripcion anteriores de las realizaciones de ejemplo, sera evidente para los
expertos en la técnica que son posibles numerosas realizaciones alternativas y diferentes siguiendo los principios
generales de la invencion divulgada en el presente documento. Los expertos en la técnica reconoceran que todas
estas diversas modificaciones y realizaciones alternativas entran dentro del alcance verdadero y del espiritu de la
invencion. Las reivindicaciones adjuntas estan destinadas a cubrir todas estas modificaciones y realizaciones
alternativas. Debe entenderse que el uso de un articulo indefinido o determinado en singular (p. €j., "un”, "una", "el"
etc.) en la presente divulgacion y en las reivindicaciones siguientes sigue el enfoque tradicional de las patentes de
significar “al menos uno” a menos que en un caso concreto quede claro por el contexto que el término esta
destinado en ese caso concreto a significar especificamente uno y solo uno. Asimismo, el término “que comprende”
es abierto y no excluye elementos, caracteristicas, componentes etc. adicionales.
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REIVINDICACIONES

1. Una mezcla de carbohidratos que comprende del 55 % en peso al 65 % en peso de glucosa proporcionada al
menos en parte por glucooligosacaridos y del 35 % en peso al 45 % en peso de fructosa; en la que los
glucooligosacaridos comprenden una estructura que tiene hasta diez grados de polimerizacion de sacaridos; en la
que una solucion que comprende el 6 % en peso de la mezcla de carbohidratos en agua tiene una osmolalidad
inicial medida en el intervalo de 230 — 300 mOsm/kg inmediatamente tras la produccion y la solucion tiene una
osmolalidad medida en almacenamiento tras el almacenamiento de la solucién durante hasta seis meses tras la
produccién que esta dentro del 5 % de la osmolalidad inicial medida.

2. La mezcla de carbohidratos de la reivindicacion 1, en la que la mezcla de carbohidratos comprende carbohidratos
seleccionados del grupo que consiste en sacarosa, leucrosa, trehalosa, galactosa, isomaltulosa, dextrosa,
maltodextrina, sélidos de jarabe de maiz y combinaciones de los mismos.

3. La mezcla de carbohidratos de la reivindicacién 1 o 2, en la que al menos el 90 % en peso de los
glucooligosacaridos comprende una estructura que tiene entre tres y siete grados de polimerizacién de sacaridos.

4. La mezcla de carbohidratos de la reivindicacion 1, en la que la estructura de los glucooligosacaridos tiene un
enlace a-(1,4) glucosa-glucosa inicial seguido de enlaces a-(1,3) glucosa-glucosa alternantes y enlaces a-(1,6)
glucosa-glucosa.

5. La mezcla de carbohidratos de una cualquiera de las reivindicaciones 1, 2 0 4, en la que la osmolalidad medida
inicial de la solucién esta entre 230 mOsm/kg y 260 mOsm/kg.

6. Una composicién de bebida que comprende agua y del 4 % en peso al 10 % en peso de una mezcla de
carbohidratos, comprendiendo la mezcla de carbohidratos del 55 % en peso al 65 % en peso de glucosa
proporcionada al menos en parte por glucooligosacaridos y del 35 % en peso al 45 % en peso de fructosa; en la que
los glucooligosacéaridos comprenden una estructura que tiene hasta diez grados de polimerizacion de sacaridos; en
la que la composicion de bebida tiene una osmolalidad medida inicial en el intervalo de 230 — 300 mOsm/kg
inmediatamente después de la preparacion de la composicidn y la composicion de bebida tiene una osmolalidad
medida en almacenamiento tras el almacenamiento durante hasta seis meses tras la producciéon que esta dentro del
5 % de la osmolalidad inicial medida.

7. La composicion de bebida de la reivindicacion 6, que ademas comprende al menos un componente seleccionado
del grupo que consiste en electrolitos, acidos comestibles, agentes colorantes y agentes aromatizantes.

8. La composicion de bebida de la reivindicacién 6 o 7, en la que la mezcla de carbohidratos comprende
carbohidratos seleccionados del grupo que consiste en sacarosa, leucrosa, trehalosa, galactosa, isomaltulosa,
dextrosa, maltodextrina, sélidos de jarabe de maiz y combinaciones de los mismos.

9. La composicién de bebida de una cualquiera de las reivindicaciones 6 a 8, en la que al menos el 90 % en peso de
los glucooligosacaridos comprende una estructura que tiene entre tres y siete grados de polimerizacion de
sacaridos.

10. La composicion de bebida de la reivindicacién 6, en la que la estructura de los glucooligosacaridos tiene un
enlace a-(1,4) glucosa-glucosa inicial seguido de enlaces a-(1,3) glucosa-glucosa alternantes y enlaces a-(1,6)
glucosa-glucosa.

11. La composicion de bebida de una cualquiera de las reivindicaciones 6 a 10, en la que la osmolalidad medida
inicial esta entre 230 mOsm/kg y 260 mOsm/kg.

12. La composicion de bebida de la reivindicacién 11, que comprende un 6 % en peso de la mezcla de
carbohidratos.
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