ES 2399 059 T3

OFICINA ESPANOLA DE
PATENTES Y MARCAS

: é ESPANA @Namero de publicacién: 2 399 059
Gint. cl.;

A23L 1/236 (2006.01)
A23L 1/226 (2006.01)
A23G 4/06 (2006.01)

@ TRADUCCION DE PATENTE EUROPEA T3

Fecha de presentacion y nimero de la solicitud europea:  23.05.2006 E 06771218 (2)
Fecha y nimero de publicacién de la concesién europea: 07.11.2012  EP 1903890

Titulo: Composiciones potenciadoras del dulzor

Prioridad: @ Titular/es:
23.05.2005 US 683634 P KRAFT FOODS GLOBAL BRANDS LLC (100.0%)
20.01.2006 US 760437 P Three Lakes Drive
06.04.2006 US 789667 P Northfield, IL 60093 , US
@ Inventor/es:
Fecha de publicaciéon y mencién en BOPI de la BOGHANI. NAVROZ:
traduccion de la patente: GEBRESE’LASSIE, PETROS y
25.03.2013 HARGREAVES, CAROLE ANN
Agente/Representante:
AZNAREZ URBIETA, Pablo

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 oposicion 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

55

ES 2399 059 T3

DESCRIPCION
Composiciones potenciadoras del dulzor

La presente invencion incluye composiciones orales que proporcionan una percepcion intensificada de una sustancia
activa contenida en las mismas. En particular, las composiciones pueden incluir una sustancia activa, como un
aromatizante, y un potenciador de sabor. El potenciador de sabor puede intensificar la percepcion de la sustancia activa
durante el consumo. Las composiciones se pueden incorporar en diversos tipos de productos comestibles suministrados
por via oral, como productos de confiteria o chicles.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

Existen cinco categorias de sabor elementales percibidas por el ser humano: acido, salado, dulce, amargo y umami
(gustoso o el sabor del glutamato). El sabor de una sustancia es percibido mediante las células receptoras del sabor
localizadas en las papilas gustativas, principalmente en la superficie de la lengua y en el paladar de la boca. Cada una
de las cualidades de sabor elementales se percibe mediante un mecanismo especifico. Se cree que los sabores acido y
salado se detectan con el paso de iones, hidrégeno y sodio respectivamente a través de los canales ionicos celulares de
las papilas gustativas. Esto dispara un impulso nervioso, el cual es percibido en el cerebro como acido o salado. En
cambio, se cree que los sabores dulce, amargo y umami son percibidos por la union fisica a receptores. En general, las
células que perciben los sabores dulce, amargo y umami presentan receptores acoplados a la proteina G (GPCR) en su
superficie. Estos receptores se activan cuando se unen a saborizantes, lo que inicia una serie de eventos de transmision
de sefnales que disparan el impulso nervioso percibido en el cerebro como dulce, amargo o sabroso.

En los ultimos afios se ha producido una serie de avances en la investigacion de la percepcion del sabor. Se han
identificado nuevas proteinas receptoras del sabor en mamiferos, en particular dos familias de receptores acoplados a la
proteina G (T2R y T1R) que se cree participan en la percepcion del sabor. Estos receptores se analizan mas
detalladamente en las Publicaciones Internacionales n°® WO 02/064631 y WO 03/001876. En ellas se describe que la
coexpresion de determinados receptores T1R conduce a receptores del sabor sabroso o dulce en respuesta a estimulos
de sabor sabroso o dulce, respectivamente.

Los avances recientes en la comprension de la percepcion del sabor han provocado un interés por la identificacion de
nuevos compuestos para estimular estos receptores del sabor. En particular, la investigacion también se ha centrado en
métodos para identificar compuestos que puedan intensificar las percepciones de los sabores elementales, como las
percepciones de dulce o sabroso. El desarrollo de sustancias que proporcionan una intensificacion del sabor es
particularmente interesante, denominandose estas sustancias generalmente como intensificadores o potenciadores del
sabor o gusto. Se considera que estas sustancias contribuyen al sabor, al aroma y a factores sensoriales, potenciando y
suprimiendo otros sabores. La actividad de los intensificadores del sabor o gusto se califica frecuentemente como
sinérgica, dado que intensifican o aumentan la percepcién de otra sustancia.

Una categoria de potenciadores del sabor de particular interés es aquella de los compuestos que intensifican el dulzor.
Aunque los edulcorantes mas utilizados son edulcorantes de hidratos de carbono naturales, como sacarosa, éstos
tienen la desventaja de un coste elevado y un alto contenido calérico. Se han disefiado edulcorantes artificiales que
resuelven estos problemas, pero a veces son rechazados por el consumidor por no tener un sabor suficientemente
“parecido a la sacarosa”. Los edulcorantes artificiales tienen perfiles de dulzor diferentes a los de la sacarosa y, con
frecuencia, presentan efectos colaterales, tales como retrasos en la aparicién de la percepcion del dulzor y/o un regusto
desagradable.

Ya se conocen compuestos que, al combinarse con un edulcorante, modifican el sabor de éste. Estos compuestos se
denominan normalmente como modificadores o potenciadores del dulzor. Pueden intensificar o inhibir la percepcion del
dulzor del edulcorante o pueden influir de algin modo en el perfil de dulzor. Por ejemplo, la Patente Canadiense n°
1208966 da a conocer una amplia gama de compuestos aromaticos reivindicados como modificadores del dulzor.

La Patente Europea n° 0132444 y la Patente US 4.627.987 describen un acido 3-hidroxibenzoico (3-HB) como
potenciador del dulzor e ilustran su uso con sacarosa, aspartamo y sacarina para intensificar el dulzor cuando se
emplea en un intervalo de pH de 2,0 a 5,5.

También se ha descrito el acido 2,4-dihidroxibenzoico (2,4-DHB) como un potenciador del dulzor, pero la literatura es
ambigua en cuanto a sus efectos. En la Patente US n° 5.232.735 se menciona como un ‘“inhibidor del dulzor
esencialmente insipido”, mientras que en la Patente Canadiense n°® 1208966 se indica que la adicion de un 0,2% de 2,4-
DHB a una solucién de sacarosa al 5% conduce a un aumento del dulzor. La Publicacién Internacional n® WO 99/15032
describe el uso de 2,4-DHB con aspartamo para aumentar el dulzor de forma sinérgica y proporcionar un sabor y una
sensacion en la boca mas “parecidos a la sacarosa”. La combinacion se considera peculiar, ya que no se observa el
mismo efecto cuando el 2,4-DHB se combina con edulcorantes artificiales alternativos alitamo, Ace-K (acesulfame
potasico), sacarina o incluso una mezcla de aspartamo y Ace-K. La Patente US n° 6.461.658 reivindica que el 2,4-DHB
mejora el perfil de suministro de dulzor del edulcorante artificial sucralosa, reduciendo considerablemente el tiempo
durante el cual se percibe su dulzor. Este mismo efecto no se observa en el caso del aspartamo, aunque pudiera
esperarse en vista de la Publicacién Internacional n® WO 99/15032. Las Figuras 1y 2 y las Tablas 1 y 2 de la Patente
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US n° 6.461.658 parecen indicar que el 2,4-DHB tiene un efecto ligeramente inhibidor de la intensidad del dulzor tanto
de la sucralosa como del aspartamo, aunque esto no se analiza en el texto.

La Publicacién Internacional n® WO 00/69282 describe la modificacion del sabor y de las propiedades fisicoquimicas del
edulcorante neotame mediante la adicion de al menos un aditivo acido hidréfobo modificador del sabor. La unica
limitacion del aditivo acido hidréfobo modificador del sabor es que ha de influir positivamente en al menos una
caracteristica de sabor impartida por el neotame. Estas caracteristicas parecen estar relacionadas con el perfil de
dulzor, especificamente con su apariciéon y periodo de persistencia, pero los ejemplos no describen cual es el efecto en
dichas caracteristicas. El 3-HB y el 2,4-DHB forman parte de un grupo formado por una gran cantidad de aditivos de
este tipo.

Ademas, recientemente se han obtenido diversos desarrollos relacionados con métodos para identificar sustancias que
actian como potenciadores del sabor. Se han desarrollado diversos ensayos para identificar compuestos diana que
modulen la actividad de los receptores del sabor y que, por consiguiente, puedan convertirse en potenciadores del sabor
eficaces. Por ejemplo, las Publicaciones Internacionales WO 02/064631 y WO 03/001876, arriba mencionadas,
describen ensayos y pantallas de alto rendimiento que miden una actividad determinada del receptor T1R en presencia
de ciertos compuestos diana.

La Patente US 6.955.887, de Adler y col., da a conocer métodos para identificar potenciadores del sabor utilizando
receptores acoplados a la proteina G especificos celulares de sabor en mamiferos recientemente identificados. Mas
especificamente, la Patente US 6.955.887 presenta métodos para seleccionar compuestos diana que pueden ser
utilizados para modular la percepcién del sabor dulce.

En las Publicaciones de Patente US 2005/0287517A1, 2005/0084932A1, 2005/0032158A1, 2004/0229239A1,
2004/0209286A1 2004/0191805A1, 2004/0185469A1, 2004/0175793A1, 2004/0175792A1, 2004/0132075A1,
2004/0072254A1, 2003/0232407A1, 2003/017068A1 y 2003/0054448A1 se dan a conocer otros métodos diversos para
seleccionar compuestos a utilizar como potenciadores del sabor.

A pesar de los progresos logrados en el desarrollo de métodos para identificar nuevos potenciadores del sabor, sigue
existiendo la necesidad de composiciones orales, en particular dulces, que incluyan dichos potenciadores del sabor.
Ademas, existe una necesidad de composiciones que controlen la velocidad de liberacidon del potenciador de sabor
desde la composicion. En particular, existe una necesidad de chicles y otros dulces afines que controlen el perfil de
liberacion de potenciadores del sabor en la medida deseada, para controlar el perfil de liberacion del producto desde el
chicle o dulce. Ademas, seria deseable desarrollar una composicion potenciadora de edulcorante que permitiera reducir
la cantidad de edulcorantes naturales o artificiales de un producto suministrado por via oral, disminuyendo asi el coste
de produccidn y el contenido calérico del mismo, pero que no tenga efectos negativos sobre el sabor.

SUMARIO DE LA INVENCION
De acuerdo con la presente invencion, se proporciona una composicion segun la reivindicacion 1.

Algunas realizaciones proporcionan una composicion potenciadora de edulcorantes que incluye una primera cantidad de
acido 3-hidroxibenzoico y una segunda cantidad de acido 2,4-dihidroxibenzoico, siendo la primera cantidad igual a la
segunda cantidad.

Algunas realizaciones comprenden una composiciéon potenciadora de edulcorantes que incluye una primera cantidad de
acido 3-hidroxibenzoico y una segunda cantidad de acido 2,4-dihidroxibenzoico, estando la composiciéon potenciadora
de edulcorantes en forma de una mezcla en polvo.

Algunas realizaciones proporcionan una composiciéon potenciadora de edulcorantes que incluye una primera cantidad de
acido 3-hidroxibenzoico, una segunda cantidad de acido 2,4-dihidroxibenzoico y una tercera cantidad de acido 3,4-
dihidroxibenzoico.

Algunas realizaciones proporcionan un método para aumentar la intensidad del dulzor de un producto suministrado por
via oral, que incluye los pasos de:

a) afadir una cantidad de edulcorante natural o artificial a un producto de suministro via oral;
b) determinar una intensidad de dulzor derivada de la cantidad del edulcorante natural o artificial; y

c) afadir una cantidad de una composicion potenciadora de edulcorantes que incluye acido 3-hidroxibenzoico y
acido 2,4-dihidroxibenzoico para que la intensidad del dulzor sea mayor que la intensidad del dulzor derivada
del edulcorante natural o artificial.

Algunas realizaciones proporcionan un método para reducir la cantidad de edulcorantes naturales o artificiales en un
producto suministrado por via oral, que incluye los pasos de:

a) determinar una cantidad de edulcorante natural o artificial en un producto suministrado por via oral que
proporciona una intensidad de dulzor deseada;
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reducir la cantidad de edulcorante natural o artificial; y

afiadir una cantidad de una composicién potenciadora de edulcorantes que incluye acido 3-hidroxibenzoico y
acido 2,4-dihidroxibenzoico para que se mantenga la intensidad de dulzor deseada.

En algunas realizaciones, un método para preparar un producto de chicle incluye los pasos de:

a)

b)

c)

d)
Algunas
presenta

a)

b)

c)

mezclar al menos un encapsulante y al menos un potenciador de edulcorante para formar una dispersion de los
componentes, comprendiendo el potenciador de edulcorante acido 3-hidroxibenzoico y acido 2,4-
dihidroxibenzoico o sales comestibles de los mismos;

a partir de la mezcla, formar multiples particulas potenciadoras de edulcorante encapsuladas;

afadir las particulas encapsuladas a una composicion de chicle para intensificar la percepcion de al menos un
edulcorante incluido en la misma, conteniendo la composicién de chicle una base de goma y al menos una
sustancia activa; y

formar piezas individuales de chicle a partir de la composicién de chicle.

realizaciones comprenden un método para preparar una composicion potenciadora de edulcorante que
una liberacién controlada durante su consumo, que incluye los pasos de:

preparar al menos un potenciador de edulcorante, comprendiendo el potenciador de edulcorante acido 3-
hidroxibenzoico y acido 2,4-dihidroxibenzoico o sales comestibles de los mismos;

mezclar al menos un potenciador de edulcorante con al menos un encapsulante para formar una composicion
que incluye una dispersién de los componentes; y

a partir de la composicion, formar multiples particulas potenciadoras de edulcorante encapsuladas, modificando
asi la velocidad de liberacion del o de los potenciadores de edulcorante durante el consumo de la composicién.

BREVE DESCRIPCION DE LAS FIGURAS

Figura 1: grafico del dulzor percibido en funcion de la concentracion de acido 3-hidroxibenzoico. No forma parte
de la invencién.

Figura 2: grafico del dulzor percibido en funcién de la concentracion de acido 2,4-dihidroxibenzoico. No forma
parte de la invencion.

Figura 3: diagrama de barras de la reduccién de sacarosa en soluciones que contienen acido 3-hidroxibenzoico
y acido 2,4-dihidroxibenzoico en diversas proporciones diferentes.

Figura 4: diagrama de barras de la reduccion de sacarosa en soluciones que contienen acido 3-hidroxibenzoico
y acido 2,4-dihidroxibenzoico en diversas concentraciones diferentes.

Figura 5: diagrama de barras del dulzor percibido en caso de una serie de soluciones que contienen &cidos
benzoicos sustituidos.

Figura 6: diagrama de barras del dulzor percibido en caso de una serie de soluciones que contienen &cidos
benzoicos sustituidos.

Figura 7: diagrama de barras del dulzor percibido en caso de una serie de soluciones que contienen acido 3-
hidroxibenzoico, acido 2,4-dihidroxibenzoico y acido 3,4-dihidroxibenzoico, en diversas
combinaciones.

Figura 8: grafico del dulzor percibido en caso de soluciones de sacarosa que contienen acido 2,4-
dihidroxibenzoico, su sal potasica o su sal sédica, en funcion de la concentracién de sacarosa.

Figura 9: diagrama de barras del dulzor percibido en caso de soluciones que contienen edulcorantes intensos.

Figura 10: diagrama de barras del dulzor percibido en caso de soluciones que contienen edulcorantes a granel.

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

Tal como se utiliza aqui, el concepto de transicidon “que comprende” (también “comprende”, etc.), sinbnimo de “que

”»

incluye”,
adicional

“«

que contiene” o “caracterizado por”, es inclusivo o abierto y no excluye elementos o pasos de procedimiento
es no mencionados, independientemente de su uso en el preambulo o el cuerpo de una reivindicacion.

Tal como se utilizan aqui, los conceptos “chicle de globo” y “chicle” se utilizan indistintamente para designar cualquier
composicién de goma.
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Tal como se utiliza aqui, el concepto “dulce base” incluye cualquier ingrediente o grupo de ingredientes que constituye la
mayor parte de la composicion del dulce y le proporciona su integridad estructural, y al que se afiaden los demas
ingredientes.

El concepto “clave aromatica” tal como se utiliza aqui, se refiere a un componente aromatico que contiene agentes
aromatizantes, como aceites aromatizantes y similares, y que se utiliza tipicamente para preparar una esencia
aromatica.

El concepto “esencia aromatica” (“mezcla aromatica”, “extracto aromatico”) tal como se utiliza aqui, se refiere a un
componente aromatico preparado generalmente a partir de una clave aromatica.

Las realizaciones aqui descritas proporcionan composiciones para el suministro oral de un edulcorante. Es posible
emplear numerosos edulcorantes diferentes. Las composiciones también incluyen potenciadores de edulcorantes. El
potenciador de edulcorantes actia de modo sinérgico cuando se utiliza junto con el edulcorante, intensificando la
percepcion del edulcorante durante su consumo. Ademas, en algunas realizaciones, el potenciador de edulcorante
puede estar encapsulado para proporcionar un perfil de liberacién controlado, es decir una mayor o menor velocidad de
liberaciéon durante el consumo. Por consiguiente, el potenciador de edulcorante puede ser liberado durante un periodo
de tiempo prolongado durante todo el consumo del producto donde se incorpora la composicion, por ejemplo un chicle.

Composiciones Potenciadoras

Las realizaciones aqui descritas proporcionan composiciones que pueden incluir al menos un edulcorante y al menos un
potenciador de edulcorante. Las composiciones potenciadoras pueden tener propiedades de liberaciéon controlada. El
potenciador o los potenciadores de edulcorantes pueden actuar de modo sinérgico con el o los edulcorantes para
intensificar la percepcion de éstos. El suministro del edulcorante en combinaciéon con al menos un potenciador de
edulcorante puede intensificar el sabor dulce durante el consumo de la composicion. En particular, el o los
potenciadores de edulcorante pueden actuar de modo sinérgico con el edulcorante para intensificar el sabor dulce. Por
consiguiente, la incorporacién del o de los potenciadores permite utilizar menores cantidades de edulcorante sin influir
negativamente en el nivel de dulzor proporcionado por la composicién. Debido a las calorias que contienen muchos
edulcorantes convencionales, como el azicar, estos resultados pueden ser altamente deseables. Ademas, la reduccion
de la cantidad de edulcorante utilizada en la composicion puede llevar asociado un ahorro significativo del coste.

Para los fines de algunas realizaciones aqui descritas, el concepto “potenciador de edulcorante” se refiere a una
sustancia que puede intensificar la percepcion del edulcorante durante el consumo de la composicidn. Para los fines de
algunas realizaciones aqui descritas, el término “intensificar” significa aumentar, complementar, modificar, modular o
potenciar.

Las composiciones de la invencion pueden incluir ademas un potenciador de sabor no encapsulado. Los potenciadores
de sabor intensifican la percepcion de un sabor particular durante el consumo. Estan previstos muchos tipos diferentes
de potenciadores del sabor.

Los potenciadores de sabor pueden tener un efecto sinérgico cuando se utilizan junto con una sustancia activa, es decir,
intensificando los efectos de sabor de la sustancia activa de modo que el efecto total es mayor que la suma de los
efectos de sabor de las sustancias individuales solas. Ademas, algunos potenciadores de sabor no aportan por si
mismos ninguna percepcion de sabor y/o aroma caracteristico.

En algunas realizaciones, por ejemplo, el o los potenciadores de sabor pueden intensificar el sabor, acido, dulce,
amargo, salado o umami de una composicion. El o los potenciadores de sabor también pueden actuar intensificando los
efectos de otras sustancias activas diversas, tal como se describe con mayor detalle posteriormente.

En las composiciones aqui descritas se puede emplear cualquiera de diversas sustancias conocidas que actian como
potenciadores del sabor. Por ejemplo, potenciadores del sabor adecuados incluyen potenciadores del sabor solubles en
agua, por ejemplo, de forma no limitativa, neohesperidina dihidrocalcona, acido clorogénico, alapiridaina, cinarina,
miraculina, glupiridaina, compuestos de piridinio-betaina, glutamatos como glutamato de monosodio y de monopotasio,
neotame, taumatina, tagatosa, trehalosa, sales como cloruro sddico, glicirricinato de monoamonio, extracto de vainilla
(en alcohol etilico), acidos de azucares solubles en agua, cloruro de potasio, sulfato acido de sodio, proteinas vegetales
hidrolizadas solubles en agua, proteinas animales hidrolizadas solubles en agua, extractos de levadura solubles en
agua, adenosin monofosfato (AMP), glutation, nucleétidos solubles en agua como inosina monofosfato, inosinatode
disodio, xantosina monofosfato, guanilato monofosfato, sal interna de (N-(1-carboxietil)-6-(hidroximetil)piridinio-3-ol)
alapiridaina, extracto de remolacha azucarera (extracto alcohdlico), esencia de hoja de cafia de azlcar (extracto
alcohdlico), curculina, strogin, mabinlina, acido gimnémico, acido 2-hidroxibenzoico (2-HB), acido 3-hidroxibenzoico (3-
HB), acido 4-hidroxibenzoico (4-HB), acido 2,3-dihidroxibenzoico (2,3-DHB), acido 2,4-dihidroxibenzoico (2,4-DHB),
acido 2,5-dihidroxibenzoico (2,5-DHB), acido 2,6-dihidroxibenzoico (2,6-DHB), acido 3,4-dihidroxibenzoico (3,4-DHB),
acido 3,5-dihidroxibenzoico (3,5-DHB), acido 2,3,4-trihidroxibenzoico (2,3,4-THB), acido 2,4,6-trihidroxibenzoico (2,4,6-
THB), acido 3,4,5-trihidroxibenzoico (3,4,5-THB), acido 4-hidroxifenilacético, acido 2-hidroxiisocaproico, acido 3-
hidroxicinamico, acido 3-aminobenzoico, acido 4-aminobenzoico y combinaciones de los mismos.
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Otros potenciadores del sabor adecuados son esencial o0 completamente insolubles en agua, tales como, de forma no
limitativa, citrus aurantium, oleorresina de vainilla, acidos de azucares insolubles en agua, proteinas vegetales
hidrolizadas insolubles en agua, proteinas animales hidrolizadas insolubles en agua, extractos de levadura insolubles en
agua, nucledtidos insolubles, esencia de hoja de cafia de azucar y combinaciones de los mismos.

Otros potenciadores del sabor adecuados incluyen sustancias que son ligeramente solubles en agua, tales como, de
forma no limitativa, maltol, etilmaltol, vainillina, acidos de azucar ligeramente solubles en agua, proteinas vegetales
hidrolizadas ligeramente solubles en agua, proteinas animales hidrolizadas ligeramente solubles en agua, extractos de
levadura ligeramente solubles en agua, nucleétidos ligeramente solubles en agua y combinaciones de los mismos.

Algunos potenciadores del sabor adicionales adecuados incluyen, de forma no limitativa, glicirricinatos de regaliz,
compuestos que responden a los receptores acoplados a la proteina G (T2R y T1R), receptores acoplados a la proteina
G (T2R y T1R) y composiciones potenciadoras del sabor que imparten kokumi, tal como se dan a conocer en la Patente
US 5.679.397 de Kuroda y col.. El término “kokumi” se refiere a materiales que imparten “saciedad” y “buen cuerpo”. Las
composiciones que imparten kokumi pueden ser solubles en agua, ligeramente solubles en agua o insolubles en agua.

Tal como se ha mencionado, los potenciadores de edulcorantes, que son un tipo de potenciador del sabor, intensifican
el sabor de los edulcorantes. Ejemplos de potenciadores de edulcorantes incluyen, de forma no limitativa, monoamonio
glicirricinato, glicirricinatos de regaliz, citrus aurantium, alapiridaina, sal interior de (N-(1-carboxietil)-6-
(hidroximetil)piridinio-3-ol) alapiridaina, miraculina, curculina, strogin, mabinlina, acido gimnémico, cinarina, glupiridaina,
compuestos de piridinio-betaina, extracto de remolacha azucarera, neotame, taumatina, neohesperidina dihidrocalcona,
tagatosa, trehalosa, maltol, etilmaltol, extracto de vainilla, oleorresina de vainilla, vainillina, extracto de remolacha
azucarera (extracto alcohdlico), esencia de hoja de caia de azucar (extracto alcohdlico), compuestos que responden a
los receptores acoplados a la proteina G (T2R y T1R), acido 2-hidroxibenzoico (2-HB), acido 3-hidroxibenzoico (3-HB),
acido 4-hidroxibenzoico (4-HB), acido 2,3-dihidroxibenzoico (2,3-DHB), acido 2,4-dihidroxibenzoico (2,4-DHB), acido
2,5-dihidroxibenzoico (2,5-DHB), acido 2,6-dihidroxibenzoico (2,6-DHB), acido 3,4-dihidroxibenzoico (3,4-DHB), &cido
3,5-dihidroxibenzoico (3,5-DHB), &cido 2,3,4-trihidroxibenzoico (2,3,4-THB), acido 2,4,6-trihidroxibenzoico (2,4,6-THB),
acido 3,4,5-trihidroxibenzoico (3,4,5-THB), acido 4-hidroxifenilacético, acido 2-hidroxiisocaproico, acido 3-
hidroxicinamico, acido 3-aminobenzoico, acido 4-aminobenzoico y combinaciones de los mismos.

Otros potenciadores del sabor adicionales para la intensificacion del sabor salado incluyen péptidos acidos, tales como
los descritos en la Patente US 6.974.597. Los péptidos acidos incluyen péptidos que tienen una mayor cantidad de
aminoécidos acidos, como acido aspartico y &cido glutdmico, que de aminoacidos basicos, como lisina, arginina e
histidina. Los péptidos acidos se obtienen mediante sintesis peptidica o por hidrélisis de proteinas utilizando
endopeptidasas y, en caso necesario, desaminacion. Las proteinas adecuadas para su uso en la produccion de
péptidos acidos o de péptidos obtenidos por hidrélisis de proteinas y desaminacién incluyen proteinas vegetales (por
ejemplo gluten de trigo, proteina de maiz (por ejemplo zeina y harina de gluten), proteina de soja aislada)), proteinas
animales (por ejemplo proteinas lacteas tales como caseina lactea y proteina de suero lacteo, proteinas musculares
tales como proteina de carne y proteina de pescado, por ejemplo proteina blanca y colageno), y proteinas microbianas
(por ejemplo proteina celular microbiana y polipéptidos producidos por microorganismos).

La sensacién de calentamiento o frescor también se puede prolongar mediante el uso de un edulcorante hidréfobo tal
como se describe en la Publicaciéon de Patente US 2003/0072842 A1. Por ejemplo, estos edulcorantes hidréfobos
incluyen aquellos de las siguientes formulas I-XI:

OH

¥
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donde X, Y y Z se seleccionan de entre CHz, Oy S;
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donde X es O 0 CHz y Res COOH o H;

donde R es CH3CH3, OH, N(CHz). o CI;

4 Wi

También se puede anadir perillartina, tal como se describe en la Patente US 6.159.509.
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Algunas realizaciones, por ejemplo, pueden incluir dos o mas potenciadores de edulcorantes que actian de modo
sinérgico entre si. Por ejemplo, en algunas realizaciones puede estar prevista una composicidon potenciadora de
edulcorante que incluye dos o mas potenciadores de edulcorante que actian de modo sinérgico entre si. La
composicién potenciadora de edulcorante puede intensificar el dulzor de los productos donde esta incorporada,
reduciendo la cantidad de sacarosa necesaria para proporcionar una intensidad de dulzor equivalente a la de la
sacarosa. El efecto intensificador del dulzor de la combinacion de potenciadores de edulcorante puede ser mayor que el
efecto de cualquiera los dos compuestos utilizados individualmente.

Las sales comestibles incluyen sales de acido (es decir, carboxilatos) y/o sales de hidroxilato, especialmente sales de
sodio, potasio, calcio, magnesio y amonio, y similares. De forma deseable, en algunas realizaciones, la composicion
potenciadora de edulcorante emplea 3-HB y/o 2,4-DHB en forma de acido, sal sédica o sal potasica.

Aunque el 3-HB y el 2,4-DHB han sido estudiados individualmente, no se han utilizado en combinacion. Los inventores
han descubierto que, cuando los dos compuestos se emplean en combinacién con un edulcorante, se observa un efecto
intensificador del dulzor sorprendentemente grande. Este efecto es mayor de lo que seria previsible mediante el uso de
cualquiera de los dos compuestos individualmente.

En particular, en algunas realizaciones se emplean cantidades suficientes de 3-HB y 2,4-DHB en las composiciones
potenciadoras de edulcorantes para crear un valor equivalente de sacarosa de al menos aproximadamente un siete por
ciento, de forma mas especifica al menos aproximadamente un ocho por ciento.

En general, el 3-HB y el 2,4-DHB se pueden utilizar en cantidades de aproximadamente 200 ppm, 400 ppm o 500 ppm.
El 3-HB y el 2,4-DHB se pueden incorporar en las composiciones potenciadoras de edulcorante en cantidades iguales o
diferentes.

En algunas realizaciones, la composicién potenciadora de edulcorante contiene 3-HB y 2,4-DHB en una proporcién en
peso de 1:9 a 9:1, mas especificamente de 2:8 a 8:2, de forma especialmente especifica de 4:6 a 6:4 y de forma
totalmente especifica de 1:1.

La composicidon potenciadora de edulcorante puede contener otro potenciador de edulcorante. Por ejemplo se puede
emplear acido 3,4-dihidroxibenzoico (3,4-HB) o su sal comestible.

En algunas realizaciones, la composicion potenciadora de edulcorante se puede suministrar en forma de polvo o liquido
previamente mezclado que se puede afiadir a otra composicidn, mientras que, en otras realizaciones, los componentes
individuales de la composicion potenciadora de edulcorante se pueden afadir a otra composicion como ingredientes
individuales.

En algunas realizaciones puede ser deseable controlar la velocidad de liberacion del o de los potenciadores de
edulcorante de las composiciones, asi como el perfil de liberacion general de las propias composiciones. Es posible que
se deseen diferentes velocidades de liberaciéon dependiendo del tipo de producto final al que se incorpora la
composicion y su tiempo de consumo. Por ejemplo, los productos de chicle pueden tener diferentes perfiles de
masticacién, que oscilan en cualquier rango entre aproximadamente 15 y aproximadamente 120 minutos. Dependiendo
del chicle seleccionado, se desearan diferentes velocidades de liberacion. Otros formatos de dulces, como caramelos
duros, incluyendo turrones, caramelos, frappés y melcochas, también pueden tener diferentes velocidades de liberacion.

En algunas realizaciones, la velocidad de liberacion se puede basar en la solubilidad del o de los potenciadores de
edulcorante en agua. Se puede utilizar la selecciéon de una solubilidad especifica para controlar el perfil de liberacién del
o de los potenciadores de edulcorante y de la composicion total. Mas especificamente, los potenciadores de edulcorante
pueden tener diversas solubilidades en agua. Aunque algunos de estos componentes son solubles en agua, es decir,
capaces de disolverse esencial o completamente en agua, otros presentan muy poca o ninguna solubilidad en agua. Por
ejemplo, en algunas realizaciones puede ser deseable seleccionar uno o mas potenciadores de edulcorante poco
solubles en agua en combinaciéon con un edulcorante conocido por ser poco soluble en agua. De este modo, el
potenciador de edulcorante altamente insoluble puede durar todo el consumo de la composicion a medida que el
edulcorante también es liberado lentamente de la misma. Alternativamente, un potenciador con una solubilidad en agua
relativamente alta se puede emparejar con un edulcorante con una solubilidad en agua relativamente alta. En estos dos
casos, el potenciador de edulcorante y el edulcorante se pueden seleccionar en funcion de sus solubilidades, de modo
que sus perfiles de liberacion sean similares o se solapen.

En otras realizaciones, por ejemplo, puede ser deseable seleccionar varios potenciadores de edulcorantes que tengan
diferentes solubilidades en agua de modo que los potenciadores vayan siendo liberados de la composicion de forma
secuencial. Otro ejemplo puede incluir multiples potenciadores de edulcorante de liberacion secuencial con multiples
sustancias activas que también tienen diferentes solubilidades en agua. También es posible utilizar otras numerosas
combinaciones de potenciadores de edulcorante con diferentes solubilidades para proporcionar diferentes perfiles de
liberacion para las composiciones. En vista de ello, la solubilidad del o de los potenciadores de edulcorante, al igual que
la combinacién de los mismos con la sustancia o las sustancias activas, puede ser utilizada para controlar y adaptar el
perfil de liberacion de la composicion total.
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Por consiguiente, para los fines de algunas realizaciones aqui descritas, el concepto “liberacion controlada” significa que
la duracién o el modo de liberacion se dirige o modifica en determinada medida para proporcionar un perfil de liberacién
deseado. Mas especificamente, la liberacion controlada incluye por ejemplo al menos los siguientes perfiles de
liberacion: aparicion retrasada de la liberacién; liberacion por impulsos; liberacion gradual; liberacion inicial elevada;
liberacién constante; liberacion secuencial; y combinaciones de éstas.

Es posible combinar potenciadores de edulcorantes y edulcorantes que tienen diferentes solubilidades y/o perfiles de
liberacion en numerosas realizaciones diferentes para obtener composiciones con muy variados perfiles de liberacion
general diferentes. Por ejemplo, uno o mas potenciadores de edulcorantes que presentan cualquiera de los siguientes
perfiles de liberacion se pueden combinar de cualquier modo con uno o mas edulcorantes que presentan cualquiera de
los siguientes perfiles de liberacion: aparicidn retrasada de la liberacion (delayed onset of release - “DOR”); liberacion
por impulsos (pulsed release - “PR”); liberacion gradual (gradual release - “GR”); liberacion inicial elevada (high initial
release - “HIR”); y liberacion constante (sustained release - “SUR”). Ademas, también es posible emplear otras técnicas
para impartir estos y otros perfiles de liberacidon controlada a los potenciadores de edulcorante y/o a edulcorantes.

Por ejemplo, se pueden emplear técnicas de encapsulacion, que se describen con mayor detalle mas abajo. Ademas se
pueden realizar combinaciones de uno o mas potenciadores de edulcorante y uno o méas edulcorantes no encapsulados
(a veces denominados componentes “libres”) con otras formas de los componentes, como formas encapsuladas, para
adaptar el perfil de liberacion de las composiciones potenciadoras. La siguiente Tabla 1 muestra una seleccion de
combinaciones hipotéticas, P - P3 representan diferentes potenciadores de edulcorantes y Aj- Az representan
diferentes edulcorantes. P4 - P3 y A¢ - A3 pueden ser utilizados en sus formas libres y/o encapsuladas.

Tabla 1
Combinaciones Hipotéticas P1 P, P A1 Az As
1 GR HIR GR HIR
2 GR HIR GR HIR
3 PR SUR GR PR SUR GR
4 PR SUR PR SUR
5 HI PR HI PR
6 DOR HIR DOR HIR
7 DOR HIR DOR HIR
8 DOR PR DOR
9 SUR HIR PR
10 SUR HIR PR

También es posible impartir propiedades de liberacion controlada a las composiciones aqui descritas mediante otros
métodos, por ejemplo segun técnicas de encapsulacion, tal como se ha mencionado. En algunas realizaciones, el o los
potenciadores de edulcorante y/o el o los edulcorantes se pueden encapsular para controlar la velocidad de liberacién
del potenciador y/o la sustancia activa de la composicion.

Por ejemplo, algunas realizaciones pueden incluir al menos un potenciador de edulcorante encapsulado y al menos un
edulcorante no encapsulado, es decir, en su forma libre. Ademas, en algunas realizaciones, tanto el potenciador o los
potenciadores de edulcorante como el edulcorante o los edulcorantes se pueden encapsular juntos o por separado. En
aquellas realizaciones donde el o los potenciadores de edulcorante y el o los edulcorantes se encapsulan por separado,
los materiales utilizados para encapsular los componentes pueden ser iguales o diferentes. Ademas, en cualquiera de
estas realizaciones se puede utilizar mas de un material para encapsular el o los potenciadores de edulcorante o el o los
edulcorantes.

En cualquiera de las realizaciones arriba mencionadas, la forma encapsulada del o de los potenciadores de edulcorante
o del o de los edulcorantes puede utilizarse en combinacién con una cantidad del mismo componente en su forma libre,
es decir, no encapsulada. Utilizando tanto el componente libre como el componente encapsulado, puede provocarse la
percepcion intensificada de la sustancia activa durante un periodo de tiempo mas largo y/o se puede mejorar la
percepcién de la sustancia activa por un consumidor. Por ejemplo, algunas realizaciones pueden incluir un potenciador
de edulcorante encapsulado en combinacién con una cantidad del mismo potenciador de edulcorante en su forma no
encapsulada. Alternativamente, el potenciador de edulcorante no encapsulado puede ser un potenciador de edulcorante
diferente del encapsulado. De este modo, algunas realizaciones pueden incluir una mezcla de dos potenciadores de
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edulcorantes diferentes, uno en su forma encapsulada y el otro en su forma libre. Estas variaciones también se pueden
aplicar al o a los edulcorantes.

La encapsulacién se puede llevar a cabo mediante dispersion de los componentes, secado por pulverizacion,
revestimiento por pulverizacién, secado en lecho fluidizado, absorcién, coacervacion, formacion de complejos o
cualquier otra técnica estandar. En general, el o los potenciadores de edulcorante y/o el o los edulcorantes se pueden
encapsular con un encapsulante. Para los fines de algunas realizaciones aqui descritas, el término “encapsulante” se
refiere a un material que puede revestir o recubrir total o parcialmente otra sustancia. El concepto “encapsulacion”
también incluye la absorciéon de una sustancia en otra sustancia y la formacion de aglomerados o conglomerados entre
dos sustancias.

Aqui se puede emplear cualquier material utilizado convencionalmente como encapsulante de productos comestibles.
Por ejemplo, en algunas realizaciones puede ser deseable utilizar un encapsulante que retrasa la liberacion del
potenciador o de los potenciadores de edulcorante, por ejemplo un encapsulante hidréfobo. En cambio, en otras
realizaciones puede ser deseable aumentar la velocidad de liberacion utilizando un encapsulante tal como un material
hidrofilo, por ejemplo. Ademas, también es posible utilizar mas de un encapsulante. Por ejemplo, un potenciador de
edulcorante o un edulcorante se puede encapsular mediante una mezcla de dos o mas encapsulantes para ajustar la
velocidad de liberacion.

Se considera que los potenciadores de edulcorantes pueden actuar junto con los edulcorantes para intensificar su
actividad. Por consiguiente, en algunas realizaciones puede ser deseable controlar la liberaciéon del potenciador o los
potenciadores de modo que coincida esencialmente con la liberacién de los edulcorantes incluidos en la composicion.
Tal como se describe mas arriba, algunos potenciadores de edulcorante tienen velocidades de liberacion altas, mientras
que otros tienen velocidades de liberacion mas bajas. Por otro lado, algunos edulcorantes tienen velocidades de
liberacion altas, mientras que otros tienen velocidades de liberacion mas bajas. En algunas realizaciones, el material
utilizado para encapsular el o los potenciadores de edulcorante se selecciona de modo que retrase o aumente la
velocidad de liberaciéon del o de los potenciadores en base a los perfiles de liberacion tanto del potenciador o los
potenciadores como de la sustancia o las sustancias activas seleccionados para ser utilizados juntos en la composicion.

Mas especificamente, en algunas realizaciones, el edulcorante o los edulcorantes contenidos en la composicion pueden
tener un perfil de liberacion mas lenta que la liberacion del potenciador o los potenciadores de edulcorantes
seleccionados para su uso en la misma composicidon. Por consiguiente, puede ser deseable retrasar la liberacion del
potenciador o los potenciadores de edulcorantes de la composicién de modo que se libere esencialmente junto con el
edulcorante o los edulcorantes. El perfil de liberacién correspondiente puede aumentar la eficacia del o de los
potenciadores de edulcorantes para intensificar la percepcion del o de los edulcorantes durante todo el tiempo de
consumo.

Encapsulantes adecuados para su uso en las realizaciones de liberaciéon retrasada incluyen, de forma no limitativa,
acetato de polivinilo, polietileno, polivinilpirrolidona reticulada, metacrilato de polimetilo, acido polilactidico,
polihidroxialcanoatos, etilcelulosa, acetatoftalato de polivinilo, acido metacrilico-co-metilmetacrilato y combinaciones de
éstos.

El potenciador o los potenciadores de sabor posibles para combinarlos con la composiciéon de la invencion incluyen
aquellos que pueden ser solubles en agua. Por ejemplo, los siguientes potenciadores de sabor son solubles en agua:
neohesperidina dihidrocalcona, acido clorogénico, alapiridaina, cinarina, miraculina, glupiridaina, compuestos piridinio-
betaina, glutamatos como glutamato monosddico y monopotéasico, neotame, taumatina, tagatosa, trehalosa, sales como
cloruro de sodio, glicirricinato de monoamonio, extracto de vainilla (en alcohol etilico), acidos de azucar solubles en
agua, cloruro de potasio, sulfato acido de sodio, proteinas vegetales hidrolizadas solubles en agua, proteinas animales
hidrolizadas solubles en agua, extractos de levadura solubles en agua, adenosin monofosfato (AMP), glutation,
nucledtidos solubles en agua, como inosina monofosfato, inosinato de disodio, xantosina monofosfato, guanilato
monofosfato, sal interior de (N-(1-carboxietil)-6-(hidroximetil)piridinio-3-ol) alapiridaina, extracto de remolacha azucarera
(extracto alcohdlico), esencia de hoja de cafia de azUcar (extracto alcohdlico), curculina, strogin, mabinlina, acido
gimnémico, acido 2-hidroxibenzoico (2-HB), acido 3-hidroxibenzoico (3-HB), acido 4-hidroxibenzoico (4-HB), acido 2,3-
dihidroxibenzoico (2,3-DHB), &cido 2,4-dihidroxibenzoico (2,4-DHB), acido 2,5-dihidroxibenzoico (2,5-DHB), acido 2,6-
dihidroxibenzoico (2,6-DHB), acido 3,4-dihidroxibenzoico (3,4-DHB), acido 3,5-dihidroxibenzoico (3,5-DHB), acido 2,3,4-
trihidroxibenzoico (2,3,4-THB), acido 2,4,6-trihidroxibenzoico (2,4,6-THB), acido 3,4,5-trihidroxibenzoico (3,4,5-THB),
acido 4-hidroxifenilacético, acido 2-hidroxiisocaproico, acido 3-hidroxicinamico, acido 3-aminobenzoico, acido 4-
aminobenzoico y combinaciones de los mismos. Debido a su solubilidad en agua, estos potenciadores del sabor pueden
tender a liberarse con rapidez de las composiciones donde estan incorporados. Por tanto, en algunas realizaciones, los
potenciadores de sabor solubles en agua se pueden encapsular con un encapsulante que retrasa la liberacion del
potenciador o los potenciadores, tal como se describe mas arriba.

En otras realizaciones puede ser deseable aumentar la liberacion del o de los potenciadores de edulcorante de la
composicion. Por ejemplo, el potenciador o los potenciadores de edulcorante incluidos en la composicion pueden tener
una velocidad de liberacion mas lenta que la del edulcorante o los edulcorantes seleccionados para su uso en
combinacién con ellos. Esta diferencia en las velocidades de liberacion puede reducir la eficacia del potenciador o los
potenciadores de edulcorante. Por consiguiente, estos potenciadores de edulcorante se pueden encapsular con un
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encapsulante que aumenta la velocidad de liberacién del potenciador. Asi, la liberacion del o de los potenciadores de
edulcorante y el edulcorante o los edulcorantes puede coincidir esencialmente durante el consumo.

Encapsulantes adecuados para su uso en realizaciones de liberacion aumentada incluyen, de forma no limitativa,
ciclodextrinas, alcoholes de azucar, almidén, goma arabiga, alcohol polivinilico, acido poliacrilico, gelatina, goma guar,
fructosa y combinaciones de los mismos.

En otras realizaciones, el o los potenciadores de sabor pueden ser esencial o totalmente insolubles en agua. Por
ejemplo, los siguientes potenciadores de sabor son esencial o totalmente insolubles en agua: citrus aurantium,
oleorresina de vainilla, acidos de azucar insolubles en agua, proteinas vegetales hidrolizadas insolubles en agua,
proteinas animales hidrolizadas insolubles en agua, extractos de levadura insolubles en agua, nucledtidos insolubles,
esencia de hoja de cafa de azucar y combinaciones de los mismos. Debido a su poca solubilidad en agua, estos
potenciadores de sabor pueden tender a liberarse lentamente de las composiciones. Por tanto, en algunas
realizaciones, los potenciadores de sabor esencial o totalmente solubles en agua se pueden encapsular con un
encapsulante que aumenta la liberacién del potenciador o los potenciadores, tal como se describe mas arriba.

El encapsulante se puede seleccionar en funcién del perfil de liberacién deseado para el potenciador de edulcorante. En
algunas realizaciones, el o los potenciadores de edulcorante pueden estar presentes en cantidades entre
aproximadamente el 0,01% y aproximadamente el 10% en peso con respecto a la composiciéon, més especificamente
entre aproximadamente el 0,1% y aproximadamente el 2% en peso con respecto a la composicion.

En algunas realizaciones, el encapsulante puede estar presente en cantidades entre aproximadamente el 1% y
aproximadamente el 95% en peso con respecto a la composicion, mas especificamente entre aproximadamente el 5% y
aproximadamente el 30% en peso con respecto a la composicion.

En algunas realizaciones, la sustancia encapsulada, es decir el potenciador o los potenciadores de edulcorante o el
edulcorante o los edulcorantes encapsulados, puede tener una alta resistencia a la traccién de por ejemplo al menos
6.500 psi. Mas especificamente, la resistencia a la traccion puede ser de aproximadamente 6.500 psi a 200.000 psi.
Estas resistencias a la traccion pueden ser adecuadas para controlar la liberacién del potenciador o los potenciadores
de edulcorante y/o del edulcorante o los edulcorantes de modo uniforme a lo largo de un periodo de tiempo prolongado.
Las resistencias a la traccion de sustancias encapsuladas se describen con mas detalle en la Publicacion de Patente US
2005/0112236 A1.

En algunas realizaciones, el o los edulcorantes incluidos en las composiciones potenciadoras pueden estar presentes
en cantidades de entre aproximadamente el 1% y aproximadamente el 95% en peso con respecto a la composicion,
mas especificamente entre aproximadamente el 5% y aproximadamente el 30% en peso con respecto a la composicion.

Los compuestos que proporcionan sabor (aromatizantes o agentes aromatizantes) y que pueden ser utilizados incluyen
aromatizantes conocidos por los expertos, como aromatizantes naturales vy artificiales. Estos aromatizantes se pueden
elegir entre aceites aromatizantes sintéticos y compuestos aromaticos y/o aceites aromatizantes, oleorresinas y
extractos derivados de plantas, hojas, flores, frutos, etc., y combinaciones de los mismos. Aceites aromatizantes
representativos incluyen, de forma no limitativa, aceite de menta verde, aceite de canela, aceite de gaulteria (salicilato
de metilo), aceite de menta, aceite de menta japonesa, aceite de clavo, aceite de laurel, aceite de anis, aceite de
eucalipto, aceite de tomillo, aceite de hoja de cedro, aceite de nuez moscada, pimienta de Jamaica, aceite de salvia,
macis, aceite de almendras amargas y aceite de casia. Otros aromatizantes Utiles son sabores a fruta artificiales,
naturales y sintéticos, como vainilla, y aceites de citricos, incluyendo limén, naranja, lima, pomelo, yazu, sudachi, y
esencias de frutas incluyendo manzana, pera, melocotén, uva, arandano, fresa, frambuesa, cereza, ciruela, pifia,
albaricoque, platano, melon, melocoton, ume, cereza, frambuesa, zarzamora, frutos tropicales, mango, mangostan,
granada, papaya, etc. Otros sabores potenciales cuyos perfiles de liberacion pueden ser controlados incluyen sabor a
leche, a mantequilla, a queso, a nata y a yogur; sabor a vainilla; sabores a té o café, como a té verde, té de oolong,
sabor a té, a cacao, a chocolate y a café; sabores mentolados como a menta, a menta verde y a menta japonesa;
sabores especiados, como un sabor a asa fétida, un sabor a ajuwan, a anis, a angélica, a hinojo, a pimienta de Jamaica,
a canela, a manzanilla, a mostaza, a cardamomo, a alcaravea, a comino, a clavo, a pimienta, a cilantro, a sasafras, a
tomillo salsero, a Zanthoxyli Fructus, a perilla, a enebro, a jengibre, a anis estrellado, a rabano picante, a tomillo, a
estragon, a eneldo, a pimiento, a nuez moscada, a albahaca, a mejorana, a romero, a laurel y un sabor a wasabi
(rabano picante japonés); sabores alcohdlicos, como sabor a vino, a whisky, a brandy, a ron, a ginebra y a licor; sabores
florales; y sabores vegetales, como sabor a cebolla, a ajo, a col, a zanahoria, a apio, a seta y a tomate. Estos agentes
aromatizantes se pueden utilizar en forma liquida o sdlida y de forma individual o mezclados. Los sabores utilizados
normalmente incluyen sabores mentolados como menta, mentol, menta verde, vainilla artificial, derivados de canela y
diversos sabores a frutas, empleados de forma individual o mezclados. Los sabores también pueden proporcionar
propiedades para refrescar el aliento, en particular los sabores a menta, cuando se utilizan en combinacién con agentes
refrescantes.

Otros aromatizantes utiles incluyen aldehidos y ésteres tales como acetato de cinamilo, cinamaldehido, citral dietilacetal,
acetato de dihidroxicarbilo, formiato de eugenilo, p-metilanisol, etc. En general, se puede utilizar cualquier aromatizante
o aditivo alimentario, por ejemplo los descritos en Chemicals Used in Food Processing, publicacién 1274, paginas 63-
258, National Academy of Sciences.
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Otros ejemplos de aromatizantes aldehido incluyen, de forma no limitativa, acetaldehido (manzana), benzaldehido
(cereza, almendra), anisal (regaliz, anis), cinamal (canela), citral, es decir alfa-citral (limén-lima), neral, beta-citral (limén-
lima), decanal (naranja, limén), etilvainillina (vainilla, nata), heliotropo, es decir, piperonal (vainilla, nata), vainillina
(vainilla, nata), alfa-amilcinamal (sabores afrutados especiados), butiraldehido (mantequilla, queso), valeraldehido
(mantequilla, queso), citronellal (modifica, muchos tipos), decanal (frutos citricos), aldehidos C-8 (frutos citricos),
aldehidos C-9 (frutos citricos), aldehidos C-12 (frutos citricos), 2-etilbutanal (bayas), hexenal, es decir trans-2 (bayas),
tolil aldehido (cereza, almendra), veratraldehido (vainilla), 2,6-dimetil-5-heptanal, es decir melonal (melén), 2,6-
dimetiloctanal (fruta verde) y 2-dodecenal (citrico, mandarina), cereza, uva, tarta de fresa y mezclas de los mismos.

En algunas realizaciones, el agente aromatizante se puede emplear en forma liquida y/o seca. Cuando se emplea en
esta Ultima forma, se pueden utilizar medios de secado adecuados, por ejemplo secado por pulverizacion del aceite.
Alternativamente, el agente aromatizante se puede absorber en materiales solubles en agua, como celulosa, almidon,
azUcar, maltodextrina, goma arabiga, etc., o se puede encapsular. Las técnicas exactas para preparar estas formas
secas con bien conocidas.

En algunas realizaciones, los agentes aromatizantes se pueden utilizar en muchas formas fisicas diferentes. De forma
no limitativa, estas formas fisicas incluyen formas libres tales como formas secadas por pulverizacion, en polvo, en
perlas, formas encapsuladas y sus mezclas.

Los compuestos que proporcionan dulzor (edulcorantes o agentes edulcorantes) pueden incluir edulcorantes de carga
tales como azucares, edulcorantes de carga sin azucar o similares, o mezclas de los mismos.

Los edulcorantes de azucar adecuados incluyen generalmente monosacaridos, disacaridos y polisacaridos tales como,
de forma no limitativa, sacarosa (azucar), dextrosa, maltosa, dextrina, xilosa, ribosa, glucosa, lactosa, manosa,
galactosa, fructosa (levulosa), azucares invertidos, jarabes de fructo-oligosacaridos, almidén parcialmente hidrolizado,
sélidos de jarabe de maiz, isomaltulosa y mezclas de los mismos.

Edulcorantes de carga sin azucar adecuados incluyen alcoholes de azucar (o polioles) tales como, de forma no
limitativa, sorbitol, xilitol, manitol, galactitol, maltitol, isomaltulosa hidrogenada (ISOMALT), lactitol, eritritol, hidrolizado de
almiddn hidrogenado, stevia y mezclas de los mismos.

Los hidrolizados de almidon hidrogenado adecuados incluyen los dados a conocer en la Patente US 4.279.931 y
diversos jarabes de glucosa hidrogenados y/o polvos que contienen sorbitol, maltitol, disacaridos hidrogenados,
polisacaridos superiores hidrogenados, o mezclas de los mismos. Los hidrolizados de almidén hidrogenado se preparan
principalmente por hidrogenacion catalitica controlada de jarabes de maiz. Los hidrogenados de almidén hidrogenado
resultantes son mezclas de sacaridos monoméricos, diméricos y poliméricos. Las proporciones de estos diferentes
sacaridos otorgan diferentes propiedades a los diferentes hidrolizados de almidén hidrogenado. También resultan utiles
mezclas de hidrolizados de almidén hidrogenado tales como LYCASIN®, un producto comercial de Roquette Freres,
Francia, e HYSTAR® un producto comercial de SPI Polyols, Inc. de New Castle, Delaware.

En algunas realizaciones se pueden utilizar edulcorantes de alta intensidad. Sin ninguna limitacion en cuanto a los
edulcorantes particulares, algunas categorias y ejemplos representativos incluyen:

a) agentes edulcorantes solubles en agua, como dihidrocalconas, monelina, stevia, esteviosidos, rebaudidsido A,
glicirricina, dihidroflavenol y alcoholes de azicar tales como sorbitol, manitol, maltitol, xilitol, eritritol y éster
amidas de acido L-aminodicarboxilico acido aminoalquenoico, como las descritas en la Patente US 4. 619.834, y
mezclas de los mismos;

b) edulcorantes artificiales solubles en agua tales como sales de sacarina solubles, es decir, sales de sacarina de
sodio o calcio, sales ciclamato, sal de sodio, amonio o calcio de 3,4-dihidro-6-metil-1,2,3-oxatiazina-4-ona-2,2-
diéxido, la sal potasica de 3,4-dihidro-6-metil-1,2,3-oxatiazina-4-ona-2,2-diéxido (Acesulfamo-K), la forma de
acido libre de sacarina, y mezclas de los mismos;

c) edulcorantes basados en dipéptidos, como edulcorantes derivados de acido L-aspartico, tales como metil éster
de L-aspartil-L-fenilalanina (Aspartamo), y los materiales descritos en la Pat. US 3.492.131, hidrato de L-alfa-
aspartil-N-(2,2,4,4-tetrametil-3-trietanil)-D-alaninamida (Alitamo), 1-metil éster de N-[N-(3,3-dimetilbutil)-L-
aspartil]-L-fenilalanina (Neotame), metil ésteres de L-aspartil-L-fenilglicerina y L-aspartil-L-2,5-dihidrofenil-glicina,
L-aspartil-2,5-dihidro-L-fenilalanina; L-aspartil-L-(1-ciclohexeno)-alanina, y mezclas de los mismos;

d) edulcorantes solubles en agua derivados de edulcorantes naturales solubles en agua, como derivados clorados
de azucar comun (sacarosa), por ejemplo derivados de clorodesoxiazicar, tales como derivados de
clorodesoxisacarosa o clorodesoxigalactosacarosa, conocida por ejemplo bajo la denominaciéon Sucralosa;
ejemplos de derivados de clorodesoxisacarosa y clorodesoxigalactosacarosa incluyen, de forma no limitativa: 1-
cloro-1’-desoxisacarosa; 4-cloro-4-desoxi-alfa-D-galactopiranosil-alfa-D-fructofuranésido, o 4-cloro-4-
desoxigalacto-sacarosa; 4-cloro-4-desoxi-alfa-D-galactopiranosil-1-cloro-1-desoxi-beta-D-fructofurandsido o 4,1’-
dicloro-4,1’-didesoxigalactosacarosa; 1’,6’-dicloro-1’,6’-didesoxisacarosa; 4-cloro-4-desoxi-alfa-D-
galactopiranosil-1,6-dicloro-1,6-didesoxi-beta-D-fructofuranésido o 4,1’,6'-tricloro-4,1’,6’-tridesoxigalactosacarosa;
4,6-dicloro-4,6-didesoxi-alfa-D-galactopiranosil-6-cloro-6-desoxi-beta-D-fructofuranésido o 4,6,6'-tricloro-4,6,6'-
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tridesoxigalactosacarosa; 6,1’,6'-tricloro-6,1’,6’-tridesoxisacarosa; 4,6-dicloro-4,6-didesoxi-alfa-D-galactopiranosil-
1,6-dicloro-1,6-dideoxi-beta-D-fructofuranésido o 4,6,1,6'-tetracloro-4,6,1’,6’-tetradesoxigalactosacarosa; y
4,6,1",6’-tetradesoxisacarosa, y mezclas de los mismos;

e) edulcorantes basados en proteinas tales como thaumaoccous danielli (Taumatina | y Il) y talin;
f) el edulcorante monatin (acido 2-hidroxi-2-(indol-3-ilmetil)-4-aminoglutarico) y sus derivados; y
g) el edulcorante Lo han guo (también llamado a veces “Lo han kuo”).

Los agentes edulcorantes intensos se pueden utilizar en muchas formas fisicas distintas bien conocidas en la técnica
para proporcionar un estallido inicial de dulzor y/o una sensacion prolongada de dulzor. Sin establecer ningun limite,
estas formas fisicas incluyen formas libres, formas secadas por pulverizacion, formas en polvo, formas en perlas, formas
encapsuladas, y mezclas de las mismas.

Los compuestos que proporcionan acidez pueden incluir acidulantes, como acido acético, acido adipico, acido
ascorbico, acido butirico, acido citrico, acido formico, acido fumarico, acido glicénico, acido lactico, acido fosférico, acido
malico, acido oxalico, acido succinico, acido tartarico y mezclas de los mismos.

Los compuestos que proporcionan sabor umami o sabroso pueden incluir glutamato monosdédico (MSG), acido
glutamico, glutamatos, aspartatos, aminoacidos libres, IMP (disodio 5’-inosin-monofosfato) y GMP (disodio 5’-guanosin-
monofosfato), compuestos que estimulan los receptores T1R1 y T1R3, sabor a seta, a pescado fermentado y a carne,
como carne de vaca, pollo, cerdo, avestruz, venado y bufalo.

Las sustancias que suministran sabor kokumi pueden incluir una mezcla seleccionada entre: (1) gelatina y tropomiosina
y/o péptidos de tropomiosina; (2) gelatina y paramiosina; y (3) troponina y tropomiosina y/o péptidos de tropomiosina, tal
como se describen en la Patente US 5.679.397, de Kuroda y col., arriba mencionada.

Los compuestos que proporcionan sabor a sal pueden incluir sales convencionales, como cloruro de sodio, cloruro de
calcio, cloruro de potasio, 1-lisina y sus combinaciones.

Los compuestos que proporcionan una sensacion refrescante pueden incluir agentes refrescantes fisiolégicos. Se
pueden emplear diversos agentes refrescantes bien conocidos. Por ejemplo, entre los agentes refrescantes utiles se
incluyen xilitol, eritritol, dextrosa, sorbitol, mentano, mentona, cetales, mentona cetales, mentona glicerol cetales, p-
mentanos sustituidos, carboxamidas aciclicas, glutarato de monomentilo, ciclohexanoamidas sustituidas,
ciclohexanocarboxamidas sustituidas, ureas y sulfonamidas sustituidas, mentanoles sustituidos, hidroximetilo y
derivados hidroximetilicos de p-mentano, 2-mercaptociclodecanona, acidos hidroxicarboxilicos de 2-6 atomos de
carbono, ciclohexanoamidas, acetato de mentilo, salicilato de mentilo, N,2,3-trimetil-2-isopropilbutanoamida (WS-23), N-
etil-p-mentano-3-carboxamida (WS-3), isopulegol, 3-(1-mentoxi)propano-1,2-diol, 3-(1-mentoxi)-2-metilpropano-1,2-diol,
p-mentano-2,3-diol, p-mentano-3,8-diol, 6-isopropil-9-metil-1,4-dioxaespiro-[4,5]decano-2-metanol, succinato de mentilo
y sus sales de metales alcalinotérreos, trimetilciclohexanol, N-etil-2-isopropil-5-metilciclohexano-carboxamida, aceite de
menta japonesa, aceite de menta, 3-(1-mentoxi)etan-1-ol, 3-(1-mentoxi)propan-1-ol, 3-(1-mentoxi)butan-1-ol, N-etilamida
de acido 1-mentilacético, 1-mentil-4-hidroxipentanoato, 1-mentil-3-hidroxibutirato, N,2,3-trimetil-2-(1-
metiletil)butanoamida, n-etil-t-2-c-6-nonadienamida, N,N-dimetil mentil succinamida, p-mentanos sustituidos, p-
mentanocarboxamidas sustituidas, 2-isopropanil-5-metilciclohexanol (de Hisamitsu Farmaceuticals, en adelante
"isopregol"); mentona glicerol cetales (FEMA 3807, nombre comercial FRESCOLAT® tipo MGA); 3-1-mentoxipropano-
1,2-diol (de Takasago, FEMA 3784); y lactato de mentilo (de Haarman & Reimer, FEMA 3748, nombre comercial
FRESCOLAT® tipo ML), WS-30, WS-14, extracto de eucalipto (p-meta-3,8-diol), mentol (sus derivados naturales o
sintéticos), mentol PG carbonato, mentol EG carbonato, mentol gliceril éter, N-terc-butil-p-mentano-3-carboxamida,
glicerol éster de acido p-mentano-3-carboxilico, metil-2-isopril-biciclo (2.2.1), heptano-2-carboxamida; y mentol metil
éter, y mentil pirrolidona carboxilato entre otros. Estos y otros agentes refrescantes adecuados se describen ademas en
las siguientes patentes: US 4.230.688, 4.032.661, 4.459.425, 4.136.163, 5.266.592, 6.627.233.

Los compuestos que proporcionan calor (agentes de calidez) se pueden seleccionar de entre una gran variedad de
compuestos conocidos que proporcionan una sefial sensorial de calor al usuario. Estos compuestos ofrecen la
sensacion percibida de calidez, en particular en la cavidad bucal, y frecuentemente intensifican la percepcion de los
aromatizantes, edulcorantes y otros componentes organolépticos. Los compuestos de calidez utiles incluyen aquellos
que tienen al menos un componente alil vinilo que se puede unir a los receptores orales. Ejemplos de agentes de
calidez adecuados incluyen, de forma no limitativa: vainillil alcohol n-butil éter (TK-1000, suministrado por Takasago
Perfumary Company Ltd., Tokio, Japdn); vainillil alcohol n-propil éter; vainillil alcohol isopropil éter; vainillil alcohol
isobutil éter; vainillil alcohol n-amino éter; vainillil alcohol isoamil éter; vainillil alcohol n-hexil éter; vainillil alcohol metil
éter; vainillil alcohol etil éter; gingerol; shogaol; paradol; zingerona; capsaicina; dihidrocapsaicina; nordihidrocapsaicina;
homocapsaicina; homodihidro-capsaicina; etanol; alcohol isopropilico; alcohol isoamilico; alcohol bencilico; glicerina;
cloroformo; eugenol; aceite de canela; cinamal; sus derivados fosfato; y combinaciones de los mismos.

También se conocen compuestos que proporcionan una sensacion de hormigueo, denominados “agentes de
hormigueo”. Los agentes de hormigueo incluyen, de forma no limitativa: oleorresina de jambu o para cress (Spilanthes
sp.), cuyo ingrediente activo es el espilantol; extracto de pimienta japonesa (Zanthoxylum peperitum), incluyendo los
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ingredientes conocidos como Saanshool-I, Saanshool-Il y Sanshoamide; extracto de pimienta negra (piper nigrum),
incluyendo los ingredientes activos chavicina y piperina; extracto de Echinacea; extracto de fresno espinoso del norte; y
oleorresina de pimienta roja. Algunas realizaciones pueden incluir alquilamidas extraidas de materiales tales como
jambu o sanshool. Ademas, en algunas realizaciones se crea una sensacion debida a una efervescencia. Esta
efervescencia se crea combinando un material alcalino con un material acido, pudiendo estar encapsulado cualquiera de
ellos 0 ambos. En algunas realizaciones, el material alcalino puede incluir carbonatos de metales alcalinos, bicarbonatos
de metales alcalinos, carbonatos de metales alcalinotérreos, bicarbonatos de metales alcalinotérreos y sus mezclas. En
algunas realizaciones, el material acido puede incluir los acidos acético, adipico, ascérbico, butirico, citrico, férmico,
fumarico, gliconico, lactico, fosforico, malico, oxalico, succinico, tartarico y combinaciones de los mismos. En la Patente
US 6.780.443 se pueden encontrar ejemplos de agentes organolépticos de tipo “hormigueo”. En la Patente US
6.780.443 de Nakatsu y col., la Patente US 5.407.665 de McLaughlin y col., la Patente US 6.159.509 de Johnson y col. y
la Patente US 5.545.424 de Nakatsu y col. se describen agentes de hormigueo.

Los agentes para el cuidado bucal que pueden ser utilizados incluyen aquellas sustancias activas conocidas por el
experto, tales como, de forma no limitativa, agentes tensioactivos, agentes refrescantes del aliento, antimicrobianos,
antibacterianos, anticalculos, antiplaca, agentes de control de la halitosis, compuestos fluoruro, compuestos de amonio
cuaternario, agentes de remineralizacién, y combinaciones de los mismos.

Los agentes tensioactivos adecuados incluyen, de forma no limitativa, sales de acidos grasos seleccionados de entre el
grupo Cg-Co4, acido palmitoleico, acido oleico, acido eleostérico, acido butirico, acido caproico, acido caprilico, acido
caprico, acido laurico, acido miristico, acido palmitico, acido estearico, acido ricinoleico, acido araquidico, acido
behénico, acido lignocérico, acido cerético, butil oleato sulfatado, ésteres de acidos grasos de cadena media y larga,
oleato de sodio, sales de acido fumarico, glomato de potasio, ésteres de acido organico de mono- y diglicéridos, estearil
monogliceridil citrato, succistearina, dioctil sodio sulfosuccinato, glicerol triestearato, lecitina, lecitina hidroxilada,
laurilsulfato de sodio, monoglicéridos acetilados, monoglicéridos succinilados, monoglicérido citrato, mono- y diglicéridos
etoxilados, sorbitan monoestearato, calcio estearil-2-lactilato, sodio estearil lactilato, ésteres de acidos grasos lactilados
de glicerol y propilenglicol, glicerol-lactoésteres de acidos grasos Cg-Co4, poliglicerol ésteres de acidos grasos Cs-Coa,
propilenglicol alginato, ésteres de acidos grasos Cs-Cy4 de sacarosa, ésteres de acido diacetiltartarico y citrico de mono-
y diglicéridos, triacetina, agentes tensioactivos d sarcosinato, agentes tensioactivos tautato, pluronics, condensados de
o6xido de polietileno-alquilfenoles, productos derivados de la condensacion de o6xido de etileno con el producto de
reaccion de 6xido de propileno y etilendiamina, condensados de 6xido de etileno-alcoholes alifaticos, 6xidos de amina
terciaria de cadena larga, 6xidos de fosfina terciaria de cadena larga, sulféxidos de dialquilo de cadena larga, y
combinaciones de los mismos.

Agentes antibacterianos adecuados incluyen, de forma no limitativa, clorohexidina, alexidina, sales de amonio
cuaternario, cloruro de bencetonio, cloruro de cetilpiridinio, 2,4,4’-tricloro-2’-hidroxidifenil éter (triclosan) y sus
combinaciones.

Compuestos fluoruro adecuados incluyen, de forma no limitativa, fluoruro de sodio, monofluorofosfato de sodio, fluoruro
de estafio y combinaciones de los mismos.

Agentes anticalculos adecuados incluyen, de forma no limitativa, pirofosfatos, trifosfato, polifosfatos, polifosfonatos,
pirofosfatos de dialcalinos, sales de polifosfatos tetraalcalinos, tetrasodio pirofosfato, tetrapotasio pirofosfato, sodio
tripolifosfato y combinaciones de los mismos.

Agentes antimicrobianos adecuados incluyen, de forma no limitativa, cloruro de cetilpiridinio, compuestos de zinc,
compuestos de cobre, y combinaciones de los mismos.

Agentes de remineralizacion adecuados incluyen, de forma no limitativa, caseina fosfopéptido-fosfato de calcio amorfo,
complejo de caseina fosfoproteina-fosfato de calcio, caseina fosfopéptido-fosfato de calcio estabilizado, y
combinaciones de los mismos.

Otras sustancias activas para el cuidado bucal conocidas por los expertos en la técnica se consideran dentro del
alcance de la presente invencion.

Las sustancias activas farmacéuticas incluyen farmacos o medicamentos, agentes refrescantes del aliento, vitaminas y
otros suplementos alimenticios, minerales, cafeina, nicotina, jugos de fruta y similares, y mezclas de los mismos.
Ejemplos de farmacos dutiles incluyen inhibidores ACE, farmacos antiangina, antiarritmicos, antiasmaticos,
anticolesterolémicos, analgésicos, anestésicos, anticonvulsivos, antidepresivos, antidiabéticos, preparaciones
antidiarreicas, antidotos, antihistaminas, farmacos antihipertensivos, agentes antiinflamatorios, agentes antilipidos,
antimaniacos, antinduseas, antiapoplejia, preparados antitiroideos, farmacos antitumorales, agentes antivirales,
farmacos contra el acné, alcaloides, preparaciones de aminoacido, antitusivos, farmacos antiuricémicos, antivirales,
preparaciones anabolicas, agentes antiinfecciosos sistémicos y no sistémicos, antineoplasicos, agentes anti-Parkinson,
agentes antirreumaticos, estimuladores del apetito, modificadores de respuestas bioldgicas, modificadores sanguineos,
reguladores del metabolismo 6seo, agentes cardiovasculares, estimulantes del sistema nervioso central, inhibidores de
la colinesterasa, anticonceptivos, descongestionantes, complementos dietéticos, agonistas de los receptores de
dopamina, agentes para el tratamiento de la endometriosis, enzimas, terapias para la disfuncion eréctil como citrato de
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sildenafilo, que se comercializa actualmente como ViagraTM, agentes de fertilidad, agentes gastrointestinales, remedios
homeopaticos, hormonas, agentes para el tratamiento de la hipercalcemia e hipocalcemia, inmunomoduladores,
inmunosupresores, preparaciones contra la migrafa, tratamientos de la cinetosis, relajantes musculares, agentes para el
tratamiento de la obesidad, preparaciones contra la osteoporosis, oxitdécicos, parasimpatoliticos, parasimpatomiméticos,
prostaglandinas, agentes psicoterapéuticos, agentes respiratorios, sedantes, ayudas para dejar de fumar como
bromocriptina o nicotina, simpatoliticos, preparaciones contra los temblores, agentes para el tracto urinario,
vasodilatadores, laxantes, antiacidos, resinas de intercambio idnico, antipiréticos, supresores del apetito, expectorantes,
ansioliticos, agentes antiulcerosos, sustancias antiinflamatorias, dilatadores coronarios, dilatadores cerebrales,
vasodilatadores periféricos, psicotropicos, estimulantes, farmacos antihipertensivos, vasoconstrictores, tratamientos
contra la migrana, antibioticos, tranquilizantes, antipsicéticos, antitumorales, anticoagulantes, farmacos antitrombaticos,
hipnéticos, antieméticos, anti-nauseas, anticonvulsivos, farmacos neuromusculares, agentes hiperglucémicos e
hiperglucémicos, preparaciones tiroidales y antitiroidales, diuréticos, antiespasmadicos, relajantes de terina, farmacos
antiobesidad, farmacos eritropoyéticos, antiasmaticos, supresores de la tos, mucoliticos, farmacos de modificacion
genética y de ADN, y combinaciones de los mismos.

En algunas realizaciones se encapsula una mezcla de al menos una sustancia activa y al menos un potenciador del
sabor en lugar de encapsular solo el potenciador de sabor o la sustancia activa. De modo similar al arriba indicado, el
encapsulante se puede seleccionar para retrasar o aumentar la velocidad de liberacion de la mezcla de componentes.
Se puede emplear cualquiera de los encapsulantes arriba descritos.

Por ejemplo, en algunas realizaciones, la sustancia o las sustancias activas pueden consistir en al menos un
edulcorante intenso. El edulcorante o los edulcorantes intensos se pueden mezclar con al menos un potenciador del
sabor, que se selecciona para incrementar el sabor dulce del o de los edulcorantes intensos. Después se puede
encapsular esta mezcla de componentes. Ejemplos de edulcorantes intensos adecuados incluyen, de forma no
limitativa, neotame, aspartamo, acesulfamo-K, sucralosa, sacarina y combinaciones de los mismos.

En realizaciones que incluyen una mezcla encapsulada de edulcorante(s) y potenciador(es), el edulcorante o los
edulcorantes pueden estar presentes en cantidades entre aproximadamente el 1% y aproximadamente el 95% en peso
con respecto a la composicion, mas especificamente entre aproximadamente el 5% y aproximadamente el 30% en
peso. El potenciador o los potenciadores de edulcorantes pueden estar presentes en cantidades entre
aproximadamente el 0,01% y aproximadamente el 12% en peso con respecto a la composiciéon, mas especificamente
entre aproximadamente el 0,1% y aproximadamente el 5% en peso. El encapsulante puede estar presente en
cantidades entre aproximadamente el 1% y aproximadamente el 95% en peso con respecto a la composicién, mas
especificamente entre aproximadamente el 10% y aproximadamente el 60% en peso.

Tal como se ha mencionado, algunas realizaciones pueden incluir una mezcla de al menos un potenciador de
edulcorante encapsulado y al menos un potenciador de edulcorante en su forma libre. Los potenciadores de edulcorante
encapsulados y no encapsulados pueden ser iguales o diferentes entre si. El o los potenciadores de edulcorante
encapsulados se pueden encapsular con cualquiera de los materiales arriba descritos. La mezcla de potenciadores de
edulcorante encapsulados y no encapsulados se puede combinar con uno o mas edulcorantes para obtener una
composicion potenciadora.

Otras realizaciones proporcionan composiciones que modulan la actividad de las células receptoras del dulzor en un
mamifero. Estas composiciones pueden incluir al menos un edulcorante y al menos un potenciador de edulcorante, tal
como se describe mas arriba. Estos componentes pueden estar encapsulados o no encapsulados, tal como se describe
también mas arriba. El potenciador o los potenciadores de edulcorante pueden modular la actividad de las células
receptoras del dulzor durante el consumo de la composicion. Mas especificamente, el dulzor es percibido a través de las
células sensoriales localizadas en las papilas gustativas. Diferentes mecanismos de sefiales perciben los sabores
elementales salado, acido, dulce, amargo y umami. Finalmente, en el cerebro se dispara un impulso nervioso que es
percibido como uno de estos sabores elementales.

Los potenciadores de edulcorante funcionan modulando la actividad de las células receptoras del dulzor en algin punto
de la via de sefiales del sabor. Por ejemplo, en algunos casos, los potenciadores de edulcorante se pueden unir a los
receptores del sabor dulce, intensificando asi la percepcion del sabor dulce. En otras realizaciones, por ejemplo, los
potenciadores de sabor pueden bloquear los receptores de sabor, por ejemplo los receptores del amargor, con lo que
suprimen la percepcion del sabor amargo e intensifican asi la percepcion del sabor dulce. Por consiguiente, el o los
potenciadores de sabor modulan la actividad de las células receptoras del sabor en mamiferos, intensificando asi la
percepcion de un sabor dado. Esta actividad puede intensificar la percepcion de un edulcorante contenido en la
composicién cuando se consume junto con un potenciador de edulcorante.

Productos comestibles suministrados por via oral

En algunas realizaciones, las composiciones potenciadoras pueden estar incluidas en un producto suministrado por via
oral que comprende al menos un edulcorante y al menos un potenciador de edulcorante.

El producto suministrado por via oral puede ser un producto alimenticio, farmacéutico o de cuidado personal. Los
productos alimenticios preferentes incluyen dulces, especialmente chocolates, caramelos de dificil ebullicion y otros
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caramelos basados en azucar, gelatinas, caramelos blandos, l[aminas comestibles, pastillas, comprimidos, barritas de
cereales, chicles y similares. Los productos farmacéuticos se pueden suministrar en forma de tableta, capsula, solucion,
tintura o jarabe. Opcionalmente, los dulces y las formas soélidas de los productos farmacéuticos se pueden revestir.
Ejemplos de productos personales incluyen pasta dentifrica, espray bucal y enjuague bucal.

En algunas realizaciones, los productos suministrados via oral pueden incluir mermeladas, gelatinas, manteca de
cacahuete, productos cocidos, jarabes, toppings y aperitivos dulces y salados, frutos secos tostados endulzados,
palomitas de maiz dulces, patatas fritas con sabor a barbacoa y similares.

En algunas realizaciones, el producto suministrado via oral puede incluir una base de dulce o de goma y cualquiera de
las composiciones potenciadoras aqui descritas. En algunas realizaciones se puede utilizar todo o parte del edulcorante
y/o de los potenciadores de edulcorante en forma libre (es decir, no encapsulada). Alternativamente, el producto puede
incluir todo o parte del edulcorante y/o del potenciador de edulcorante en forma encapsulada. En otra alternativa, el
producto puede incluir parte del edulcorante y/o del potenciador de edulcorante en forma libre y parte del edulcorante
y/o del potenciador de edulcorante en forma encapsulada. En algunas realizaciones, el producto puede incluir dos o mas
composiciones potenciadoras.

En el caso de las bebidas y los dulces, la concentracion de 3-HB, calculada en forma del acido libre, puede llegar a ser
generalmente de 1.500 ppm en el producto suministrado via oral, mas especificamente entre 100 y 1.500 ppm, de forma
todavia mas especifica entre 200 y 1.000 ppm, de forma especialmente especifica entre 300 y 800 ppm y de forma
totalmente especifica entre 400 y 600 ppm.

En el caso de las bebidas y los dulces, la concentracion de 2,4-DHB, calculada en forma de acido libre, puede llegar a
ser generalmente de 1.500 ppm en el producto, mas especificamente entre 100 y 1.500 ppm, de forma todavia mas
especifica entre 200 y 1.000 ppm, de forma especialmente especifica entre 300 y 800 ppm y de forma totalmente
especifica entre 400 y 600 ppm.

En general, la concentracion combinada de 3-HB y/o 2,4-DHB, calculada en forma de acido libre, no puede ser superior
a 1.500 ppm en bebidas y dulces.

En el caso de los chicles, la concentracion de 3-HB y/o 2,4-DHB, calculada en forma de acido libre, puede llegar a ser
generalmente de 5.000 ppm en el producto, mas especificamente entre 100 y 5.000 ppm, de forma todavia mas
especifica entre 1.000 y 5.000 ppm, de forma especialmente especifica entre 2.000 y 5.000 ppm y de forma totalmente
especifica entre 3.000 y 5.000 ppm.

Evidentemente, las concentraciones necesarias dependeran de la naturaleza del producto suministrado via oral a
endulzar, del nivel de dulzor requerido, de la naturaleza del o de los edulcorantes del producto y del grado de
intensificacion requerido.

Las composiciones en dulces blandos pueden incluir una base de dulce y cualquiera de las composiciones
potenciadoras arriba descritas, que pueden incluir al menos una sustancia edulcorante y al menos un potenciador de
edulcorante. Las composiciones en dulces blandos también pueden incluir diversos aditivos opcionales, como
cualquiera de los aditivos arriba indicados en la seccidén que describe composiciones de dulces. Durante el consumo, la
composiciéon que contiene el o los edulcorantes y el potenciador o los potenciadores de edulcorante se libera del dulce
blando y proporciona una percepcion intensificada del o de los edulcorantes contenidos en el mismo.

Por ejemplo, algunas realizaciones pueden incluir al menos un edulcorante tal como un edulcorante de azucar, un
edulcorante de carga sin azucar, un edulcorante intenso o cualquier combinacion de éstos. En general, el o los
edulcorantes pueden estar presentes en cantidades de entre aproximadamente el 0,00001% y aproximadamente el 75%
en peso con respecto a la composicion de dulce blando. En algunas realizaciones que incluyen sustancias activas
diferentes al edulcorante intenso, el o los edulcorantes pueden estar presentes en cantidades de entre
aproximadamente el 25% y aproximadamente el 75% en peso con respecto a la composicién de dulce blando. El o los
potenciadores de edulcorante pueden estar presentes en cantidades de entre aproximadamente el 0,01% vy
aproximadamente el 10% en peso con respecto a la composicion de dulce blando.

Algunas realizaciones estan destinadas a un comestible en forma de pastilla o caramelo, también denominados
golosinas. Estas composiciones de golosina pueden comprender una base dulce que incluye edulcorantes de carga,
tales como azucares y edulcorantes de carga sin azucar o similares, o mezclas de los mismos. En general, los
edulcorantes de carga estan presentes en cantidades de entre aproximadamente el 0,05% y aproximadamente el 99%
en peso con respecto a la composicion.

Las golosinas también pueden incluir diversos ingredientes tradicionales en cantidades eficaces, como agentes
colorantes, antioxidantes, conservantes, edulcorantes y similares. Los colorantes se pueden utilizar en cantidades
eficaces para producir el color deseado. Los colorantes pueden incluir pigmentos que se pueden incorporar en
cantidades de hasta aproximadamente el 6% en peso con respecto a la composiciéon. Por ejemplo, se puede incorporar
diéxido de titanio en cantidades de hasta aproximadamente un 2%, preferentemente menos de aproximadamente un 1%
en peso con respecto a la composicion. Los colorantes también pueden incluir colores y tintes alimentarios naturales
adecuados para alimentos, farmacos y aplicaciones cosméticas. Estos colorantes son conocidos como tintes y lacas
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F.D. & C. Preferentemente, los materiales aceptables para los usos arriba indicados son solubles en agua. Algunos
ejemplos ilustrativos y no limitativos incluyen el colorante indigoide conocido como F.D. & C. Blue n° 2, que consiste en
la sal disédica de acido 5,5-indigo-estafio-disulfénico. Del mismo modo, el colorante conocido como F.D. & C. Green n°
1 comprende un colorante de trifenilmetano y consiste en la sal monosédica de 4-[4-(N-etil-p-
sulfoniobencilamino)difenilmetilen]-[1-(N-etil-N-p-sulfoniobencil)-delta-2,5-ciclohexadienoimina]. En la  Kirk-Othmer
Encyclopedia of Chemical Technology, 32 edicion, volumen 5, paginas 857-884, se puede encontrar una relacién
completa de todos los colorantes F.D.&C. y sus estructuras quimicas correspondientes.

En algunas realizaciones también se pueden afiadir lubricantes para mejorar la suavidad del comestible, por ejemplo en
realizaciones de caramelos duros. La suavidad es también una caracteristica que conduce a una mayor percepcion de
hidratacion durante el consumo. Los lubricantes adecuados incluyen, de forma no limitativa, grasas, aceites, aloe vera,
pectina y combinaciones de los mismos.

Del mismo modo, en algunas realizaciones el comestible puede tener aristas suaves. En estas realizaciones, el
comestible puede tener cualquier forma, como cuadrada, circular o forma de diamante. Sin embargo, las aristas estan
redondeadas para producir un comestible suave. Otro modo de otorgar suavidad a los comestibles consiste en depositar
la composicion comestible en moldes durante el proceso de fabricacion. Por consiguiente, en algunas realizaciones, el
comestible se deposita tal como se describe detalladamente mas abajo.

En algunas realizaciones, la composicion dulce puede incluir ademas un edulcorante seleccionado de entre Lo han guo,
stevia, monatin y combinaciones de éstos.

En las composiciones de dulce también se pueden utilizar otros aditivos convencionales conocidos por los expertos en
la materia.

En algunas realizaciones, las composiciones de dulce se pueden producir mediante procesos por lotes. Estos dulces se
pueden preparar utilizando aparatos convencionales, tales como cocinas de fuego, extrusoras de coccién y/o cocinas de
vacio. En algunas realizaciones, el edulcorante de carga (con o sin azucar) y un disolvente (por ejemplo agua) se
combinan en un recipiente de mezcla para formar una suspension espesa. La suspension espesa se calienta a una
temperatura de 70°C a 120°C para disolver todos los cristales o particulas de edulcorante y formar una solucién acuosa.
Una vez realizada la disolucion se aplica calor y vacio para cocer la carga y evaporar el agua hasta alcanzar una
humedad residual de menos de aproximadamente el 4%. La carga cambia de una fase cristalina a una fase amorfa o
vitrea. Después se puede mezclar la composicion potenciadora con la carga mediante operaciones de mezcla
mecanicas, junto con otros aditivos opcionales, como colorantes, saborizantes y similares. La carga se enfria después a
una temperatura de aproximadamente 50°C a 10°C para obtener una consistencia semisélida o de tipo plastico.

La mezcla 6ptima requerida para mezclar uniformemente el edulcorante, los potenciadores y otros aditivos durante la
fabricacién de dulces duros esta determinada por el tiempo necesario para obtener una distribuciéon uniforme de los
materiales. Se ha comprobado que tiempos de mezcla de cuatro a diez minutos son normalmente aceptables. Una vez
que la masa de caramelo se ha templado adecuadamente, se puede cortar en zonas trabajables o configurar en formas
deseadas con el peso y las dimensiones correctas. Existen diversas técnicas de configuracion que pueden ser utilizadas
en funcién de la forma y el tamafo del producto final deseado. Una vez configuradas las formas deseadas, se aplica aire
frio para permitir que los comestibles se endurezcan de modo uniforme, tras lo cual se envuelven y empaquetan.

Alternativamente, en la técnica se conocen diversos procesos de coccidon continuos en los que se emplean
evaporadores de pelicula delgada y accesorios de inyeccion para la incorporacion de ingredientes, incluyendo las
composiciones potenciadoras, y que también pueden ser utilizados.

Los aparatos utiles de acuerdo con algunas realizaciones comprenden aparatos de coccién y mezcla bien conocidos en
la técnica de fabricacion de dulces, y la seleccion de los aparatos especificos sera evidente para el experto en la
técnica.

Ademas, en algunas realizaciones se pueden emplear diversas configuraciones de dulces con multiples zonas. Estas
configuraciones pueden incluir, de forma no limitativa, relleno central liquido, relleno central en polvo, revestimiento
duro, revestimiento blando, laminado, disposicién en capas y recubrimiento. En algunas realizaciones, la composicion
potenciadora puede estar incluida en una zona o en multiples zonas del producto.

Composiciones de dulces blandos

En algunas realizaciones, el producto suministrado via oral se puede presentar en forma de diversos formatos de dulces
blandos. Los formatos en dulces blandos incluyen, de forma no limitativa, turrén, caramelo, melcocha, caramelos de
goma y gelatinas.

Las composiciones de dulces blandos pueden incluir una base de dulce y cualquiera de las composiciones
potenciadoras arriba descritas, que pueden incluir al menos una sustancia edulcorante y al menos un potenciador de
edulcorante. Las composiciones de dulces blandos también pueden incluir diversos aditivos opcionales, como
cualquiera de los aditivos arriba indicados en la seccion que describe composiciones de dulce. Durante el consumo, la

18



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

ES 2399 059 T3

composicion que contiene el o los edulcorantes y el potenciador o los potenciadores de edulcorante se libera del dulce
blando y proporciona una percepcion intensificada del o de los edulcorantes contenidos en el mismo.

Por ejemplo, algunas realizaciones pueden incluir al menos un edulcorante tal como un edulcorante de azucar, un
edulcorante de carga sin azucar, un edulcorante intenso o cualquier combinacion de éstos. En general, el o los
edulcorantes pueden estar presentes en cantidades de entre aproximadamente el 0,00001% y aproximadamente el 75%
en peso con respecto a la composicion de dulce blando. En algunas realizaciones que incluyen sustancias activas
diferentes al edulcorante intenso, el o los edulcorantes pueden estar presentes en cantidades de entre
aproximadamente el 25% y aproximadamente el 75% en peso con respecto a la composicion de dulce blando. El o los
potenciadores de edulcorante pueden estar presentes en cantidades de entre aproximadamente el 0,01% vy
aproximadamente el 10% en peso con respecto a la composicion de dulce blando.

Algunas composiciones de dulce comprenden composiciones de turréon, que pueden incluir dos componentes
principales, un caramelo de alto punto de ebullicion y frappé. Por ejemplo, se combinan albumina de huevo o un
sucedaneo de la misma con agua y se baten para formar una espuma ligera. Una cantidad de azucar y glucosa se
afade a agua y se hierve tipicamente a temperaturas entre aproximadamente 130°C y 140°C y el producto hervido
resultante se vierte en una maquina mezcladora y se bate hasta que adquiere una textura cremosa. La albumina batida
y el agente aromatizante se combinan con el producto cremoso y a continuacién la combinaciéon se mezcla a fondo.

En algunas realizaciones, una composicién de caramelo puede incluir azucar (o un sucedaneo del azucar), jarabe de
maiz (o jarabe de poliol), grasa parcialmente hidrogenada, sdlidos lacteos, agua, mantequilla, aromatizantes,
emulsionantes y sal. Para preparar el caramelo, el caramelo, el azicar/sucedaneo del azucar, el jarabe de maiz/jarabe
de poliol y el agua se pueden mezclar entre si y disolver con calor. Después se pueden mezclar los sélidos lacteos con
la masa para formar una mezcla homogénea. A continuaciéon se pueden mezclar los ingredientes secundarios con calor
moderado. Después se puede aumentar el calor hasta ebullicion. Una vez eliminada la cantidad suficiente de agua y
desarrollado el color/sabor, la masa se puede enfriar un poco para incorporar y mezclar aquellos ingredientes sensibles
a la temperatura (incluyendo algunos potenciadores) antes de descargar y configurar/conformar/ envolver el producto
acabado.

En algunas realizaciones, una composicion de melcocha puede incluir azicar (o un sucedaneo del azucar), jarabe de
maiz (o jarabe de poliol), grasa parcialmente hidrogenada, agua, aromatizantes, emulsionantes y sal. El proceso para
preparar la melcocha puede ser similar al del caramelo y, opcionalmente, la masa de melcocha final se puede estirar
para que desarrolle la textura deseada.

En algunas realizaciones, una composicién de caramelo de goma puede incluir azicar (o un sucedaneo del azucar),
jarabe de maiz (o jarabe de poliol), gelatina (o un hidrocoloide adecuado), aromatizantes, colorantes y, opcionamente,
acidos. El caramelo de goma se puede preparar hidratando la gelatina o el hidrocoloide adecuado, calentando el
azucar/jarabe de maiz (sucedaneo del azucar/jarabe de poliol) y combinando los dos componentes con calor. Una vez
que la mezcla combinada alcanza su temperatura final o el nivel de sélidos de azucar adecuado, se pueden incorporar a
la misma componentes como aromatizantes, colorantes y similares y después verter en moldes antes de enfriar,
envolver y acabar. También se pueden aplicar diversos tratamientos superficiales, tales como aplicaciones de cera o
grasa, para disminuir la pegajosidad.

En algunas realizaciones, una composicién de gelatina puede incluir una gelatina basada en almidén o una gelatina
basada en pectina. Como en el caso de los caramelos de goma, los productos de gelatina se pueden producir
hidratando el hidrocoloide y combinando la mezcla hidratada con un componente de jarabe cocido. La mezcla se puede
cocer después hasta un contenido final de humedad y luego se pueden incorporar los componentes secundarios. Como
en el caso de los caramelos de goma, los caramelos de gelatina se pueden verter en moldes, como moldes de almidon.
Igualmente, se pueden aplicar tratamientos superficiales, por ejemplo con grasas o ceras. Ademas, los caramelos de
gelatina se pueden someter a tratamientos superficiales, tales como aplicaciones de azucar perlado, acido, grageas de
colores y similares.

Adicionalmente, en algunas realizaciones se pueden emplear diversas configuraciones de dulces blandos con multiples
zonas. Estas configuraciones pueden incluir, de forma no limitativa, relleno central liquido, relleno central en polvo,
revestimiento duro, revestimiento blando, laminado, disposicién en capas y recubrimiento. En algunas realizaciones, la
composicion potenciadora puede estar incluida en una zona o en multiples zonas del producto.

Composiciones de chicle

Algunas realizaciones proporcionan composiciones de chicle para suministrar las composiciones potenciadoras arriba
descritas. Estas composiciones de chicle pueden incluir una base de goma y cualquiera de las composiciones
potenciadoras arriba descritas, incluyendo al menos un edulcorante y al menos un potenciador de edulcorante. Las
composiciones de chicle también pueden incluir diversos aditivos opcionales, tal como se indica mas detalladamente
posteriormente. Durante el consumo, la composicién que contiene el o los edulcorantes y el o los potenciadores de
edulcorante se libera del chicle y proporciona una percepcion intensificada del o de los edulcorantes contenidos.

Tal como se describe detalladamente mas arriba, en general, en algunas realizaciones, la composicion potenciadora
incluye al menos un edulcorante y al menos un potenciador de edulcorante. En algunas realizaciones, el o los
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potenciadores de edulcorante estan encapsulados y el o los edulcorantes pueden estar encapsulados, tal como se
describe mas arriba, o una mezcla de la sustancia o las sustancias activas y el potenciador o los potenciadores de sabor
puede estar encapsulada. Estos componentes se pueden seleccionar entre cualesquiera de los arriba descritos. La
sustancia activa consiste en al menos un edulcorante, como un edulcorante de azulcar, un edulcorante de carga sin
azucar, un edulcorante intenso o cualquier combinaciéon de éstos. En general, el o los edulcorantes pueden estar
presentes en cantidades de entre aproximadamente el 0,0001% y aproximadamente el 75% en peso con respecto a la
composicion de chicle. En algunas realizaciones que incluyen sustancias activas diferentes al edulcorante intenso, el o
los edulcorantes pueden estar presentes en cantidades de entre aproximadamente el 25% y aproximadamente el 75%
en peso con respecto a la composicion de chicle. El potenciador o los potenciadores de edulcorante pueden estar
presentes en cantidades de entre aproximadamente el 0,01% y aproximadamente el 10% en peso con respecto a la
composicion de chicle.

En algunas realizaciones, la composicion de chicle puede incluir multiples potenciadores de edulcorante. Al menos un
potenciador de edulcorante esta encapsulado, otros pueden no estar encapsulados, y pueden ser iguales o diferentes
entre si. En algunas realizaciones, los multiples potenciadores de edulcorante pueden ser diferentes. Algunas
composiciones de chicle, por ejemplo, pueden incluir uno o mas potenciadores de edulcorante que estan encapsulados
en combinaciéon con uno o mas potenciadores de edulcorante diferentes que no estan encapsulados. En algunas
realizaciones se pueden utilizar dos potenciadores de edulcorante encapsulados diferentes en una composicion de
chicle. Alternativamente, en otras realizaciones, la composicion de chicle puede incluir una combinaciéon del mismo
potenciador de edulcorante en su forma encapsulada y en su forma libre.

La composiciéon de chicle también puede incluir una base de goma. La base de goma puede incluir cualquier
componente conocido en la técnica de los chicles. Estos componentes pueden ser solubles en agua, insolubles en agua
o0 una combinaciéon de ambos. Por ejemplo, la base de goma puede incluir elastémeros, agentes de carga, ceras,
disolventes elastoméricos, emulsionantes, plastificantes, materiales de relleno y mezclas de los mismos.

Los elastomeros (gomas) empleados en la base de goma variara en gran medida en funcion de diversos factores, como
el tipo de la base de goma deseada, la consistencia de la composicién de goma deseada y los demas componentes
utilizados en la composicion para producir el producto de chicle final. El elastomero puede consistir en cualquier
polimero insoluble en agua conocido en la técnica, e incluye aquellos polimeros utilizados para chicles y chicles de
globo. Algunos ejemplos ilustrativos de polimeros adecuados en bases de goma incluyen tanto elastdmeros naturales
como elastémeros sintéticos. Por ejemplo, polimeros adecuados en las composiciones de base de goma incluyen, sin
limitacion, sustancias naturales (de origen vegetal) tales como chicle, goma natural, goma corona, nispero, rosidinha,
jelutong, perillo, niger gutta, tunu, balata, gutapercha, lechi capsi, serba, guta kay y similares, y combinaciones de los
mismos. Ejemplos de elastomeros sintéticos incluyen, sin limitacion, copolimeros de estireno-butadieno (SBR),
poliisobutileno, copolimeros de isobutileno-isopreno, polietileno, acetato de polivinilo y similares, y mezclas de los
mismos.

La cantidad de elastdmero empleado en la base de goma puede variar en funcién de diversos factores, como el tipo de
base de goma utilizada, la consistencia de la composicion de goma deseada y los demas componentes utilizados en la
composicién para producir el producto de chicle final. En general, el elastdbmero estara presente en la base de goma en
una cantidad de entre aproximadamente un 10% y aproximadamente un 60% en peso, deseablemente entre
aproximadamente un 35% y aproximadamente un 40% en peso.

En algunas realizaciones, la base de goma puede incluir cera. Esta suaviza la mezcla de elastémeros polimérica y
mejora la elasticidad de la base de goma. Cuando estén presentes, las ceras empleadas tendran un punto de fusién
inferior a aproximadamente 60°C, preferentemente de entre aproximadamente 45°C y aproximadamente 55°C. La cera
de bajo punto de fusiéon puede ser una cera de parafina. La cera puede estar presente en la base de goma en una
cantidad de entre aproximadamente un 6% y aproximadamente un 10%, preferentemente entre aproximadamente un
7% y aproximadamente un 9,5% en peso con respecto a la base de goma.

Ademas de las ceras de bajo punto de fusién, en la base de goma también se pueden utilizar ceras con un punto de
fusion mas alto en cantidades de hasta el 5% en peso con respecto a la base de goma. Estas ceras de alto punto de
fusion incluyen cera de abeja, cera vegetal, cera candelilla, cera carnauba, la mayoria de las ceras de petroleo y
similares, y mezclas de las mismas.

Ademas de los componentes arriba expuestos, la base de goma puede incluir una variedad de otros ingredientes, tales
como componentes seleccionados entre disolventes elastoméricos, emulsionantes, plastificantes, materiales de relleno
y mezclas de los mismos.

La base de goma puede contener disolventes elastoméricos para ayudar a suavizar los componentes elastoméricos.
Estos disolventes pueden incluir aquellos conocidos en la técnica, por ejemplo resinas de terpineno tales como
polimeros de alfa-pineno o beta-pineno, metil, glicerol y pentaeritritol ésteres de colofonias y colofonias y gomas
modificadas, tales como colofonias hidrogenadas, dimerizadas y polimerizadas, y sus mezclas. Ejemplos de disolventes
elastoméricos adecuados para su uso aqui pueden incluir pentareritritol éster de colofonia de madera y goma de madera
parcialmente hidrogenada, pentareritritol éster de colofonia de madera y goma, glicerol éster de colofonia de madera,
gilicerol éster de colofonia de madera y goma parcialmente dimerizada, glicerol éster de colofonia de madera y goma

20



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

ES 2399 059 T3

polimerizada, glicerol éster de colofonia de aceite de resina, glicerol éster de colofonia de madera y goma y la colofonia
de madera y goma parcialmente hidrogenada y metil éster parcialmente hidrogenado de colofonia de madera, y
similares, asi como sus mezclas. El disolvente elastomérico se puede emplear en la base de goma en cantidades de
entre aproximadamente un 2% y aproximadamente un 15%, preferentemente entre aproximadamente un 7% y
aproximadamente un 11% en peso con respecto a la base de goma.

La base de goma también puede incluir emulsionantes que ayudan a dispersar los componentes inmiscibles en un
sistema estable simple. Los emulsionantes utiles en esta invencion incluyen monoestearato de glicerilo, lecitina,
monoglicéridos de acidos grasos, diglicéridos, propilenglicol monoestearato y similares, y mezclas de los mismos. El
emulsionante se puede emplear en cantidades de entre aproximadamente un 2% y aproximadamente un 15%, mas
especificamente entre aproximadamente un 7% y aproximadamente un 11% en peso con respecto a la base de goma.

La base de goma también puede incluir plastificantes o ablandadores para proporcionar diversas texturas y propiedades
de consistencia deseables. Debido al bajo peso molecular de estos ingredientes, los plastificantes y ablandadores
pueden penetrar en la estructura fundamental de la base de goma haciéndola plastica y menos viscosa. Los
plastificantes y ablandadores utiles incluyen lanolina, acido palmitico, acido oleico, acido estearico, estearato de sodio,
estearato de potasio, triacetato de glicerilo, glicerillecitina, monoestearato de glicerilo, propilenglicol monoestearato,
monoglicérido acetilado, glicerina y similares, y mezclas de los mismos. En la base de goma también se pueden
incorporar ceras, por ejemplo ceras naturales y sintéticas, aceites vegetales hidrogenados, ceras de petréleo tales como
ceras de poliuretano, ceras de polietileno, ceras de parafina, ceras microcristalinas, ceras grasas, monoestearato de
sorbitano, sebo, propilenglicol, mezclas de los mismos y similares. Los plastificantes y ablandadores se emplean
generalmente en la base de goma en cantidades de hasta aproximadamente un 20% en peso con respecto a la base de
goma, mas especificamente en cantidades de entre aproximadamente un 9% y aproximadamente un 17% en peso con
respecto a la base de goma.

Los plastificantes también incluyen aceites vegetales hidrogenados, tales como aceite de soja y aceites de semilla de
algodon, que se pueden emplear de forma individual o en combinacién. Estos plastificantes proporcionan una buena
textura y caracteristicas de masticacion suave a la base de goma. En general, estos plastificantes y ablandadores se
emplean en cantidades de entre aproximadamente un 5% y aproximadamente un 14%, y mas especificamente en
cantidades entre aproximadamente un 5% y aproximadamente un 13,5% en peso con respecto a la base de goma.

También se puede emplear glicerina anhidra comerical como agente ablandador, por ejemplo de calidad USP. La
glicerina es un liquido espeso con un calido sabor dulce y tiene un dulzor de aproximadamente un 60% del dulzor del
azucar de cafia. Como la glicerina es higroscopica, la glicerina anhidra se puede mantener bajo condiciones anhidras
durante toda la preparacién de la composicion de confiteria.

En algunas realizaciones, la base de goma de esta invencién también puede incluir cantidades eficaces de agentes de
carga, tales como adyuvantes minerales, que pueden servir como materiales de relleno y agentes de textura. Los
adyuvantes minerales utiles incluyen carbonato de calcio, carbonato de magnesio, alimina, hidréxido de aluminio,
silicato de aluminio, talco, fosfato tricalcico, fosfato dicalcico, sulfato de calcio y similares, y mezclas de los mismos.
Estos materiales de relleno o adyuvantes se pueden utilizar en las composiciones de base de goma en diferentes
cantidades. Si se utiliza, el material de relleno estara presente en una cantidad de entre aproximadamente el 15% y
aproximadamente un 40%, y deseablemente entre aproximadamente el 20% y aproximadamente un 30% en peso con
respecto a la base de goma.

En la base de goma se pueden incluir opcionalmente diversos ingredientes tradicionales en cantidades eficaces, por
ejemplo aromatizantes y colorantes, antioxidantes, conservantes y similares. Por ejemplo, se puede utilizar dioxido de
titanio y otros colorantes adecuados para alimentos, medicamentos y aplicaciones cosméticas, conocidos como
colorantes F.D.&C. También se puede incluir un antioxidante como hidroxitolueno butilado (HTB), hidroxianisol butilado
(HAB), propil galato, vitamina E y mezclas de los mismos. En la base de goma también se pueden utilizar otros aditivos
de chicle convencionales conocidos por los expertos en la técnica de los chicles.

Las composiciones de chicle pueden incluir diversas cantidades de aditivos convencionales seleccionados de entre el
grupo consistente en agentes edulcorantes, plastificantes, ablandadores, emulsionantes, ceras, materiales de relleno,
agentes de carga (vehiculos, diluyentes, edulcorantes de carga), adyuvantes minerales, agentes aromatizantes y
agentes colorantes, antioxidantes, acidulantes, espesantes, medicamentos, sustancias activas para el cuidado bucal,
como agentes de remineralizacion, agentes antimicrobianos y blanqueadores dentales, tal como se describe en la
Solicitud de Patente US 2006/024244 del cesionario, en tramitacion junto con la presente, presentada el 29 de julio de
2004 y titulada “Composiciones de Blanqueamiento Dental y Sistemas de Suministro para las Mismas”, y similares, y
mezclas de los mismos. Algunos de estos aditivos pueden servir para mas de un fin. Por ejemplo, en las composiciones
de chicle sin azucar, un edulcorante, como maltitol u otro alcohol de azucar, puede actuar también como agente de
carga.

Los edulcorantes de carga incluyen azucares, edulcorantes de carga sin azucar o similares, o mezclas de los mismos.
En general, los edulcorantes de carga estan presentes en cantidades de entre aproximadamente un 5% vy
aproximadamente un 99% en peso con respecto a la composiciéon de chicle. Mas arriba, en la descripcidon de las
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composiciones potenciadoras, se indican edulcorantes de azucar y edulcorantes de carga sin azucar, asi como
edulcorantes intensos, adecuados.

En general se puede utilizar una cantidad eficaz de edulcorante intenso para proporcionar el nivel de dulzor deseado, y
esta cantidad puede variar con el edulcorante seleccionado. El edulcorante intenso puede estar presente en cantidades
de entre aproximadamente el 0,001% y aproximadamente el 3% en peso con respecto a la composicion de chicle,
dependiendo del edulcorante o la combinacion de edulcorantes utilizados. Los expertos en la técnica pueden elegir el
intervalo de cantidades exacto para cada tipo de edulcorante.

En algunas realizaciones, la composicion de chicle puede incluir un edulcorante seleccionado entre Lo han guo, stevia,
monatin y combinaciones de éstos.

Cualquiera de los agentes aromatizantes arriba descrito como adecuado para ser utilizado en las composiciones
potenciadoras también puede ser empleado en las composiciones de chicle. En general, las composiciones de chicle
pueden presentar agentes aromatizantes en cantidades de entre aproximadamente el 0,02% y aproximadamente el 5%,
y mas especificamente entre aproximadamente el 0,1% y aproximadamente el 4%, y de forma todavia mas especifica
entre aproximadamente el 0,8% y aproximadamente el 3% en peso con respecto a la composicion.

Los agentes colorantes se pueden utilizar en cantidades eficaces para producir el color deseado. Los agentes
colorantes pueden incluir pigmentos, que se pueden incorporar en cantidades de hasta un 6% en peso con respecto a la
composicion. Por ejemplo, se puede incorporar didxido de titanio en cantidades de hasta aproximadamente un 2%,
preferentemente inferiores a aprox. un 1% en peso con respecto a la composicion. Los colorantes también pueden
incluir colores y tintes alimentarios naturales adecuados para alimentos, medicamentos y aplicaciones cosméticas. Mas
arriba, en la descripcién de composiciones de dulces, se indican agentes colorantes adecuados.

Los plastificantes, ablandadores, adyuvantes minerales, ceras y antioxidantes arriba descritos como adecuados para su
uso en la base de goma, también pueden ser utilizados en la composicién de chicle. Ejemplos de otros aditivos
convencionales que pueden ser utilizados incluyen emulsionantes, como lecitina y monoestearato de glicerilo,
espesantes, utilizados de forma individual o en combinaciéon con otros ablandadores, como metilcelulosa, alginatos,
carragenanos, goma xantana, gelatina, algarroba, tragacanto, goma garrofin y carboximetilcelulosa, adiculantes como
acido malico, acido adipico, acido citrico, acido tartarico, acido fumarico y mezclas de los mismos, y materiales de
relleno tales como los arriba descritos bajo la categoria de adyuvantes minerales.

En la composicion de chicle también se pueden utilizar otros aditivos para goma convencionales conocidos por los
expertos en la técnica.

En algunas realizaciones, la composicién potenciadora incluida en la composicién de chicle puede comprender al menos
un edulcorante con una primera solubilidad y al menos un potenciador de edulcorante con una segunda solubilidad. La
primera y la segunda solubilidad pueden ser esencialmente similares o diferentes y se pueden seleccionar para
proporcionar un perfil de liberacién controlada a la composicién de chicle. En particular, las solubilidades seleccionadas
pueden proporcionar uno de los siguientes perfiles de liberacion: liberacion simultanea, liberacion secuencial o liberacion
parcialmente solapada.

Algunas realizaciones se extienden a métodos de preparacion de un producto de chicle. Los productos se pueden
preparar utilizando técnicas estandar y equipos conocidos por los expertos en la técnica. Los aparatos utiles de acuerdo
con las realizaciones aqui descritas incluyen aparatos de mezcla y calentamiento bien conocidos en la técnica de la
fabricaciéon de chicles y, en consecuencia, la seleccién de los aparatos especificos sera evidente para el trabajador
cualificado. En relaciéon con los procesos generales de preparacion de chicles, véanse las Patentes US 4.271.197 de
Hopkins y col., 4.352.822 de Cherukuri y col., y 4.497.832 de Cherukuri y col.

Mas especificamente, de acuerdo con algunas realizaciones, al menos un encapsulante y al menos un potenciador de
edulcorante se pueden mezclar para formar una dispersion de componentes. En particular, el encapsulante o los
encapsulantes se pueden fundir a temperaturas elevadas en una mezcladora de alto cizallamiento. El potenciador o los
potenciadores se pueden afiadir al encapsulante fundido y mezclar bajo alto cizallamiento hasta dispersar por completo
los componentes. Los componentes se pueden mezclar a temperaturas elevadas, de 50-150°C. La mezcla de
componentes resultante se puede enfriar. A continuacion, a partir de la mezcla se pueden formar multiples particulas de
potenciador de edulcorante encapsuladas. Las particulas se pueden formar con un tamafio apropiado en la medida
deseada, en general en un intervalo de tamafio medio de particula de entre aproximadamente 50 pm vy
aproximadamente 800 pum. Esto se puede llevar a cabo por cualquier medio adecuado, por ejemplo troceando,
pulverizando, moliendo o triturando las particulas.

Alternativamente, las particulas encapsuladas se pueden preparar mediante secado por pulverizacion. Mas
especificamente, el encapsulante o los encapsulantes se pueden disolver en agua. En algunas realizaciones, esta
soluciéon se puede preparar en un recipiente con agitacion. El potenciador o los potenciadores de sabor se pueden
dispersar después en la solucién. La solucién o suspensiéon se puede secar por pulverizacion utilizando un secador por
pulverizaciéon equipado con una tobera de pulverizacién de aire a temperaturas elevadas para formar las particulas
encapsuladas.
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En otras realizaciones, las particulas encapsuladas se pueden preparar mediante cualquier método de revestimiento por
pulverizaciéon adecuado conocido en la técnica. Un proceso adecuado es el proceso Wurster. Este proceso proporciona
un método para encapsular materiales particulados individuales. En primer lugar, las particulas a encapsular se
suspenden en una corriente de aire de fluidizacién, que suministra un flujo generalmente ciclico delante de una tobera
de pulverizacion. La tobera de pulverizacion pulveriza un flujo atomizado de la solucién de revestimiento, que puede
incluir el encapsulante o los encapsulantes y un disolvente adecuado. La solucion de revestimiento atomizada choca
contra las particulas a medida que éstas se alejan de la tobera para proporcionar un revestimiento de las particulas con
la solucion de revestimiento. La temperatura de la corriente de aire de fluidizacion, que también sirve para suspender las
particulas a revestir, se puede ajustar de modo que evapore el disolvente poco antes de que la solucién de
revestimiento entre en contacto con las particulas. Esto sirve para solidificar el revestimiento de las particulas, con lo
gue se obtienen las particulas encapsuladas deseadas.

En algunas realizaciones, al menos un edulcorante se puede combinar en el primer paso del proceso con el
encapsulante o los encapsulantes y el potenciador o los potenciadores de edulcorante para formar una dispersion de
todos los componentes. De este modo, el edulcorante o los edulcorantes se pueden encapsular con el potenciador o los
potenciadores de edulcorante para formar una mezcla encapsulada de los componentes.

Una vez obtenidas las particulas encapsuladas, éstas se pueden afiadir a una composicion de chicle. Estas particulas
encapsuladas se pueden afiadir también a composiciones de dulces para preparar cualquiera de los productos arriba
descritos. La composicion de chicle se puede preparar utilizando técnicas y equipos estandar, tal como se describe mas
arriba. Las particulas encapsuladas se pueden afadir a la composicién de chicle para intensificar la percepcion de al
menos un edulcorante contenido en la misma, que puede consistir en cualquiera de los edulcorantes arriba descritos.
Una vez que las particulas encapsuladas estan mezcladas en la composicion de chicle, se pueden formar piezas de
chicle individuales utilizando técnicas estandar. Por ejemplo, se pueden preparar piezas de chicle en forma de tableta,
pildora, barra, chicle con relleno central, chicle en depdsito, comprimido o en cualquier otro formato adecuado.

Por ejemplo, las realizaciones de chicle con relleno central pueden incluir una zona de relleno central, que puede
consistir en un liquido o un polvo u otro sélido, y una zona de goma. Algunas realizaciones también pueden incluir un
revestimiento de goma exterior o envoltura, que tipicamente proporciona un efecto crujiente a la pieza durante la
masticacion inicial. El revestimiento exterior o envoltura puede rodear la zona de goma, al menos parcialmente. Las
composiciones potenciadoras arriba descritas se pueden incorporar en cualquiera de las zonas del chicle con relleno
central, es decir, la zona de relleno central, la zona de goma y/o el revestimiento exterior de la goma. Alternativamente,
el o los potenciadores de edulcorante se pueden incorporar en una zona, mientras que el o los edulcorantes se
incorporan en una zona diferente del chicle con relleno central. En el momento del consumo, el o los potenciadores de
edulcorante y el o los edulcorantes se pueden liberar de diferentes zonas y combinar durante la masticacion del chicle.
En la Solicitud de Patente US 2006/045934 del cesionario, en tramitacion junto con la presente, presentada el 24 de
agosto de 2004, y la Solicitud de Patente US 2006/045934 del cesionario, en tramitaciéon junto con la presente,
presentada el 24 de agosto de 2005, ambas tituladas “Composicién de Chicle Rellena de Liquido”, se describen mas
detalladamente chicles con relleno central y métodos para su preparacion.

Otras realizaciones de chicle pueden presentar un formato de chicle comprimido, por ejemplo chicle en pastilla
prensada. Estas realizaciones pueden incluir una base de chicle particulada, que puede incluir una composiciéon de base
de goma compresible y un polvo de formacién de pastillas, y cualquiera de las composiciones potenciadoras arriba
descritas. En estas realizaciones, la composiciéon potenciadora puede estar en forma de polvo. Los chicles comprimidos
se describen mas detalladamente en la Solicitud de Patente US 2008/220642 del cesionario, en tramitacion junto con la
presente, presentada el 8 de noviembre de 2005 y titulada “Sistema de Chicle Compresible”.

En algunas realizaciones, el chicle puede estar cubierto por un revestimiento. Estos chicles revestidos se denominan
tipicamente pildoras de chicle. El revestimiento exterior puede ser duro o crujiente. Se puede emplear cualquier material
de revestimiento adecuado conocido por el experto en la técnica. Tipicamente, el revestimiento exterior puede incluir
sorbitol, maltitol, xilitol, isomaltosa, eritritol y otros polioles cristalizables; también se puede utilizar sacarosa. Ademas, el
revestimiento puede incluir varias capas opacas de tal modo que la composicién de chicle no sea visible a través del
propio revestimiento, que se puede cubrir opcionalmente con una o mas capas transparentes adicionales por razones
estéticas, de textura y de proteccién. El revestimiento exterior puede contener también pequefias cantidades de agua y
goma arabiga. El revestimiento se puede recubrir adicionalmente con cera. El revestimiento se puede aplicar de forma
convencional mediante aplicaciones sucesivas de una solucion de revestimiento, con secado entre cada dos capas. A
medida que se seca el revestimiento, normalmente se vuelve opaco y blanco, aunque se pueden anadir otros
colorantes. Un revestimiento de poliol se puede revestir adicionalmente con cera. El revestimiento también puede incluir
copos o puntos de colores. Si la composicion incluye un revestimiento, es posible que se puedan dispersar una o mas
sustancias activas para el cuidado bucal por todo el revestimiento. Esto es especialmente preferente cuando una o mas
sustancias activas para el cuidado bucal es incompatible en una composicion de una sola fase con otra de las
sustancias activas. También es posible afiadir aromatizantes para producir caracteristicas de producto Unicas.

También se pueden afiadir otros materiales al revestimiento para obtener propiedades deseadas. Estos materiales
pueden incluir, de forma no limitativa, materiales celuldsicos tales como carboximetilcelulosa, gelatina, goma xantana y
goma arabiga.
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La composicion se puede aplicar mediante cualquier método conocido en la técnica, incluyendo el método arriba
descrito. La composicion de revestimiento puede estar presente en una cantidad de entre aproximadamente el 2% y
aproximadamente el 60%, mas especificamente entre aproximadamente el 25% y aproximadamente el 45% en peso
con respecto a la pieza de chicle completa.

De modo similar, algunas realizaciones incluyen métodos de preparacion de una composicion potenciadora de
edulcorante con liberacién controlada durante el consumo. De acuerdo con dichos métodos, en primer lugar se puede
preparar al menos un potenciador de edulcorante. El o los potenciadores de edulcorante se pueden mezclar con un
encapsulante para formar una composicion que incluye una dispersion de los componentes. Una vez que los
componentes estan completamente dispersados, a partir de la composicion se pueden formar mdltiples particulas
potenciadoras de edulcorante encapsuladas, tal como se describe mas arriba. A consecuencia de la encapsulacion se
modificara la velocidad de liberacion del o los potenciadores. El material utilizado como encapsulante se puede
seleccionar para que proporcione una velocidad de liberacion retrasada o aumentada del potenciador o los
potenciadores durante el consumo de la composicion.

Los siguientes ejemplos, que Unicamente tienen fines ilustrativos y no han de ser interpretados como limitadores de la
invencién en modo alguno, muestran mas detalladamente las caracteristicas y ventajas de la presente invencion.

Ejemplos
Ejemplo 1:

Tabla 2: Potenciador de sabor soluble en agua encapsulado

Componente % en peso
Acetato de polivinilo (encapsulante) 65,00
Aceite hidrogenado 3,75
Glicerol monoestearato 1,25
Neohesperidinadihidrocalcona 30,00

Se prepara una composicién potenciadora de acuerdo con la formulaciéon indicada en la Tabla 2.

El acetato de polivinilo se funde a una temperatura de aproximadamente 90°C en una mezcladora de alto cizallamiento.
Se puede utilizar una extrusora de husillo simple o doble, una mezcladora sigma o una mezcladora Banbury. Después
se afnaden el aceite hidrogenado y el glicerol monoestearato al acetato de polivinilo fundido. Luego se afiade a la mezcla
resultante neohesperidinadihidrocalcona (NHDC), que es un potenciador de sabor soluble en agua, y se mezcla bajo
alto cizallamiento hasta dispersar por completo los componentes. La masa fundida polimérica cargada resultante se
enfria y se tritura a un tamafio de particula inferior a 420 micras. Las particulas encapsuladas proporcionan una NHDC
de liberacion lenta. Las particulas se guardan en recipientes herméticos con baja humedad, por debajo del 35%, hasta
que se incorporan en productos consumibles, tales como chicles.

Ejemplo 2:

Tabla 3: Mezcla encapsulada de potenciador de sabor y edulcorante

Componente % en peso
Acetato de polivinilo (encapsulante) 65,00
Aceite hidrogenado 3,75
Glicerol monoestearato 1,25
Aspartamo 26,00
Neohesperidinadihidrocalcona 4,00

Se prepara una composicion potenciadora de acuerdo con la formulacion indicada en la Tabla 3.

El acetato de polivinilo se funde a una temperatura de aproximadamente 90°C en una mezcladora de alto cizallamiento.
Se puede utilizar una extrusora de husillo simple o doble, una mezcladora sigma o una mezcladora Banbury. Después
se afiaden el aceite hidrogenado y el glicerol monoestearato al acetato de polivinilo fundido. Luego se afiaden a la
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mezcla resultante NHDC, que es un potenciador de sabor soluble en agua, y aspartamo, y se mezclan bajo alto
cizallamiento hasta dispersar por completo los componentes. La masa fundida polimérica cargada resultante se enfria y
se tritura a un tamafio de particula inferior a 420 micras. Las particulas encapsuladas proporcionan una mezcla de
liberacion lenta y combinada de NHDC y aspartamo. Las particulas se guardan en recipientes herméticos con baja
humedad, por debajo del 35%, hasta que se incorporan en productos consumibles, tales como chicles.

Ejemplo 3:

Tabla 4: Potenciador de sabor poco soluble en agua encapsulado

Componente % en peso
Maltitol (encapsulante) 95,00
Potenciador de edulcorantes 9,00
Glicerol monoestearato 1,00

Se prepara una composicion potenciadora de acuerdo con la formulacion indicada en la Tabla 4.

El maltitol se funde a una temperatura de aproximadamente 140°C en una mezcladora de alto cizallamiento. Se puede
utilizar una extrusora de husillo simple o doble, una mezcladora sigma o una mezcladora Banbury. Después se afiade el
glicerol monoestearato al mailtitol fundido. Luego se afiade a la mezcla resultante el potenciador de edulcorante, que es
poco soluble en agua, y se mezcla bajo alto cizallamiento hasta dispersar por completo los componentes. La masa
fundida resultante se enfria y se tritura a un tamafio de particula inferior a 590 micras. La encapsulaciéon produce un
aumento de la velocidad de liberacion del potenciador de edulcorantes durante el consumo. Las particulas
encapsuladas se guardan en recipientes herméticos con baja humedad, por debajo del 35%, hasta que se incorporan en
productos consumibles, tales como chicles.

Ejemplo 4:

Tabla 5: Potenciador de sabor poco soluble en agua encapsulado

Componente % en peso
Agua 60,00
Maltitol (encapsulante) 34,00
Monoglicérido acetilado 3,00
Potenciador de edulcorante 3,00

Se prepara una composicién potenciadora de acuerdo con la formulacién indicada en la Tabla 5.

El maltitol y el monoglicérido acetilado se disuelven en agua a una temperatura de aproximadamente 70°C en un
recipiente con agitacion. El potenciador de edulcorante, que es poco soluble en agua, se dispersa en la solucion
resultante. La solucion o suspension se seca por pulverizacion utilizando un secador por pulverizacién equipado con una
tobera de pulverizacion de aire (estacionaria o giratoria) a aproximadamente 105°C para formar particulas
encapsuladas. La encapsulacion produce un aumento de la velocidad de liberacion del potenciador de edulcorantes
esencialmente insoluble en agua durante el consumo. Las particulas encapsuladas se guardan en recipientes
herméticos con baja humedad, por debajo del 35%, hasta que se incorporan en productos consumibles, tales como
chicles.

Ejemplo 5:

Tabla 6: Potenciador de sabor poco soluble en agua encapsulado

Componente % en peso
Beta-ciclodextrina (encapsulante) 25,00
Potenciador de edulcorante 5,00
Agua 50
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Componente % en peso

Etanol 20,00

Se prepara una composicion potenciadora de acuerdo con la formulacién indicada en la Tabla 6.

La beta-ciclodextrina se disuelve en agua a una temperatura de aproximadamente 60°C. El potenciador de edulcorante,
que es poco soluble en agua, se disuelve por completo en etanol y la solucion resultante se afiade a la solucién de beta-
ciclodextrina y se agita durante aproximadamente tres horas. La solucién resultante de complejo de beta-ciclodextrina
se seca por pulverizacion utilizando un secador por pulverizacién equipado con una tobera de pulverizacién de aire
(estacionaria o giratoria) a aproximadamente 60°C para formar particulas encapsuladas. La encapsulacién produce un
aumento de la velocidad de liberacién del potenciador de edulcorantes esencialmente insoluble en agua durante el
consumo. Las particulas encapsuladas se guardan en recipientes herméticos con baja humedad, por debajo del 35%,
hasta que se incorporan en productos consumibles, tales como chicles.

Ejemplo 6:

Tabla 7: Chicle que contiene potenciador de sabor encapsulado

Componente % en peso

Goma base 39,00
Sorbitol 45,58
Manitol 9,00
Aromatizante 3,67
Glicerina 1,50
Lecitina 0,20
Edulcorantes de alta intensidad’ 1,00
NHDC encapsulada® 0,05
T Aspartamo, acesulfamo-K y/o sucralosa

2 Del Ejemplo 1

Se prepara una composicion de chicle de acuerdo con la formulacion indicada en la Tabla 7.

La base de goma se funde en una mezcladora. Los componentes restantes de la Tabla 7 se afiaden a la base de goma
fundida. La base de goma fundida y los componentes afiadidos se mezclan para su total dispersion. Después se deja
enfriar la composicion de chicle resultante. La composicion de chicle fria se acondiciona durante aproximadamente una
semana y se conforma en piezas de chicle individuales empleando técnicas convencionales, luego se empaquetan.

Ejemplo 7: Valor Equivalente de Sacarosa (VES)

Un método para medir el dulzor percibido de una solucion consiste en compararla con una solucion madre de sacarosa
de concentracion conocida. En los presentes experimentos, el compuesto de interés se afiade en una concentracion
predeterminada a una solucién tamponada a pH 3,2 que contiene un 5% de sacarosa. Después, los miembros de un
grupo de expertos prueba la solucion y la compara con una serie de soluciones de sacarosa en un intervalo del 3% al
15% en incrementos de un 1%. Cada miembro del grupo decide qué solucién de sacarosa tiene un dulzor equivalente al
de la solucién que contiene el compuesto de interés. Después se presenta el valor medio como el VES. Los resultados
se indican con una cifra decimal.

Curva de dosis-respuesta en el caso del acido 3-hidroxibenzoico

De acuerdo con esta metodologia, el 3-HB se afiadié a una soluciéon tamponada a pH 3,2 que contenia un 5% de
sacarosa para producir soluciones con un contenido de 0 a 1.000 ppm de 3-HB en incrementos de 100 ppm. El VES de
cada solucion se incluyd en un grafico para producir una curva de dosis-respuesta (Figura 1), que muestra que el 3-HB
incrementa el dulzor de la solucion de sacarosa dentro de este intervalo. La Figura 1 muestra claramente que a medida
que aumenta la dosis de 3-HB también se intensifica el dulzor de la solucidn resultante. Sin embargo, el efecto no es
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lineal, teniendo cada adicion incremental un efecto de disminucion. Parece que el dulzor maximo alcanzable es de
aproximadamente un 7,9% VES (basado en una solucion de sacarosa al 5%).

Ejemplo 8: Curva de dosis-respuesta en caso del 4cido 2,4-dihidroxibenzoico

La misma metodologia descrita en el Ejemplo 7 se repitié con 2,4-DHB en lugar de 3-HB, para producir la curva dosis-
respuesta del 2,4-DHB (Figura 2). En la Figura 2 se puede ver que el 2,4-DHB también intensifica el dulzor de la
solucion de sacarosa, pero en este caso hay poca diferencia entre la solucion de 400 ppm (VES 6,5%) y la solucién de
1.000 ppm (VES 6,7%). Parece que el dulzor maximo alcanzable es de aproximadamente un 6,7% VES (basado en una
solucion de sacarosa al 5%).

Ejemplo 9: Método de reduccion de sacarosa

Un método alternativo para medir el dulzor percibido consiste en determinar cuanta sacarosa puede ser sustituida
mediante el uso del compuesto de interés sin que se perciba pérdida de dulzor. En estos experimentos, el control
consistia en una soluciéon tamponada a pH 3,2 que contenia un 10% de sacarosa. El compuesto de interés se afiade en
una concentracion predeterminada a una serie de soluciones de sacarosa que contienen del 5% al 10% de sacarosa en
incrementos de un 0,5%. Cada miembro del grupo de expertos prueba cada una de las soluciones, la compara con la
muestra de control y decide qué soluciones tienen dulzores equivalentes. Por ejemplo, si la solucion de sacarosa al 8%
que contiene el compuesto de interés tiene un dulzor equivalente al del control, la reduccién de sacarosa lograda
mediante el compuesto de interés es del 20%.

Efecto de la concentracion relativa en la reduccion de sacarosa en caso de mezclas de 3-HB y 2,4-DHB

Se prepar6 una serie de soluciones de sacarosa que contenian 3-HB y 2,4-DHB en una concentraciéon combinada de
1.000 ppm. Cada solucién se evalud utilizando el método de reduccién de sacarosa arriba descrito para determinar
cuanta sacarosa podia sustituirse sin pérdida perceptible de dulzor. Los resultados se muestran en la Figura 3.

Tal como muestra la Figura 3, la mayor reduccion se observa cuando se emplean cantidades iguales de 3-HB y 2,4-
DHB. Esta proporcién da como resultado una reduccion de sacarosa considerable: el 45%. Este valor es muy
sorprendente, teniendo en cuenta que el uso de 1.000 ppm de 3-HB o 2,4-DHB individualmente da como resultado una
reduccion de solo el 25% vy el 15%, respectivamente. Las otras proporciones 3-HB:2,4-DHB (8:2, 6:4, 4:6 y 2:8) también
son muy eficaces, cada combinacion da como resultado una reduccién de sacarosa de al menos el 35%.

Ejemplo 10: Efecto de la concentracion en lareduccion de sacarosa en caso de mezclas 1:1 de 3-HB y 2,4-DHB

Se prepard una serie de soluciones de sacarosa que contenian cantidades iguales de 3-HB y 2,4-DHB, en una
concentracion combinada de 200, 400, 600, 800 y 1.000 ppm. Cada solucion se evalué utilizando el método de
reduccién de sacarosa descrito mas arriba en el Ejemplo 9 para determinar cuanta sacarosa podia sustituirse sin
pérdida perceptible de dulzor. Los resultados se muestran en la Figura 4.

El aumento de la cantidad total de 3-HB y 2,4-DHB manteniendo una proporcion 1:1 aumenta el efecto intensificador del
dulzor. Como puede observarse, por encima de 500 ppm de 3-HB + 500 ppm de 2,4-DHB se puede sustituir un 45% de
sacarosa sin ninguna pérdida de dulzor. No obstante, la combinacion de 3-HB y 2,4-DHB es eficaz incluso en una
concentraciéon muy baja. El uso de tan sélo 200 ppm tanto de 3-HB como de 2,4-DHB permite reducir el contenido de
sacarosa un 22%.

Ejemplo 11: Valores equivalentes de sacarosa de diversos derivados de acido benzoico y combinaciones de los
mismos

500 ppm de un potenciador de edulcorante se afiadieron a una solucién tamponada a pH 3,2 que contenia un 5% de
sacarosa y se determiné el VES de la solucién resultante. Los resultados se muestran en la Tabla 8.

Tabla 8
Potenciador de edulcorante VES (%)
Acido 2-hidroxibenzoico (2-HB) 5,6
Acido 3-hidroxibenzoico (3-HB) 6,9
Acido 4-hidroxibenzoico (4-HB) 5,2
Acido 2,3-dihidroxibenzoico (2,3-DHB) 6,3
Acido 2,4-dihidroxibenzoico (2,4-DHB) 6,5
Acido 2,5-dihidroxibenzoico (2,5-DHB) 53
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Potenciador de edulcorante VES (%)
Acido 2,6-dihidroxibenzoico (2,6-DHB) 53
Acido 3,4-dihidroxibenzoico (3,4-DHB) 6,4
Acido 3,5-dihidroxibenzoico (3,5-DHB) 53
Acido 2,3,4-trihidroxibenzoico (2,3,4-THB) 54
Acido 2,4,6-trihidroxibenzoico (2,4,6-THB) 54
Acido 3,4,5-trihidroxibenzoico (3,4,5-THB) 5,1

500 ppm del potenciador de edulcorante se afiadieron a una solucién de sacarosa al 5% que contenia 500 ppm de 3-HB
para producir una serie de soluciones. Después se determiné el VES de cada solucion. Los resultados se muestran en
la Figura 5. Tal como muestra la Figura 5, la composicion de una realizacion (sombreado) es considerablemente mas
eficaz que cualquier otra combinacion con una VES del 8,7%. El uso de 500 ppm de 43-HB sélo resulta en una VES del
6,9%, mientras que en todos los casos excepto en dos (2,4-DHB y 3,4-DHB) la adicién de un segundo potenciador de
edulcorante soélo produce un cambio pequefio o incluso una disminucién del VES. Esto resulta muy sorprendente,
teniendo en cuenta que todos los potenciadores han demostrado tener VES mayores del 5%.

Esta metodologia se repitié para producir una serie de soluciones que contenian 500 ppm de 2,4-DHB y 500 ppm de un
segundo potenciador de edulcorante. Después se determiné el VES de cada solucién. Los resultados se muestran en la
Figura 6. De nuevo, la combinaciéon (sombreado) de 3-HB y 2,4-DHB da como resultado la mayor intensificacion del
dulzor, con mucha diferencia. Seria esperable que se pudiera utilizar 2-HB o 4-HB en lugar del 3-HB, pero estas
combinaciones conducen a soluciones con VES de tan solo el 6,3% y el 6,2%, respectivamente. El uso de 500 ppm de
2,4-DHB solo conduce a una soluciéon con un VES del 6,5%. La adicién de un segundo potenciador de edulcorantes
parece inhibir su efecto en la mayoria de los casos y Unicamente la adiciéon de 3-HB tiene un efecto positivo significativo.

A una solucion tamponada a pH 3,2 que contenia un 5% de sacarosa se afiadieron 500 ppm de 3-HB, 500 ppm de 2,4-
DHB y 500 ppm de acido 3,4-dihidroxibenzoico (3,4-DHB) y se determinaron los VES. Los resultados se muestran en la
Figura 7 junto con otras combinaciones de 3-HB, 2,4-DHB y 3,4-DHB. La solucién que contenia la combinacién de 3-HB
y 2,4-DHB (sombreado) tenia un VES mucho mayor (8,7%) que la combinaciéon de 3,4-DHB y 3-HB (7,6%) o la
combinacion de 3,4-DHB y 2,4-DHB (6,8%). La combinacién de tres componentes de la realizacion (sombreado) es
todavia mejor con una VES del 9,8%.

Ejemplo 12: Comparacion de diferentes formas de 2,4-DHB

Se prepararon soluciones tamponadas a pH 3,2 que contenian un 0%, 3%, 5%, 7% y 9% de sacarosa. A cada una de
las soluciones de sacarosa se afadieron individualmente 500 ppm de acido 2,4-DHB , 500 ppm de la sal sédica de 2,4-
DHB y 500 ppm de la sal potasica de 2,4-DHB. Después se determin6 el VES de cada una de las soluciones. Los
resultados se muestran en la Figura 8.

Como muestra la Figura 8, la adicién de 2,4-DHB intensifica el dulzor de la solucién de sacarosa en todos los casos,
independientemente de la solucidon original de sacarosa o de si se emplea &cido, sal sddica o sal potésica. Los
resultados en los casos del acido, la sal sddica y la sal potasica son practicamente idénticos, lo que indica que la
composicion potenciadora de edulcorante se puede preparar a partir de los acidos y/o de sus sales comestibles.

Ejemplo 13: Efecto intensificador del dulzor de 3-HB y 2,4-DHB en edulcorantes sin sacarosa

Se prepararon soluciones a pH 3,2 que contenian una cantidad suficiente de edulcorante sin sacarosa de modo que la
solucién resultante tenia un VES de aproximadamente un 5%. Después se evalud el VES de cada solucion de
edulcorante después de la adicién de 500 ppm de 3-HB, la adicion de 500 ppm de 2,4-DHB y la adicién de 500 ppm
tanto de 3-HB como de 2,4-DHB. Los resultados se muestran en las Figuras 9y 10.

La Figura 9 muestra los resultados de varios edulcorantes intensos con 3-HB, 2,4-DHB y combinaciones de éstos. Tal
como muestra la Figura 9, la combinacion de 3-HB y 2,4-DHB con aspartamo tiene un efecto significativo en el VES, que
es mayor que cuando se utiliza 3-HB o 2,4-DHB por separado. De modo similar, la combinaciéon de 3-HB y 2,4-DHB
intensifica el dulzor percibido de las soluciones de acesulfamo-K, aspartamo/acesulfamo-K, sucralosa,
sucralosa/acesulfamo-K, sacarina y neotame. Sin embargo, en el caso de la solucién de sacarina, el 3-HB intensifica el
dulzor a un nivel mayor de forma individual que en combinacién con 2,4-DHB.

La Figura 10 muestra los resultados de diversos edulcorantes de carga con 3-HB, 2,4-DHB y combinaciones de los
mismos. Como se puede ver en la Figura 10, cuando se utiliza con sacarosa, fructosa, tagatosa, maltitol o glucosa, la
combinacion de 3-HB y 2,4-DHB aumenta el VES de la solucién resultante a un nivel mayor que el 3-HB o el 2,4-DHB
por separado.
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Ejemplo 14: Valores equivalentes de sacarosa de derivados de acido aminobenzoico

500 ppm de acido 3-aminobenzoico y 500 ppm de acido 4-aminobenzoico se afiadieron individualmente a soluciones
individuales tamponadas a pH 3,2 que contenian un 5% de sacarosa, y se determinaron los VES de las soluciones
resultantes. El VES del acido 3-aminobenzoico era de aproximadamente un 7%, es decir, aumentaba la intensidad del
dulzor de un 5% de sacarosa a aproximadamente un 7%. El VES del acido 4-aminobenzoico era de aproximadamente
un 5,5-6%, es decir, aumentaba la intensidad del dulzor de un 5% de sacarosa a aproximadamente un 5,5-6%.
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REIVINDICACIONES

Composicion que comprende al menos un edulcorante y al menos un potenciador de edulcorante encapsulado,
incluyendo dicho potenciador de edulcorante encapsulado un potenciador de edulcorante y un encapsulante,
proporcionando dicho encapsulante una liberacién controlada de dicho potenciador de edulcorante durante el
consumo de dicha composicion, y comprendiendo dicho potenciador de edulcorante acido 3-hidroxibenzoico y
acido 2,4-dihidroxibenzoico o sales comestibles de los mismos.

Composicion segun la reivindicacion 1, caracterizada porque también comprende otro potenciador de
edulcorante encapsulado que incluye acido 3,4-dihidroxibenzoico.

Composicion segun la reivindicacion 1 o 2, caracterizada porque el encapsulante se selecciona de entre
acetato de polivinilo, polietileno, polivinilpirrolidona reticulada, polimetilmetacrilato, acido polilactico,
polihidroxialcanoatos, etilcelulosa, polivinil acetatoftalato, acido metacrilico-co-metilmetacrilato y combinaciones
de éstos; o ciclodextrinas, alcoholes de azucar, almidén, goma arabiga, alcohol polivinilico, acido poliacrilico,
gelatina, goma guar, fructosa y combinaciones de los mismos.

Composicion segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizada porque el edulcorante o los
edulcorantes estan encapsulados.

Composicidn segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizada porque comprende una mezcla
encapsulada de al menos un potenciador de edulcorante y al menos un edulcorante.

Composicion segun la reivindicacion 5, caracterizada porque adicionalmente comprende un potenciador de
sabor no encapsulado.

Composicion segun la reivindicacion 6, caracterizada porque el potenciador de sabor no encapsulado
comprende &cido 3-hidroxibenzoico y acido 2,4-dihidroxibenzoico o sales comestibles de los mismos.

Composicion segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizada porque el potenciador o los
potenciadores de edulcorante encapsulados actuan junto con el edulcorante o los edulcorantes modulando la
actividad de las células receptoras del sabor durante el consumo de dicha composicidon, aumentando asi la
percepcion del o los edulcorantes.

Composicion segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizada porque composicion consiste
en una composicion para dulce o una composiciéon para chicle.

Composicion segun la reivindicacion 9, caracterizada porque adicionalmente comprende un revestimiento.

Composicion potenciadora de edulcorante que comprende una primera cantidad de acido 3-hidroxibenzoico,
una segunda cantidad de acido 2,4-dihidroxibenzoico y opcionalmente una tercera cantidad de &cido 3,4-
dihidroxibenzoico.

Composicidon potenciadora de edulcorante segun la reivindicacion 11, caracterizada porque comprende una
primera cantidad de acido 3-hidroxibenzoico y una segunda cantidad de acido 2,4-dihidroxibenzoico; siendo
dicha primera cantidad de al menos 200 ppm y siendo dicha primera cantidad y dicha segunda cantidad
iguales; o siendo dicha segunda cantidad de al menos 200 ppm; o estando encapsulado al menos el acido 3-
hidroxibenzoico o el acido 2,4-dihidroxibenzoico; o incluyendo dicha composicién adicionalmente un
edulcorante seleccionado de entre Lo han guo, stevia, monatin y combinaciones de éstos.

Composicion potenciadora de edulcorante segun la reivindicacion 11, caracterizada porque al menos una parte
del acido 3-hidroxibenzoico, del acido 2,4-dihidroxibenzoico o del acido 3,4-dihidroxibenzoico esta
encapsulada.

Composicion potenciadora de edulcorante segun la reivindicacion 11, caracterizada porque dicha composicién
potenciadora de edulcorante contiene una proporciéon en peso de la primera cantidad con respecto a la
segunda cantidad entre 1:9y 9:1.

Composicion potenciadora de edulcorante segun la reivindicacion 11 o 12, caracterizada porque se presenta en
forma de una mezcla en polvo.

Método para aumentar la intensidad del dulzor de un producto suministrado via oral, que incluye los pasos de:
(a) ahadir una cantidad de edulcorante natural o artificial a un producto de suministro via oral; (b) determinar
una intensidad de dulzor derivada de dicha cantidad de dicho edulcorante natural o artificial; y (c) afiadir una
cantidad de una composicion potenciadora de edulcorante que incluye acido 3-hidroxibenzoico, acido 2,4-
dihidroxibenzoico y opcionalmente acido 3,4-dihidroxibenzoico para que dicha intensidad del dulzor sea mayor
que la intensidad de dulzor derivada de dicho edulcorante natural o artificial.
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Método para reducir la cantidad de edulcorantes naturales o artificiales en un producto suministrado via oral,
que incluye los pasos de: (a) determinar una cantidad de edulcorante natural o artificial en un producto a
suministrar via oral que proporciona una intensidad de dulzor deseada; (b) reducir dicha cantidad de
edulcorante natural o artificial; y (c) afiadir una cantidad de una composiciéon potenciadora de edulcorante que
incluye acido 3-hidroxibenzoico, acido 2,4-dihidroxibenzoico y opcionalmente acido 3,4-dihidroxibenzoico para
que se mantenga la intensidad de dulzor deseada.

Método para preparar una composicion potenciadora de edulcorante que se libera de forma controlada durante
su consumo, que comprende los pasos de: (a) preparar al menos un potenciador de edulcorante,
comprendiendo el potenciador de edulcorante acido 3-hidroxibenzoico y acido 2,4-dihidroxibenzoico o sales
comestibles de los mismos; (b) mezclar al menos un potenciador de edulcorante con al menos un encapsulante
para formar una composicion que incluye una dispersion de los componentes; y (c) a partir de la composicién
formar multiples particulas potenciadoras de edulcorante encapsuladas, modificando asi la velocidad de
liberacion del potenciador o de los potenciadores de edulcorante durante el consumo de la composicion.

Método para preparar un producto de chicle, que comprende los pasos de: (a) mezclar al menos un
encapsulante y al menos un potenciador de edulcorante para formar una dispersién de componentes,
comprendiendo el potenciador de edulcorante acido 3-hidroxibenzoico y acido 2,4-dihidroxibenzoico o sales
comestibles de los mismos; (b) formar a partir de la mezcla multiples particulas potenciadoras de edulcorante
encapsuladas; (c) afadir las particulas encapsuladas a una composicion de chicle para intensificar la
percepcion de al menos un edulcorante incluido en la misma, conteniendo la composiciéon de chicle una base
de goma y al menos un edulcorante; y (d) formar piezas individuales de chicle a partir de la composicién de
chicle.

Método segun la reivindicacion 19, caracterizado porque el paso (a) comprende adicionalmente la mezcla de
los componentes a temperaturas de 50 a 150°C.

Método segun la reivindicacion 19, caracterizado porque adicionalmente comprende un paso de enfriamiento
de la mezcla de los componentes antes de formar las particulas encapsuladas.

Método segun la reivindicacién 19, caracterizado porque el paso (b) comprende la molienda de la mezcla para
formar las particulas encapsuladas, o porque el paso (b) comprende el secado por pulverizacion de la solucion
para formar las particulas encapsuladas.

Método segun la reivindicacion 19, caracterizado porque el paso de mezcla (a) comprende adicionalmente un
disolvente para formar una solucién, y porque las multiples particulas potenciadoras de edulcorante
encapsuladas se forman mediante secado por pulverizacion de la mezcla.
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Figura 1

Dosis-respuesta acido 3-hidroxibenxoico
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Dosis-respuesta acido 2,4-dihidroxibenxoico
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Figura 3

Efecto de la proporcion de mezcla en la reduccién de sacarosa en el sistema modelo
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Figura 4

Efecto de la dosis de mezcla en la reduccion de sacarosa en el sistema modelo
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VES cuando se afade a 5% sacarosa

VES cuando se anade a 5% sacarosa

ES 2399 059 T3

Figura 5

Mezcla acido 3-hidroxibenzoico
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Figura 6

Mezcla acido 2,4-dihidroxibenzoico
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VES cuando se afiade a 5% sacarosa
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Figura 7
Mezcla de acido 2,4-dihidroxibenzoico, 3-hidroxibenzoico y 3,4-dihidroxibenzoico
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Figura 9

Edulcorantes intensos con 3-HB y 2,4-DHB
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Figura 10

Edulcorantes de carga con 3-HB y 2,4-DHB
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