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DESCRIPCION

Productos de bebida de zumo edulcorado de forma natural que contienen beta-glucano

Campo de la técnica

La presente invencion se refiere a bebidas y otros productos de bebidas, tales como concentrados de bebidas etc.
En concreto, la presente invencion se refiere a bebidas que tienen formulaciones adecuadas para cumplir la
demanda del mercado de bebidas de zumos con menos calorias, ligeras o bajas en calorias.

Antecedentes

La ingesta de muchas calorias se ha asociado con varios problemas, tal como obesidad, que produce problemas de
salud tales como diabetes y enfermedades cardiovasculares. A medida que los consumidores se preocupan mas
sobre salud y peso, aumenta la importancia del contenido en calorias de los alimentos. Los fabricantes de alimentos
han comercializado alimentos de bienestar con ingredientes bajos en calorias para atraer a los consumidores
preocupados por su salud y peso. Actualmente existe un mercado significativo para los alimentos con contenido
reducido en calorias, ligeros o bajos en calorias.

No obstante, los alimentos con contenido reducido en calorias, ligeros o bajos en calorias tienden a carecer de sabor
debido al bajo contenido en calorias o a la menor percepcion del dulzor. Los fabricantes han intentado compensar
este problema afiadiendo cantidades elevadas de sustitutos artificiales del azicar y de aromatizantes para hacer que
los alimentos sepan mas como los productos con todas sus calorias. Por ejemplo, se han usado edulcorantes
artificiales de alta intensidad, por ejemplo sucralosa, aspartamo, sacarina y acesulfamo-K entre otros, para aportar
dulzor en las bebidas con un contenido reducido en calorias, ligeras o bajas en calorias. No obstante, se cree que
algunos ingredientes artificiales producen graves problemas de salud y, por tanto, no son bien recibidos por los
consumidores. Los consumidores estan especialmente preocupados por los nifios que consumen productos
alimentarios que contienen edulcorantes artificiales. Cada vez es mayor la preocupacion de los consumidores sobre
los ingredientes artificiales y buscan ingredientes naturales, es decir ingredientes destilados, extraidos, concentrado
u obtenidos de un modo similar de plantas cosechadas y otras fuentes de origen natural, con un procesamiento
limitado o sin ningln procesamiento adicional.

Ademas, el uso de edulcorantes artificiales tiene como resultado un regusto amargo o metalico u otros tipos de
regusto, lo que tiene como resultado bebidas que tienen una calidad de dulzor diferente a la de las bebidas con
todas sus calorias. Ademas, la sensacion en la boca de bebidas con un contenido reducido en calorias, ligeras o
bajas en calorias suele ser “fino” o “aguado” debido a la eliminacién o a la falta de adicion de azucares y/u otros
soélidos. Por tanto, en el mercado se percibe una demanda de bebidas que tengan buenos perfiles de sabor,
incluyendo un sabor, sensacioén o gusto en la boca buenos, impacto del sabor, etc.

A medida que los consumidores son mas conscientes de su salud, aumenta la demanda en el mercado de alimentos
sanos que tengan suplementos de fibras vegetales y sean sabrosos. El beta-glucano es una fibra vegetal de la que
se ha demostrado que reduce el riesgo de sufrir cardiopatias coronarias. El consumo de beta-glucano derivado de
determinados granos de cereales, por ejemplo cebada y avena, proporciona beneficios cardiovasculares, por
ejemplo disminuye los niveles de colesterol en suero y de las lipoproteinas de baja densidad hepaticas, lo que
conduce a una reduccion de arteriosclerosis y de enfermedades cardiacas. (Véase Keogh y col., "Randomized
controlled crossover study of the effect of a highly beta-glucan-enriched barley on cardiovascular disease risk factors
in mildly hypercholesterolemic men." Am. J. Clin. Nutr. 2003, 79:711-718.) Se sabe que el beta-glucano derivado de
levaduras y de determinadas setas comestibles, por ejemplo reishi, shiitake y maitake, proporciona otros efectos
beneficiosos sobre la salud, incluyendo inmunomodulacién, prevencién de infecciones, adyuvante en la cicatrizacion
de heridas y prevencion y tratamiento del cancer.

La solicitud de patente PCT WO-A-2005/034654 y la solicitud de patente europea 210695 divulgan productos de
bebida que comprenden un zumo de frutas, edulcorante artificial y pulpa homogeneizada.

La solicitud de patente PCT WO-A-2004/086878 divulga productos de bebida que comprenden un zumo de frutas,
edulcorantes de intensidad elevada y beta-glucano modificado.

Por tanto, es un objeto de la presente invencidon proporcionar bebidas edulcoradas de forma natural con un
contenido reducido en calorias, ligeras o bajas en calorias. Estos y otros objetos, caracteristicas y ventajas de la
invencion o de ciertas realizaciones de la invencion se haran evidentes para los expertos en la técnica a partir de la
siguiente divulgacion y descripcion de ejemplos de realizaciones.

Sumario

De acuerdo con un primer aspecto de la invencion, se proporciona un producto de bebida y sin edulcorante artificial
que comprende al menos un zumo de frutas, al menos un edulcorante natural no nutritivo, pulpa homogeneizada y
beta-glucano. En determinadas realizaciones ilustrativas, el zumo de frutas puede ser, entre otros: zumo de naranja,
zumo de pomelo, zumo de limén, zumo de lima o una mezcla de los mismos. En determinadas realizaciones
ilustrativas, el edulcorante natural no nutritivo puede ser al menos uno de rebaudiésido A, glucésidos de esteviol,
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extractos de Stevia rebaudiana, Lo Han Guo, mogrésido V, monatina, glicirrizina, taumatina, monelina o brazeina. En
determinadas realizaciones ilustrativas, el beta-glucano puede derivar de al menos uno de salvado de avena, copos
de avena, harina integral de avena, Oatrim, cebada integral o cebada molida seca. En determinadas realizaciones
ilustrativas, el producto de bebida comprende zumo de naranja, agua anadida, rebaudiésido A, pulpa de naranja
homogeneizada, sabor a citricos, acidos citrico y malico, y beta-glucano derivado de cebada, avena o una mezcla de
los dos, El producto de bebida edulcorado de forma natural con un contenido reducido en calorias, ligero o bajo en
calorias proporciona al consumidor un sabor y gusto en la boca dulce natural mas sabroso que el tipico zumo con un
contenido reducido en calorias, ligero o bajo en calorias edulcorado con edulcorantes artificiales, es decir, el
producto de bebida de la invencion sabe mas parecido al producto de zumo 100%.

De acuerdo con otro aspecto, se proporciona un procedimiento para preparar un producto de bebida que comprende
mezclar una serie de ingredientes, todos o algunos de los cuales estan opcionalmente precombinados en cualquier
orden. Los ingredientes incluyen al menos un zumo de frutas, al menos un edulcorante natural no nutritivo y sin
edulcorante artificial, pulpa homogeneizada y beta-glucano. En determinadas realizaciones ilustrativas, los
ingredientes incluyen adicionalmente uno o mas de cualquiera de los ingredientes de bebida divulgados en el
presente documento.

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

Descripcion detallada

La presente invencion se refiere, en general, a productos de bebida que tienen un contenido reducido en calorias. La
reduccion de las calorias se consigue sin dependencia de edulcorantes artificiales. En determinadas realizaciones
ilustrativas, la bebida con un contenido reducido en calorias, ligera o baja en calorias comprende zumos no
procedentes de concentrado (NDC) o procedentes de concentrado (DC). El zumo se puede formar a partir de
fuentes frutales o vegetales. Preferentemente, el producto de bebida comprende zumos de frutas. Mas
preferentemente, el producto de bebida comprende un zumo de naranja no procedente de un concentrado (NDC).
Otros tipos de zumos de frutas o de hortalizas incluyen, entre otros, zumos de frutos citricos (0. €j., naranja, pomelo,
limén, lima, mandarina, tangelo, albaricoque, manzana, kumquat, mango, pera, melocotén, pifia, papaya, fruta de la
pasion, uva, fresa, frambuesa, arandano, grosella, alubia, arandano azul, mora, baya de asai, lichi, kiwi, granada,
sandia, aronia, tomate, apio, curcubitaceas, cebolla, berro, pepino, zanahoria, perejil, remolacha, ruibarbo,
esparrago, patata, nabo, nabicol y una combinacién de cualquiera de ellos. En determinadas realizaciones
ilustrativas, el producto de bebida comprende zumo (p. €j., zumo de citricos, zumo de naranja) en una cantidad de
aproximadamente 5% a aproximadamente 90% en peso del producto de bebida, por ejemplo de aproximadamente
10% a aproximadamente 75% en peso, de 15% a 50% en peso o de aproximadamente 20% a aproximadamente
30% en peso.

En determinadas realizaciones ilustrativas, la bebida puede incluir un componente vegetal, incluyendo, entre otros:
Uno o mas zumos de hortalizas, extractos, polvos, pieles, cascaras, migas, raices, pulpas, pulpas homogeneizadas,
purés o cualquier combinacion de los mismos. El componente vegetal se puede usar en la bebida en cualquier
cantidad o concentraciéon adecuada eficaz para conseguir el nivel o sabor deseado. Cuando se incluye en la mezcla,
la proporcion entre el zumo de frutas y el zumo de hortalizas puede variar en funcion del modo en el que se mezclan
los zumos de hortalizas y de frutas y/o se produce el producto de bebida. La proporcién entre el zumo de frutas y el
zumo de hortalizas puede variar para adaptarse a una aplicaciéon concreta y puede incluir, por ejemplo, 0:100, 100:0,
2:1, 3:1, o 3:2. En determinadas realizaciones ilustrativas, la mezcla de zumo de frutas y zumo de hortalizas
comprende aproximadamente 80-60% de zumo de frutas y aproximadamente 20-40% de zumo de hortalizas. En
una aplicacién concreta, la proporcion entre el zumo de frutas y el zumo de hortalizas es de aproximadamente 80:20;
no obstante, se contemplan otras proporciones y entran dentro del alcance de la invencion.

Los productos de bebida divulgados en el presente documento incluyen bebidas, es decir formulaciones liquidas
listas para usar, concentrados de bebidas y similares. Al menos determinadas realizaciones ilustrativas de los
concentrados de bebida contemplados se preparan con un volumen inicial de zumo o de concentrado de zumo al
que se anaden los ingredientes adicionales. Las composiciones de bebida de potencia completa se pueden formar a
partir del concentrado de bebida afiadiendo volimenes adicionales de agua al concentrado. En otras determinadas
realizaciones, la bebida de potencia completa se prepara directamente sin la formacién de un concentrado y la
posterior dilucién.

En determinadas realizaciones ilustrativas, el producto de bebida comprende zumo con agua afiadida. Se puede
usar agua purificada en la fabricacion de ciertas realizaciones de las bebidas divulgadas en el presente documento y
se puede emplear agua de la calidad para bebida estandar con el fin de no afectar de forma adversa al gusto, el olor
o el aspecto. Tipicamente el agua sera transparente, incolora, exenta de minerales, gustos y olores inapropiados,
exenta de materia organica, con alcalinidad baja y de calidad microbiolégica aceptable en base a las normas de la
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industria y del gobierno aplicables en el momento de producir la bebida. En determinadas realizaciones ilustrativas
se afiade agua a un nivel de aproximadamente 0% a aproximadamente 90% en peso del producto de bebida, por
ejemplo de aproximadamente 15% a aproximadamente 80% en peso, de 40% a 70% en peso o de
aproximadamente 50% a aproximadamente 60% en peso.

En las formulaciones de los productos de bebida divulgadas en el presente documento se pueden incluir varios
edulcorantes. Los edulcorantes son consumibles comestibles adecuados para el consumo y para usar en bebidas.
Por “consumibles comestibles” se quiere decir un alimento o bebida o un ingrediente de un alimento o bebida para
consumo humano o animal. El edulcorante o agente endulzante usado en el presente documento es un ingrediente o
aditivo para las bebidas natural y no nutritivo (0 mezclas de los mismos) que proporciona dulzor a la bebida, es decir
que es percibida como dulce por el sentido del gusto. La percepcion de los agentes aromatizantes y os agentes
edulcorantes puede depender en cierta medida de la interrelacion entre los elementos. El sabor y el dulzor también
se pueden percibir por separado, es decir la percepcion del sabor y el dulzor puede depender uno de otro y ser
independiente uno de otro. Por ejemplo cuando se usa una gran cantidad de agente saborizante, una cantidad
pequefia de un agente edulcorante puede ser perceptible facilmente y viceversa. Por tanto, la interaccion oral y
olfatoria entre un agente saborizante y un agente edulcorante puede implicar la interrelacion entre los elementos.

Como se usa en el presente documento, “gusto” se refiere a una combinacién de la percepcion del dulzor, los
efectos temporales de la percepcion del dulzor, es decir el inicio y la duracién, los regustos, por ejemplo gusto
amargo y metalico, la percepcion residual (el regusto) y la percepcion tactil, por ejemplo el cuerpo y el espesor.
Como se usa en el presente documento, un "edulcorante potente” significa un edulcorante que es al menos dos
veces tan dulce como el azucar, es decir un edulcorante que segun el peso no requiere mas de la mitad del peso del
azucar para conseguir un dulzor equivalente. Por ejemplo, un edulcorante potente puede necesitar menos de la
mitad del peso del azicar para conseguir un dulzor equivalente en una bebida edulcorada hasta un nivel de 10
grados Brix con azucar. Potentes edulcorantes incluyen edulcorantes nutritivos y no nutritivos. Ademas, los
edulcorantes potentes incluyen edulcorantes naturales y edulcorantes artificiales potentes. No obstante, para
determinadas realizaciones ilustrativas de los productos de bebida edulcorados de forma natural divulgados en el
presente documento solo se usan edulcorantes naturales potentes. Cifras de potencia aceptadas habitualmente de
determinados edulcorantes potentes incluyen, por ejemplo,

Ciclamato 30 veces mas dulce que el azicar

Esteviésido 100-250 veces mas dulce que el
azucar

Mogrésido V 100-300 veces mas dulce que el
azucar

Rebaudidsido A 150-300 veces mas dulce que el
azucar

Acesulfamo-K 200 veces mas dulce que el
azucar

Aspartamo 200 veces mas dulce que el
azucar

Sacarina 300 veces mas dulce que el
azucar

Neohesperidina dihidrochalcona 300 veces mas dulce que el

azucar

Sucralosa 600 veces mas dulce que el
azucar

Neotamo 8.000 veces mas dulce que el
azucar

Como se usa en el presente documento, un “edulcorante no nutritivo” es uno que no proporciona un contenido
caldrico significativo en las cantidades de uso habituales, es decir es uno que imparte menos de 5 calorias por 237
ml (8 onzas) de bebida para conseguir un dulzor equivalente a 10 brix de azicar. Como se usa en el presente
documento, “bebida con un contenido reducido en calorias” significa una bebida que tiene una reduccion de al
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menos un 25% de las calorias por 237 ml (8 onzas) de bebida en comparacion con la version con toas las calorias,
normalmente une versiéon con todas las calorias comercializada anteriormente. Como se usa en el presente
documento, una “bebida ligera” significa una bebida que tiene al menos 1/3 menos calorias por 237 ml (8 onzas) de
bebida en comparacién con la versién con toas las calorias, normalmente une version con todas las calorias
comercializada anteriormente. Como se usa en el presente documento, una “bebida baja e calorias” tiene menos de
40 calorias por 237 ml (8 onzas) de bebida. En determinadas realizaciones ilustrativas, el producto de bebida de la
invencion es una bebida de zumo de naranja ligero que tiene aproximadamente 50 calorias por 237 ml (8 onzas).

En determinadas realizaciones ilustrativas, los productos de bebida divulgados en el presente documento son
naturales, de modo que no contienen nada artificial o sintético que normalmente no se espera encontrar en los
alimentos. Los productos de bebida divulgados en el presente documento no contienen ningun edulcorante artificial
y estan edulcorados de forma natural con un edulcorante no nutritivo natural. Como se usa en el presente
documento, un ingrediente de bebida “natural" se define de acuerdo con las guias siguientes: Las materias primas
para un ingrediente natural existen o se originan en la naturaleza. Se puede usar sintesis biolégica que implica
fermentacion y enzimas, pero la sintesis con reactivos quimicos no se usa. Los colorantes artificiales, conservantes
y sabores no se consideran ingredientes naturales. Los ingredientes se pueden procesar ni purificar mediante ciertas
técnicas especificadas, incluyendo, al menos: procesos fisicos, fermentacion y enzimolisis. Entre los procesos y
técnicas de purificacion adecuados se incluyen, al menos: Absorcion, adsorciéon, aglomeracion, centrifugacion,
picado, cocinado (coccion, fritura, ebullicion, asado), refrigeracion, cortado, cromatografia, recubrimiento,
cristalizacion, digestion, desecacion (por pulverizacion, desecacion por congelacion, vacio), evaporacion, destilacion,
electroforesis, emulsificacion, encapsulacién, extraccién, extrusion, filtracién, fermentaciéon, molienda, infusion,
maceracion, microbiolégica (rennet, enzimas), mezclado, pelado, percolada, refrigeracion/congelacion, expresion,
escalado, lavado, calentamiento, mezclado, intercambio idnico, liofilizacién, ésmosis, precipitacion, desalado,
sublimacion, tratamiento con ultrasonidos, concentracion, floculacion, homogeneizacion, reconstitucion, enzimolisis
(con enzimas que se encuentran en la naturaleza). Los auxiliares de procesamiento (definidos actualmente como
sustancias usadas como auxiliares de fabricacidon para potenciar el atractivo o la utilidad de un componente
alimentario, incluyendo agentes de aclarado, catalizadores, floculantes, auxiliares de filtro e inhibidores de la
cristalizacion etc. Véase 21 CFR § 170.3(0)(24)) se consideran aditivos inadvertidos y se pueden usar si se eliminan
adecuadamente.

Los edulcorantes naturales son adecuados para usar en realizaciones de bebidas de zumos de los productos de
bebida divulgados en el presente documento. Los edulcorantes adecuados y combinaciones de edulcorantes se
seleccionan segun las caracteristicas nutritivas deseadas, perfil de gusto, sensacion en la boca de la bebida y otros
factores organolépticos. Los edulcorantes naturales adecuado para al menos determinadas realizaciones ilustrativas
incluyen, por ejemplo, eritritol, tagatosa, sorbitol, manitol, xilitol, maltosa, ramnosa, trehalosa, glicirrizina, malitol,
lactosa, Lo Han Guo ("LHG"), rebaudiésidos, glicdsidos de esteviol, xilosa, arabinosa, isomalta, lactitol, maltitol y
ribosa, y edulcorantes proteicos tales como taumatina, monelina,, brazeina y monatina. Los edulcorantes no
nutritivos naturales adecuados para algunas o todas las realizaciones de las bebidas de zumo con un contenido
reducido en calorias, ligeras o bajas en calorias divulgadas en el presente documento incluyen, por ejemplo,
rebaudidsido A, estevidsido y otros glicdsidos de esteviol, extractos de Stevia rebaudiana, Lo Han Guo, concentrado
de zumo de LHG o polvo de LHG que tiene un contenido en mogrésido V de aproximadamente 2 a
aproximadamente 99%, monatina, glicirrizina, taumatina, monelina, brazeina y mezclas de cualquiera de ellos.
Asimismo, en al menos determinadas realizaciones ilustrativas de las bebidas divulgadas en el presente documento,
se usan combinaciones de uno o mas edulcorantes naturales para proporcionar el dulzor y otros aspectos del perfil
del sabor deseado y las caracteristicas nutritivas. También debe reconocerse que determinados de estos
edulcorantes actuaran, ademas o en lugar de, como agentes del sabor, agentes de enmascaramiento o similares en
varias realizaciones de las bebidas divulgadas en el presente documento, por ejemplo cuando se usan en
cantidades por debajo de su umbral de percepcion del dulzor en la bebida en cuestion.

Los productos de bebida divulgados en el presente documento incluyen edulcorantes naturales no nutritivos de la
patente, por ejemplo rebaudiésido A, estevidsido, otros glucésidos de esteviol, extractos de Stevia rebaudiana, Lo
Han Guo (p. €j., concentrado de zumo de LHG, polvo de LHG o mogrésido V), taumatina, monelina, brazeina y
monatina. La LHG, si se usa, puede tener, por ejemplo, un contenido en mogrésido V de aproximadamente 2 a
aproximadamente 99%. Opcionalmente, el componente edulcorante puede incluir eritritol, tagatosa o una mezcla de
los dos. Los edulcorantes no nutritivos de alta potencia normalmente se usan a un nivel de miligramos por onza de
fluido de la bebida, de acuerdo con su potencia edulcorante, cualquier provision reguladora aplicable del pais en el
que se vaya a comercializar la bebida, el nivel de dulzor deseado de la bebida etc. Estara dentro de la capacidad de
los expertos en la técnica dado el beneficio de esta divulgacion seleccionar edulcorantes adicionales o alternativos
adecuados para usar en varias realizaciones de los productos de bebida divulgados en el presente documento.

Como se ha mencionado anteriormente, al menos determinadas realizaciones ilustrativas de los productos de bebida
divulgados en el presente documento usan glicosidos de esteviol, rebaudiésidos y compuestos relacionados para
edulcorar. Estos edulcorantes se pueden obtener mediante, por ejemplo, extraccion o similar de la planta de estevia.
La estevia (p. e€j., Stevia rebaudiana Bertoni) es una planta de sabor dulce. Sus hojas contienen una mezcla
completa de glucosidos diterpeno dulces de forma natural. Los glicésidos de esteviol y especialmente los
rebaudidsidos son componentes de estevia que contribuyen al dulzor. Normalmente, se ha encontrado que estos
compuestos incluyen estevidsido (4-13% en peso seco), estevioldiésido (rastros), los rebaudiésidos, incluyendo
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rebaudiésido A (2-4%), rebaudidsido B (rastros), rebaudiosido C (1-2%), rebaudiosido D (rastros) y rebaudidsido E
(rastros) y dulcésido A (0,4-0,7%). También se han identificado los siguientes constituyentes no dulces en las hojas
de las plantas de estevia: labdano, diterpeno, triterpenos, esteroles, flavonoides, constituyentes oleosos volatiles,
pigmentos, gomas y materia inorganica. Cuando se afiade rebaudidsido A a las bebidas de zumo de acuerdo con la
presente invencion no se obtiene un regusto metalico como es habitual en el caso de los edulcorantes artificiales. En
determinadas realizaciones ilustrativas se incluye rebaudiosido A en el producto de bebida en una cantidad entre
aproximadamente 0,005% en peso y aproximadamente 0,10% en peso,, por ejemplo entre aproximadamente 0,01%
y aproximadamente 0,05%.

El edulcorante Lo Han Guo, que tiene varias pronunciaciones y ortografias diferentes y se abrevia en el presente
documento en algunos casos como LHG, se puede obtener a partir de frutos de la familia de plantas Cucurbitaceae,
tribu Jollifieae, subtribu Thladianthinae, género Siraitia. EIl LHG a menudo se obtiene del género/especie S.
grosvenorii, S. siamensis, S. silomaradjae, S. sikkimensis, S. africana, S. borneensis y S. taiwaniana. Entre las frutas
adecuadas se incluyen las del género/especie S. grosvenorii, que a menudo se denomina fruta Luo Han Guo. La
LHG contiene glicésidos triterpeno o mogrésidos, constituyentes que se pueden usar como edulcorantes de LHG. Lo
Han Guo es un potente edulcorante que se puede proporcionar como edulcorante natural nutritivo o natural no
nutritivo. Por ejemplo, El concentrado de zumo de Lo Han Guo puede ser un edulcorante nutritivo y el polvo de Lo
Han Guo puede ser un edulcorante no nutritivo. Lo Han Guo se puede usar como zumo o concentrado de zumo,
polvo etc. Preferentemente, el zumo de LHG contiene al menos aproximadamente 0,1 %, por ejemplo de 0,1 % a
aproximadamente 15%, mogrosidos, preferentemente mogrésido V, mogrésido [V, 11-oxo-mogrésido V,
siamendsido y mezclas de los mismos. El mogrésido V derivado de LHG se puede usar como edulcorante natural no
nutritivo. EI LHG se puede producir, por ejemplo, como se trata en la patente de EE.UU. N° 5,411,755. Los
edulcorantes de otras frutas, hortalizas o plantas también se pueden usar como edulcorantes naturales o
procesados o potenciadores del dulzor en al menos determinadas realizaciones ilustrativas de las bebidas
divulgadas en el presente documento.

Los productos de bebida de la presente invencion incluyen pulpa homogeneizada. Sorprendentemente, se ha
descubierto que la pulpa homogeneizada afecta de forma positiva al sabor dulce y a la sensacion en boca de una
realizacion de bebida de zumo con un contenido reducido en calorias, ligera o baja en calorias de la presente
invencion cuando se usa en combinacion con un edulcorante natural no nutritivo. De forma ventajosa, la pulpa
homogeneizada potencia la sensacion en noca del producto de bebida proporcionando una mayor viscosidad.
Ademas, la pulpa homogeneizada proporciona un sabor a frutas afiadido (p. €j., sabor a naranja de la pulpa de
naranja) y dulzor afiadido al producto de bebida. En determinadas realizaciones ilustrativas, la pulpa homogeneizada
comprende pulpa de citricos, por ejemplo pulpa de naranja, pulpa de pomelo, pulpa de limén, pulpa de lima, entre
otros, y mezclas de cualquiera de ellas. Como se usa en el presente documento, la pulpa de citricos se define como
los sacos de zumo y las paredes de los segmentos rotos que se recuperan después del proceso de extraccion del
zumo de citricos. Como se usa en el presente documento, la pulpa homogeneizada se define como particulas de
pulpa suspendidas en solucion acuosa que no separan la suspension. La pulpa homogeneizada se puede producir
mediante varias técnicas de homogeneizacion usando equipo tal como una batidora o un molino coloidal. En
determinadas realizaciones ilustrativas, la pulpa homogeneizada tiene un tamafio medio de particula de
aproximadamente 60 a aproximadamente 200 micrémetros, de aproximadamente 70 a aproximadamente 100
micrometros o de aproximadamente 150 a aproximadamente 250 micrometros, en la que al menos un 80% de las
particulas de pulpa homogeneizada estan entre 50 y 540 micrémetros. En determinadas realizaciones ilustrativas, el
producto de bebida incluye pulpa homogeneizada en una cantidad de 5% a 20% en peso del producto de bebida,
por ejemplo de aproximadamente 10% a aproximadamente 15% en peso.

Los productos de bebida de la presente invencion incluyen beta-glucano. Los beta-glucanos son polisacaridos que
contienen unidades de monémeros de glucosa que estan unidos mediante enlaces (3. La D-glucosa es el isomero
natural de la glucosa. Los monémeros de glucosa pueden estar unidos por enlaces 1—3, 1—4 y/o 1 —6 para
producir, por ejemplo (1,3/1,4)-B-D-glucano. El beta-glucano puede derivar de granos de cereales, por ejemplo
avena, cebada, centeno y trigo. Especificamente, beta-glucano puede derivar de salvado de avena, copos de
avena, harina integral de avena, Oatrim, cebada integral y cebada molida seca. Como se ha tratado anteriormente,
el consumo de beta-glucano derivado de, por ejemplo, fibra de cebada y/o fibra de avena, reduce el riesgo de
cardiopatia coronaria. Sorprendentemente, se ha descubierto que determinados beta-glucanos potencian la
sensacion en boca de una realizacién de bebida de zumo con un contenido reducido en calorias, ligera o baja en
calorias de la presente invencion cuando se incluyen en combinacion con un edulcorante natural no nutritivo y pulpa
homogeneizada. La adicidon de beta-glucano aumenta la viscosidad del producto de bebida para dar una sensacion
en boca mas llena y mas natural, mas estrechamente similar a la de una bebida de zumo del 100%. El producto de
bebida de la invencién proporciona a los consumidores una bebida con un contenido reducido en calorias, ligera o
baja en calorias edulcorada de forma natural que conlleva los beneficios de reduccion del colesterol. En
determinadas realizaciones ilustrativas, el producto de bebida incluye beta-glucano en una cantidad entre
aproximadamente 0,3% en peso y aproximadamente 1,0% en peso, por ejemplo entre aproximadamente 0,4% y
aproximadamente 0,8% en peso, entre aproximadamente 0,5% en peso y aproximadamente 0,7% en peso.

En determinadas realizaciones ilustrativas, un producto de bebida que contiene beta-glucano derivado de fibra de
avena y/o fibra de cebada y edulcorada con rebaudiésido A puede proporcionar una bebida de zumo toda natural
con un contenido reducido en calorias, ligera o baja en calorias cuando se mezcla con determinados zumos o
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concentrados de zumos de frutas, agua afiadida, pulpa homogeneizada, acidos organicos y otros ingredientes
naturales y sabores. El producto de bebida de la invencién proporciona un efecto sinérgico positivo hedénico y
practico al ser una alternativa saludable para las personas que buscan una bebida con un contenido reducido en
calorias, ligera o baja en calorias, con buen sabor y toda natural con los beneficios afiadidos sobre la salud
cardiovascular.

Debe entenderse que los productos de bebida de acuerdo con esta divulgacion pueden tener cualquiera de
numerosas formulaciones o constituciones especificas diferentes. La formulacion de un producto de bebida de
acuerdo con la presente divulgacion puede variar en cierta medida, en funcion de factores tales como el segmento
de mercado al que esta destinado el producto, sus caracteristicas nutricionales deseadas, el perfil de sabor y
similares. Por ejemplo, generalmente sera una opcion afadir otros ingredientes a la formulacion de una realizacion
de bebida concreta, incluida cualquiera de las formulaciones de bebida descritas en el presente documento. El
producto de bebida puede incluir, opcionalmente, varios ingredientes adicionales, tales como vitaminas, minerales,
agentes saborizantes, acidulantes, agentes colorantes, emulsionantes, espesantes, estabilizantes, agentes de ajuste
del pH, conservantes, carbonatacion y cafeina, entre otros. Otros aditivos, como los descritos anteriormente en el
presente documento, también se contemplan y entran dentro del alcance de la invencion.

Determinadas realizaciones ilustrativas de la presente invencion comprende, opcionalmente, al menos un agente
saborizante. Los agentes saborizantes incluyen sabores de frutas, sabores botanicos, sabores picantes y
modificadores del sabor, entre otros. Los modificadores del sabor pueden proporcionar su propio sabor caracteristico
0 pueden tener poco o ningun impacto por si mismos. Los modificadores del sabor tienen una cualquiera o mas de
las propiedades de reducir, enmascarar o eliminar las caracteristicas indeseables del gusto o de potenciar las
caracteristicas indeseables del gusto, por ejemplo controlando uno o mas de dulzor, acidez, amargor, salinidad,
sensacion en boca o efectos temporales sobre el gusto. Ejemplos no limitantes de las caracteristicas del gusto
indeseables reducidas por los modificadores del sabor incluyen uno o mas de regusto amargo, regusto metalico,
dureza, sensacion en boca fina, dureza, inicio retardado del dulzor, dulzor prolongado, exceso de acidez y otros
regustos. Ejemplos no limitantes de las caracteristicas del gusto deseadas potenciadas por los modificadores del
gusto incluyen uno o mas de intensidad o impacto del dulzor, cuerpo o plenitud y suavidad, entre otros. Ejemplos no
limitantes de los modificadores del sabor incluyen acidos organicos (p. e€j., acido citrico, acido malico, acido
ascorbico, acido tartarico, acido lactico, acido adipico, acido fumarico, acido glucénico, acido succinico, acido
maleico, entre otros), propilenglicol, glicerol, etanol y productos disponibles comercialmente (p. ej., Symrise™
Natural Flavor, Sweetness Enhancer Type SWL 196650, Firmenich Natural Flavor (Modulasense™ Type) 560249 T,
y Firmenich™ Natural Flavor (Modularome™ Type) 539612 T, entre otros). Estara dentro de la capacidad de los
expertos en la técnica, dado el beneficio de la presente divulgacion, seleccionar modificadores del sabor adicionales
o alternativos adecuados para usar en varias realizaciones de los productos de bebidas divulgados en el presente
documento.

En determinadas realizaciones ilustrativas, una cantidad deseada de uno o mas sabores a frutas se proporciona a
los productos de bebida descritos en el presente documento. Como se usa en el presente documento, la expresion
“sabor a frutas” hace referencia a cualquier fraccion de fruta, componente de la fruta (p. e€j., cascara, piel,
mesocarpio, pericarpio, pulpa, flores (p. €j., pétalos), hoja, tallo, semilla y similares), del sabor de la fruta citada
(FTNF) (p. €j., una combinacion de esencia de frutas, aceite de frutas y/o sabor a frutas, tales como, por ejemplo,
una naranja del sabor de la fruta citada), extracto de frutas (p. €j., expresada, absorbida, macerada, destilada y
similares), aceite de frutas (p. €j., aceite esencia, aceite esencial plegado), esencia de frutas, puré de frutas, aroma
de frutas y similares, que se pueden afiadir a un producto alimentario para potenciar el sabor (p. €j., para
proporcionar y/o potenciar uno o mas sabores de nota alta). En determinadas realizaciones ilustrativas se usan uno
0 mas sabores a frutas citricas. El sabor a citrico puede incluir uno o mas de una fraccion de naranja, un
componente de naranja, un extracto de naranja, un aceite esencial de naranja, un aceite esencial plegado de
naranja, un aroma a naranja y una esencia de naranja. El sabor a citricos puede incluir también uno o mas de una
fraccion, componente, extracto, aceite esencial, aceite esencial plegado, aroma o esencia de pomelo, limén, lima o
mandarina, entre otros. El sabor a citricos también puede incluir compuestos quimicos extraidos de fuentes
naturales o producidos de forma sintética, por ejemplo limoneno, octanol y sus derivados, acetaldehido, a-pineno, -
pineno, sabineno, mirceno, octanal, linalool, careno, decanal, citral, sinensal, entre otros. En determinadas
realizaciones ilustrativas, el sabor a citricos esta presente en una cantidad de aproximadamente alrededor de
0,001% a aproximadamente 0,005% en peso del producto de bebida, en una cantidad de aproximadamente 0,01% a
aproximadamente 0,05% en peso o en una cantidad de aproximadamente alrededor de 0,01% a aproximadamente
0,5% en peso.

Como se usa el presente documento, la expresién “sabor a planta” hace referencia a sabores derivados de las
partes de una planta distintas a la fruta. Como tales, los sabores a plantas pueden incluir los sabores derivados de
aceites esenciales y extractos de nueces, cortezas, raices y hojas. Ejemplos de dichos sabores incluyen sabor a
cola, sabores a té, sabores a especias similares, y mezclas de los mismos. Ejemplos no limitantes de sabores a
especias incluyen cassia, trébol, canela, pimienta, jengibre, cardamomo, cilantro, zarzaparrilla, sasafras, ginseng y
otros. Sera evidente para los expertos en la técnica y dado el beneficio de esta divulgacion agentes aromatizantes
alternativos adecuados para usar en al menos ciertas realizaciones de ejemplo. Los saborizantes pueden estar en
forma de un extracto, oleoresina, concentrados de zumo, base de botella u otras formas conocidas en la técnica. En
al menos ciertas realizaciones de ejemplo, como sabores picantes o de otro tipo complementan al de un zumo o
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combinacién de zumos.

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

Los acidos organicos usados en determinadas realizaciones ilustrativas de los productos de bebida divulgados en el
presente documento pueden realizar una o mas funciones adicionales, incluidas, por ejemplo, proporcionar actividad
antioxidante, dar acidez al sabor de la bebida, potenciar la palatabilidad, incrementar el efecto saciante de la sed y
actuar como conservante suave. Ejemplos de acidos organicos incluyen acido citrico, acido malico, acido ascorbico,
acido tartarico, acido lactico, acido adipico, acido fumarico, acido glucénico, acido succinico y acido maleico. Otros
acidos adecuados se conocen y seran evidentes para los expertos en la técnica dado el beneficio de la presente
divulgacion. El acido o acidos concretos elegidos y la cantidad usada dependera, en parte, de los demas
ingredientes, la vida durante el almacenamiento deseada del producto de bebida, ademas de los efectos sobre el pH
de la bebida, la acidez ajustable y el gusto. Los expertos en la técnica, dado el beneficio de la presente divulgacion,
reconoceran que en la formacién de bebidas suplementadas con calcio, la presencia de sales de calcio aumenta el
pH, lo que requiere acidos adicionales para ayudar a la disolucion de la sal de calcio y mantener un pH deseable. La
presencia del acido adicional en la composicion de la bebida, que aumenta la acidez ajustable de la composicion,
tendra como resultado un sabor mas agrio o acido de la bebida resultante. Estara dentro de la capacidad de los
expertos en la técnica, dado el beneficio de la presente divulgacion, seleccionar un acido adecuado o una
combinacion de acidos y las cantidades de dichos acidos para el componente acidulante de cualquier realizacion de
los productos de bebidas divulgados en el presente documento. Por ejemplo, determinadas realizaciones del
producto de bebida pueden incluir uno o mas acidos organicos en una cantidad de 0,1 % a 1,0% en peso del
producto de bebida, por ejemplo de aproximadamente 0,2% a aproximadamente 0,7% en peso o de
aproximadamente 0,3% a aproximadamente 0,6% en peso.

Ciertas realizaciones ilustrativas de las bebidas divulgadas en el presente documento pueden contener una o mas
vitaminas afadidas, por ejemplo vitamina A afiadida (incluidos los precursores de la vitamina A como el beta
caroteno), vitamina B+ (es decir, tiamina), vitamina B> (es decir, riboflavina), vitamina Bz (es decir, niacina), vitamina
Bs, vitamina By (es decir, biotina), vitamina By (es decir, acido félico), vitamina B12 (es decir, cobalamina), vitamina C
(es decir, acido ascorbico), vitamina D y vitamina E (es decir, tocoferoles y tocotrienoles) y vitamina K, y
combinaciones de las mismas. Determinadas realizaciones ilustrativas de las bebidas divulgadas en el presente
documento pueden contener uno o mas minerales afiadidos, por ejemplo calcio, potasio, magnesio, fosforo, cinc y
hierro, entre otros. Determinadas realizaciones ilustrativas de las bebidas divulgadas en el presente documento
también pueden contener cantidades pequefias de agentes tampdn para ajustar el pH. Dichos agentes de ajuste del
pH incluyen, por ejemplo, las sales de sodio y potasio de los acidos citrico, tartarico y lactico. La cantidad incluida
dependera, por supuesto, del tipo de agente tampon y del grado al cual se ha de ajustar el pH.

Procedimientos de conservacion de bebidas adecuados para al menos ciertas realizaciones de ejemplo de los
productos de bebida divulgados en el presente documento incluyen, por ejemplo, envasado aséptico y/o etapas de
tratamiento térmico o de procesamiento térmico, tales como carga en caliente y pasteurizaciéon en tunel. Dichas
etapas se pueden usar para reducir el crecimiento de levaduras, hongos y microbios en los productos de bebida. Por
ejemplo, la patente de EE.UU. N° 4,830,862 de Braun y col. divulga el uso de pasteurizacion en la produccion de
bebidas de zumos de frutas, asi como el uso de conservantes adecuados en bebidas carbonatadas. La patente de
EE.UU. n°® 4,925,686 se Kastin divulga una composicién de zumo de frutas congelable pasteurizado con calor que
contiene benzoato sédico y sorbato potasico. En general, el tratamiento térmico incluye procedimientos de carga en
caliente normalmente usando temperaturas altas durante un tiempo corto, por ejemplo de aproximadamente 190° F
(87,8 °C) durante 10 segundos, procedimientos de pasteurizacion en tinel que habitualmente usan temperaturas
inferiores durante un tiempo mas prolongado, por ejemplo a aproximadamente 160° F (71,1 °C) durante 10 - -15
minutos, y procedimientos que normalmente incluyen usar, por ejemplo, de aproximadamente 250° F (121 °C)
durante 3 - -5 minutos a una presién elevada.

Ejemplo

El ejemplo siguiente es una realizacion especifica de la presente invencion, pero no se pretende que la limite.

. Muestra 1A % Muestra 1B % Muestra 1C % Muestra 1D%
Ingredientes
en peso en peso en peso en peso
Zumo de naranja 30,000 30,000 30,000 30,000
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(continuacion)

. Muestra 1A % Muestra 1B % Muestra 1C % Muestra 1D%
Ingredientes
en peso en peso en peso en peso
Agua filtrada 61,432 58,716 56,000 52,864
Pulpa homogeneizada 7,695 10,260 12,825 15,390
Rebaudidsido A 0,012 0,016 0,020 0,024
Acido malico 0,108 0,144 0,180 0,216
Acido citrico 0,108 0,144 0,180 0,216
Citrato potasico 0,126 0,168 0,210 0,252
Sabor a citrico 0,021 0,028 0,035 0,042
Mezcla de aceite de naranja
0,018 0,024 0,030 0,036
y tocoferol
Beta bloqueante 0,012 0,016 0,020 0,024
Mezcla de vitaminas 0,048 0,064 0,080 0,096
Beta-glucano de Cargill
. 0,420 0,420 0,420 0,840
Barliv
100,000 100,000 100,000 100,000

Cuatro muestras de bebidas de zumo de naranja ligero edulcorado de forma natural con beneficios de disminucion
del colesterol de acuerdo con la presente divulgacion se prepararon mezclando completamente los ingredientes en
cada una de las columnas anteriores. Las muestras de bebida de zumo de naranja fabricadas de acuerdo con este
ejemplo se compararon mediante un panel descriptivo de evaluadores del sabor con una formulacién de bebida de
zumo de naranja ligero analoga edulcorada con sucralosa y acesulfamo K. El panel descriptivo midié la intensidad
de determinadas caracteristicas de gusto y sensacion en boca en cada muestra de zumo de naranja y el posterior
analisis de los datos del panel descriptivo indicaron que al menos una de las muestras de bebida de zumo de
naranja edulcorada de forma natural de acuerdo con este ejemplo solo era igual, si no mas, sabrosa que la
formulacion de bebida de zumo de naranja edulcorada artificialmente,
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REIVINDICACIONES
Un producto de bebida, que comprende:

al menos un zumo de frutas;

al menos un potente edulcorante natural no nutritivo y sin edulcorante artificial;
pulpa homogeneizada; y

beta-glucano.

El producto de bebida de la reivindicacién 1 en el que el zumo de frutas comprende zumo de citricos
seleccionado del grupo que consiste en zumo de naranja, zumo de pomelo, zumo de limén, zumo de lima, y
mezclas de cualquiera de ellos o en el que el zumo de frutas comprende zumo de naranja que no procede de
concentrado.

El producto de bebida de la reivindicacion 1 en el que el zumo de frutas comprende del 15% al 50% en peso
del producto de bebida y que comprende ademas agua afiadida en una cantidad de 40% a 70% en peso del
producto de bebida.

El producto de bebida de la reivindicacion 1 en el que el edulcorante natural no nutritivo comprende al menos
uno de rebaudiosido A, glucdsidos de esteviol, extractos de Stevia rebaudiana, Lo Han Guo, mogrésido V,
monatina, glicirrizina, taumatina, monelina y brazeina, y preferentemente comprende rebaudiésido A o Lo Han
Guo.

El producto de bebida de la reivindicaciéon 1 en el que el producto de bebida de la reivindicaciéon 1 comprende
Unicamente ingredientes naturales.

El producto de bebida de la reivindicacion 1 en el que la pulpa homogeneizada comprende pulpa de naranja.

El producto de bebida de la reivindicacion 1 en el que la pulpa homogeneizada esta presente en una cantidad
de 5% a 20% en peso del producto de bebida.

El producto de bebida de la reivindicacion 1 en el que el beta-glucano deriva de al menos uno de salvado de
avena, copos de avena, harina integral de avena, Oatrim, cebada integral o cebada molida seca.

El producto de bebida de la reivindicacion 1 que ademas comprende al menos uno de un modificador del
gusto, un acido organico, un sabor a frutas, una vitamina, un mineral, un agente tampén , un colorante o un
conservante.

El producto de bebida de la reivindicacion 9 en el que el acido organico se selecciona del grupo que consiste
en acido citrico, acido malico, acido ascérbico, acido tartarico, acido lactico o mezclas de cualquiera de ellos,
o en el que el acido organico esta presente en una cantidad de 0,1% a 1,0% en peso del producto de bebida
o en el que el mineral afadido es calcio.

El producto de bebida de la reivindicacion 1, que ademas comprende un componente vegetal.
Un producto de bebida de de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones precedentes, que comprende:

zumo de naranja;

agua anadida;

rebaudiosido A;

pulpa de naranja homogeneizada;

al menos un sabor a citricos;

acido citrico y acido malico; y

beta-glucano derivado de cebada, avena o una mezcla de los dos.

El producto de bebida de la reivindicacion 1 en el que el edulcorante no nutritivo natural comprende una
cantidad de edulcorante de rebaudiosido D.

Un procedimiento de preparacion de un producto de bebida, que comprende mezclar en cualquier orden

al menos un zumo de frutas;

al menos un potente edulcorante natural no nutritivo y sin edulcorante artificial;
pulpa homogeneizada; y

beta-glucano.
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