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DESCRIPCION
Composicion de edulcorante de alta potencia con conservante y composiciones edulcoradas con el mismo
Campo de la invencion

La presente invencién se refiere en general a una composicion de conservante que comprende una composicion de
edulcorante de alta potencia con perfil de aroma y/o perfil temporal mejorado.

Antecedentes de la invencion

Se utilizan muchos azlcares caléricos naturales, tales como sacarosa, fructosa y glucosa, en las industrias de
bebidas, alimentaria, farmacéutica y de higiene oral/cosmética debido a su sabor agradable. En particular, la
sacarosa confiere un sabor deseable por los consumidores. Aunque la sacarosa proporciona caracteristicas de
dulzor superiores, es calérica. Aunque las calorias son necesarias para lograr unas funciones corporales apropiadas,
hay una necesidad en el mercado de proporcionar edulcorantes no caléricos o bajos en calorias con sabor similar al
azucar para consumidores con un estilo de vida sedentario o aquellos que son conscientes de las calorias. Sin
embargo, en general, edulcorantes no caléricos o bajos en calorias se han asociado con sabores no deseados para
los consumidores tales como percepcion del dulzor retrasada; regusto dulce persistente; sabor amargo; sabor
metdlico; sabor astringente; sabor refrescante; sabor similar al regaliz; y/o similares.

Por ejemplo, los sabores dulces de edulcorantes de alta potencia naturales y/o sintéticas son mas lentos en
aparecer y de duraciéon mas prolongada que el sabor dulce producido por azlcar y por tanto cambian el equilibrio de
sabores de una composicion alimenticia. Debido a estas diferencias, el uso de un edulcorante de alta potencia
natural para reemplazar a un edulcorante a granel, tal como azdcar, en un alimento o una bebida, provoca un perfil
de aroma y/o perfil temporal desequilibrado. Ademas de la diferencia en el perfil temporal, los edulcorantes de alta
potencia presentan generalmente (i) una respuesta maxima inferior a la del azlcar, (ii) sabores desagradables
incluyendo sabor amargo, metalico, refrescante, astringente, similar al regaliz, etc., y/o (iii) dulzor que disminuye al
repetirse la degustacion. Los expertos en la técnica de formulacion de bebidas/alimentos saben bien que cambiar el
edulcorante en una composicion requiere reequilibrar el aroma y otros componentes del sabor (por ejemplo,
acidulantes). Si el perfil de sabor de edulcorantes de alta potencia naturales y sintéticos pudiese modificarse para
conferir caracteristicas de sabor deseado especificas que sean mas similares al azucar, el tipo y la variedad de
composiciones que pueden prepararse con ese edulcorante se expandirian significativamente. Por consiguiente,
seria deseable modificar selectivamente las caracteristicas de sabor de edulcorantes de alta potencia naturales y
sintéticos.

La solicitud de patente PCT 2006/045023 describe el uso de rebaudiésido A de alta pureza como edulcorante para
productos alimenticios y de bebidas.

Sumario de la invencion

En general, esta invencion aborda la necesidad descrita anteriormente proporcionando una composicion de
edulcorante que tiene un perfil de aroma y/o perfil temporal mejorado y un método para mejorar el perfil de aroma
y/o perfil temporal para composiciones de edulcorante. En particular, esta invenciéon mejora el perfil de aroma y/o
perfil temporal confiriendo un perfil de aroma y/o perfil temporal mas similar al azdcar. Mas particularmente, esta
invencion comprende una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante; al menos un
edulcorante de alta potencia; y al menos una composicion de mejora del sabor dulce, tal como se describe en la
reivindicacion 1.

Se expondran en parte objetos y ventajas de la invencién en la siguiente descripcion, o pueden ser obvios a partir de
la descripcion, o pueden aprenderse a partir de la practica de la invencion. A menos que se defina lo contrario, todos
los términos técnicos y cientificos y las abreviaturas usadas en el presente documento tienen el mismo significado
que entiende cominmente un experto habitual en la técnica a la que pertenece esta invencién. Aunque pueden
usarse métodos y composiciones similares o equivalentes a los descritos en el presente documento en la practica de
la presente invencion, se describen métodos y composiciones adecuados sin intencion de que ninguno de tales
métodos y composiciones limite la invencion en el presente documento.

Breve descripcion de los dibujos

La figura 1 es una exploracion de difraccién de rayos x de polvo de la forma 1 de polimorfo de rebaudiésido A en un
grafico de la intensidad de dispersién frente al &ngulo de dispersidn 2 6 segun una realizacién de esta invencion.

La figura 2 es una exploracion de difraccién de rayos x de polvo de la forma 2 de polimorfo de rebaudiésido A en un
grafico de la intensidad de dispersion frente al &ngulo de dispersidn 26 segun una realizacion de esta invencion.

La figura 3 es una exploracion de difraccion de rayos x de polvo de la forma 3A de polimorfo de rebaudiésido A en
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un grafico de la intensidad de dispersion frente al &ngulo de dispersion 26 segun una realizaciéon de esta invencién.

La figura 4 es una exploracion de difraccion de rayos x de polvo de la forma 3B de polimorfo de rebaudiésido A en
un grafico de la intensidad de dispersion frente al &ngulo de dispersion 26 segun una realizaciéon de esta invencién.

La figura 5 es una exploracion de difraccién de rayos x de polvo de la forma 4 de polimorfo de rebaudiésido A en un
grafico de la intensidad de dispersion frente al &ngulo de dispersidn 26 segun una realizacion de esta invencion.

Descripcion detallada de la invencion

Se hara ahora referencia en detalle a las realizaciones actualmente preferidas de la invencién. Cada ejemplo se
proporciona a modo de explicacién de realizaciones de la invencién, no de limitacién de la invenciéon. De hecho,
resultara evidente para los expertos en la técnica que pueden hacerse diversas modificaciones y variaciones en la
presente invencién sin apartarse del espiritu 0 alcance de la invencion. Por ejemplo, caracteristicas ilustradas o
descritas como parte una realizacion pueden usarse en otra realizacion para producir una realizacién todavia
adicional. Por tanto, se pretende que la presente invencion cubra tales modificaciones y variaciones dentro del
alcance de las reivindicaciones adjuntas y sus equivalentes.

Descritas en general, las realizaciones de la presente invencién proporcionan composiciones de edulcorante que
comprenden al menos un conservante, al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético y al menos una
composicion de mejora del sabor dulce. Descritas en general, las realizaciones de la presente invencion también
proporcionan composiciones edulcoradas comestibles que comprenden al menos un material comestible, al menos
un conservante, al menos un edulcorante de alta potencia y al menos una composicion de mejora del sabor dulce.

|. Conservantes

Los conservantes, segun las ensefianzas de esta invencién, comprenden productos quimicos que se afiaden a
alimentos o bebidas con el fin de protegerlos frente al deterioro, la descomposicién, la alteracién del color o
enfermedades transmitidas por alimentos. Los conservantes quimicos ayudan a mantener la frescura de los
alimentos, aumentar la vida Util de almacenamiento y mejorar o conservar el valor nutricional del alimento. También
pueden potenciar el aroma, la textura o el color del alimento.

Los conservantes pueden clasificarse generalmente, basandose en su modo de accion, como antimicrobianos,
antioxidantes o antienzimaticos, aunque algunos conservantes pueden encontrarse en multiples categorias. Los
antimicrobianos impiden el crecimiento de bacterias, mohos, hongos e insectos. Los antioxidantes suprimen la
oxidacion de grasas y lipidos, lo que provoca que los alimentos se vuelvan rancios o se altere su color. Los
antioxidantes también pueden reducir el dafo a nutrientes e ingredientes funcionales tales como aminoécidos,
proteinas y vitaminas. Los antienzimaticos bloquean la maduracién natural y procesos enzimaticos que se producen
en frutas y verduras tras su cosecha. Los conservantes pueden usarse solos 0 en combinacién con otros métodos
de conservacion de alimentos incluyendo, pero sin limitarse a, secado, ahumado, congelacion, envasado a vacio,
enlatado, embotellado, irradiacién y procesamiento térmico.

Segun la invencién, el al menos un conservante comprende antimicrobianos, antioxidantes, antienzimaticos o una
combinacion de los mismos. El antimicrobiano se selecciona del grupo que consiste en sulfitos, propionatos,
benzoatos, sorbatos, nitratos, nitritos, bacteriocinas, acido acético, dicarbonato de dimetilo (DMDC), etanol y ozono.

Segun una realizacién particular, el al menos un conservante comprende un sulfato. Los sulfitos incluyen, pero no se
limitan a, dioxido de azufre, bisulfito de sodio e hidrogenosulfito de potasio. Son el conservante alimentario mas
comunmente usado, y también funcionan como antioxidantes y antienzimaticos. Se usan cominmente sulfitos en
vino, vinagre de vino, cerveza, bebidas que contienen edulcorantes, articulos horneados, queso procesado,
productos lacteos, pescado, frutas y verduras, ensaladas, articulos encurtidos y tofu.

Segun otra realizacién particular, el al menos un conservante comprende un propionato. Los propionatos incluyen,
pero no se limitan a, &cido propidnico, propionato de calcio y propionato de sodio. Son comunes en pan y otros
productos de harina.

Segun audn otra realizacién particular, el al menos un conservante comprende un benzoato. Los benzoatos incluyen,
pero no se limitan a, benzoato de sodio y acido benzoico. Se encuentran benzoatos de manera natural en arandanos
y se afiaden a menudo a bebidas, mermeladas, productos encurtidos, queso, ensaladas, carnes y margarinas.

En otra realizacion particular, el al menos un conservante comprende un sorbato. Los sorbatos incluyen, pero no se
limitan a, sorbato de potasio, sorbato de sodio, sorbato de calcio y acido sérbico. Como los benzoatos, se afiaden a
menudo sorbatos a bebidas, mermeladas, productos encurtidos, queso, ensaladas, carnes y margarinas.

Todavia en otra realizacion particular, el al menos un conservante comprende un nitrato y/o un nitrito. Los nitratos y
nitritos incluyen, pero no se limitan a, nitrato de sodio y nitrito de sodio. Se encuentran a menudo en carnes curadas
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y envasadas. Ademas de prevenir el crecimiento de microbios, los nitratos y nitritos mejoran el color de productos
carnicos.

Aln en otra realizacién particular, el al menos un conservante comprende una bacteriocina. Las bacteriocinas son
toxinas proteinicas producidas por bacterias para inhibir el crecimiento de cepas bacterianas similares. Un
conservante de bacteriocina usado cominmente es nisina. La nisina es un péptido policiclico inhibidor con 34
residuos de aminoacido que se produce mediante fermentacién usando la bacteria Lactococcus lactis. Se usa a
menudo en la produccion de queso procesado para extender la vida Util de almacenamiento suprimiendo el deterioro
y las bacterias patégenas, aunque también tiene aplicaciones en la produccion de otros alimentos y bebidas.

El al menos un conservante descrito en el presente documento comprende una sal, un azlcar y/o un acido acético.
Las sales inhiben el crecimiento de microorganismos, que provocan deterioro, extrayendo agua de las células
microbianas a través de 6smosis. Los ejemplos no limitativos de sales adecuadas incluyen cloruro de sodio y cloruro
de potasio. La sal para curar contiene a menudo nitratos o nitritos, que inhiben el crecimiento microbiano y ayudan a
conservar el color de la carne curada. El azicar se fermenta generalmente por lactobacilos y reduce la capacidad de
que bacterias que producen deterioro se cultiven en el alimento. Los ejemplos no limitativos de azicares adecuados
incluyen dextrosa, sacarosa, glucosa y fructosa. Segun otra realizacion particular, el al menos un conservante
comprende acido acético. Se usa acido acético para conservar alimentos a través del proceso de encurtido. El
encurtido es un proceso de conservacion de un alimento remojandolo y almacenandolo en una salmuera que
contiene sal y/o acido, tal como &cido acético. El encurtido da como resultado a menudo fermentacién anaerobia por
o bien levaduras o bien bacterias del acido lactico.

En otra realizacion particular, el al menos un conservante comprende etanol. El etanol, también conocido como
alcohol etilico, se produce por el metabolismo de hidratos de carbono por levaduras en ausencia de oxigeno y se
encuentra lo mas a menudo en bebidas fermentadas. Es toxico para muchos microbios.

Todavia en otra realizacion particular, el al menos un conservante comprende ozono. El ozono es un gas que se
produce de manera natural con fuertes propiedades oxidantes. Es facilmente soluble en agua y destruye bacterias
rompiendo sus membranas celulares. Se usa generalmente ozono como tratamiento antimicrobiano para agua
embotellada.

Segun otra realizacion particular, el al menos un conservante comprende un antioxidante incluyendo hidroxitolueno
butilado (BHT), hidroxianisol butilado (BHA), terc-butilhidroquinona, galato de propilo, acido ascoérbico (vitamina C) y
tocoferol (vitamina E). Los antioxidantes suprimen la oxidacién de grasas y lipidos en presencia de oxigeno, que
provoca que los alimentos se vuelvan rancios o se altere su color. Los acidos grasos insaturados en aceites y lipidos
son particularmente susceptibles a autooxidacién en presencia de oxigeno, y por tanto se benefician de la adicién de
antioxidantes. Los antioxidantes también pueden reducir el dafio a nutrientes e ingredientes funcionales tales como
aminoacidos, proteinas y vitaminas. Los conservantes antioxidantes funcionan controlando los radicales libres en el
cuerpo. Los radicales libres son moléculas o atomos altamente reactivos que tienen un electron desapareado que
puede danar células y tejidos en el cuerpo. Una acumulacién de radicales libres puede contribuir a enfermedades
tales como enfermedad de Parkinson, de Alzheimer y algunas formas de cancer. Neutralizando los radicales libres
dentro del cuerpo, los antioxidantes pueden reducir la incidencia de tales enfermedades. La adicién de conservantes
antioxidantes al alimento sirve por tanto para mdultiples fines y puede proporcionar beneficios de salud para el
consumidor.

Los antienzimaticos usados como conservantes en la invencién incluyen acido ascorbico, acido citrico (no segun la
invencion) y acido etilendiaminatetraacético (EDTA). Estos conservantes impiden que las enzimas provoquen que
las frutas y verduras sufran una maduracién excesiva tras su cosecha reduciendo el pH del alimento hasta un nivel
en el que las enzimas no pueden funcionar provocando la maduracion excesiva. Agentes quelantes de metales tales
como EDTA funcionan eliminando los cofactores metalicos que necesitan muchas enzimas para funcionar. Los
quelantes también pueden inhibir el crecimiento de microbios.

Una composicion de edulcorante descrita en el presente documento comprende al menos un conservante, al menos
un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético y al menos una composicion de mejora del sabor dulce. La
cantidad de conservante presente en la composicién de edulcorante varia ampliamente dependiendo del tipo de
conservante particular. Los expertos habituales en la técnica pueden distinguir una cantidad adecuada de
conservante. Una amplia gama de concentraciones de conservante se encuentran dentro del alcance de esta
invencion. En una realizacion particular, el al menos un conservante esta presente en la composicion de edulcorante
en una cantidad en el intervalo de aproximadamente 50 a aproximadamente 1.000 ppm de la composicion
edulcorada comestible.

Las realizaciones de la presente invencioén descritas en general también proporcionan composiciones edulcoradas
comestibles, tal como se describe en la reivindicacion 2. Los materiales comestibles, segun las ensefianzas de esta
invencion, comprenden cualquier sustancia que sea adecuada para o pueda consumirse por seres humanos. Lo mas
a menudo, los materiales comestibles son sustancias alimenticias o de bebida que proporcionan nutriciéon, energia
y/o beneficios funcionales. En realizaciones particulares de esta invencién, el al menos un material comestible
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comprende una bebida, una fruta, una verdura, un producto carnico, un subproducto carnico, un producto lacteo, un
producto de pan, un dulce o una combinacién de los mismos. Por ejemplo, en una realizacion particular de esta
invencion, la composicién edulcorada comestible puede comprender un producto de fruto seco edulcorado que
comprende un fruto seco, al menos un conservante, al menos un edulcorante de alta potencia y al menos una
composicién de mejora del sabor dulce. En otra realizacion particular de esta invencion, la composicién edulcorada
comestible puede comprender carne curada edulcorada que comprende carne, al menos un conservante, al menos
un edulcorante de alta potencia y al menos una composicion de mejora del sabor dulce. Todavia en otra realizacion
particular de esta invencion, la composicion edulcorada comestible puede comprender una bebida edulcorada que
comprende una cola, al menos un conservante, al menos un edulcorante de alta potencia y al menos una
composicion de mejora del sabor dulce. Los materiales comestibles pueden, pero sin limitarse a, sélidos o liquidos.
Una amplia gama de concentraciones de conservante se encuentran dentro del alcance de esta invenciéon. En una
realizacién particular, el al menos un conservante esta presente en la composicion edulcorada comestible en una
cantidad en el intervalo de aproximadamente 50 a aproximadamente 1.000 ppm de la composicion edulcorada
comestible.

Il. Composiciones de edulcorante

Las composiciones de edulcorante descritas en el presente documento comprenden al menos un edulcorante de alta
potencia natural y/o sintético y al menos una composicién de mejora del sabor dulce. La combinacién del al menos
un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético y al menos una composicion de mejora del sabor dulce, tal como
se describe en el presente documento, comprende la “composicion de edulcorante”. Tal como se describe en el
presente documento, conservante es sindénimo de una “composicion que puede edulcorarse”. Ademas, la
combinacion de la composicion de edulcorante y al menos un conservante comprende una “composicién
edulcorada”.

A. Edulcorantes de alta potencia naturales

Se describe en el presente documento una composicion de edulcorante que comprende al menos un edulcorante de
alta potencia natural y/o sintético. Tal como se usan en el presente documento las expresiones “edulcorante de alta
potencia natural”, “NHPS”, “composicién de NHPS” y “composicion de edulcorante de alta potencia natural” son
sinénimas. “NHPS” significa cualquier edulcorante encontrado en la naturaleza que puede estar sin procesar,
extraido, purificado o en cualquier otra forma, individualmente o en combinacion de las mismas y que de manera
caracteristica tiene una potencia de dulzor mayor que sacarosa, fructosa o glucosa, teniendo aun menos calorias.
Los ejemplos no limitativos de NHPS descritos en el presente documento incluyen rebaudiésido A, rebaudiésido B,
rebaudiosido C, rebaudiésido D, rebaudiésido E, rebaudiésido F, dulcésido A, dulcésido B, rubusésido, estevia,
estevidsido, mogrésido IV, mogrésido V, edulcorante Luo Han Guo, siamendsido, monatina y sus sales (monatina
SS, RR, RS, SR), curculina, acido glicirricico y sus sales, taumatina, monelina, mabinlina, brazeina, hernandulcina,
filodulcina, glicifilina, floridzina, trilobatina, baiyunésido, osladina, polipodésido A, pterocariésido A, pterocariésido B,
mucurociésido, flomisésido |, periandrina |, abrusésido A y ciclocariésido |. NHPS también incluye NHPS
modificados. NHPS modificados incluyen NHPS que se han alterado de manera natural. Por ejemplo, un NHPS
modificado incluye, pero no se limita a, NHPS que se han fermentado, se han puesto en contacto con una enzima o
se han derivatizado o sustituido en el NHPS. Se describe en el presente documento que puede usarse al menos un
NHPS modificado en combinacion con al menos un NHPS. Se describe ademéas que puede usarse al menos un
NHPS modificado sin un NHPS. Por tanto, puede sustituirse un NHPS por NHPS modificados o pueden usarse en
combinacion con NHPS. Sin embargo, por motivos de brevedad, en la descripcion de realizaciones, no se describe
expresamente un NHPS modificado como alternativa a un NHPS no modificado, pero debe entenderse que pueden
sustituirse NHPS por NHPS modificados.

Tal como se describe en el presente documento, pueden usarse extractos de un NHPS en cualquier porcentaje de
pureza. Tal como se describe en el presente documento, cuando se usa un NHPS como un no extracto, la pureza
del NHPS puede oscilar por ejemplo entre aproximadamente el 25% y aproximadamente el 100%. Tal como se
describe adicionalmente, la pureza del NHPS puede oscilar entre aproximadamente el 50% y aproximadamente el
100%; entre aproximadamente el 70% y aproximadamente el 100%; entre aproximadamente el 80% vy
aproximadamente el 100%; entre aproximadamente el 90% y aproximadamente el 100%; entre aproximadamente el
95% vy aproximadamente el 100%; entre aproximadamente el 95% y aproximadamente el 99,5%; entre
aproximadamente el 96% y aproximadamente el 100%; entre aproximadamente el 97% y aproximadamente el
100%; entre aproximadamente el 98% y aproximadamente el 100%; y entre aproximadamente el 99% vy
aproximadamente el 100%.

La pureza, tal como se usa en el presente documento, representa el porcentaje en peso de un compuesto de NHPS
respectivo presente en un extracto de NHPS, en forma sin procesar o purificada. Se describe en el presente
documento que un extracto de glicosido de esteviol comprende un glicosido de esteviol particular en una pureza
particular, comprendiendo el resto del extracto de glicésido de esteviol una mezcla de otros glicésidos de esteviol.

Para obtener un extracto particularmente puro de un NHPS, tal como rebaudiésido A, puede ser necesario purificar
el extracto bruto hasta una forma sustancialmente pura. Los expertos habituales en la técnica conocen generalmente
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tales métodos.

Un método a modo de ejemplo para purificar un NHPS, tal como rebaudiésido A, se describe en la solicitud de
patente estadounidense en tramitacion junto con la presente n.2 2007/0292582 titulada “Rebaudioside A Composition
and Method for Purifying Rebaudioside A”, presentada el 19 de junio de 2006, por los inventores DuBois, et al.

Descrito brevemente, se cristaliza rebaudiésido A sustancialmente puro en una Unica etapa a partir de una
disolucién orgénica acuosa que comprende al menos un disolvente organico y agua en una cantidad de desde
aproximadamente el 10% hasta aproximadamente el 25% en peso, mas particularmente desde aproximadamente el
15% hasta aproximadamente el 20% en peso. Los disolventes organicos comprenden deseablemente alcoholes,
acetona y acetonitrilo. Los ejemplos no limitativos de alcoholes incluyen etanol, metanol, isopropanol, 1-propanol, 1-
butanol, 2-butanol, terc-butanol e isobutanol. Deseablemente, el al menos un disolvente organico comprende una
mezcla de etanol y metanol presente en la disoluciéon organica acuosa en una razdén en peso que oscila entre
aproximadamente 20 partes y aproximadamente 1 parte de etanol con respecto a 1 parte de metanol, mas
deseablemente entre aproximadamente 3 partes y aproximadamente 1 parte de etanol con respecto a 1 parte de
metanol.

Deseablemente, la razén en peso del disolvente organico acuoso y el rebaudidésido A bruto oscila entre
aproximadamente 10 y aproximadamente 4 partes de disolvente organico acuoso con respecto a 1 parte de
rebaudioésido A bruto, mas particularmente entre aproximadamente 5 y aproximadamente 3 partes de disolvente
organico acuoso con respecto a 1 parte de rebaudiosido A bruto.

En una realizacién a modo de ejemplo, el método de purificacion de rebaudiésido A se lleva a cabo a
aproximadamente temperatura ambiente. En otra realizacién, el método de purificacion de rebaudiésido A
comprende ademas la etapa de calentar la disolucion de rebaudiésido A hasta una temperatura en un intervalo de
desde aproximadamente 20°C hasta aproximadamente 40°C, o en otra realizacién hasta una temperatura de reflujo,
durante de aproximadamente 0,25 horas a aproximadamente 8 horas. En otra realizacion a modo de ejemplo, en la
que el método para purificar rebaudiésido A comprende la etapa de calentar la disolucion de rebaudiosido A, el
método comprende ademas la etapa de enfriar la disolucién de rebaudiésido A hasta una temperatura en el intervalo
de desde aproximadamente 4°C hasta aproximadamente 25°C durante de aproximadamente 0,5 horas a
aproximadamente 24 horas.

La pureza del rebaudidésido A oscila entre el 80% y aproximadamente el 100%; preferiblemente entre
aproximadamente el 90% y aproximadamente 100%; entre aproximadamente el 95% y aproximadamente el 100%;
entre aproximadamente el 95% y aproximadamente el 99,5%; entre aproximadamente el 96% y aproximadamente el
100%; entre aproximadamente el 97% y aproximadamente el 100%; entre aproximadamente el 98% vy
aproximadamente el 100%; y entre aproximadamente el 99% y aproximadamente el 100%. Segun realizaciones
particularmente deseables, tras la cristalizacion de rebaudiésido A bruto, la composicion de rebaudiosido A
sustancialmente puro comprende rebaudiésido A en una pureza mayor del 95% en peso hasta aproximadamente el
100% en peso en una base seca. En otras realizaciones a modo de ejemplo, el rebaudidsido A sustancialmente puro
comprende niveles de pureza de rebaudiésido A mayores de aproximadamente el 97% hasta aproximadamente el
100% de rebaudiésido A en peso en una base seca, mayores de aproximadamente el 98% hasta aproximadamente
el 100% en peso en una base seca o mayores de aproximadamente el 99% hasta aproximadamente el 100% en
peso en una base seca. La disolucién de rebaudiésido A durante la etapa de cristalizacién Unica puede estar con
agitacion o sin agitacion.

En una realizacion a modo de ejemplo, el método de purificaciéon de rebaudiésido A comprende ademas la etapa de
sembrar (etapa opcional) la disolucién de rebaudiésido A a una temperatura adecuada con cristales de alta pureza
de rebaudioésido A suficiente para promover la cristalizacion del rebaudiésido A para formar rebaudiésido A puro.
Una cantidad de rebaudi6sido A suficiente para promover la cristalizacion de rebaudiésido A sustancialmente puro
comprende una cantidad de rebaudiésido A de desde aproximadamente el 0,0001% hasta aproximadamente el 1%
en peso del rebaudidsido A presente en la disolucién, mas particularmente desde aproximadamente el 0,01% hasta
aproximadamente el 1% en peso. Una temperatura adecuada para la etapa de sembrar comprende una temperatura
en un intervalo de desde aproximadamente 18°C hasta aproximadamente 35°C.

En otra realizacion a modo de ejemplo, el método de purificacion de rebaudiésido A comprende ademas las etapas
de separar y lavar la composicion de rebaudiésido A sustancialmente puro. La composicion de rebaudiésido A
sustancialmente puro puede separarse de la disoluciéon organica acuosa mediante una variedad de técnicas de
separacion sélido-liquido que utilizan fuerza centrifuga, que incluyen, sin limitacion, centrifuga de cesta perforada
vertical y horizontal, centrifuga de cesta sin perforar, centrifuga decantadora, centrifuga peladora, centrifuga de
empuje, centrifuga de tipo Heinkel, centrifuga de discos y separacion por ciclén. Adicionalmente, puede potenciarse
la separacion mediante cualquier método de presion, vacio y filtracion por gravedad, que incluyen, sin limitacion, el
uso de filtros y prensas de filtro de cinta, de tambor, de tipo Nutsche, de hojas, de placas, de tipo Rosenmund, de
tipo Sparkler y de bolsa. El funcionamiento del dispositivo de separacion de solido-liquido de rebaudiésido A puede
ser continuo, semicontinuo 0 de modo discontinuo. La composicion de rebaudiésido A sustancialmente puro también
puede lavarse en el dispositivo de separacién usando diversos disolventes organicos acuosos y mezclas de los
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mismos. La composicion de rebaudiésido A sustancialmente puro puede secarse parcial o totalmente en el
dispositivo de separacion usando cualquier nimero de gases, incluyendo, sin limitacion, nitrégeno y argén, para
evaporar el disolvente liquido residual. La composicién de rebaudiésido A sustancialmente puro puede retirarse
automatica o manualmente del dispositivo de separacién usando liquidos, gases o medios mecanicos o bien
disolviendo el sélido o bien manteniendo la forma sélida.

Todavia en otra realizacion a modo de ejemplo, el método de purificacion de rebaudiésido A comprende ademas la
etapa de secar la composicion de rebaudiésido A sustancialmente puro usando técnicas bien conocidas por los
expertos en la técnica, incluyendo los ejemplos no limitativos de las cuales el uso de una secadora a vacio rotatoria,
secadora de lecho fluido, secadora de tunel rotatoria, secadora de placas, secadora de bandejas, secadora de tipo
Nauta, secadora por pulverizacién, secadora instantanea, secadora de micron, secadora de cubeta, secadora de
paletas de velocidad alta y baja y secadora de microondas. En una realizacién a modo de ejemplo, la etapa de secar
comprende secar la composicion de rebaudiosido A sustancialmente puro usando una purga de nitrégeno o argén
para eliminar el disolvente residual a una temperatura en un intervalo de desde aproximadamente 40°C hasta
aproximadamente 60°C durante de aproximadamente 5 horas a aproximadamente 100 horas.

Aun en ofra realizacion a modo de ejemplo, en la que la mezcla de rebaudiésido A bruto no comprende
sustancialmente impureza de rebaudiésido D, el método de purificacién de rebaudiésido A comprende ademas la
etapa de suspender la composicion de rebaudiésido A sustancialmente puro con un disolvente organico acuoso
previamente a la etapa de secar la composicion de rebaudiésido A sustancialmente puro. La suspension es una
mezcla que comprende un soélido y un disolvente organico u organico acuoso, en la que el solido comprende la
composicién de rebaudiésido A sustancialmente puro y sélo es ligeramente soluble en el disolvente organico u
organico acuoso. En una realizacién, la composicion de rebaudiésido A sustancialmente puro y el disolvente
organico acuoso estan presentes en la suspension en una razoén en peso que oscila entre aproximadamente 15
partes y 1 parte de disolvente organico acuoso con respecto a 1 parte de composicién de rebaudiésido A
sustancialmente puro. En una realizacién, se mantiene la suspension a temperatura ambiente. En otra realizacién, la
etapa de suspender comprende calentar la suspensién hasta una temperatura en un intervalo de desde
aproximadamente 20°C hasta aproximadamente 40°C. La composicion de rebaudiésido A sustancialmente puro se
suspende durante de aproximadamente 0,5 horas a aproximadamente 24 horas.

Todavia en otra realizacién aun a modo de ejemplo, el método de purificacion de rebaudiésido A comprende ademas
las etapas de separar la composicion de rebaudiosido A sustancialmente puro del disolvente organico u organico
acuoso de la suspension y lavar la composicion de rebaudiésido A sustancialmente puro seguido por la etapa de
secar la composicién de rebaudiésido A sustancialmente puro.

Si se desea una purificacion adicional, puede repetirse el método de purificacion de rebaudiésido A descrito en el
presente documento o puede purificarse adicionalmente la composicién de rebaudiésido A sustancialmente puro
usando un método de purificacion alternativo, tal como la cromatografia en columna.

También se contempla que puedan purificarse otros NHPS usando el método de purificacion descrito en el presente
documento, requiriendo s6lo experimentacion menor que seria obvia para los expertos habituales en la técnica.

La purificacion de rebaudiésido A mediante cristalizacion tal como se describié anteriormente da como resultado la
formacioén de al menos tres polimorfos diferentes: forma 1: un hidrato de rebaudiésido A; forma 2: un rebaudiésido A
anhidro; y forma 3: un solvato de rebaudiésido A. Ademas de las al menos tres formas polimérficas de rebaudiosido
A, la purificacion de rebaudiosido A puede dar como resultado la formacion de una forma amorfa de rebaudiésido A,
forma 4. La disolucién organica acuosa y la temperatura del procedimiento de purificacion influyen en las formas
polimérficas y amorfa resultantes en la composicion de rebaudiésido A sustancialmente puro. Las figuras 1-5 son
exploraciones de difraccion de rayos-x de polvo (XRPD) a modo de ejemplo de las formas polimérficas y amorfa de
rebaudiosido A: forma 1 (hidrato), forma 2 (anhidrato), forma 3A (solvato de metanol), forma 3B (solvato de etanol) y
forma 4 (amorfa), respectivamente. Las propiedades materiales de las tres formas polimérficas y amorfa de
rebaudiosido A se resumen en la siguiente tabla:

Tabla 1: Formas polimérficas y amorfa de rebaudiosido A

Forma 1 polimorfa Forma 2 polimorfa Forma 3 polimorfa Forma 4 amorfa
Velocidad de disolucion | Muy baja (<0,2%/ | Intermedia (<30%/ | Alta (>30%/5 | Alta (>35%/5
en H2O a 25°C 60 minutos) 5 minutos) minutos) minutos)
Contenido en alcohol <0,5% <1% 1-3% >0,05%
Contenido en humedad >5% <1% <3% <6,74%

El tipo de polimorfo formado depende de la composicion de la disoluciéon organica acuosa, la temperatura de la
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etapa de cristalizacion y la temperatura durante la etapa de secado. La forma 1 y la forma 3 se forman durante la
etapa de cristalizacion Unica mientras que la forma 2 se forma durante la etapa de secado tras la conversién a partir
de laforma 1 o la forma 3.

Temperaturas bajas durante la etapa de cristalizacion, en el intervalo de aproximadamente 20°C a aproximadamente
50°C, y una baja razén de agua con respecto al disolvente organico en el disolvente organico acuoso dan como
resultado la formacion de la forma 3. Temperaturas altas durante la etapa de cristalizacién, en el intervalo de
aproximadamente 50°C a aproximadamente 80°C, y una alta razén de agua con respecto al disolvente orgéanico en
el disolvente organico acuoso dan como resultado la formacién de la forma 1. La forma 1 puede convertirse en la
forma 3 suspendiendo en un disolvente anhidro a temperatura ambiente (2-16 horas) o a reflujo durante
aproximadamente (0,5-3 horas). La forma 3 puede convertirse en la forma 1 suspendiendo el polimorfo en agua a
temperatura ambiente durante aproximadamente 16 horas o a reflujo durante aproximadamente 2-3 horas. La forma
3 puede convertirse en la forma 2 durante el procedimiento de secado; sin embargo, aumentar o bien la temperatura
de secado por encima de 70°C o bien el tiempo de secado de una composicién de rebaudiésido A sustancialmente
puro puede dar como resultado la descomposicion del rebaudidsido A y el aumento del nivel de impureza residual de
rebaudiosido B en la composicién de rebaudidsido A sustancialmente puro. La forma 2 puede convertirse en la forma
1 con la adicién de agua.

La forma 4 puede formarse a partir de la forma 1, 2, 3 o combinaciones de las mismas usando métodos bien
conocidos por los expertos habituales en la técnica. Los ejemplos no limitativos de tales métodos incluyen
procesamiento en estado fundido, molienda en molino de bolas, cristalizacion, liofilizacion, criotrituracion y secado
por pulverizacion. En una realizacién particular, la forma 4 puede prepararse a partir de una composicién de
rebaudiosido A sustancialmente puro obtenida mediante los métodos de purificacién descritos anteriormente en el
presente documento secando por pulverizacion una disolucion de la composicion de rebaudiésido A sustancialmente
puro.

B. Edulcorantes de alta potencia sintéticos

Se describen en el presente documento edulcorantes sintéticos. Tal como se usa en el presente documento, la
expresion “edulcorante sintético” se refiere a cualquier composicién que no se encuentra en la naturaleza y que de
manera caracteristica tiene una potencia de dulzor mayor que la sacarosa, fructosa o glucosa, teniendo aiin menos
calorias. Los ejemplos no limitativos de edulcorantes sintéticos incluyen sucralosa, acesulfamo de potasio,
aspartamo, alitamo, sacarina, dihidrochalcona de neohesperidina, ciclamato, neotamo, éster 1-metilico de N-[N-[3-
(3-hidroxi-4-metoxifenil)propil]-L-a-aspartil]-L-fenilalanina, éster 1-metilico de N-[N-[3-(3-hidroxi-4-metoxifenil)-3-
metilbutil]-L-a-aspartil]-L-fenilalanina, éster 1-metilico de N-[N-[3-(3-metoxi-4-hidroxifenil)propil]-L-a-aspartil]-L-
fenilalanina, sales de los mismos, y similares.

C. Combinaciones de edulcorantes de alta potencia naturales y/o sintéticos

Tal como se describe en el presente documento, los NHPS y edulcorantes sintéticos pueden usarse individualmente
o en combinacion con otros NHPS y/o edulcorantes sintéticos. Por ejemplo, la composicion de edulcorante puede
comprender un uUnico NHPS o un Unico edulcorante sintético; un Unico NHPS en combinacién con un Unico
edulcorante sintético; uno o mas NHPS en combinacién con un Unico edulcorante sintético; un Unico NHPS en
combinacién con uno o mas edulcorantes sintéticos; o uno o mas NHPS en combinacién con uno o mas
edulcorantes sintéticos. Puede usarse una pluralidad de edulcorantes de alta potencia naturales y/o sintéticos
siempre que el efecto combinado no afecte de manera adversa al sabor de la composicién de edulcorante.

Los ejemplos no limitativos de glicosidos de esteviol adecuados que pueden combinarse incluyen rebaudidsido A,
rebaudiosido B, rebaudiésido C, rebaudiosido D, rebaudiésido E, rebaudiésido F, dulcésido A, dulcésido B,
rubusésido, estevidsido o esteviolbiésido. Comprende rebaudiésido A en combinacion con una mezcla de glicosidos
de esteviol, rebaudiésido B, rebaudiosido C, rebaudiésido E, rebaudidsido F, estevidsido, esteviolbidsido, dulcdsido
A o combinaciones de los mismos.

En general, segun una realizacion particular, esta presente rebaudiésido A en la mezcla de glicésidos de esteviol en
una cantidad en el intervalo de aproximadamente el 50 a aproximadamente el 99,5% en peso de la mezcla, méas
deseablemente en el intervalo de aproximadamente el 70 a aproximadamente el 90% en peso y todavia mas
deseablemente en el intervalo de aproximadamente el 75 a aproximadamente el 85% en peso.

En otra realizacién particular, esta presente rebaudiésido B en la mezcla de glicésidos de esteviol en una cantidad
en el intervalo de aproximadamente el 1 a aproximadamente el 8 por ciento en peso de la mezcla, mas
deseablemente en el intervalo de aproximadamente el 2 a aproximadamente el 5 por ciento en peso y todavia mas
deseablemente en el intervalo de aproximadamente el 2 a aproximadamente el 3 por ciento en peso.

En otra realizacién particular, esta presente rebaudiésido C en la mezcla de glicésidos de esteviol en una cantidad
en el intervalo de aproximadamente t a aproximadamente el 10 por ciento en peso de la mezcla, mas
deseablemente en el intervalo de aproximadamente el 3 a aproximadamente el 8 por ciento en peso y todavia mas
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deseablemente en el intervalo de aproximadamente el 4 a aproximadamente el 6 por ciento en peso.

Todavia en otra realizacién particular, esta presente rebaudiésido E en la mezcla de glicdsidos de esteviol en una
cantidad en el intervalo de aproximadamente el 0,1 a aproximadamente el 4 por ciento en peso de la mezcla, mas
deseablemente en el intervalo de aproximadamente el 0,1 a aproximadamente el 2 por ciento en peso y todavia mas
deseablemente en el intervalo de aproximadamente el 0,5 a aproximadamente el 1 por ciento en peso.

Todavia en otra realizacién particular, esta presente rebaudiésido F en la mezcla de glicésidos de esteviol en una
cantidad en el intervalo de aproximadamente el 0,1 a aproximadamente el 4 por ciento en peso de la mezcla, mas
deseablemente en el intervalo de aproximadamente el 0,1 a aproximadamente el 2 por ciento en peso y todavia mas
deseablemente en el intervalo de aproximadamente el 0,5 a aproximadamente el 1 por ciento en peso.

Todavia en aun otra realizacion particular, esta presente dulcésido A en la mezcla de glicosidos de esteviol en una
cantidad en el intervalo de aproximadamente el 0,1 a aproximadamente el 4 por ciento en peso de la mezcla, mas
deseablemente en el intervalo de aproximadamente el 0,1 a aproximadamente el 2 por ciento en peso y todavia mas
deseablemente en el intervalo de aproximadamente el 0,5 a aproximadamente por ciento en peso.

Aun en otra realizacion particular, esta presente dulcésido B en la mezcla de glicésidos de esteviol en una cantidad
en el intervalo de aproximadamente el 0,1 a aproximadamente el 4 por ciento en peso de la mezcla, mas
deseablemente en el intervalo de aproximadamente el 0,1 a aproximadamente el 2 por ciento en peso y todavia mas
deseablemente en el intervalo de aproximadamente el 0,5 a aproximadamente el 1 por ciento en peso.

En otra realizacién particular, esta presente esteviésido en la mezcla de glicosidos de esteviol en una cantidad en el
intervalo de aproximadamente el 0,5 a aproximadamente el 10 por ciento en peso de la mezcla, més deseablemente
en el intervalo de aproximadamente el 1 a aproximadamente el 6 por ciento en peso y todavia més deseablemente
en el intervalo de aproximadamente el 1 a aproximadamente el 4 por ciento en peso.

Todavia en otra realizacion particular, esta presente esteviolbiésido en la mezcla de glicésidos de esteviol en una
cantidad en el intervalo de aproximadamente el 0,1 a aproximadamente el 4 por ciento en peso de la mezcla, mas
deseablemente en el intervalo de aproximadamente el 0,1 a aproximadamente el 2 por ciento en peso y todavia mas
deseablemente en el intervalo de aproximadamente el 0,5 a aproximadamente el 1 por ciento en peso.

Segun una realizacion particularmente deseable, la composicién de edulcorante de alta potencia comprende una
combinacion de rebaudidésido A, estevitsido, rebaudiésido B, rebaudiésido C y rebaudiésido F; en la que esta
presente rebaudiésido A en la combinacion de edulcorantes de alta potencia en una cantidad en el intervalo de
aproximadamente el 75 a aproximadamente el 85 por ciento en peso basandose en el peso total de la combinacién
de edulcorantes de alta potencia, esta presente estevidsido en una cantidad en el intervalo de aproximadamente el 1
a aproximadamente el 6 por ciento en peso, esta presente rebaudidésido B en una cantidad en el intervalo de
aproximadamente el 2 a aproximadamente el 5 por ciento en peso, esta presente rebaudiésido C en una cantidad en
el intervalo de aproximadamente el 3 a aproximadamente el 8 por ciento en peso y esta presente rebaudidsido F en
una cantidad en el intervalo de aproximadamente el 0,1 a aproximadamente el 2 por ciento en peso.

Ademas, los expertos habituales en la técnica deben apreciar que la composicién de edulcorante puede adaptarse
para obtener un contenido en calorias deseado. Por ejemplo, puede combinarse un NHPS no calérico o bajo en
calorias con un edulcorante natural calérico y/u otros aditivos caldricos para producir una composicion de
edulcorante con un contenido calérico preferido.

Ill. Composiciones de mejora del sabor dulce

Se describen en el presente documento composiciones de edulcorante que comprenden también una composicién
de mejora del sabor dulce, ejemplos no limitativos de la cual incluyen hidratos de carbono, polioles, aminoacidos y
sus correspondientes sales, poliaminoacidos y sus correspondientes sales, acidos de azucar y sus correspondientes
sales, nucledtidos, acidos organicos, acidos inorganicos, sales organicas incluyendo sales de acidos organicos y
sales de bases organicas, sales inorganicas, compuestos amargos, aromatizantes e ingredientes aromatizantes,
compuestos astringentes, proteinas o hidrolizados de proteinas, tensioactivos, emulsionantes, flavonoides,
alcoholes, polimeros, otros aditivos de sabor de mejora del sabor dulce que confieren tales caracteristicas similares
al azicar y combinaciones de los mismos.

Puede usarse una composicion de mejora del sabor dulce Unica descrita en el presente documento en combinacion
con un unico edulcorante de alta potencia natural y/o sintético. Puede usarse una Unica composicién de mejora del
sabor dulce descrita en el presente documento en combinacion con uno o mas edulcorantes de alta potencia
naturales y/o sintéticos. Puede usarse una o mas composiciones de mejora del sabor dulce descritas en el presente
documento en combinacién con un Unico edulcorante de alta potencia natural y/o sintético. Descritas en el presente
documento puede haber una pluralidad de combinaciones de mejora del sabor dulce usadas en combinacién con
uno o mas edulcorantes de alta potencia naturales y/o sintéticos.
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Las combinaciones de al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético y al menos una composicion de
mejora del sabor dulce descritas en el presente documento suprimen, reducen o eliminan el sabor no deseado y
confieren caracteristicas similares al azdcar a la composiciéon de edulcorante. Tal como se usa en el presente
documento, la expresién “sabor no deseado” incluye cualquier propiedad de sabor que no se confiere por azlcares,
por ejemplo glucosa, sacarosa, fructosa o sacaridos similares. Los ejemplos no limitativos de sabores no deseados
incluyen percepcion del dulzor retrasada, regusto dulce persistente, sabor metalico, sabor amargo, sabor de
sensacion refrescante o sabor similar al mentol, sabor similar al regaliz, y/o similares.

A. Sabor dulce

Una composicion de edulcorante descrita en el presente documento presenta un perfil temporal mas similar al
azlcar y/o de aroma mas similar al azGcar que una composicion de edulcorante que comprende al menos un
edulcorante de alta potencia natural y/o sintético, pero sin que se proporcione una composicion de mejora del sabor
dulce. Tal como se usa en el presente documento, las expresiones “caracteristica similar al aztcar”, “sabor similar al
azlcar”, “dulce similar al azlcar”, “azucarado” y “similar al azlicar” son sindnimas. Las caracteristicas similares al
azucar incluyen cualquier caracteristica similar a la de sacarosa e incluyen, pero no se limitan a, respuesta maxima,
perfil de aroma, perfil temporal, comportamiento de adaptacién, sensacién en la boca, comportamiento de funcién de
respuesta/concentracion, interacciones entre molécula sapida y aroma/sabor dulce, selectividad del patron espacial
y efectos de la temperatura. Estas caracteristicas son dimensiones en las que el sabor de la sacarosa es diferente
de los sabores de los edulcorantes de alta potencia naturales y sintéticos. Se determina si una caracteristica es o no
mas similar al azicar mediante evaluaciones de un panel sensorial de expertos de azlcar y composiciones que
comprenden al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético, ambas con y sin una composicion de
mejora del sabor dulce. Tales evaluaciones cuantifican similitudes de las caracteristicas de composiciones que
comprenden al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético, tanto con como sin una composicion de
mejora del sabor dulce, con las que comprenden azucar. Se conocen bien en la técnica procedimientos adecuados
para determinar si una composicion tiene un sabor mas similar al azdcar.

En una realizacién particular, se usa un panel de evaluadores para medir la reduccién de la persistencia del dulzor.
Descrito brevemente, se entrena a un panel de evaluadores (generalmente de 8 a 12 individuos) para evaluar la
percepcion del dulzor y medir el dulzor a varios puntos de tiempo desde el momento en el que se introduce
inicialmente la muestra en la boca hasta 3 minutos después de que se haya expectorado. Usando andlisis
estadistico, se comparan los resultados entre muestras que contienen aditivos y muestras que no contienen aditivos.
Una disminucion en la puntuacion para un punto de tiempo medido después de que la muestra se haya sacado de la
boca indica que ha habido una reduccién en la percepcién del dulzor.

El panel de evaluadores puede entrenarse usando procedimientos bien conocidos por los expertos habituales en la
técnica. En una realizacion particular, el panel de evaluadores puede entrenarse usando el método de andlisis
descriptivo Spectrum™ (Meilgaard et al, Sensory Evaluation Techniques, 32 edicion, capitulo 11). Deseablemente, el
centro del entrenamiento debe ser el reconocimiento de y la medida de los sabores basicos; especificamente, el
dulce. Con el fin de garantizar la precisién y reproducibilidad de los resultados, cada evaluador debe repetir la
medida de la reduccion de la persistencia del dulzor de aproximadamente tres a aproximadamente cinco veces por
muestra, tomandose un descanso de al menos cinco minutos entre cada repeticion y/o muestra y enjuagandose bien
con agua para aclarar la boca.

En general, el método de medicion del dulzor comprende introducir una muestra de 10 ml en la boca, mantener la
muestra en la boca durante 5 segundos y agitar suavemente la muestra en la boca, clasificar la intensidad del dulzor
percibida a los 5 segundos, expectorar la muestra (sin tragar después de expectorar la muestra), enjuagar con un
sorbo de agua (por ejemplo, moviendo vigorosamente el agua en la boca como si fuese un enjuague bucal) y
expectorar el agua de enjuagado, clasificar la intensidad del dulzor percibida inmediatamente tras expectorar el agua
de enjuagado, esperar 45 segundos y, mientras se espera esos 45 segundos, identificar el momento de intensidad
del dulzor percibida maxima y clasificar la intensidad del dulzor en ese momento (moviendo la boca normalmente y
tragando si es necesario), clasificar la intensidad del dulzor tras otros 10 segundos, clasificar la intensidad del dulzor
tras otros 60 segundos (120 segundos acumulados tras el enjuagado) y clasificar la intensidad del dulzor todavia
tras otros 60 segundos (180 segundos acumulados tras el enjuagado). Entre las muestras, tomarse un descanso de
5 minutos, enjuagandose bien con agua para aclarar la boca.

B. Tipos de composiciones de mejora del sabor dulce

La composicion de edulcorante puede incluir ademdas hidratos de carbono, polioles, aminoacidos y sus
correspondientes sales, poliaminoacidos y sus correspondientes sales, acidos de azlcar y sus correspondientes
sales, nucleotidos, acidos organicos, acidos inorganicos, sales inorganicas incluyendo sales de acidos organicos y
sales de bases organicas, sales inorganicas, compuestos amargos, aromatizantes e ingredientes aromatizantes,
compuestos astringentes, proteinas o hidrolizados de proteinas, tensioactivos, emulsionantes, flavonoides,
alcoholes, polimeros, otros aditivos de sabor de mejora del sabor dulce que confieren tales caracteristicas similares
al aztcar y combinaciones de los mismos.
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Tal como se usa en el presente documento, el término “hidrato de carbono” se refiere en general a compuestos de
aldehido o cetona sustituidos con multiples grupos hidroxilo, de formula general (CH2O),, en la que n es 3-30, asi
como a sus oligbmeros y polimeros. Los hidratos de carbono de la presente invencién pueden, ademads, estar
sustituidos o desoxigenados en una o mas posiciones. Los hidratos de carbono, tal como se usa en el presente
documento, abarcan hidratos de carbono no modificados, derivados de hidratos de carbono, hidratos de carbono
sustituidos e hidratos de carbono modificados. Tal como se usa en el presente documento, las expresiones
“derivados de hidratos de carbono”, “hidrato de carbono sustituido” e “hidratos de carbono modificados” son
sinénimas. Hidrato de carbono modificado significa cualquier hidrato de carbono en el que al menos un atomo se ha
anadido, eliminado, sustituido o combinaciones de los mismos. Por tanto, los derivados de hidratos de carbono o
hidratos de carbono sustituidos incluyen monosacaridos, disacaridos, oligosacéaridos y polisacaridos sustituidos y no
sustituidos. Los derivados de hidratos de carbono o hidratos de carbono sustituidos pueden estar opcionalmente
desoxigenados en cualquier posicidon de C correspondiente, y/o sustituidos con uno o mas restos tales como
hidrégeno, halégeno, haloalquilo, carboxilo, acilo, aciloxilo, amino, amido, derivados de carboxilo, alquilamino,
dialquilamino, arilamino, alcoxilo, ariloxilo, nitro, ciano, sulfo, mercapto, imino, sulfonilo, sulfenilo, sulfinilo, sulfamoilo,
carboalcoxilo, carboxamido, fosfonilo, fosfinilo, fosforilo, fosfino, tioéster, tioéter, oximino, hidrazino, carbamilo, fosfo,
fosfonato o cualquier otro grupo funcional viable siempre que el derivado de hidrato de carbono o hidrato de carbono
sustituido funcione mejorando el sabor dulce de la composicion de edulcorante.

Los ejemplos no limitativos de hidratos de carbono en realizaciones de esta invencion incluyen tagatosa, trehalosa,
galactosa, ramnosa, ciclodextrina (por ejemplo, a-ciclodextrina, B-ciclodextrina y y-ciclodextrina), maltodextrina
(incluyendo maltodextrinas resistentes tales como Fibersol-2™), dextrano, sacarosa, glucosa, ribulosa, fructosa,
treosa, arabinosa, xilosa, lixosa, alosa, altrosa, manosa, idosa, lactosa, maltosa, azlcar invertido, isotrehalosa,
neotrehalosa, palatinosa o isomaltulosa, eritrosa, desoxirribosa, gulosa, idosa, talosa, eritrulosa, xilulosa, psicosa,
turanosa, celobiosa, amilopectina, glucosamina, manosamina, fucosa, acido glucurdnico, acido gluconico,
gluconolactona, abecuosa, galactosamina, oligosacaridos de remolacha, isomalto-oligosacaridos (isomaltosa,
isomaltotriosa, panosa y similares), xilo-oligosacéaridos (xilotriosa, xilobiosa y similares), gentio-oligosacéaridos
(gentiobiosa, gentiotriosa, gentiotetraosa y similares), sorbosa, nigero-oligosacaridos, oligosacaridos de palatinosa,
fructooligosacéaridos (cestosa, nistosa y similares), maltotetraol, maltotriol, malto-oligosacéaridos (maltotriosa,
maltotetraosa, maltopentaosa, maltohexaosa, maltoheptaosa y similares), lactulosa, melibiosa, rafinosa, ramnosa,
ribosa, azlcares liquidos isomerizados tales como jarabe de maiz/almidén con alto contenido en fructosa (por
ejemplo, HFCS55, HFCS42 o HFCS90), azucares de acoplamiento, oligosacaridos de soja y jarabe de glucosa.
Adicionalmente, los hidratos de carbono tal como se usan en el presente documento pueden estar en configuracion
o bien D o bien L.

El término “poliol”, tal como se usa en el presente documento, se refiere a una molécula que contiene mas de un
grupo hidroxilo. Un poliol puede ser un diol, triol o un tetraol que contiene 2, 3 y 4 grupos hidroxilo, respectivamente.
Un poliol también puede contener mas de cuatro grupos hidroxilo, tales como un pentaol, hexaol, heptaol o similares,
que contienen 5, 6 6 7 grupos hidroxilo, respectivamente. Adicionalmente, un poliol también puede ser un alcohol de
azUcar, alcohol polihidroxilado o polialcohol que es una forma reducida de hidrato de carbono, en el que el grupo
carbonilo (aldehido o cetona, aztcar reductor) se ha reducido a un grupo hidroxilo primario o secundario.

Los ejemplos no limitativos de aditivos de poliol de mejora del sabor dulce en realizaciones de esta invencion
incluyen eritritol, maltitol, manitol, sorbitol, lactitol, xilitol, inositol, isomaltitol, propilenglicol, glicerol (glicerina), treitol,
galactitol, palatinosa, isomalto-oligosacaridos reducidos, xilo-oligosacaridos reducidos, gentio-oligosacaridos
reducidos, jarabe de maltosa reducida, jarabe de glucosa reducida y alcoholes de azucar o cualquier otro hidrato de
carbono que pueda reducirse que no afecte de manera adversa al sabor de la composicién de edulcorante.

Los aditivos de aminoacido de mejora del sabor dulce adecuados para su uso en realizaciones de esta invencion
incluyen, pero no se limitan a, acido aspartico, arginina, glicina, acido glutamico, prolina, treonina, teanina, cisteina,
cistina, alanina, valina, tirosina, leucina, isoleucina, asparagina, serina, lisina, histidina, ornitina, metionina, carnitina,
acido aminobutirico (isémeros alfa, beta o0 gamma), glutamina, hidroxiprolina, taurina, norvalina, sarcosina y sus
formas de sal tales como sales de sodio o potasio o sales de &cidos. Los aditivos de aminoacido de mejora del sabor
dulce también pueden estar en la configuracion D o L y en la forma mono, di o tri de los mismos o diferentes
aminoacidos. Adicionalmente, los aminoacidos pueden ser isdmeros «a, B, v, 8 y € si es apropiado. Combinaciones de
los amino&cidos anteriores y sus correspondientes sales (por ejemplo, sales de sodio, potasio, calcio, magnesio u
otras sales de metales alcalinos o alcalinotérreos de los mismos, o sales de acidos) también son aditivos de mejora
del sabor dulce adecuados en realizaciones de esta invencion. Los aminoacidos pueden ser naturales o sintéticos.
Los aminodacidos también pueden modificarse. Aminoacidos modificados se refiere a cualquier aminodacido en el que
al menos un atomo se ha afiadido, eliminado, sustituido o combinaciones de los mismos (por ejemplo, N-
alquilaminoacido, N-acilaminoacido o N-metilaminoacido). Los ejemplos no limitativos de aminoacidos modificados
incluyen derivados de aminoacidos tales como trimetilglicina, N-metil-glicina y N-metil-alanina. Tal como se usa en el
presente documento, los aminoacidos abarcan aminoacidos tanto modificados como no modificados. Tal como se
usa en el presente documento, el aminoacido modificado también puede abarcar péptidos y polipéptidos (por
ejemplo, dipéptidos, tripéptidos, tetrapéptidos y pentapéptidos) tales como glutation y L-alanil-L-glutamina.

Los aditivos de poliaminoacido de mejora del sabor dulce adecuados incluyen poli-acido L-aspartico, poli-L-lisina
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(por ejemplo, poli-L-o-lisina o poli-L-¢-lisina), poli-L-ornitina (por ejemplo, poli-L-a-ornitina o poli-L-e-ornitina), poli-L-
arginina, otras formas poliméricas de aminoacidos, y formas de sal de los mismos (por ejemplo, sales de magnesio,
calcio, potasio o sodio tales como sal de monosodio de acido L-glutamico). Los aditivos de poliaminoacido de mejora
del sabor dulce también pueden estar en la configuracion D o L. Adicionalmente, los poliaminoacidos pueden ser
isébmeros a, B, v, 8 y € si es apropiado. Combinaciones de los poliaminoacidos anteriores y sus correspondientes
sales (por ejemplo, sales de sodio, potasio, calcio, magnesio u otras sales de metales alcalinos o alcalinotérreos de
los mismos o sales de acidos) también son aditivos de mejora del sabor dulce adecuados en realizaciones de esta
invencion. Los poliaminoacidos descritos en el presente documento también pueden comprender copolimeros de
diferentes aminoacidos. Los poliaminoacidos pueden ser naturales o sintéticos. Los poliaminoacidos también pueden
modificarse, de manera que al menos un atomo se ha afadido, eliminado, sustituido o combinaciones de los mismos
(por ejemplo, N-alquilpoliaminoacido o N-acilpoliaminoacido). Tal como se usa en el presente documento, los
poliaminoacidos abarcan poliaminoacidos tanto modificados como no modificados. Segun realizaciones particulares,
los poliaminoacidos modificados incluyen, pero no se limitan a, poliaminoacidos de diversos pesos moleculares
(PM), tales como poli-L-o-lisina con un PM de 1.500, PM de 6.000, PM de 25.200, PM de 63.000, PM de 83.000 o
PM de 300.000.

Los aditivos de acido de aztcar de mejora del sabor dulce para su uso en realizaciones de esta invencion incluyen,
pero no se limitan a, acido alddnico, urdnico, aldarico, alginico, glucoénico, glucurodnico, glucarico, galactarico,
galacturdnico y sus sales (por ejemplo, sales de sodio, potasio, calcio, magnesio u otras sales fisiologicamente
aceptables), y combinaciones de los mismos.

Los aditivos de nucledtido de mejora del sabor dulce adecuados para su uso en realizaciones de esta invencion
incluyen, pero no se limitan a, monofosfato de inosina (“IMP”), monofosfato de guanosina (“GMP”), monofosfato de
adenosina (“AMP”), monofosfato de citosina (CMP), monofosfato de uracilo (UMP), difosfato de inosina, difosfato de
guanosina, difosfato de adenosina, difosfato de citosina, difosfato de uracilo, trifosfato de inosina, trifosfato de
guanosina, trifosfato de adenosina, trifosfato de citosina, trifosfato de uracilo y sus sales de metales alcalinos o
alcalinotérreos, y combinaciones de los mismos. Los nucleétidos descritos en el presente documento también
pueden comprender aditivos relacionados con nucleétidos, tales como nucledsidos o bases de acido nucleico (por
ejemplo, guanina, citosina, adenina, timina, uracilo).

Los aditivos de acido organico de mejora del sabor dulce adecuados incluyen cualquier compuesto que comprenda
un resto -COOH. Los aditivos de acido organico de mejora del sabor dulce adecuados para su uso en realizaciones
de esta invencién incluyen, pero no se limitan a, acidos carboxilicos C2-C30, acidos carboxilicos C1-C30 sustituidos
con hidroxilo, acido benzoico, acidos benzoicos sustituidos (por ejemplo acido 2,4-dihidroxibenzoico), acidos
cinamicos sustituidos, hidroxiacidos, acidos hidroxibenzoicos sustituidos, acidos carboxilicos sustituidos con
ciclohexilo, acido tanico, acido lactico, acido tartarico, acido citrico, acido glucénico, acidos glucoheptoénicos, acido
adipico, acido hidroxicitrico, acido malico, &cido frutarico (una combinacion de acidos malico, fumarico y tartarico),
acido fumarico, &cido maleico, acido succinico, &cido clorogénico, acido salicilico, creatina, clorhidrato de
glucosamina, gluconodeltalactona, acido cafeico, acidos biliares, acido acético, acido ascérbico, acido alginico, acido
eritérbico, poli(acido glutamico) y sus derivados de sales de metales alcalinos o alcalinotérreos de los mismos.
Ademas, los aditivos de acido organico de mejora del sabor dulce también pueden estar en configuracién o bien D o
bien L.

Los aditivos de sal de acido organico de mejora del sabor dulce adecuados incluyen, pero no se limitan a, sales de
sodio, calcio, potasio y magnesio de todos los acidos organicos, tales como sales de acido citrico, acido malico,
acido tartarico, acido fumarico, acido lactico (por ejemplo, lactato de sodio), acido alginico (por ejemplo, alginato de
sodio), acido ascérbico (por ejemplo, ascorbato de sodio), acido benzoico (por ejemplo, benzoato de sodio o
benzoato de potasio) y acido adipico. Los ejemplos de los aditivos de sal de &cido organico de mejora del sabor
dulce descritos pueden estar opcionalmente sustituidos con uno o mas de los siguientes restos seleccionados del
grupo que consiste en hidrégeno, alquilo, alquenilo, alquinilo, halo, haloalquilo, carboxilo, acilo, aciloxilo, amino,
amido, derivados de carboxilo, alquilamino, dialquilamino, arilamino, alcoxilo, ariloxilo, nitro, ciano, sulfo, tiol, imina,
sulfonilo, sulfenilo, sulfinilo, sulfamilo, carboxalcoxilo, carboxamido, fosfonilo, fosfinilo, fosforilo, fosfino, tioéster,
tioéter, anhidrido, oximino, hidrazino, carbamilo, fosfo, fosfonato y cualquier otro grupo funcional viable, siempre que
el aditivo de sal de acido organico sustituido funcione mejorando el sabor dulce de la composicioén de edulcorante.

Los aditivos de &cido inorganico de mejora del sabor dulce adecuados para su uso en realizaciones de esta
invencion incluyen, pero no se limitan a, acido fosférico, acido fosforoso, poli(acido fosférico), acido clorhidrico, acido
sulfirico, acido carbdnico, dihidrogenofosfato de sodio y sus correspondientes sales de metales alcalinos o
alcalinotérreos de los mismos (por ejemplo, hexafosfato de inositol Mg/Ca).

Los aditivos de compuesto amargo de mejora del sabor dulce adecuados para su uso en realizaciones de esta
invencion incluyen, pero no se limitan a, cafeina, quinina, urea, aceite de naranja amarga, naringina, Quassiay sales
de los mismos.

Los aditivos de aromatizante e ingrediente aromatizante de mejora del sabor dulce adecuados para su uso en
realizaciones de esta invencién incluyen, pero no se limitan a, vainillina, extracto de vainilla, extracto de mango,
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canela, citricos, coco, jengibre, viridiflorol, almendra, mentol (incluyendo mentol sin menta), extracto de piel de uva y
extracto de semilla de uva. “Aromatizante” e “ingrediente aromatizante” son sinénimos e incluyen sustancias
naturales o sintéticas o combinaciones de las mismas. Los aromatizantes también incluyen cualquier otra sustancia
que confiera aroma, y pueden incluir sustancias naturales o no naturales (sintéticas) que son seguras para seres
humanos o animales cuando se usan en un intervalo generalmente aceptado. Los ejemplos no limitativos de
aromatizantes registrados incluyen el potenciador del dulzor aromatizante natural Déhler™ K14323 (Déhler™,
Darmstadt, Alemania), el enmascarador del aroma natural Symrise™ para los edulcorantes 161453 y 164126
(Symrise, Holzminden™, Alemania), los bloqueantes del sabor amargo Advantage™ naturales 1, 2, 9 y 10 (Natural
Advantage™, Freehold, Nueva Jersey, EE.UU.) y Sucramask™ (Creative Research Management, Stockton,
California, EE.UU.).

Los aditivos de polimero de mejora del sabor dulce adecuados para su uso en realizaciones de esta invencion
pueden incluir, pero no se limitan a, quitosano, pectina, acido péptico, pectinico, poliurénico, poligalacturénico,
almiddn, hidrocoloide alimentario o extractos brutos de los mismos (por ejemplo, goma ardbiga de Senegal
(Fibergum™), goma arabiga seyal, carragenanos), poli-L-lisina (por ejemplo, poli-L-o-lisina o poli-L-e-lisina), poli-L-
ornitina (por ejemplo, poli-L-a-ornitina o poli-L-e-ornitina), poliarginina, polipropilenglicol, polietilenglicol,
poli(etilenglicol metil éter), poli(acido aspartico), poli(acido glutdmico), polietilenimina, acido alginico, alginato de
sodio, alginato de propilenglicol, hexametafosfato de sodio (SHMP) y sus sales, y polietilenglicol-alginato de sodio y
otros polimeros catiénicos y aniénicos.

Los aditivos de proteina o hidrolizado de proteina de mejora del sabor dulce adecuados para su uso en realizaciones
de esta invencion incluyen, pero no se limitan a, albdmina sérica bovina (BSA), proteina de suero lacteo (incluyendo
fracciones o concentrados de la misma tales como aislado de proteina del suero lacteo instantanea al 90%, proteina
del suero lacteo al 34%, proteina del suero lacteo hidrolizada al 50% y concentrado de proteina del suero lacteo al
80%), proteina de arroz soluble, proteina de soja, aislados de proteina, hidrolizados de proteina, productos de
reaccion de hidrolizados de proteina, glicoproteinas y/o proteoglicanos que contienen aminoacidos (por ejemplo,
glicina, alanina, serina, treonina, asparagina, glutamina, arginina, valina, isoleucina, leucina, norvalina, metionina,
prolina, tirosina, hidroxiprolina y similares), colageno (por ejemplo, gelatina), colageno parcialmente hidrolizado (por
ejemplo, colageno de pescado hidrolizado) e hidrolizados de colageno (por ejemplo, hidrolizado de colageno
porcino).

Los aditivos de tensioactivo de mejora del sabor dulce adecuados para su uso en realizaciones de esta invencion
incluyen, pero no se limitan a, polisorbatos (por ejemplo, monooleato de polioxietilensorbitano (polisorbato 80),
polisorbato 20, polisorbato 60), dodecilbencenosulfonato de sodio, sulfosuccinato de dioctilo o dioctilsulfosuccinato
de sodio, dodecilsulfato de sodio, cloruro de cetilpiridinio (cloruro de hexadecilpiridinio), bromuro de
hexadeciltrimetilamonio, colato de sodio, carbamoilo, cloruro de colina, glicocolato de sodio, taurodesoxicolato de
sodio, arginato laurico, estearoil-lactilato de sodio, taurocolato de sodio, lecitinas, ésteres de oleato de sacarosa,
ésteres de estearato de sacarosa, ésteres de palmitato de sacarosa, ésteres de laurato de sacarosa y otros
emulsionantes, y similares.

Los aditivos de flavonoide de mejora del sabor dulce adecuados para su uso en realizaciones de esta invencion se
clasifican generalmente como flavonoles, flavonas, flavanonas, flavan-3-oles, isoflavonas o antocianidinas. Los
ejemplos no limitativos de aditivos de flavonoide incluyen catequinas (por ejemplo, extractos de té verde tales como
Polyphenon™ 60, Polyphenon™ 30 y Polyphenon™ 25 (Mitsui Norin Co., Ltd., Jap6n), polifenoles, rutinas (por
ejemplo, rutina modificada con enzima Sanmelin™ AO (San-Ei Gen F.F.l, Inc., Osaka, Japén)), neohesperidina,
naringina, dihidrochalcona de neohesperidina y similares.

Los aditivos de alcohol de mejora del sabor dulce adecuados para su uso en realizaciones de esta invencion
incluyen, pero no se limitan a, etanol.

Los aditivos de compuesto astringente de mejora del sabor dulce adecuados incluyen, pero no se limitan a, acido
tanico, cloruro de europio (EuCls), cloruro de gadolinio (GdCls), cloruro de terbio (TbCls), alumbre, &acido tanico y
polifenoles (por ejemplo, polifenoles del té).

Las vitaminas de mejora del sabor dulce adecuadas incluyen nicotinamida (vitamina B3) y clorhidrato de piridoxal
(vitamina B6).

Las composiciones de mejora del sabor dulce también pueden comprender edulcorantes de alta potencia naturales
y/o sintéticos. Por ejemplo, cuando la composicién de edulcorante comprende al menos un NHPS, la al menos una
composicién de mejora del sabor dulce puede comprender un edulcorante de alta potencia sintético, cuyos ejemplos
no limitativos incluyen sucralosa, acesulfamo de potasio, aspartamo, alitamo, sacarina, dihidrochalcona de
neohesperidina, ciclamato, neotamo, éster 1-metilico de N-[N-[3-(3-hidroxi-4-metoxifenil)propil]-L-c-aspartil]-L-
fenilalanina, éster 1-metilico de N-[N-[3-(3-hidroxi-4-metoxifenil)-3-metilbutil]-L-a-aspartil]-L-fenilalanina, éster 1-
metilico de N-[N-[3-(3-metoxi-4-hidroxifenil)propil]-L-a-aspartil]-L-fenilalanina, sales de los mismos y similares.
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Las composiciones de mejora del sabor dulce también pueden estar en forma de sal que puede obtenerse usando
procedimientos convencionales bien conocidos en la técnica. El término “sal” también se refiere a complejos que
conservan la actividad quimica deseada de las composiciones de mejora del sabor dulce de la presente invencion y
son seguros para consumo humano o animal en un intervalo generalmente aceptable. También pueden prepararse
sales de metales alcalinos (por ejemplo, sodio o potasio) o metales alcalinotérreos (por ejemplo, calcio o magnesio).
Las sales también pueden incluir combinaciones de metales alcalinos y alcalinotérreos. Ejemplos no limitativos de
tales sales son (a) sales de adicion de &cido formadas con acidos inorganicos y sales formadas con &cidos
organicos; (b) sales de adicion de base formadas con cationes metélicos tales como calcio, bismuto, bario,
magnesio, aluminio, cobre, cobalto, niquel, cadmio, sodio, potasio y similares, o con un catién formado a partir de
amoniaco, N,N-dibenciletilendiamina, D-glucosamina, tetraetilamonio o etilendiamina; o (¢) combinaciones de (a) y
(b). Por tanto, cualquier forma de sal que pueda derivarse de las composiciones de mejora del sabor dulce puede
usarse con las realizaciones de la presente invencion siempre que las sales de los aditivos de mejora del sabor
dulce no afecten de manera adversa al sabor de las composiciones de edulcorante que comprenden el al menos un
edulcorante de alta potencia natural y/o sintético. Las formas de sal de los aditivos pueden afadirse a la
composiciéon de edulcorante natural y/o sintético en las mismas cantidades que sus formas de acido o base.

En realizaciones particulares, las sales inorganicas de mejora del sabor dulce adecuadas utiles como aditivos de
mejora del sabor dulce incluyen, pero no se limitan a, cloruro de sodio, cloruro de potasio, sulfato de sodio, citrato de
potasio, cloruro de europio (EuCls), cloruro de gadolinio (GdCls), cloruro de terbio (TbCls), sulfato de magnesio,
alumbre, cloruro de magnesio, sales de sodio o potasio mono, di o tribasicas de acido fosférico (por ejemplo,
fosfatos inorganicos), sales de acido clorhidrico (por ejemplo, cloruros inorganicos), carbonato de sodio, bisulfato de
sodio y bicarbonato de sodio. Ademas, en realizaciones particulares, las sales organicas adecuadas utiles como
aditivos de mejora del sabor dulce incluyen, pero no se limitan a, cloruro de colina, sal de sodio de acido alginico
(alginato de sodio), sal de sodio de acido glucohepténico, sal de sodio de acido glucénico (gluconato de sodio), sal
de potasio de acido gluconico (gluconato de potasio), guanidina HCI, glucosamina HCI, amilorida HCI, glutamato de
monosodio (MSG), sal de monofosfato de adenosina, gluconato de magnesio, tartrato de potasio (monohidratado) y
tartrato de sodio (dihidratado).

C. Combinaciones de composiciones de mejora del sabor dulce

Se ha descubierto que combinaciones de al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético y al menos
una composicién de mejora del sabor dulce mejoran el perfil temporal y/o perfil de aroma, incluyendo el sabor
osmético, para que sean mas similares al azucar. Un experto habitual en la técnica, con las ensefianzas de la
presente invencion, puede llegar a todas las posibles combinaciones de edulcorantes de alta potencia naturales y/o
sintéticos y composiciones de mejora del sabor dulce. Por ejemplo, se dan a conocer las siguientes combinaciones
del edulcorante de alta potencia natural y/o sintético y composiciones de mejora del sabor dulce:

1. al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético y al menos un hidrato de carbono;

2. al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético y al menos un poliol;

3. al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético y al menos un aminoéacido;

4. al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético y al menos otro aditivo de mejora del sabor dulce;

5. al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético, al menos un hidrato de carbono, al menos un poliol,
al menos un aminoéacido y al menos otro aditivo de mejora del sabor dulce;

6. al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético, al menos un hidrato de carbono y al menos un
poliol;

7. al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético, al menos un hidrato de carbono y al menos un
aminodcido;

8. al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético, al menos un hidrato de carbono y al menos otro
aditivo de mejora del sabor dulce;

9. al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético, al menos un poliol y al menos un aminoacido;

10. al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético, al menos un poliol y al menos otro aditivo de
mejora del sabor dulce;

11. al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético, al menos un aminoacido y al menos otro aditivo de
mejora del sabor dulce;

12. al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético, al menos un hidrato de carbono, al menos un
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poliol y al menos un aminoécido;

13. al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético, al menos un hidrato de carbono, al menos un
poliol y al menos otro aditivo de mejora del sabor dulce;

14. al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético, al menos un poliol, al menos un aminoacido y al
menos otro aditivo de mejora del sabor dulce; y

15. al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético, al menos un hidrato de carbono, al menos un
aminoacido y al menos otro aditivo de mejora del sabor dulce.

Estas quince combinaciones principales pueden descomponerse en combinaciones adicionales con el fin de mejorar
el sabor global del edulcorante de alta potencia natural y/o sintético o las composiciones edulcoradas que
comprenden el edulcorante de alta potencia natural y/o sintético.

Tal como se explic6 anteriormente, la composicién de mejora del sabor dulce se selecciona del grupo que consiste
en polioles, hidratos de carbono, aminoacidos, otros aditivos de mejora del sabor dulce y combinaciones de los
mismos. Los otros aditivos de mejora del sabor dulce Uutiles en realizaciones de esta invencion se describieron
anteriormente en el presente documento. En una realizacién, puede usarse una Unica composicion de mejora del
sabor dulce con un Unico edulcorante de alta potencia natural o sintético y al menos un conservante. En otra
realizacién de la presente invencion, puede usarse una Unica composicién de mejora del sabor dulce con uno o mas
edulcorantes de alta potencia naturales y/o sintéticos y al menos un conservante. Aln en otra realizacion, pueden
usarse una 0 mas composiciones de mejora del sabor dulce con un Unico edulcorante de alta potencia natural o
sintético y al menos un conservante. En una realizacién adicional, puede haber una pluralidad de composiciones de
mejora del sabor dulce usadas en combinacion con uno 0 mas edulcorantes de alta potencia naturales y/o sintéticos
y al menos un conservante. Por tanto, se dan a conocer los siguientes ejemplos de combinaciones de
composiciones de mejora del sabor dulce:

i. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un aminoacido y al menos otro aditivo de mejora del
sabor dulce;

ii. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono y al menos otro aditivo de mejora del sabor dulce;
iii. al menos un poliol y al menos otro aditivo de mejora del sabor dulce;

iv. al menos un poliol y al menos un hidrato de carbono;

v. al menos un hidrato de carbono y al menos otro aditivo de mejora del sabor dulce;

vi. al menos un poliol y al menos un aminoacido;

vii. al menos un hidrato de carbono y al menos un aminoacido;

viii. al menos un aminoéacido y al menos otro aditivo de mejora del sabor dulce.

Otras combinaciones de composiciones de mejora del sabor dulce dadas a conocer incluyen:

1. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono y al menos un aminoacido;

2. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono y al menos un poliaminoéacido;

3. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono y al menos un acido de azucar;

4. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono y al menos un nucleétido;

5. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono y al menos un acido organico;

6. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono y al menos un acido inorganico;

7. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono y al menos un compuesto amargo;

8. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono y al menos un aromatizante o ingrediente aromatizante;
9. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono y al menos un polimero;

10. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono y al menos una proteina o hidrolizado de proteina o proteina
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o hidrolizado de proteina con aminoacido de bajo peso molecular;

11. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono y al menos un tensioactivo;
12. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono y al menos un flavonoide;

13. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono y al menos un alcohol;

14. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono y al menos un emulsionante;
15. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono y al menos una sal inorganica,
16. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono y al menos una sal organica,

17. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono y al menos un aminoacido, y al menos otro aditivo de mejora
del sabor dulce;

18. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono y al menos un poliaminoacido, y al menos otro aditivo de
mejora del sabor dulce;

19. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono y al menos un acido de azlcar, y al menos otro aditivo de
mejora del sabor dulce;

20. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono y al menos un nucleétido, y al menos otro aditivo de mejora
del sabor dulce;

21. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono y al menos un acido organico y al menos otro aditivo de
mejora del sabor dulce;

22. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono y al menos un acido inorganico, y al menos otro aditivo de
mejora del sabor dulce;

283. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono y al menos un compuesto amargo, y al menos otro aditivo de
mejora del sabor dulce;

24. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono y al menos un aromatizante o ingrediente aromatizante, y al
menos otro aditivo de mejora del sabor dulce;

25. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono y al menos un polimero, y al menos otro aditivo de mejora del
sabor dulce;

26. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono; y al menos una proteina o hidrolizado de proteina, y al
menos otro aditivo de mejora del sabor dulce;

27. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono y al menos un tensioactivo, y al menos otro aditivo de mejora
del sabor dulce;

28. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono y al menos un flavonoide, y al menos otro aditivo de mejora
del sabor dulce;

29. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono y al menos un alcohol, y al menos otro aditivo de mejora del
sabor dulce;

30. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un aminoacido y al menos un poliaminoacido;

31. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un amino&cido, al menos un poliaminoacido y al
menos un acido de azlcar;

32. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un aminoacido, al menos un poliamino&cido, al
menos un &cido de azucar y al menos un nucleétido;

33. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un aminoacido, al menos un poliaminoacido, al
menos un acido de azlcar, al menos un nucleétido y al menos un acido organico;

34. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un aminoacido, al menos un poliamino&cido, al
menos un &cido de azucar, al menos un nucleétido, al menos un acido organico y al menos un acido inorganico;
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35. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un aminoacido, al menos un poliamino&cido, al
menos un &cido de azicar, al menos un nucleétido, al menos un acido organico, al menos un &cido inorganico y al
menos un compuesto amargo;

36. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un aminoacido, al menos un poliaminoé&cido, al
menos un &cido de azdcar, al menos un nucleétido, al menos un acido organico, al menos un &cido inorganico, al
menos un compuesto amargo y al menos un polimero;

37. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un aminoacido, al menos un poliamino&cido, al
menos un &cido de azucar, al menos un nucleétido, al menos un &cido orgénico, al menos un acido inorgénico, al
menos un compuesto amargo, al menos un polimero y al menos una proteina o hidrolizado de proteina;

38. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un aminoacido, al menos un poliaminoéacido, al
menos un &cido de azucar, al menos un nucleétido, al menos un &cido orgénico, al menos un acido inorgénico, al
menos un compuesto amargo, al menos un polimero, al menos una proteina o hidrolizado de proteina y al menos un
tensioactivo;

39. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un aminoacido, al menos un poliamino&cido, al
menos un &cido de azucar, al menos un nucleétido, al menos un &cido orgénico, al menos un acido inorgénico, al
menos un compuesto amargo, al menos un polimero, al menos una proteina o hidrolizado de proteina, al menos un
tensioactivo y al menos un flavonoide;

40. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un aminoécido, al menos un poliaminoacido, al
menos un &cido de azlcar, al menos un nucleétido, al menos un acido organico, al menos un &cido inorganico, al
menos un compuesto amargo, al menos un polimero, al menos una proteina o hidrolizado de proteina, al menos un
tensioactivo, al menos un flavonoide y al menos un alcohol;

41. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un aminoacido y al menos un acido de azlcar;

42. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un aminoacido y al menos un nucleétido;

43. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un aminoacido y al menos un &cido orgénico;

44. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un amino&cido y al menos un acido inorganico;

45. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un aminoacido y al menos un compuesto amargo;
46. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un aminoacido y al menos un polimero;

47. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un aminoacido y al menos una proteina o
hidrolizado de proteina;

48. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un aminoacido y al menos un tensioactivo;

49. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un aminoacido y al menos un flavonoide;

50. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un aminoacido y al menos un alcohol;

51. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un poliaminoacido y al menos un acido de azucar;
52. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un poliaminoacido y al menos un nucleétido;

53. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un poliaminoacido y al menos un acido organico;
54. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un poliaminoacido y al menos un acido inorganico;

55. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un poliaminoacido y al menos un compuesto
amargo;

56. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un poliaminodcido y al menos un polimero;

57. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un poliaminoacido y al menos una proteina o
hidrolizado de proteina;

58. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un poliaminoacido y al menos un tensioactivo;
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59. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un poliaminoacido y al menos un flavonoide;

60. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un poliaminoacido y al menos un alcohol;

61. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un &cido de azdcar y al menos un nucleétido;

62. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un &cido de azucar y al menos un acido organico;

63. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un acido de azdcar y al menos un &cido
inorganico;

64. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un acido de azlicar y al menos un compuesto
amargo;

65. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un &cido de azlcar y al menos un polimero;

66. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un &cido de azucar y al menos una proteina o
hidrolizado de proteina;

67. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un &cido de azlcar y al menos un tensioactivo;
68. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un &cido de azlcar y al menos un flavonoide;
69. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un &cido de azlcar y al menos un alcohol;

70. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un nucleétido y al menos un &cido organico;

71. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un nucleoétido y al menos un &cido inorganico;
72. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un nucleétido y al menos un compuesto amargo;
73. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un nucle6tido y al menos un polimero;

74. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un nucleétido y al menos una proteina o
hidrolizado de proteina;

75. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un nucleétido y al menos un tensioactivo;

76. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un nucleétido y al menos un flavonoide;

77. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un nucleétido y al menos un alcohol;

78. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un acido organico y al menos un acido inorganico;

79. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un acido organico y al menos un compuesto
amargo;

80. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un &cido organico y al menos un polimero;

81. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un acido organico y al menos una proteina o
hidrolizado de proteina;

82. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un acido organico y al menos un tensioactivo;
83. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un acido organico y al menos un flavonoide;
84. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un &cido organico y al menos un alcohol;

85. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un &cido inorganico y al menos un compuesto
amargo;

86. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un acido inorganico y al menos un polimero;
87. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un &cido inorganico y al menos una proteina o

hidrolizado de proteina;
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88. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un &cido inorganico y al menos un tensioactivo;
89. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un &cido inorganico y al menos un flavonoide;
90. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un acido inorganico y al menos un alcohol;

91. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un compuesto amargo y al menos un polimero;

92. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un compuesto amargo y al menos una proteina o
hidrolizado de proteina;

93. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un compuesto amargo y al menos un tensioactivo;
94. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un compuesto amargo y al menos un flavonoide;
95. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un compuesto amargo y al menos un alcohol;

96. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un polimero y al menos una proteina o hidrolizado
de proteina;

97. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un polimero y al menos un tensioactivo;
98. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un polimero y al menos un flavonoide;
99. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un polimero y al menos un alcohol;

100. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos una proteina o hidrolizado de proteina y al menos
un tensioactivo;

101. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos una proteina o hidrolizado de proteina y al menos
un flavonoide;

102. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un tensioactivo y al menos un flavonoide;
103. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un tensioactivo y al menos un alcohol; y
104. al menos un poliol, al menos un hidrato de carbono, al menos un flavonoide y al menos un alcohol.
Otras combinaciones de composiciones de mejora del sabor dulce dadas a conocer incluyen:

1. al menos un poliol y al menos un aminoéacido;

2. al menos un poliol y al menos un poliaminoé&cido;

3. al menos un poliol y al menos un &cido de azlcar;

4. al menos un poliol y al menos un nucledétido;

5. al menos un poliol y al menos un acido organico;

6. al menos un poliol y al menos un &cido inorganico;

7. al menos un poliol y al menos un compuesto amargo;

8. al menos un poliol y al menos un aromatizante o ingrediente aromatizante;

9. al menos un poliol y al menos un polimero;

10. al menos un poliol y al menos una proteina o hidrolizado de proteina;

11. al menos un poliol y al menos un tensioactivo;

12. al menos un poliol y al menos un flavonoide;

13. al menos un poliol y al menos un alcohol;
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14. al menos un poliol y al menos un emulsionante;
15. al menos un poliol y al menos una sal inorganica;
16. al menos un poliol y al menos una sal organica;

17. al menos un poliol y al menos una proteina o hidrolizado de proteina 0 mezcla de aminoacidos de bajo peso
molecular;

18. al menos un poliol, al menos un aminodcido y al menos otro aditivo de mejora del sabor dulce;

19. al menos un poliol, al menos un poliaminoacido y al menos otro aditivo de mejora del sabor dulce;

20. al menos un poliol, al menos un acido de azucar y al menos otro aditivo de mejora del sabor dulce;
21. al menos un poliol, al menos un nucleétido y al menos otro aditivo de mejora del sabor dulce;

22. al menos un poliol, al menos un acido organico y al menos otro aditivo de mejora del sabor dulce;

23. al menos un poliol, al menos un acido inorganico y al menos otro aditivo de mejora del sabor dulce;
24. al menos un poliol, al menos un compuesto amargo y al menos otro aditivo de mejora del sabor dulce;

25. al menos un poliol, al menos un aromatizante o ingrediente aromatizante y al menos otro aditivo de mejora del
sabor dulce;

26. al menos un poliol, al menos un polimero y al menos otro aditivo de mejora del sabor dulce;

27. al menos un poliol, al menos una proteina o hidrolizado de proteina y al menos otro aditivo de mejora del sabor
dulce;

28. al menos un poliol, al menos un tensioactivo y al menos otro aditivo de mejora del sabor dulce;

29. al menos un poliol, al menos un flavonoide y al menos otro aditivo de mejora del sabor dulce;

30. al menos un poliol, al menos un alcohol y al menos otro aditivo de mejora del sabor dulce;

31. al menos un poliol, al menos un aminoacido y al menos un poliaminoacido;

32. al menos un poliol, al menos un aminoéacido, al menos un poliaminodcido y al menos un acido de azucar;

33. al menos un poliol, al menos un aminoacido, al menos un poliaminoacido, al menos un acido de azucar y al
menos un nucledétido;

34. al menos un poliol, al menos un aminoacido, al menos un poliaminoacido, al menos un &cido de azicar, al
menos un nucleétido y al menos un acido organico;

35. al menos un poliol, al menos un amino&cido, al menos un poliaminoacido, al menos un &cido de azucar, al
menos un nucleétido, al menos un &cido organico y al menos un &cido inorganico;

36. al menos un poliol, al menos un amino&cido, al menos un poliaminoacido, al menos un &cido de azucar, al
menos un nucleétido, al menos un acido organico, al menos un acido inorganico y al menos un compuesto amargo;

37. al menos un poliol, al menos un aminoacido, al menos un poliaminoacido, al menos un &cido de azicar, al
menos un nucleotido, al menos un &cido organico, al menos un acido inorganico, al menos un compuesto amargo y
al menos un polimero;

38. al menos un poliol, al menos un amino&cido, al menos un poliaminoacido, al menos un &cido de azucar, al
menos un nucleétido, al menos un acido organico, al menos un &cido inorganico, al menos un compuesto amargo, al
menos un polimero y al menos una proteina o hidrolizado de proteina;

39. al menos un poliol, al menos un aminoacido, al menos un poliaminoacido, al menos un &cido de azicar, al

menos un nucleétido, al menos un acido organico, al menos un &cido inorganico, al menos un compuesto amargo, al
menos un polimero, al menos una proteina o hidrolizado de proteina y al menos un tensioactivo;
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40. al menos un poliol, al menos un amino&cido, al menos un poliaminoacido, al menos un &cido de azucar, al
menos un nucleétido, al menos un acido organico, al menos un &cido inorganico, al menos un compuesto amargo, al
menos un polimero, al menos una proteina o hidrolizado de proteina, al menos un tensioactivo y al menos un
flavonoide;

41. al menos un poliol, al menos un aminoacido, al menos un poliaminoacido, al menos un &cido de azicar, al
menos un nucleétido, al menos un acido organico, al menos un &cido inorganico, al menos un compuesto amargo, al
menos un polimero, al menos una proteina o hidrolizado de proteina, al menos un tensioactivo, al menos un
flavonoide y al menos un alcohol;

42. al menos un poliol, al menos un aminoacido y al menos un acido de azucar;

43. al menos un poliol, al menos un amino&cido y al menos un nucleétido;

44. al menos un poliol, al menos un aminoacido y al menos un acido organico;

45. al menos un poliol, al menos un aminoacido y al menos un acido inorganico;

46. al menos un poliol, al menos un aminoacido y al menos un compuesto amargo;

47. al menos un poliol, al menos un aminoacido y al menos un polimero;

48. al menos un poliol, al menos un aminoacido y al menos una proteina o hidrolizado de proteina;

49. al menos un poliol, al menos un aminoacido y al menos un tensioactivo;

50. al menos un poliol, al menos un aminoacido y al menos un flavonoide;

51. al menos un poliol, al menos un amino&cido y al menos un alcohol;

52. al menos un poliol, al menos un poliaminoacido y al menos un &cido de azlcar;

58. al menos un poliol, al menos un poliaminoacido y al menos un nucleoétido;

54. al menos un poliol, al menos un poliaminoacido y al menos un &cido organico;

55. al menos un poliol, al menos un poliaminoacido y al menos una sal organica;

56. al menos un poliol, al menos un poliaminoacido y al menos un &cido inorganico;

57. al menos un poliol, al menos un poliamino&cido y al menos una sal inorganica;

58. al menos un poliol, al menos un poliaminoacido y al menos un compuesto amargo;

59. al menos un poliol, al menos un poliaminoacido y al menos un polimero;

60. al menos un poliol, al menos un poliaminoacido y al menos una proteina o hidrolizado de proteina;

61. al menos un poliol, al menos un poliamino&cido y al menos un tensioactivo;

62. al menos un poliol, al menos un poliaminoacido y al menos un flavonoide;

63. al menos un poliol, al menos un poliaminoacido y al menos un alcohol;

64. al menos un poliol, al menos un &cido de azucar y al menos un nucleétido;

65. al menos un poliol, al menos un acido de azucar y al menos un &cido organico;

66. al menos un poliol, al menos un acido de azucar y al menos un &cido inorganico;

67. al menos un poliol, al menos un acido de azucar y al menos un compuesto amargo;

68. al menos un poliol, al menos un acido de azucar y al menos un polimero;

69. al menos un poliol, al menos un acido de azucar y al menos una proteina o hidrolizado de proteina;
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70.

71.

72.

73

74.

75.

76.

77.

78.

79.

80.

81.

82.

83.

84.

85.

86.

87.

88.

89.

90.

91.

92.

93.

94.

95.

96.

97.

98.

99.
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al menos un poliol, al menos un acido de azucar y al menos un tensioactivo;
al menos un poliol, al menos un &cido de azdcar y al menos un flavonoide;

al menos un poliol, al menos un acido de azlcar y al menos un alcohol;

. al menos un poliol, al menos un nucleétido y al menos un acido organico;

al menos un poliol, al menos un nucleétido y al menos un acido inorganico;

al menos un poliol, al menos un nucleétido y al menos un compuesto amargo;

al menos un poliol, al menos un nucleétido y al menos un polimero;

al menos un poliol, al menos un nucleétido y al menos una proteina o hidrolizado de proteina;

al menos un poliol, al menos un nucleétido y al menos un tensioactivo;

al menos un poliol, al menos un nucleétido y al menos un flavonoide;

al menos un poliol, al menos un nucleétido y al menos un alcohol;

al menos un poliol, al menos un acido organico y al menos un acido inorganico;

al menos un poliol, al menos un acido organico y al menos un compuesto amargo;

al menos un poliol, al menos un &cido organico y al menos un polimero;

al menos un poliol, al menos un acido organico y al menos una proteina o hidrolizado de proteina;
al menos un poliol, al menos un acido organico y al menos un tensioactivo;

al menos un poliol, al menos un acido organico y al menos un flavonoide;

al menos un poliol, al menos un &cido organico y al menos un alcohol;

al menos un poliol, al menos un acido inorganico y al menos un compuesto amargo;

al menos un poliol, al menos un acido inorganico y al menos un polimero;

al menos un poliol, al menos un acido inorganico y al menos una proteina o hidrolizado de proteina;
al menos un poliol, al menos un acido inorganico y al menos un tensioactivo;
al menos un poliol, al menos un acido inorganico y al menos un flavonoide;
al menos un poliol, al menos un acido inorganico y al menos un alcohol;

al menos un poliol, al menos un compuesto amargo y al menos un polimero;

al menos un poliol, al menos un compuesto amargo y al menos una proteina o hidrolizado de proteina;

al menos un poliol, al menos un compuesto amargo y al menos un tensioactivo;
al menos un poliol, al menos un compuesto amargo y al menos un flavonoide;
al menos un poliol, al menos un compuesto amargo y al menos un alcohol;

al menos un poliol, al menos un polimero y al menos una proteina o hidrolizado de proteina;

100. al menos un poliol, al menos un polimero y al menos un tensioactivo;

101. al menos un poliol, al menos un polimero y al menos un flavonoide;

102. al menos un poliol, al menos un polimero y al menos un alcohol;
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al menos un poliol, al menos una proteina o hidrolizado de proteina y al menos un tensioactivo;
al menos un poliol, al menos una proteina o hidrolizado de proteina y al menos un flavonoide;
al menos un poliol, al menos un tensioactivo y al menos un flavonoide;

al menos un poliol, al menos un tensioactivo y al menos un alcohol;

al menos un poliol, al menos un flavonoide y al menos un alcohol;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y eritritol;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y maltitol;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y manitol;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y sorbitol;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y lactitol;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y xilitol;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce e isomaltitol;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y propilenglicol;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y glicerol;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y palatinosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce e isomalto-oligosacaridos reducidos;
al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y xilo-oligosacéaridos reducidos;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y gentio-oligosacaridos reducidos;
al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y jarabe de maltosa reducido;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y jarabe de glucosa reducido;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, eritritol y al menos otro poliol;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, maltitol y al menos otro poliol;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, manitol y al menos otro poliol;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, sorbitol y al menos otro poliol;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, lactitol y al menos otro poliol;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, xilitol y al menos otro poliol;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, isomaltitol y al menos otro poliol;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, propilenglicol y al menos otro poliol;
al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, glicerol y al menos otro poliol;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, palatinosa y al menos otro poliol;

133. al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, isomalto-oligosacaridos reducidos y al menos otro poliol;
134. al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, xilo-oligosacaridos reducidos y al menos otro poliol;

135. al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, gentio-oligosacéaridos reducidos y al menos otro poliol;
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136. al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, jarabe de maltosa reducido y al menos otro poliol; y
137. al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, jarabe de glucosa reducido y al menos otro poliol.

Otras combinaciones de composiciones de mejora del sabor dulce segun realizaciones de esta invencién incluyen:
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1.

2.

3.

9.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

al menos un poliol y tagatosa;
al menos un poliol y trehalosa;

al menos un poliol y galactosa;

. al menos un poliol y ramnosa;
. al menos un poliol y dextrina;

. al menos un poliol y ciclodextrina;

. al menos un poliol y maltodextrina;

al menos un poliol y dextrano;

al menos un poliol y sacarosa;

al menos un poliol y glucosa;

al menos un poliol y fructosa;

al menos un poliol y treosa;

al menos un poliol y arabinosa;

al menos un poliol y xilosa;

al menos un poliol y lixosa;

al menos un poliol y alosa;

al menos un poliol y altrosa;

al menos un poliol y manosa;

al menos un poliol e idosa;

al menos un poliol y talosa;

al menos un poliol y lactosa;

al menos un poliol y maltosa;

al menos un poliol y azucar invertido;
al menos un poliol y trehalosa;

al menos un poliol e isotrehalosa;
al menos un poliol y neotrehalosa;
al menos un poliol y palatinosa;
al menos un poliol y galactosa;

al menos un poliol y oligosacaridos de remolacha;

. al menos un poliol y a-ciclodextrina, B-ciclodextrina o y-ciclodextrina;
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31. al menos un poliol e isomalto-oligosacaridos;
32. al menos un poliol e isomaltosa;

33. al menos un poliol e isomaltotriosa;

34. al menos un poliol y panosa;

35. al menos un poliol y xilo-oligosacaridos;

36. al menos un poliol y xilotriosa;

37. al menos un poliol y xilobiosa;

38. al menos un poliol y gentio-oligosacaridos;
39. al menos un poliol y gentiobiosa;

40. al menos un poliol y gentiotriosa;

41. al menos un poliol y gentiotetraosa;

42. al menos un poliol y sorbosa;

43. al menos un poliol y nigero-oligosacaridos;
44. al menos un poliol y oligosacaridos de palatinosa;
45. al menos un poliol y fucosa;

46. al menos un poliol y fructooligosacaridos;
47. al menos un poliol y cestosa;

48. al menos un poliol y nistosa;

49. al menos un poliol y maltotetraol;

50. al menos un poliol y maltotriol;

51. al menos un poliol y malto-oligosacaridos;
52. al menos un poliol y maltotriosa;

53. al menos un poliol y maltotetraosa;

54. al menos un poliol y maltopentaosa;

55. al menos un poliol y maltohexaosa;

56. al menos un poliol y maltoheptaosa;

57. al menos un poliol y lactulosa;

58. al menos un poliol y melibiosa;

59. al menos un poliol y rafinosa;

60. al menos un poliol y ramnosa;

61. al menos un poliol y ribosa;

62. al menos un poliol y azlcares liquidos isomerizados;
63. al menos un poliol y jarabe de almid6n o jarabe de maiz con alto contenido en fructosa (por ejemplo HFCS55 y

HFCS42);
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79.
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89.

90.

91.

92.

93.

94.

95.

96.
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al menos un poliol y azicares de acoplamiento;

al menos un poliol y oligosacaridos de soja;

al menos un poliol y jarabe de glucosa;

al menos un poliol, tagatosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, trehalosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, galactosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, ramnosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, dextrina y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, ciclodextrina y al menos otro hidrato de carbono;
al menos un poliol, B-ciclodextrina y al menos otro hidrato de carbono;
al menos un poliol, maltodextrina y al menos otro hidrato de carbono;
al menos un poliol, dextrano y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, sacarosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, glucosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, fructosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, treosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, arabinosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, xilosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, lixosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, alosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, altrosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, manosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, idosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, talosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, lactosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, maltosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, aztcar invertido y al menos otro hidrato de carbono;
al menos un poliol, trehalosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, isotrehalosa y al menos otro hidrato de carbono;
al menos un poliol, neotrehalosa y al menos otro hidrato de carbono;
al menos un poliol, palatinosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, galactosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, oligosacaridos de remolacha y al menos otro hidrato de carbono;
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97. al menos un poliol, isomalto-oligosacéaridos y al menos otro hidrato de carbono;

98. al menos un poliol, isomaltosa y al menos otro hidrato de carbono;

99. al menos un poliol, isomaltotriosa y al menos otro hidrato de carbono;

100.

101.

102.

108.

104.

105.

106.

107.

108.

109.

110.

111.

112.

113.

114.

115.

116.

117.

118.

119.

120.

121.

122.

1283.

124.

125.

126.

127.

128.

129.

al menos un poliol, panosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, xilo-oligosacaridos y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, xilotriosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, xilobiosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, gentio-oligosacaridos y al menos otro hidrato de carbono;
al menos un poliol, gentiobiosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, gentiotriosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, gentiotetraosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, sorbosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, nigero-oligosacaridos y al menos otro hidrato de carbono;
al menos un poliol, oligosacaridos de palatinosa y al menos otro hidrato de carbono;
al menos un poliol, fucosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, fructooligosacaridos y al menos otro hidrato de carbono;
al menos un poliol, cestosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, nistosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, maltotetraol y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, maltotriol y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, malto-oligosacaridos y al menos otro hidrato de carbono;
al menos un poliol, maltotriosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, maltotetraosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, maltopentaosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, maltohexaosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, maltoheptaosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, lactulosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, melibiosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, rafinosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, ramnosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, ribosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, azucares liquidos isomerizados y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un poliol, jarabe de almidén o jarabe de maiz con alto contenido en fructosa (por ejemplo
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HFCS42) y al menos otro hidrato de carbono;
130. al menos un poliol, azlcares de acoplamiento y al menos otro hidrato de carbono;
131. al menos un poliol, oligosacaridos de soja y al menos otro hidrato de carbono;

132. al menos un poliol, jarabe de glucosa y al menos otro hidrato de carbono;
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133.

134.

135.

136.

137.

138.

139.

140.

141.

142.

143.

144.

145.

146.

147.

148.

149.

150.

151.

152.

153.

154.

155.

156.

157.

al menos un hidrato de carbono y eritritol;

al menos un hidrato de carbono y maltitol;

al menos un hidrato de carbono y manitol;

al menos un hidrato de carbono y sorbitol;

al menos un hidrato de carbono y lactitol;

al menos un hidrato de carbono y xilitol;

al menos un hidrato de carbono e isomaltitol;

al menos un hidrato de carbono y propilenglicol;

al menos un hidrato de carbono y glicerol;

al menos un hidrato de carbono y palatinosa;

al menos un hidrato de carbono e isomalto-oligosacaridos reducidos;
al menos un hidrato de carbono y xilo-oligosacaridos reducidos;

al menos un hidrato de carbono y gentio-oligosacaridos reducidos;
al menos un hidrato de carbono y jarabe de maltosa reducido;

al menos un hidrato de carbono y jarabe de glucosa reducido;

al menos un hidrato de carbono, eritritol y al menos otro poliol;

al menos un hidrato de carbono, maltitol y al menos otro poliol;

al menos un hidrato de carbono, manitol y al menos otro poliol;

al menos un hidrato de carbono, sorbitol y al menos otro poliol;

al menos un hidrato de carbono, lactitol y al menos otro poliol;

al menos un hidrato de carbono, xilitol y al menos otro poliol;

al menos un hidrato de carbono, isomaltitol y al menos otro poliol;
al menos un hidrato de carbono, propilenglicol y al menos otro poliol;
al menos un hidrato de carbono, glicerol y al menos otro poliol;

al menos un hidrato de carbono, palatinosa y al menos otro poliol;

158. al menos un hidrato de carbono, isomalto-oligosacaridos reducidos y al menos otro poliol;
159. al menos un hidrato de carbono, xilo-oligosacaridos reducidos y al menos otro poliol;
160. al menos un hidrato de carbono, gentio-oligosacaridos reducidos y al menos otro poliol;

161. al menos un hidrato de carbono, jarabe de maltosa reducido y al menos otro poliol; y
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162. al menos un hidrato de carbono, jarabe de glucosa reducido y al menos otro poliol.
Otras combinaciones de composiciones de mejora del sabor dulce dadas a conocer incluyen:
1. al menos un hidrato de carbono y al menos un aminoacido;

2. al menos un hidrato de carbono y al menos un poliamino&cido;

3. al menos un hidrato de carbono y al menos un &cido de azicar;

4. al menos un hidrato de carbono y al menos un nucle6tido;

5. al menos un hidrato de carbono y al menos un &cido organico;

6. al menos un hidrato de carbono y al menos un acido inorganico;

7. al menos un hidrato de carbono y al menos un compuesto amargo;

8. al menos un hidrato de carbono y al menos un aromatizante o ingrediente aromatizante;
9. al menos un hidrato de carbono y al menos un polimero;

10. al menos un hidrato de carbono y al menos una proteina o hidrolizado de proteina;

11. al menos un hidrato de carbono y al menos un tensioactivo;

12. al menos un hidrato de carbono y al menos un flavonoide;

13. al menos un hidrato de carbono y al menos un alcohol;

14. al menos un hidrato de carbono y al menos una proteina o hidrolizado de proteina o mezcla de aminoacidos de
bajo peso molecular;

15. al menos un hidrato de carbono y al menos un emulsionante;

16. al menos un hidrato de carbono y al menos una sal inorganica;

17. al menos un hidrato de carbono, al menos un aminoacido y al menos otro aditivo de mejora del sabor dulce;

18. al menos un hidrato de carbono, al menos un poliaminoacido y al menos otro aditivo de mejora del sabor dulce;
19. al menos un hidrato de carbono, al menos un acido de azucar y al menos otro aditivo de mejora del sabor dulce;
20. al menos un hidrato de carbono, al menos un nucleoétido y al menos otro aditivo de mejora del sabor dulce;

21. al menos un hidrato de carbono, al menos un &cido organico y al menos otro aditivo de mejora del sabor dulce;
22. al menos un hidrato de carbono, al menos un &cido inorganico y al menos otro aditivo de mejora del sabor dulce;

283. al menos un hidrato de carbono, al menos un compuesto amargo y al menos otro aditivo de mejora del sabor
dulce;

24. al menos un hidrato de carbono, al menos un aromatizante o ingrediente aromatizante y al menos otro aditivo de
mejora del sabor dulce;

25. al menos un hidrato de carbono, al menos un polimero y al menos otro aditivo de mejora del sabor dulce;

26. al menos un hidrato de carbono, al menos una proteina o hidrolizado de proteina y al menos otro aditivo de
mejora del sabor dulce;

27. al menos un hidrato de carbono, al menos un tensioactivo y al menos otro aditivo de mejora del sabor dulce;
28. al menos un hidrato de carbono, al menos un flavonoide y al menos otro aditivo de mejora del sabor dulce;

29. al menos un hidrato de carbono, al menos un alcohol y al menos otro aditivo de mejora del sabor dulce;
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30. al menos un hidrato de carbono, al menos, un aminoacido y al menos un poliaminoacido;

31. al menos un hidrato de carbono, al menos un aminoacido, al menos un poliaminoacido y al menos un acido de
azulcar;

32. al menos un hidrato de carbono, al menos un aminoacido, al menos un poliaminoacido, al menos un acido de
azucar y al menos un nucledtido;

383. al menos un hidrato de carbono, al menos un aminoacido, al menos un poliamino&cido, al menos un acido de
azucar, al menos un nucleétido y al menos un acido organico;

34. al menos un hidrato de carbono, al menos un aminoacido, al menos un poliaminoacido, al menos un acido de
azUlcar, al menos un nucleétido, al menos un acido organico y al menos un acido inorganico;

35. al menos un hidrato de carbono, al menos un aminoacido, al menos un poliaminoacido, al menos un acido de
azucar, al menos un nucleoétido, al menos un &cido orgénico, al menos un &cido inorganico y al menos un compuesto
amargo;

36. al menos un hidrato de carbono, al menos un aminoacido, al menos un poliamino&cido, al menos un acido de
azulcar, al menos un nucleétido, al menos un acido organico, al menos un &cido inorganico, al menos un compuesto
amargo y al menos un polimero;

37. al menos un hidrato de carbono, al menos un aminoacido, al menos un poliaminoacido, al menos un acido de
azucar, al menos un nucleoétido, al menos un acido organico, al menos un &cido inorganico, al menos un compuesto
amargo, al menos un polimero y al menos una proteina o hidrolizado de proteina;

38. al menos un hidrato de carbono, al menos un aminoacido, al menos un poliamino&cido, al menos un acido de
azulcar, al menos un nucleétido, al menos un acido organico, al menos un &cido inorganico, al menos un compuesto
amargo, al menos un polimero, al menos una proteina o hidrolizado de proteina y al menos un tensioactivo;

39. al menos un hidrato de carbono, al menos un aminoacido, al menos un poliaminoacido, al menos un acido de
azucar, al menos un nucleoétido, al menos un acido organico, al menos un &cido inorganico, al menos un compuesto
amargo, al menos un polimero, al menos una proteina o hidrolizado de proteina, al menos un tensioactivo y al
menos un flavonoide;

40. al menos un hidrato de carbono, al menos un aminoacido, al menos un poliaminoacido, al menos un acido de
azlcar, al menos un nucleétido, al menos un acido organico, al menos un &cido inorganico, al menos un compuesto
amargo, al menos un polimero, al menos una proteina o hidrolizado de proteina, al menos un tensioactivo, al menos
un flavonoide y al menos un alcohol;

41. al menos un hidrato de carbono, al menos un aminoacido y al menos un &cido de azucar;

42. al menos un hidrato de carbono, al menos un aminoécido y al menos un nucleoétido;

43. al menos un hidrato de carbono, al menos un aminodcido y al menos un acido organico;

44. al menos un hidrato de carbono, al menos un aminodcido y al menos un acido inorganico;

45. al menos un hidrato de carbono, al menos un aminodcido y al menos un compuesto amargo;

46. al menos un hidrato de carbono, al menos un aminodcido y al menos un polimero;

47. al menos un hidrato de carbono, al menos un aminodacido y al menos una proteina o hidrolizado de proteina;

48. al menos un hidrato de carbono, al menos un aminoacido y al menos un tensioactivo;

49. al menos un hidrato de carbono, al menos un aminoacido y al menos un flavonoide;

50. al menos un hidrato de carbono, al menos un aminoacido y al menos un alcohol;

51. al menos un hidrato de carbono, al menos un poliaminoacido y al menos un acido de azlcar;

52. al menos un hidrato de carbono, al menos un poliaminoacido y al menos un nucleétido;

58. al menos un hidrato de carbono, al menos un poliaminoacido y al menos un acido organico;
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55.
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57.

58.

59.

60.

61.

62.

63.
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66.

67.

68.

69.

70.

71.

72.

73.

74.
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76.

77.
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82.

83.

84.

85.

86.
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al menos un hidrato de carbono, al menos un poliaminoacido y al menos un &cido inorganico;

al menos un hidrato de carbono, al menos un poliaminoacido y al menos un compuesto amargo;

al menos un hidrato de carbono, al menos un poliaminoacido y al menos un polimero;

al menos un hidrato de carbono, al menos un poliaminoacido y al menos una proteina o hidrolizado de proteina;
al menos un hidrato de carbono, al menos un poliaminoacido y al menos un tensioactivo;

al menos un hidrato de carbono, al menos un poliaminoacido y al menos un flavonoide;

al menos un hidrato de carbono, al menos un poliaminodcido y al menos un alcohol;

al menos un hidrato de carbono, al menos un acido de azucar y al menos un nucle6tido;

al menos un hidrato de carbono, al menos un acido de azucar y al menos un acido organico;

al menos un hidrato de carbono, al menos un acido de azucar y al menos un acido inorganico;

al menos un hidrato de carbono, al menos un acido de azlcar y al menos un compuesto amargo;

al menos un hidrato de carbono, al menos un acido de azlcar y al menos un polimero;

al menos un hidrato de carbono, al menos un acido de azicar y al menos una proteina o hidrolizado de proteina;
al menos un hidrato de carbono, al menos un acido de azucar y al menos un tensioactivo;

al menos un hidrato de carbono, al menos un acido de azucar y al menos un flavonoide;

al menos un hidrato de carbono, al menos un acido de azucar y al menos un alcohol;

al menos un hidrato de carbono, al menos un nucleétido y al menos un acido organico;

al menos un hidrato de carbono, al menos un nucleétido y al menos un &cido inorganico;

al menos un hidrato de carbono, al menos un nucleétido y al menos un compuesto amargo;

al menos un hidrato de carbono, al menos un nucleétido y al menos un polimero;

al menos un hidrato de carbono, al menos un nucleétido y al menos una proteina o hidrolizado de proteina;
al menos un hidrato de carbono, al menos un nucleétido y al menos un tensioactivo;

al menos un hidrato de carbono, al menos un nucleétido y al menos un flavonoide;

al menos un hidrato de carbono, al menos un nucleétido y al menos un alcohol;

al menos un hidrato de carbono, al menos un acido organico y al menos un acido inorganico;

al menos un hidrato de carbono, al menos un acido organico y al menos un compuesto amargo;

al menos un hidrato de carbono, al menos un acido organico y al menos un polimero;

al menos un hidrato de carbono, al menos un acido organico y al menos una proteina o hidrolizado de proteina;
al menos un hidrato de carbono, al menos un acido organico y al menos un tensioactivo;

al menos un hidrato de carbono, al menos un acido organico y al menos un flavonoide;

al menos un hidrato de carbono, al menos un acido organico y al menos un alcohol;

al menos un hidrato de carbono, al menos un acido inorganico y al menos un compuesto amargo;

al menos un hidrato de carbono, al menos un acido inorganico y al menos un polimero;
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88.

89.

90.

91.

92.
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al menos un hidrato de carbono, al menos un acido inorganico y al menos una proteina o hidrolizado de proteina;
al menos un hidrato de carbono, al menos un acido inorganico y al menos un tensioactivo;

al menos un hidrato de carbono, al menos un acido inorganico y al menos un flavonoide;

al menos un hidrato de carbono, al menos un acido inorganico y al menos un alcohol;

al menos un hidrato de carbono, al menos un compuesto amargo y al menos un polimero;

al menos un hidrato de carbono, al menos un compuesto amargo y al menos una proteina o hidrolizado de

proteina;

93.

94.

95.

96.

97.

98.

99.

100

101.

102.

103.

104.

105.

106.

107.

108.

109.

110.

111.

112.

113.

114.

115.

116.

117.

118.

119.

al menos un hidrato de carbono, al menos un compuesto amargo y al menos un tensioactivo;

al menos un hidrato de carbono, al menos un compuesto amargo y al menos un flavonoide;

al menos un hidrato de carbono, al menos un compuesto amargo y al menos un alcohol;

al menos un hidrato de carbono, al menos un polimero y al menos una proteina o hidrolizado de proteina;
al menos un hidrato de carbono, al menos un polimero y al menos un tensioactivo;

al menos un hidrato de carbono, al menos un polimero y al menos un flavonoide;

al menos un hidrato de carbono, al menos un polimero y al menos un alcohol;

. al menos un hidrato de carbono, al menos una proteina o hidrolizado de proteina y al menos un tensioactivo;
al menos un hidrato de carbono, al menos una proteina o hidrolizado de proteina y al menos un flavonoide;
al menos un hidrato de carbono, al menos un tensioactivo y al menos un flavonoide;

al menos un hidrato de carbono, al menos un tensioactivo y al menos un alcohol;

al menos un hidrato de carbono, al menos un flavonoide y al menos un alcohol,

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y D-tagatosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y trehalosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y D-galactosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y ramnosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y dextrina;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y ciclodextrina;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y B-ciclodextrina;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y maltodextrina;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y dextrano;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y sacarosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y glucosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y fructosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y treosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y arabinosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y xilosa;
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150.

151.

152.

ES 2456956 T3

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y lixosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y alosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y altrosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y manosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce e idosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y talosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y lactosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y maltosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y azucar invertido;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y trehalosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce e isotrehalosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y neotrehalosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y palatinosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y galactosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y oligosacaridos de remolacha;
al menos un aditivo de mejora del sabor dulce e isomalto-oligosacaridos;
al menos un aditivo de mejora del sabor dulce e isomaltosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce e isomaltotriosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y panosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y xilo-oligosacaridos;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y xilotriosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y xilobiosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y gentio-oligosacaridos;
al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y gentiobiosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y gentiotriosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y gentiotetraosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y sorbosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y nigero-oligosacaridos;
al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y oligosacaridos de palatinosa;
al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y fucosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y fructooligosacaridos;
al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y cestosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y nistosa;
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al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y maltotetraol;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y maltotriol;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y malto-oligosacaridos;
al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y maltotriosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y maltotetraosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y maltopentaosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y maltohexaosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y maltoheptaosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y lactulosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y melibiosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y rafinosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y ramnosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y ribosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y azucares liquidos isomerizados;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y jarabe de almidén o jarabe de maiz con alto contenido

fructosa (por ejemplo, HFCS55 y HFCS42);

168.

169.

170.

171.

172.

173.

174.

175.

176.

177.

178.

179.

180.

181.

182.

183.

184.

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y azicares de acoplamiento;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y oligosacaridos de soja;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce y jarabe de glucosa;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, D-tagatosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, trehalosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, D-galactosa y al menos otro hidrato de carbono;
al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, ramnosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, dextrina y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, ciclodextrina y al menos otro hidrato de carbono;
al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, -ciclodextrina y al menos otro hidrato de carbono;
al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, maltodextrina y al menos otro hidrato de carbono;
al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, dextrano y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, sacarosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, glucosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, fructosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, treosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, arabinosa y al menos otro hidrato de carbono;
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al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, xilosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, lixosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, alosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, altrosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, manosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, idosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, talosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, lactosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, maltosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, azucar invertido y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, trehalosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, isotrehalosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, neotrehalosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, palatinosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, galactosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, oligosacaridos de remolacha y al menos otro hidrato de carbono;
al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, isomalto-oligosacaridos y al menos otro hidrato de carbono;
al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, isomaltosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, isomaltotriosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, panosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, xilo-oligosacéaridos y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, xilotriosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, xilobiosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, gentio-oligosacaridos y al menos otro hidrato de carbono;
al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, gentiobiosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, gentiotriosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, gentiotetraosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, sorbosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, nigero-oligosacéaridos y al menos otro hidrato de carbono;
al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, oligosacaridos de palatinosa y al menos otro hidrato de carbono;
al menos un aditivo de mejora del sabor dulce; fucosa y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, fructooligosacaridos y al menos otro hidrato de carbono;

al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, cestosa y al menos otro hidrato de carbono;
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218. al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, nistosa y al menos otro hidrato de carbono;

219. al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, maltotetraol y al menos otro hidrato de carbono;
220. al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, maltotriol y al menos otro hidrato de carbono;

221. al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, malto-oligosacaridos y al menos otro hidrato de carbono;
222. al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, maltotriosa y al menos otro hidrato de carbono;
223. al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, maltotetraosa y al menos otro hidrato de carbono;
224. al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, maltopentaosa y al menos otro hidrato de carbono;
225. al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, maltohexaosa y al menos otro hidrato de carbono;
226. al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, maltoheptaosa y al menos otro hidrato de carbono;
227. al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, lactulosa y al menos otro hidrato de carbono;

228. al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, melibiosa y al menos otro hidrato de carbono;

229. al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, rafinosa y al menos otro hidrato de carbono;

230. al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, ramnosa y al menos otro hidrato de carbono;

231. al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, ribosa y al menos otro hidrato de carbono;

232. al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, azlcares liquidos isomerizados y al menos otro hidrato de
carbono;

2383. al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, jarabe de almidén o jarabe de maiz con alto contenido en
fructosa (por ejemplo HFCS55 y HFCS42) y al menos otro hidrato de carbono;

234. al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, azicares de acoplamiento y al menos otro hidrato de carbono;
235. al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, oligosacaridos de soja y al menos otro hidrato de carbono; y
236. al menos un aditivo de mejora del sabor dulce, jarabe de glucosa y al menos otro hidrato de carbono.

En otra realizacion, la composicién de edulcorante comprende al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o
sintético y al menos un conservante en combinacién con una pluralidad de aditivos de mejora del sabor dulce,
deseablemente 3 0 mas aditivos de mejora del sabor dulce e incluso mas deseablemente 4 o mas aditivos de mejora
del sabor dulce, en la que cada aditivo de mejora del sabor dulce esta presente en una cantidad tal que ningun
aditivo de mejora del sabor dulce confiere un sabor desagradable sustancial a la composicion de edulcorante. En
otras palabras, las cantidades de los aditivos de mejora del sabor dulce en la composicion de edulcorante estan
equilibradas de modo que ningln aditivo de mejora del sabor dulce confiere un sabor desagradable sustancial a la
composicion de edulcorante.

Segun una realizacién particular de esta invencion, la composicion de edulcorante proporcionada en el presente
documento comprende al menos una composicion de mejora del sabor dulce en la composicién de edulcorante en
una cantidad eficaz para que la composicién de edulcorante confiera una osmolaridad de al menos 10 mOsmoles/| a
una disolucién acuosa de la composicion de edulcorante, cuando el al menos un edulcorante de alta potencia natural
y/o sintético esta presente en la disolucién acuosa en una cantidad suficiente para conferir una intensidad de dulzor
maxima equivalente a la de una disoluciéon acuosa de sacarosa al 10% en peso. Tal como se usa en el presente
documento, “mOsmoles/I” se refiere a miliosmoles por litro. Segln otra realizacién, la composiciéon de edulcorante
comprende al menos una composicién de mejora del sabor dulce en una cantidad eficaz para que la composicion de
edulcorante confiera una osmolaridad de 10 a 500 mOsmoles/l, preferiblemente de 25 a 500 mOsmoles/l,
preferiblemente, mas de 100 a 500 mOsmoles/l, mas preferiblemente de 200 a 500 mOsmoles/l y todavia mas
preferiblemente de 300 a 500 mOsmoles/l a una disolucion acuosa de la composicién de edulcorante, cuando el al
menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético esta presente en la disoluciéon acuosa en una cantidad
suficiente para conferir una intensidad de dulzor méxima equivalente a la de una disolucién acuosa de sacarosa al
10% en peso. Cuando se combinan una pluralidad de composiciones de mejora del sabor dulce con al menos un
edulcorante de alta potencia natural y/o sintético, la osmolaridad conferida es la de la combinacién total de la
pluralidad de composiciones de mejora del sabor dulce.
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Osmolaridad se refiere a la medida de osmoles de soluto por litro de disolucion, en el que osmol es igual al numero
de moles de particulas osmoéticamente activas en una disolucién ideal (por ejemplo, un mol de glucosa es un osmol),
mientras que un mol de cloruro de sodio es dos osmoles (un mol de sodio y un mol de cloruro). Por tanto, con el fin
de mejorar la calidad del sabor de la composicion de edulcorante, los compuestos osméticamente activos o los
compuestos que confieren osmolaridad no deben introducir un sabor desagradable significativo en la formulacion.

En una realizacion, los aditivos de hidrato de carbono de mejora del sabor dulce adecuados para la presente
invencion tienen un peso molecular inferior o igual a 500 y deseablemente tienen un peso molecular de desde 50
hasta 500. En realizaciones particulares, los hidratos de carbono adecuados con un peso molecular inferior o igual a
500 incluyen, pero no se limitan a, sacarosa, fructosa, glucosa, maltosa, lactosa, manosa, galactosa y tagatosa.
Generalmente, segun realizaciones deseables de esta invencion, un aditivo de hidrato de carbono de mejora del
sabor dulce esta presente en las composiciones de edulcorante en una cantidad de desde aproximadamente 1.000
hasta aproximadamente 100.000 ppm. (A lo largo de toda esta memoria descriptiva, el término ppm significa partes
por millén en peso o volumen. Por ejemplo, 500 ppm significa 500 mg en un litro). Segln otras realizaciones
deseables de esta invencion, un aditivo de hidrato de carbono de mejora del sabor dulce esta presente en las
composiciones edulcoradas en una cantidad de desde aproximadamente 2.500 hasta aproximadamente 10.000
ppm. En otra realizacién, los aditivos de hidrato de carbono de mejora del sabor dulce adecuados para conferir
osmolaridades que oscilan entre aproximadamente 10 mOsmoles/| y aproximadamente 500 mOsmoles/| a una
composiciéon edulcorable incluyen, pero no se limitan a, aditivos de hidrato de carbono de mejora del sabor dulce con
un peso molecular que oscila entre aproximadamente 50 y aproximadamente 500.

En una realizacion, los aditivos de poliol de mejora del sabor dulce adecuados tienen un peso molecular inferior o
igual a 500 y deseablemente tienen un peso molecular de desde 76 hasta 500. En realizaciones particulares, los
aditivos de poliol de mejora del sabor dulce adecuados con un peso molecular inferior o igual a 500 incluyen, pero no
se limitan a, eritritol, glicerol y propilenglicol. Generalmente, segun realizaciones deseables de esta invencion, un
aditivo de poliol de mejora del sabor dulce esta presente en las composiciones de edulcorante en una cantidad de
desde aproximadamente 100 ppm hasta aproximadamente 80.000 ppm. Segun otras realizaciones deseables de
esta invencion, un aditivo de poliol de mejora del sabor dulce esta presente en composiciones edulcoradas en una
cantidad de desde aproximadamente 400 hasta aproximadamente 80.000 ppm. En una subrealizacion, los aditivos
de poliol de mejora del sabor dulce adecuados para conferir osmolaridades que oscilan entre aproximadamente
10 mOsmoles/| y aproximadamente 500 mOsmoles/l a una composicion edulcorable incluyen, pero no se limitan a,
aditivos de poliol de mejora del sabor dulce con un peso molecular que oscila entre aproximadamente 76 y
aproximadamente 500.

Segun todavia otras realizaciones deseables de esta invencion, un aditivo de poliol de mejora del sabor dulce esta
presente en composiciones de edulcorante en una cantidad de desde aproximadamente 400 hasta
aproximadamente 80.000 ppm de la composicion de edulcorante total, mas particularmente de desde
aproximadamente 5.000 hasta aproximadamente 40.000 ppm y todavia mas particularmente de desde
aproximadamente 10.000 hasta aproximadamente 35.000 ppm. Deseablemente, el al menos un edulcorante de alta
potencia natural y/o sintético y al menos un aditivo de poliol de mejora del sabor dulce estan presentes en la
composicidon de edulcorante en una razéon de desde aproximadamente 1:4 hasta aproximadamente 1:800,
respectivamente; mas particularmente desde aproximadamente 1:20 hasta aproximadamente 1:600; incluso mas
particularmente desde aproximadamente 1:50 hasta aproximadamente 1:300; y todavia mas particularmente desde
aproximadamente 1:75 hasta aproximadamente 1:50.

Generalmente, segun otra realizacion de esta invencién, un aditivo de alcohol de mejora del sabor dulce adecuado
esta presente en las composiciones de edulcorante en una cantidad de desde aproximadamente 625 hasta
aproximadamente 10.000 ppm. En otra realizacion, los aditivos de alcohol de mejora del sabor dulce adecuados
para conferir osmolaridades que oscilan entre aproximadamente 10 mOsmoles/l y aproximadamente
500 mOsmoles/I a una composicion edulcorable incluyen, pero no se limitan a, aditivos de alcohol de mejora del
sabor dulce con un peso molecular que oscila entre aproximadamente 46 y aproximadamente 500. Un ejemplo no
limitativo de aditivo de alcohol de mejora del sabor dulce con un peso molecular que oscila entre aproximadamente
46 y aproximadamente 500 incluye etanol.

En una realizacién, los aditivos de aminoacido de mejora del sabor dulce adecuados tienen un peso molecular
inferior o igual a 250 y deseablemente tienen un peso molecular de desde 75 hasta 250. En realizaciones
particulares, los aditivos de aminoacido de mejora del sabor dulce adecuados con un peso molecular inferior o igual
a 250 incluyen, pero no se limitan a, glicina, alanina, serina, valina, leucina, isoleucina, prolina, teanina y treonina.
Los aditivos de aminoacido de mejora del sabor dulce preferidos incluyen los que tienen un sabor dulce a altas
concentraciones, pero estan presentes deseablemente en realizaciones de esta invencion en cantidades por debajo
o por encima de sus umbrales de deteccion del dulzor. Incluso se prefieren mas mezclas de aditivos de aminoacido
de mejora del sabor dulce en cantidades por debajo o por encima de sus umbrales de deteccién del dulzor.
Generalmente, segun realizaciones deseables de esta invencién, un aditivo de aminodcido de mejora del sabor
dulce esta presente en las composiciones de edulcorante en una cantidad de desde aproximadamente 100 ppm
hasta aproximadamente 25.000 ppm, mas particularmente de desde aproximadamente 1.000 hasta
aproximadamente 10.000 ppm vy todavia mas particularmente de desde aproximadamente 2.500 hasta
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aproximadamente 5.000 ppm. Segun otras realizaciones deseables de esta invencidn, un aditivo de aminoéacido de
mejora del sabor dulce est4d presente en las composiciones edulcoradas en una cantidad de desde
aproximadamente 250 ppm hasta aproximadamente 7.500 ppm. En una subrealizacion, los aditivos de aminodacido
de mejora del sabor dulce adecuados para conferir osmolaridades que oscilan entre aproximadamente
10 mOsmoles/l y aproximadamente 500 mOsmoles/l a una composicion edulcorable incluyen, pero no se limitan a,
aditivos de aminoacido de mejora del sabor dulce con un peso molecular que oscila entre aproximadamente 75 y
aproximadamente 250.

Generalmente, segun aun otra realizacion de esta invencién, un aditivo de sal de aminoacido de mejora del sabor
dulce adecuado esta presente en las composiciones de edulcorante en una cantidad de desde aproximadamente 25
hasta aproximadamente 10.000 ppm, mas particularmente de desde aproximadamente 1.000 hasta
aproximadamente 7.500 ppm y todavia mas particularmente de desde aproximadamente 2.500 hasta
aproximadamente 5.000 ppm. En otra realizacién, los aditivos de sal de aminoacido de mejora del sabor dulce
adecuados para conferir osmolaridades que oscilan entre aproximadamente 10 mOsmoles/I y aproximadamente
500 mOsmoles/I a una composicién edulcorable incluyen, pero no se limitan a, aditivos de sal de aminoacido de
mejora del sabor dulce con un peso molecular que oscila entre aproximadamente 75 y aproximadamente 300. Los
ejemplos no limitativos de aditivos de sal de aminoacido de mejora del sabor dulce con un peso molecular que oscila
entre aproximadamente 75 y aproximadamente 300 incluyen sales de glicina, alanina, serina, teanina y treonina.

Generalmente, segln todavia otra realizacion de esta invencion, un aditivo de proteina o hidrolizado de proteina de
mejora del sabor dulce adecuado esta presente en las composiciones de edulcorante en una cantidad de desde
aproximadamente 200 hasta aproximadamente 50.000 ppm. En otra realizaciéon, los aditivos de proteina o
hidrolizado de proteina de mejora del sabor dulce adecuados para conferir osmolaridades que oscilan entre
aproximadamente 10 mOsmoles/l y aproximadamente 500 mOsmoles/| a una composicién edulcorable incluyen,
pero no se limitan a, aditivos de proteina o hidrolizado de proteina de mejora del sabor dulce con un peso molecular
que oscila entre aproximadamente 75 y aproximadamente 300. Los ejemplos no limitativos de aditivos de proteina o
hidrolizado de proteina de mejora del sabor dulce con un peso molecular que oscila entre aproximadamente 75 y
aproximadamente 300 incluyen proteinas o hidrolizados de proteina que contienen glicina, alanina, serina y treonina.

Generalmente, segun otra realizacién de esta invencion, un aditivo de acido inorganico de mejora del sabor dulce
adecuado esta presente en las composiciones de edulcorante en una cantidad de desde aproximadamente 25 hasta
aproximadamente 5.000 ppm. En otra realizacién, los aditivos de &cido inorganico de mejora del sabor dulce
adecuados para conferir osmolaridades que oscilan entre aproximadamente 10 mOsmoles/I y aproximadamente
500 mOsmoles/I a una composicién edulcorable incluyen, pero no se limitan a, &cido fosférico, HCl y H2SO. y
cualquier otro aditivo de acido inorganico que sea seguro para consumo humano o animal cuando se usa en un
intervalo generalmente aceptado. En una subrealizacion, los aditivos de &cido inorganico de mejora del sabor dulce
adecuados para conferir osmolaridades que oscilan entre aproximadamente 10 mOsmoles/I y aproximadamente
500 mOsmoles/I a una composicién edulcorable incluyen, pero no se limitan a, aditivos de acido inorganico de
mejora del sabor dulce con un intervalo de peso molecular de desde aproximadamente 36 hasta aproximadamente
98.

Generalmente, segun todavia otra realizacion de esta invencion, un aditivo de sal de acido inorganico de mejora del
sabor dulce adecuado estd presente en las composiciones de edulcorante en una cantidad de desde
aproximadamente 25 hasta aproximadamente 5.000 ppm. En otra realizacion, los aditivos de sal de acido inorganico
de mejora del sabor dulce adecuados para conferir osmolaridades que oscilan entre aproximadamente 10
mOsmoles/| y aproximadamente 500 mOsmoles/| a una composiciéon edulcorable incluyen, pero no se limitan a,
sales de acidos inorganicos, por ejemplo sales de sodio, potasio, calcio y magnesio de acido fosforico, y cualquier
otra sal de metales alcalinos o alcalinotérreos de otros acidos inorganicos (por ejemplo, bisulfato de sodio) que sea
segura para consumo humano o animal cuando se usa en un intervalo generalmente aceptable. En una
subrealizacion, los aditivos de sal de acido inorganico de mejora del sabor dulce adecuados para conferir
osmolaridades que oscilan entre aproximadamente 10 mOsmoles/| y aproximadamente 500 mOsmoles/| a una
composicion edulcorable incluyen, pero no se limitan a, aditivos de sal de acido inorganico de mejora del sabor dulce
con un intervalo de peso molecular de desde aproximadamente 58 hasta aproximadamente 120.

Generalmente, segun todavia otra realizacion de esta invencién, un aditivo de acido organico de mejora del sabor
dulce adecuado esta presente en las composiciones de edulcorante en una cantidad de desde aproximadamente 10
hasta aproximadamente 5.000 ppm. En otra realizacién, los aditivos de acido organico de mejora del sabor dulce
adecuados para conferir osmolaridades que oscilan entre aproximadamente 10 mOsmoles/I y aproximadamente
500 mOsmoles/I a una composicion edulcorable incluyen, pero no se limitan a, creatina, &cido citrico, acido malico,
acido succinico, acido hidroxicitrico, acido tartarico, acido fumarico, acido glucénico, acido glutarico, acido adipico y
cualquier otro aditivo de acido organico de mejora del sabor dulce que sea seguro para consumo humano o animal
cuando se usa en un intervalo generalmente aceptable. En una realizacion, el aditivo de acido organico de mejora
del sabor dulce comprende un intervalo de peso molecular de desde aproximadamente 60 hasta aproximadamente
208.

Generalmente, segun todavia otra realizaciéon de esta invencion, un aditivo de sal de acido organico de mejora del
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sabor dulce adecuado estd presente en las composiciones de edulcorante en una cantidad de desde
aproximadamente 20 hasta aproximadamente 10.000 ppm. En otra realizacion, los aditivos de sal de acido organico
de mejora del sabor dulce adecuados para conferir osmolaridades que oscilan entre aproximadamente 10
mOsmoles/I y aproximadamente 500 mOsmoles/| a una composiciéon edulcorable incluyen, pero no se limitan a,
sales de aditivos de acido organico de mejora del sabor dulce, tales como sales de sodio, potasio, calcio, magnesio
y otros metales alcalinos o alcalinotérreos de acido citrico, acido malico, acido tartarico, acido fumarico, acido
gluconico, &cido glutarico; acido adipico, acido hidroxicitrico, acido succinico y sales de cualquier otro aditivo de
acido organico de mejora del sabor dulce que sea seguro para consumo humano o animal cuando se usa en un
intervalo generalmente aceptable. En una realizacién, el aditivo de sal de acido organico de mejora del sabor dulce
comprende un intervalo de peso molecular de desde aproximadamente 140 hasta aproximadamente 208.

Generalmente, segun aun otra realizacion de esta invencién, un aditivo de sal de base organica de mejora del sabor
dulce adecuado esta presente en las composiciones de edulcorante en una cantidad de desde aproximadamente 10
hasta aproximadamente 5.000 ppm. En otra realizacién, los aditivos de sal de base organica de mejora del sabor
dulce adecuados para conferir osmolaridades que oscilan entre aproximadamente 10 mOsmoles/l vy
aproximadamente 500 mOsmoles/I a una composicién edulcorable incluyen, pero no se limitan a, sales de acidos
organicos e inorganicos de bases organicas tales como sales de glucosamina, sales de colina y sales de guanidina.

Generalmente, segun aun otra realizacion de esta invencion, un aditivo astringente de mejora del sabor dulce
adecuado esta presente en las composiciones de edulcorante en una cantidad de desde aproximadamente 25 hasta
aproximadamente 1.000 ppm. En otra realizacioén, los aditivos astringentes de mejora del sabor dulce adecuados
para conferir osmolaridades que oscilan entre aproximadamente 10 mOsmoles/l y aproximadamente
500 mOsmoles/I a una composicién edulcorable incluyen, pero no se limitan a, acido tanico, polifenoles del té,
catequinas, sulfato de aluminio, AINa(SOs)2, AIK(SOs)2 y otras formas de alumbre.

Generalmente, segun aun otra realizacién de esta invencién, un aditivo de nucleétido de mejora del sabor dulce
adecuado esta presente en las composiciones de edulcorante en una cantidad de desde aproximadamente 5 hasta
aproximadamente 1.000 ppm. En otra realizacion, los aditivos de nucleétido de mejora del sabor dulce adecuados
para conferir osmolaridades que oscilan entre aproximadamente 10 mOsmoles/l y aproximadamente
500 mOsmoles/I a una composicion edulcorable incluyen, pero no se limitan a, monofosfato de adenosina.

Generalmente, segun aun otra realizacion de esta invencion, un aditivo de poliaminoacido de mejora del sabor dulce
adecuado esta presente en las composiciones de edulcorante en una cantidad de desde aproximadamente 30 hasta
aproximadamente 2.000 ppm. En otra realizacion, los aditivos de poliaminoacido de mejora del sabor dulce
adecuados para conferir osmolaridades que oscilan entre aproximadamente 10 mOsmoles/I y aproximadamente
500 mOsmoles/I a una composicién edulcorable incluyen, pero no se limitan a, poli-L-lisina (por ejemplo, poli-L-o-
lisina o poli-L-¢-lisina), poli-L-ornitina (por ejemplo, poli-L-a-ornitina o poli-L-e-ornitina) y poli-L-arginina.

Generalmente, segin aln otra realizacion de esta invencién, un aditivo de polimero de mejora del sabor dulce
adecuado esta presente en las composiciones de edulcorante en una cantidad de desde aproximadamente 30 hasta
aproximadamente 2.000 ppm. En otra realizacién, los aditivos de polimero de mejora del sabor dulce adecuados
para conferir osmolaridades que oscilan entre aproximadamente 10 mOsmoles/l y aproximadamente
500 mOsmoles/I a una composicion edulcorable incluyen, pero no se limitan a, quitosano, hexametafosfato de sodio
y sus sales, pectina, hidrocoloides tales como goma arabiga de Senegal, propilenglicol, polietilenglicol y
poli(etilenglicol metil éter).

Generalmente, segun aun otra realizacién de esta invencién, un aditivo de tensioactivo de mejora del sabor dulce
adecuado esta presente en las composiciones de edulcorante en una cantidad de desde aproximadamente 1 hasta
aproximadamente 5.000 ppm. En otra realizacion, los aditivos de tensioactivo de mejora del sabor dulce adecuados
para conferir osmolaridades que oscilan entre aproximadamente 10 mOsmoles/I y aproximadamente
500 mOsmoles/I a una composicion edulcorable incluyen, pero no se limitan a, polisorbatos, cloruro de colina,
taurocolato de sodio, lecitinas, ésteres de oleato de sacarosa, ésteres de estearato de sacarosa, ésteres de
palmitato de sacarosa y ésteres de laurato de sacarosa.

Generalmente, segun aun otra realizacién de esta invencién, un aditivo de flavonoide de mejora del sabor dulce
adecuado esta presente en las composiciones de edulcorante en una cantidad de desde aproximadamente 0,1 hasta
aproximadamente 1.000 ppm. En otra realizacion, los aditivos de flavonoide de mejora del sabor dulce adecuados
para conferir osmolaridades que oscilan entre aproximadamente 10 mOsmoles/I y aproximadamente
500 mOsmoles/l a una composicion edulcorable incluyen, pero no se limitan a, naringina, catequinas, rutinas,
neohesperidina y dihidrochalcona de neohesperidina.

En una realizacion particular, los ejemplos no limitativos de composiciones de mejora del sabor dulce que potencian
el sabor osmoético de un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético para que sea mas similar al azucar
incluyen aditivos de hidrato de carbono de mejora del sabor dulce, aditivos de alcohol de mejora del sabor dulce,
aditivos de poliol de mejora del sabor dulce, aditivos de aminoacido de mejora del sabor dulce, aditivos de sal de
aminoacido de mejora del sabor dulce, aditivos de sal de acido inorganico de mejora del sabor dulce, aditivos de
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polimero de mejora del sabor dulce y aditivos de proteina o hidrolizado de proteina de mejora del sabor dulce.

En otra realizacién, los aditivos de hidrato de carbono de mejora del sabor dulce adecuados para mejorar el sabor
osmético del edulcorante de alta potencia natural y/o sintético para que sea mas similar al azdcar incluyen, pero no
se limitan a, aditivos de hidrato de carbono de mejora del sabor dulce con un peso molecular que oscila entre
aproximadamente 50 y aproximadamente 500. Los ejemplos no limitativos de aditivos de hidrato de carbono de
mejora del sabor dulce con un peso molecular que oscila entre aproximadamente 50 y aproximadamente 500
incluyen sacarosa, fructosa, glucosa, maltosa, lactosa, manosa, galactosa, ribosa, ramnosa, trehalosa, HFCS vy
tagatosa.

En otra realizacion, los aditivos de poliol de mejora del sabor dulce adecuados para mejorar el sabor osmético del
edulcorante de alta potencia natural y/o sintético para que sea mas similar al aztcar incluyen, pero no se limitan a,
aditivos de poliol de mejora del sabor dulce con un peso molecular que oscila entre aproximadamente 76 y
aproximadamente 500. Los ejemplos no limitativos de aditivos de poliol de mejora del sabor dulce con un peso
molecular que oscila entre aproximadamente 76 y aproximadamente 500 incluyen eritritol, glicerol y propilenglicol.
En una subrealizacion, otros aditivos de poliol de mejora del sabor dulce adecuados incluyen alcohol de azucar.

En otra realizacion, los aditivos de alcohol de mejora del sabor dulce adecuados para mejorar el sabor osmético del
edulcorante de alta potencia natural y/o sintético para que sea mas similar al azdcar incluyen, pero no se limitan a,
aditivos de alcohol de mejora del sabor dulce con un peso molecular que oscila entre aproximadamente 46 y
aproximadamente 500. Un ejemplo no limitativo de aditivo de alcohol de mejora del sabor dulce con un peso
molecular que oscila entre aproximadamente 46 y aproximadamente 500 incluye etanol.

En otra realizacién, los aditivos de aminoacido de mejora del sabor dulce adecuados para mejorar el sabor osmético
del edulcorante de alta potencia natural y/o sintético para que sea mas similar al azdcar incluyen, pero no se limitan
a, aditivos de aminoacido de mejora del sabor dulce con un peso molecular que oscila entre aproximadamente 75 y
aproximadamente 250. Los ejemplos no limitativos de aditivos de aminoacido de mejora del sabor dulce con un peso
molecular que oscila entre aproximadamente 75 y aproximadamente 250 incluyen glicina, alanina, serina, leucina,
valina, isoleucina, prolina, hidroxiprolina, glutamina, teanina y treonina.

En otra realizacion, los aditivos de sal de aminoacido de mejora del sabor dulce adecuados para mejorar el sabor
osmético del edulcorante de alta potencia natural y/o sintético para que sea mas similar al azdcar incluyen, pero no
se limitan a, aditivos de sal de aminoacido de mejora del sabor dulce con un peso molecular que oscila entre
aproximadamente 75 y aproximadamente 300. Los ejemplos no limitativos de aditivos de sal de aminoéacido de
mejora del sabor dulce con un peso molecular que oscila entre aproximadamente 75 y aproximadamente 300
incluyen sales de glicina, alanina, serina, leucina, valina, isoleucina, prolina, hidroxiprolina, glutamina, teanina y
treonina.

En otra realizacion, los aditivos de proteina o hidrolizado de proteina de mejora del sabor dulce adecuados para
mejorar el sabor osmético del edulcorante de alta potencia natural y/o sintético para que sea mas similar al aztcar
incluyen, pero no se limitan a, aditivos de proteina o hidrolizado de proteina de mejora del sabor dulce con un peso
molecular que oscila entre aproximadamente 75 y aproximadamente 300. Los ejemplos no limitativos de aditivos de
proteina o hidrolizado de proteina de mejora del sabor dulce con un peso molecular que oscila entre
aproximadamente 75 y aproximadamente 300 incluyen proteina o hidrolizados de proteina que contienen glicina,
alanina, serina, leucina, valina, isoleucina, prolina y treonina.

En otra realizacién, los aditivos de sal de acido inorganico de mejora del sabor dulce adecuados para mejorar el
sabor osmotico del edulcorante de alta potencia natural y/o sintético para que sea mas similar al azdcar incluyen,
pero no se limitan a, cloruro de sodio, cloruro de potasio, cloruro de magnesio, KH>2PO4 y NaH2POs. Los aditivos de
sal de &cido inorganico de mejora del sabor dulce adecuados para mejorar el sabor osmético pueden comprender un
peso molecular de desde aproximadamente 58 hasta aproximadamente 120.

En otra realizacion, los aditivos amargos de mejora del sabor dulce adecuados para mejorar el sabor osmaético del
edulcorante de alta potencia natural y/o sintético para que sea mas similar al aztcar incluyen, pero no se limitan a,
cafeina, quinina, urea, Quassia, acido tanico y naringina.

IV. Composiciones de edulcorante

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético en combinacién con al menos un aditivo de nucleétido
de mejora del sabor dulce elegido de monofosfato de inosina (“IMP”), monofosfato de guanosina (“GMP”),
monofosfato de adenosina (“AMP”), monofosfato de citosina (CMP), monofosfato de uracilo (UMP), difosfato de
inosina, difosfato de guanosina, difosfato de adenosina, difosfato de citosina, difosfato de uracilo, trifosfato de
inosina, trifosfato de guanosina, trifosfato de adenosina, trifosfato de citosina, trifosfato de uracilo, nucleésidos de los
mismos, bases de acido nucleico de los mismos o sales de los mismos.
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Se describe en el presente documento una composicion de edulcorante que comprende al menos un conservante y
al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético en combinacién con al menos un aditivo de hidrato de
carbono de mejora del sabor dulce elegido de tagatosa, trehalosa, galactosa, ramnosa, ciclodextrina (por ejemplo, o-
ciclodextrina, B-ciclodextrina y fy-ciclodextrina), maltodextrina (incluyendo maltodextrinas resistentes tales como
Fibersot-2™), dextrano, sacarosa, glucosa, ribulosa, fructosa, treosa, arabinosa, xilosa, lixosa, alosa, altrosa,
manosa, idosa, lactosa, maltosa, azucar invertido, isotrehalosa, neotrehalosa, palatinosa o isomaltulosa, eritrosa,
desoxirribosa, gulosa, idosa, talosa, eritrulosa, xilulosa, psicosa, turanosa, celobiosa, amilopectina, glucosamina,
manosamina, fucosa, acido glucuronico, acido glucoénico, glucono-lactona, abecuosa, galactosamina, oligosacaridos
de remolacha, isomalto-oligosacaridos (isomaltosa, isomaltotriosa, panosa y similares), xilo-oligosacaridos (xilotriosa,
xilobiosa y similares), gentio-oligosacaridos (gentiobiosa, gentiotriosa, gentiotetraosa y similares), sorbosa, nigero-
oligosacaridos, oligosacaridos de palatinosa, fucosa, fructooligosacaridos (cestosa, nistosa y similares), maltotetraol,
maltotriol, malto-oligosacaridos (maltotriosa, maltotetraosa, maltopentaosa, maltohexaosa, maltoheptaosa vy
similares), lactulosa, melibiosa, rafinosa, ramnosa, ribosa, azicares liquidos isomerizados tales como jarabe de
almidén/maiz con alto contenido en fructosa (por ejemplo, HFCS55, HFCS42, HFCS90), azlicares de acoplamiento,
oligosacaridos de soja o jarabe de glucosa.

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético en combinacion con al menos un aditivo de poliol de
mejora del sabor dulce elegido de eritritol, maltitol, manitol, sorbitol, lactitol, xilitol, inositol, isomaltitol, propilenglicol,
glicerol (glicerina), treitol, galactitol, palatinosa, isomalto-oligosacaridos reducidos, xilo-oligosacaridos reducidos,
gentio-oligosacaridos reducidos, jarabe de maltosa reducido o jarabe de glucosa reducido.

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético en combinacién con al menos un aditivo de
aminoacido de mejora del sabor dulce elegido de acido aspartico, arginina, glicina, acido glutamico, prolina, treonina,
teanina, cisteina, cistina, alanina, valina, tirosina, leucina, isoleucina, asparagina, serina, lisina, histidina, ornitina,
metionina, carnitina, acido aminobutirico (isomeros alfa, beta y gamma), glutamina, hidroxiprolina, taurina, norvalina,
sarcosina o sales de los mismos.

Se describe en el presente documento una composicion de edulcorante que comprende al menos un conservante y
al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético en combinacién con al menos un aditivo de
poliaminoacido de mejora del sabor dulce elegido de poli-acido L-aspartico, poli-L-lisina (por ejemplo, poli-L-o-lisina
o poli-L-e-lisina), poli-L-ornitina (por ejemplo, poli-L-a-ornitina o poli-L-e-ornitina), poli-L-arginina, otras formas
poliméricas de aminoacidos o sales de los mismos.

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético en combinacion con al menos un aditivo de acido de
azucar de mejora del sabor dulce elegido de acido alddnico, urénico, aldarico, alginico, glucénico, glucurénico,
glucarico, galactarico, galacturénico o sales de los mismos.

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético en combinacion con al menos un aditivo de acido
organico de mejora del sabor dulce elegido de acidos carboxilicos C2-C30, acidos carboxilicos C1-C30 sustituidos
con hidroxilo, acido benzoico, acidos benzoicos sustituidos (por ejemplo, acido 2,4-dihidroxibenzoico), acidos
cinamicos sustituidos, hidroxiacidos, acidos hidroxibenzoicos sustituidos, acidos carboxilicos sustituidos con
ciclohexilo, acido tanico, acido lactico, acido tartarico, acido citrico, acido glucénico, acidos glucoheptoénicos, acido
glutérico, creatina, acido adipico, acido hidroxicitrico, acido malico, acido frutarico, acido fumarico, acido maleico,
acido succinico, acido clorogénico, acido salicilico, &cido cafeico, acidos biliares, acido acético, acido ascorbico,
acido alginico, acido eritorbico, poli(acido glutdmico) o sales de los mismos.

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético en combinacion con al menos un aditivo de acido
inorganico de mejora del sabor dulce elegido de acido fosférico, acido fosforoso, poli(acido fosférico), acido
clorhidrico, acido sulfurico, acido carbénico, dihidrogenofosfato de sodio o sales de los mismos.

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético en combinacién con al menos un aditivo de compuesto
amargo de mejora del sabor dulce elegido de cafeina, quinina, urea, aceite de naranja amarga, naringina, Quassia o
sales de los mismos.

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético en combinacién con al menos un aditivo de
aromatizante de mejora del sabor dulce elegido de vainillina, extracto de vainilla, extracto de mango, canela, citricos,
coco, jengibre, viridiflorol, almendra, mentol, extracto de piel de uva o extracto de semilla de uva. En otra realizacién
particular, el al menos un aditivo de aromatizante de mejora del sabor dulce comprende un edulcorante registrado
elegido del potenciador del dulzor aromatizante natural Déhler™ K14323 (Déhler™, Darmstadt, Alemania), el
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enmascarador del aroma natural Symrise™ para los edulcorantes 161453 6 164126 (Symrise™, Holzminden,
Alemania), los bloqueantes del sabor amargo Advantage™ naturales 1, 2, 9 6 10 (Advantage™ natural, Freehold,
Nueva Jersey, EE.UU.) o Sucramask™ (Creative Research Management, Stockton, California, EE.UU.).

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético en combinacién con al menos un aditivo de polimero
de mejora del sabor dulce elegido de quitosano, pectina, acido péctico, pectinico, poliurénico, poligalacturénico,
almiddn, hidrocoloide alimentario o extractos brutos de los mismos (por ejemplo, goma arabiga de Senegal, goma
arabiga seyal, carragenanos), poli-L-lisina (por ejemplo, poli-L-a-lisina o poli-L-e-lisina), poliornitina (por ejemplo, poli-
L-a-ornitina o poli-e-ornitina), polipropilenglicol, polietilenglicol, poli(etilenglicol metil éter), poliarginina, poli(acido
aspartico), poli(acido glutamico), polietilenimina, acido alginico, alginato de sodio, alginato de propilenglicol,
polietilenglicol-alginato de sodio, hexametafosfato de sodio y sus sales, u otros polimeros catiénicos y aniénicos.

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético en combinacién con al menos un aditivo de hidrolizado
de proteina de mejora del sabor dulce elegido de albimina sérica bovina (BSA), proteina de suero lacteo (incluyendo
fracciones o concentrados de la misma tales como aislado de proteina de suero lacteo instantanea al 90%, proteina
de suero lacteo al 34%, proteina de suero lacteo hidrolizada al 50% y concentrado de proteina de suero lacteo al
80%), proteina de arroz soluble, proteina de soja, aislados de proteina, hidrolizados de proteina, productos de
reaccion de hidrolizados de proteina, glicoproteinas y/o proteoglicanos que contienen aminoacidos (por ejemplo,
glicina, alanina, serina, treonina, teanina, asparagina, glutamina, arginina, valina, isoleucina, leucina, norvalina,
metionina, prolina, tirosina, hidroxiprolina o similares).

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético en combinacién con al menos un aditivo de
tensioactivo de mejora del sabor dulce elegido de polisorbatos (por ejemplo, monooleato de polioxietilensorbitano
(polisorbato 80), polisorbato 20, polisorbato 60), dodecilbencenosulfonato de sodio, sulfosuccinato de dioctilo o
dioctilsulfosuccinato de sodio, dodecilsulfato de sodio, cloruro de cetilpiridinio, bromuro de hexadeciltrimetilamonio,
colato de sodio, carbamoilo, cloruro de colina, glicolato de sodio, taurocolato de sodio, taurodesoxicolato de sodio,
arginato ladrico, estearoil-lactilato de sodio, lecitinas, ésteres de oleato de sacarosa, ésteres de estearato de
sacarosa, ésteres de palmitato de sacarosa, ésteres de laurato de sacarosa y otros emulsionantes, o similares.

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético en combinacién con al menos un aditivo de flavonoide
de mejora del sabor dulce elegido de catequinas, polifenoles, rutinas, neohesperidina, naringina, dihidrochalcona de
neohesperidina o similares.

Se describe en el presente documento una composicion de edulcorante que comprende al menos un conservante y
al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético en combinacion con etanol.

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético en combinacién con al menos un aditivo de compuesto
astringente de mejora del sabor dulce elegido de &cido tanico, cloruro de europio (EuCls), cloruro de gadolinio
(GdCls), cloruro de terbio (TbCls), alumbre, acido tanico y polifenoles (por ejemplo, polifenol del té).

Se describe en el presente documento una composicion de edulcorante que comprende al menos un conservante y
al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético en combinaciéon con al menos un aditivo de sal
inorganica de mejora del sabor dulce elegido de cloruro de sodio, cloruro de potasio, dihidrogenofosfato de sodio,
sulfato de sodio, citrato de potasio, cloruro de europio (EuCls), cloruro de gadolinio (GdCls), cloruro de terbio (TbCls),
sulfato de magnesio, fosfato de magnesio, alumbre, cloruro de magnesio, sales de sodio o potasio mono, di o
tribasicas de &cido fosforico, sales de é&cido clorhidrico, carbonato de sodio, bisulfato de sodio o bicarbonato de
sodio.

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético en combinaciéon con al menos un aditivo de sal
organica de mejora del sabor dulce elegido de cloruro de colina, sal de sodio de acido gluconico, sal de potasio de
acido glucdnico, guanidina HCI, amilorida HCI, glucosamina HCI, glutamato de monosodio (MSG), sal de
monofosfato de adenosina, gluconato de magnesio, tartrato de potasio y tartrato de sodio.

Se describe en el presente documento una composicion de edulcorante que comprende al menos un conservante y
al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético en combinacién con al menos un aditivo de nucleétido
de mejora del sabor dulce, al menos un aditivo de hidrato de carbono de mejora del sabor dulce y al menos un
aditivo de aminoéacido de mejora del sabor dulce; en la que el al menos un aditivo de nucleétido se elige de
monofosfato de inosina (“IMP”), monofosfato de guanosina (“GMP”), monofosfato de adenosina (“AMP”),
monofosfato de citosina (CMP), monofosfato de uracilo (UMP), difosfato de inosina, difosfato de guanosina, difosfato
de adenosina, difosfato de citosina, difosfato de uracilo, trifosfato de inosina, trifosfato de guanosina, trifosfato de
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adenosina, trifosfato de citosina, trifosfato de uracilo, nucleésidos de los mismos, bases de acido nucleico de los
mismos o sales de los mismos; en la que el al menos un aditivo de hidrato de carbono se elige de tagatosa,
trehalosa, galactosa, ramnosa, ciclodextrina (por ejemplo, o-ciclodextrina, PB-ciclodextrina y vy-ciclodextrina),
maltodextrina (incluyendo maltodextrinas resistentes tales como Fibersol-2™), dextrano, sacarosa, glucosa, ribulosa,
fructosa, treosa, arabinosa, xilosa, lixosa, alosa, altrosa, manosa, idosa, lactosa, maltosa, azlcar invertido,
isotrehalosa, neotrehalosa, palatinosa o isomaltulosa, eritrosa, desoxirribosa, gulosa, idosa, talosa, eritrulosa,
xilulosa, psicosa, turanosa, celobiosa, amilopectina, glucosamina, manosamina, fucosa, acido glucurénico, acido
gluconico, glucono-lactona, abecuosa, galactosamina, oligosacaridos de remolacha, isomalto-oligosacaridos
(isomaltosa, isomaltotriosa, panosa y similares), xilooligosacéaridos (xilotriosa, xilobiosa y similares), gentio-
oligosacaridos (gentiobiosa, gentiotriosa, gentiotetraosa y similares), sorbosa, nigero-oligosacaridos, oligosacaridos
de palatinosa, fucosa, fructooligosacaridos (cestosa, nistosa y similares), maltotetraol, maltotriol, malto-
oligosacéaridos (maltotriosa, maltotetraosa, maltopentaosa, maltohexaosa, maltoheptaosa y similares), lactulosa,
melibiosa, rafinosa, ramnosa, ribosa, azlcares liquidos isomerizados tales como jarabe de almidén/maiz con alto
contenido en fructosa (por ejemplo, HFCS55, HFCS42, HFCS90), azlUcares de acoplamiento, oligosacaridos de soja,
o jarabe de glucosa; y en la que el al menos un aditivo de aminoacido se elige de acido aspartico, arginina, glicina,
acido glutamico, prolina, treonina, teanina, cisteina, cistina, alanina, valina, tirosina, leucina, isoleucina, asparagina,
serina, lisina, histidina, ornitina, metionina, carnitina, acido aminobutirico (isémeros alfa, beta y gamma), glutamina,
hidroxiprolina, taurina, norvalina, sarcosina o sales de los mismos.

Se describe en el presente documento una composicion de edulcorante que comprende al menos un conservante y
al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético en combinacién con al menos un aditivo de nucleétido
de mejora del sabor dulce y al menos un aditivo de hidrato de carbono de mejora del sabor dulce; en la que el al
menos un aditivo de nucleétido se elige de monofosfato de inosina (“IMP”), monofosfato de guanosina (“GMP”),
monofosfato de adenosina (“AMP”), monofosfato de citosina (CMP), monofosfato de uracilo (UMP), difosfato de
inosina, difosfato de guanosina, difosfato de adenosina, difosfato de citosina, difosfato de uracilo, trifosfato de
inosina, trifosfato de guanosina, trifosfato de adenosina, trifosfato de citosina, trifosfato de uracilo, nucledsidos de los
mismos, bases de &cido nucleico de los mismos o sales de los mismos; y en la que el al menos un aditivo de hidrato
de carbono se elige de tagatosa, trehalosa, galactosa, ramnosa, ciclodextrina (por ejemplo, o-ciclodextrina, f3-
ciclodextrina y y-ciclodextrina), maltodextrina (incluyendo maltodextrinas resistentes tales como Fibersol-2™),
dextrano, sacarosa, glucosa, ribulosa, fructosa, treosa, arabinosa, xilosa, lixosa, alosa, altrosa, manosa, idosa,
lactosa, maltosa, azucar invertido, isotrehalosa, neotrehalosa, palatinosa o isomaltulosa, eritrosa, desoxirribosa,
gulosa, idosa, talosa, eritrulosa, xilulosa, psicosa, turanosa, celobiosa, amilopectina, glucosamina, manosamina,
fucosa, acido glucurdnico, acido glucénico, glucono-lactona, abecuosa, galactosamina, oligosacaridos de remolacha,
isomalto-oligosacaridos (isomaltosa, isomaltotriosa, panosa y similares), xilo-oligosacaridos (xilotriosa, xilobiosa y
similares), gentio-oligosacaridos (gentiobiosa, gentiotriosa, gentiotetraosa y similares), sorbosa, nigero-
oligosacaridos, oligosacaridos de palatinosa, fucosa, fructooligosacaridos (cestosa, nistosa y similares), maltotetraol,
maltotriol, malto-oligosacaridos (maltotriosa, maltotetraosa, maltopentaosa, maltohexaosa, maltoheptaosa vy
similares), lactulosa, melibiosa, rafinosa, ramnosa, ribosa, azicares liquidos isomerizados tales como jarabe de
almidén/maiz con alto contenido en fructosa (por ejemplo, HFCS55, HFCS42, HFCS90), azlcares de acoplamiento,
oligosacaridos de soja o jarabe de glucosa.

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético en combinacién con al menos un aditivo de nucleétido
de mejora del sabor dulce y al menos un aditivo de poliol de mejora del sabor dulce; en la que el al menos un aditivo
de nucledtido se elige de monofosfato de inosina (“IMP”), monofosfato de guanosina (“GMP”), monofosfato de
adenosina (“AMP”), monofosfato de citosina (CMP), monofosfato de uracilo (UMP), difosfato de inosina, difosfato de
guanosina, difosfato de adenosina, difosfato de citosina, difosfato de uracilo, trifosfato de inosina, trifosfato de
guanosina, trifosfato de adenosina, trifosfato de citosina, trifosfato de uracilo, nucledsidos de los mismos, bases de
acido nucleico de los mismos o sales de los mismos; y en la que el al menos un aditivo de poliol se elige de eritritol,
maltitol, manitol, sorbitol, lactitol, xilitol, inositol, isomaltitol, propilenglicol, glicerol (glicerina), treitol, galactitol,
palatinosa, isomalto-oligosacaridos reducidos, xilo-oligosacaridos reducidos, gentio-oligosacaridos reducidos, jarabe
de maltosa reducido o jarabe de glucosa reducido.

Se describe en el presente documento una composicion de edulcorante que comprende al menos un conservante y
al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético en combinacién con al menos un aditivo de nucleétido
de mejora del sabor dulce y al menos un amino&cido de mejora del sabor dulce; en la que el al menos un aditivo de
nucleétido se elige de monofosfato de inosina (“IMP”), monofosfato de guanosina (“GMP”), monofosfato de
adenosina (“AMP”), monofosfato de citosina (CMP), monofosfato de uracilo (UMP), difosfato de inosina, difosfato de
guanosina, difosfato de adenosina, difosfato de citosina, difosfato de uracilo, trifosfato de inosina, trifosfato de
guanosina, trifosfato de adenosina, trifosfato de citosina, trifosfato de uracilo, nucleésidos de los mismos, bases de
acido nucleico de los mismos o sales de los mismos; y en la que el al menos un aditivo de aminoacido se elige de
acido aspartico, arginina, glicina, acido glutamico, prolina, treonina, teanina, cisteina, cistina, alanina, valina, tirosina,
leucina, isoleucina, asparagina, serina, lisina, histidina, ornitina, metionina, carnitina, acido aminobutirico (isémeros
alfa, beta y gamma), glutamina, hidroxiprolina, taurina, norvalina, sarcosina o sales de los mismos.

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
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al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético en combinacién con al menos un aditivo de hidrato de
carbono de mejora del sabor dulce, al menos un aditivo de poliol de mejora del sabor dulce y al menos un aditivo de
aminoacido de mejora del sabor dulce; en la que el al menos un aditivo de hidrato de carbono se elige de tagatosa,
trehalosa, galactosa, ramnosa, ciclodextrina (por ejemplo, o-ciclodextrina, PB-ciclodextrina y vy-ciclodextrina),
maltodextrina (incluyendo maltodextrinas resistentes tales como Fibersol-2™), dextrano, sacarosa, glucosa, ribulosa,
fructosa, treosa, arabinosa, xilosa, lixosa, alosa, altrosa, manosa, idosa, lactosa, maltosa, azucar invertido,
isotrehalosa, neotrehalosa, palatinosa o isomaltulosa, eritrosa, desoxirribosa, gulosa, idosa, talosa, eritrulosa,
xilulosa, psicosa, turanosa, celobiosa, amilopectina, glucosamina, manosamina, fucosa, acido glucurénico, acido
gluconico, glucono-lactona, abecuosa, galactosamina, oligosacaridos de remolacha, isomalto-oligosacaridos
(isomaltosa, isomaltotriosa, panosa y similares), xilo-oligosacéaridos (xilotriosa, xilobiosa y similares), gentio-
oligosacéridos (gentiobiosa, gentiotriosa, gentiotetraosa y similares), sorbosa, nigero-oligosacaridos, oligosacaridos
de palatinosa, fucosa, fructooligosacaridos (cestosa, nistosa y similares), maltotetraol, maltotriol, malto-
oligosacaridos (maltotriosa, maltotetraosa, maltopentaosa, maltohexaosa, maltoheptaosa y similares), lactulosa,
melibiosa, rafinosa, ramnosa, ribosa, azlcares liquidos isomerizados tales como jarabe de almidén/maiz con alto
contenido en fructosa (por ejemplo, HFCS55, HFCS42, HFCS90), azlUcares de acoplamiento, oligosacaridos de soja,
o0 jarabe de glucosa; en la que el al menos un aditivo de poliol se elige de eritritol, maltitol, manitol, sorbitol, lactitol,
xilitol, inositol, isomaltitol, propilenglicol, glicerol (glicerina), treitol, galactitol, palatinosa, isomalto-oligosacaridos
reducidos, xilo-oligosacaridos reducidos, gentio-oligosacéaridos reducidos, jarabe de maltosa reducido o jarabe de
glucosa reducido; y en la que el al menos un aditivo de aminoacido se elige de &cido aspartico, arginina, glicina,
acido glutamico, prolina, treonina, teanina, cisteina, cistina, alanina, valina, tirosina, leucina, isoleucina, asparagina,
serina, lisina, histidina, ornitina, metionina, carnitina, 4cido aminobutirico (isémeros alfa, beta y gamma), glutamina,
hidroxiprolina, taurina, norvalina, sarcosina o sales de los mismos.

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético en combinacién con al menos un aditivo de hidrato de
carbono de mejora del sabor dulce y al menos un aditivo de poliol de mejora del sabor dulce; en la que el al menos
un aditivo de hidrato de carbono se elige de tagatosa, trehalosa, galactosa, ramnosa, ciclodextrina (por ejemplo, a-
ciclodextrina, B-ciclodextrina y fy-ciclodextrina), maltodextrina (incluyendo maltodextrinas resistentes tales como
Fibersol-2™), dextrano, sacarosa, glucosa, ribulosa, fructosa, treosa, arabinosa, xilosa, lixosa, alosa, altrosa,
manosa, idosa, lactosa, maltosa, azucar invertido, isotrehalosa, neotrehalosa, palatinosa o isomaltulosa, eritrosa,
desoxirribosa, gulosa, idosa, talosa, eritrulosa, xilulosa, psicosa, turanosa, celobiosa, amilopectina, glucosamina,
manosamina, fucosa, acido glucuronico, acido glucoénico, glucono-lactona, abecuosa, galactosamina, oligosacaridos
de remolacha, isomalto-oligosacaridos (isomaltosa, isomaltotriosa, panosa y similares), xilooligosacaridos (xilotriosa,
xilobiosa y similares), gentio-oligosacaridos (gentiobiosa, gentiotriosa, gentiotetraosa y similares), sorbosa, nigero-
oligosacaridos, oligosacaridos de palatinosa, fucosa, fructooligosacaridos (cestosa, nistosa y similares), maltotetraol,
maltotriol, malto-oligosacaridos (maltotriosa, maltotetraosa, maltopentaosa, maltohexaosa, maltoheptaosa vy
similares), lactulosa, melibiosa, rafinosa, ramnosa, ribosa, azicares liquidos isomerizados tales como jarabe de
almidén/maiz con alto contenido en fructosa (por ejemplo, HFCS55, HFCS42, HFCS90), azlcares de acoplamiento,
oligosacéridos de soja o jarabe de glucosa; y en la que el al menos un aditivo de poliol se elige de eritritol, maltitol,
manitol, sorbitol, lactitol, xilitol, inositol, isomaltitol, propilenglicol, glicerol (glicerina), treitol, galactitol, palatinosa,
isomalto-oligosacaridos reducidos, xilo-oligosacaridos reducidos, gentio-oligosacaridos reducidos jarabe de maltosa
reducido o jarabe de glucosa reducido.

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético en combinacién con al menos un aditivo de hidrato de
carbono de mejora del sabor dulce y al menos un aditivo de aminoacido de mejora del sabor dulce; en la que el al
menos un aditivo de hidrato de carbono se elige de tagatosa, trehalosa, galactosa, ramnosa, ciclodextrina (por
ejemplo, a-ciclodextrina, B-ciclodextrina y y-ciclodextrina), maltodextrina (incluyendo maltodextrinas resistentes tales
como Fibersol-2™), dextrano, sacarosa, glucosa, ribulosa, fructosa, treosa, arabinosa, xilosa, lixosa, alosa, altrosa,
manosa, idosa, lactosa, maltosa, azucar invertido, isotrehalosa, neotrehalosa, palatinosa o isomaltulosa, eritrosa,
desoxirribosa, gulosa, idosa, talosa, eritrulosa, xilulosa, psicosa, turanosa, celobiosa, amilopectina, glucosamina,
manosamina, fucosa, acido glucuronico, acido glucoénico, glucono-lactona, abecuosa, galactosamina, oligosacaridos
de remolacha, isomalto-oligosacaridos (isomaltosa, isomaltotriosa, panosa y similares), xilooligosacaridos (xilotriosa,
xilobiosa y similares), gentio-oligosacaridos (gentiobiosa, gentiotriosa, gentiotetraosa y similares), sorbosa, nigero-
oligosacaridos, oligosacaridos de palatinosa, fucosa, fructooligosacaridos (cestosa, nistosa y similares), maltotetraol,
maltotriol, malto-oligosacaridos (maltotriosa, maltotetraosa, maltopentaosa, maltohexaosa, maltoheptaosa vy
similares), lactulosa, melibiosa, rafinosa, ramnosa, ribosa, azicares liquidos isomerizados tales como jarabe de
almidén/maiz con alto contenido en fructosa (por ejemplo, HFCS55, HFCS42, HFCS90), azlcares de acoplamiento,
oligosacaridos de soja, o jarabe de glucosa; y en la que el al menos un aditivo de aminoacido se elige de acido
aspartico, arginina, glicina, acido glutamico, prolina, treonina, teanina, cisteina, cistina, alanina, valina, tirosina,
leucina, isoleucina, asparagina, serina, lisina, histidina, ornitina, metionina, carnitina, &cido aminobutirico (isémeros
alfa, beta y gamma), glutamina, hidroxiprolina, taurina, norvalina, sarcosina o sales de los mismos.

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y

al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético en combinacion con al menos un aditivo de poliol de
mejora del sabor dulce y al menos un aditivo de aminoacido de mejora del sabor dulce; en la que el al menos un
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aditivo de poliol se elige de eritritol, maltitol, manitol, sorbitol, lactitol, xilitol, inositol, isomaltitol, propilenglicol, glicerol
(glicerina), ftreitol, galactitol, palatinosa, isomalto-oligosacéaridos reducidos, xilo-oligosacaridos reducidos, gentio-
oligosacaridos reducidos, jarabe de maltosa reducido o jarabe de glucosa reducido; y en la que el al menos un
aditivo de aminoacido se elige de acido aspartico, arginina, glicina, acido glutamico, prolina, treonina, teanina,
cisteina, cistina, alanina, valina, tirosina, leucina, isoleucina, asparagina, serina, lisina, histidina, ornitina, metionina,
carnitina, acido aminobutirico (isémeros alfa, beta y gamma), glutamina, hidroxiprolina, taurina, norvalina, sarcosina
o sales de los mismos.

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético en combinacion con al menos un aditivo de poliol de
mejora del sabor dulce y al menos un aditivo de sal inorganica de mejora del sabor dulce; en la que el al menos un
aditivo de poliol se elige de eritritol, maltitol, manitol, sorbitol, lactitol, xilitol, inositol, isomaltitol, propilenglicol, glicerol
(glicerina), treitol, galactitol, palatinosa, isomalto-oligosacaridos reducidos, xilo-oligosacaridos reducidos, gentio-
oligosacaridos reducidos, jarabe de maltosa reducido o jarabe de glucosa reducido; y en la que el al menos un
aditivo de sal inorganica se elige de cloruro de sodio, dihidrogenofosfato de sodio, sulfato de sodio, citrato de
potasio, cloruro de europio (EuCls), cloruro de gadolinio (GdCls), cloruro de terbio (TbCls), sulfato de magnesio,
alumbre, cloruro de magnesio, cloruro de potasio, sales de sodio o potasio mono, di o tribasicas de acido fosférico,
sales de &cido clorhidrico, carbonato de sodio, bisulfato de sodio o bicarbonato de sodio.

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético en combinacién con al menos un aditivo de hidrato de
carbono de mejora del sabor dulce y al menos un aditivo de sal inorganica de mejora del sabor dulce; en la que el al
menos un aditivo de hidrato de carbono se elige de tagatosa, trehalosa, galactosa, ramnosa, ciclodextrina (por
ejemplo, a-ciclodextrina, B-ciclodextrina y y-ciclodextrina), maltodextrina (incluyendo maltodextirinas resistentes tales
como Fibersol-2™), dextrano, sacarosa, glucosa, ribulosa, fructosa, treosa, arabinosa, xilosa, lixosa, alosa, altrosa,
manosa, idosa, lactosa, maltosa, azucar invertido, isotrehalosa, neotrehalosa, palatinosa o isomaltulosa, eritrosa,
desoxirribosa, gulosa, idosa, talosa, eritrulosa, xilulosa, psicosa, turanosa, celobiosa, amilopectina, glucosamina,
manosamina, fucosa, acido glucurénico, acido glucénico, glucono-lactona, abecuosa, galactosamina, oligosacéaridos
de remolacha, isomalto-oligosacaridos (isomaltosa, isomaltotriosa, panosa y similares), xilooligosacaridos (xilotriosa,
xilobiosa y similares), gentio-oligosacaridos (gentiobiosa, gentiotriosa, gentiotetraosa y similares), sorbosa, nigero-
oligosacaridos, oligosacaridos de palatinosa, fucosa, fructooligosacaridos (cestosa, nistosa y similares), maltotetraol,
maltotriol, malto-oligosacaridos (maltotriosa, maltotetraosa, maltopentaosa, maltohexaosa, maltoheptaosa vy
similares), lactulosa, melibiosa, rafinosa, ramnosa, ribosa, azlcares liquidos isomerizados tales como jarabe de
almidén/maiz con alto contenido en fructosa (por ejemplo, HFCS55, HFCS42, HFCS90), azlcares de acoplamiento,
oligosacaridos de soja o jarabe de glucosa; y en la que el al menos un aditivo de sal inorganica se elige de cloruro
de sodio, dihidrogenofosfato de sodio, sulfato de sodio, citrato de potasio, cloruro de europio (EuCls), cloruro de
gadolinio (GdCls), cloruro de terbio (TbCls), fosfato de magnesio, sulfato de magnesio, alumbre, cloruro de magnesio,
cloruro de potasio, sales de sodio o potasio mono, di o tribasicas de acido fosférico, sales de acido clorhidrico,
carbonato de sodio, bisulfato de sodio o bicarbonato de sodio.

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético en combinacién con al menos un aditivo de hidrato de
carbono de mejora del sabor dulce, al menos un aditivo de aminoacido de mejora del sabor dulce y al menos un
aditivo de sal inorganica de mejora del sabor dulce; en la que el al menos un aditivo de hidrato de carbono se elige
de tagatosa, trehalosa, galactosa, ramnosa, ciclodextrina (por ejemplo, a-ciclodextrina, B-ciclodextrina y -
ciclodextrina), maltodextrina (incluyendo maltodextrinas resistentes tales como Fibersol- 2™), dextrano, sacarosa,
glucosa, ribulosa, fructosa, treosa, arabinosa, xilosa, lixosa, alosa, altrosa, manosa, idosa, lactosa, maltosa, azucar
invertido, isotrehalosa, neotrehalosa, palatinosa o isomaltulosa, eritrosa, desoxirribosa, gulosa, idosa, talosa,
eritrulosa, xilulosa, psicosa, turanosa, celobiosa, amilopectina, glucosamina, manosamina, fucosa, acido glucurénico,
acido gluconico, glucono-lactona, abecuosa, galactosamina, oligosacaridos de remolacha, isomalto-oligosacaridos
(isomaltosa, isomaltotriosa, panosa y similares), xilo-oligosacaridos (xilotriosa, xilobiosa y similares), gentio-
oligosacaridos (gentiobiosa, gentiotriosa, gentiotetraosa y similares), sorbosa, nigero-oligosacaridos, oligosacaridos
de palatinosa, fucosa, fructooligosacaridos (cestosa, nistosa y similares), maltotetraol, maltotriol, maltooligosacaridos
(maltotriosa, maltotetraosa, maltopentaosa, maltohexaosa, maltoheptaosa y similares), lactulosa, melibiosa, rafinosa,
ramnosa, ribosa, azucares liquidos isomerizados tales como jarabe de almiddén/maiz con alto contenido en fructosa
(por ejemplo, HFCS55, HFCS42, HFCS90), azlcares de acoplamiento, oligosacaridos de soja o jarabe de glucosa;
en la que el al menos un aditivo de amino&cido se elige de acido aspartico, arginina, glicina, acido glutamico, prolina,
treonina, teanina, cisteina, cistina, alanina, valina, tirosina, leucina, isoleucina, asparagina, serina, lisina, histidina,
ornitina, metionina, carnitina, acido aminobutirico (isémeros alfa, beta y gamma), glutamina, hidroxiprolina, taurina,
norvalina, sarcosina o sales de los mismos; y en la que el al menos un aditivo de sal inorganica se elige de cloruro
de sodio, sulfato de sodio, citrato de potasio, cloruro de europio (EuCls), cloruro de gadolinio (GdCls), cloruro de
terbio (TbCls), fosfato de magnesio, sulfato de magnesio, alumbre, cloruro de magnesio, cloruro de potasio, sales de
sodio o potasio mono, di o tribasicas de acido fosfdrico, sales de acido clorhidrico, carbonato de sodio, bisulfato de
sodio o bicarbonato de sodio.

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
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al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético en combinacion con al menos un aditivo de poliol de
mejora del sabor dulce y al menos un aditivo de poliaminoacido de mejora del sabor dulce; en la que el al menos un
aditivo de poliol se elige de eritritol, maltitol, manitol, sorbitol, lactitol, xilitol, inositol, isomaltitol, propilenglicol, glicerol
(glicerina), treitol, galactitol, palatinosa, isomalto-oligosacaridos reducidos, xilo-oligosacaridos reducidos, gentio-
oligosacaridos reducidos, jarabe de maltosa reducido o jarabe de glucosa reducido; y en la que el al menos un
aditivo de poliaminoacido se elige de poli-acido L-aspartico, poli-L-lisina (por ejemplo, poli-L-a-lisina o poli-L-¢-lisina),
poli-L-ornitina (por ejemplo, poli-L-a-ornitina o poli-L-e-ornitina), poli-L-arginina y otras formas poliméricas de
aminodcidos, o sales de los mismos.

Se describe en el presente documento una composicion de edulcorante que comprende al menos un conservante y
al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético en combinacion con al menos un aditivo de proteina o
hidrolizado de proteina de mejora del sabor dulce y al menos un aditivo de sal inorganica de mejora del sabor dulce;
en la que el al menos un aditivo de proteina o hidrolizado de proteina de mejora del sabor dulce se elige de albumina
sérica bovina (BSA), proteina de suero lacteo (incluyendo fracciones o concentrados de la misma tales como aislado
de proteina de suero lacteo instantanea al 90%, proteina de suero lacteo al 34%, proteina de suero lacteo
hidrolizada al 50% y concentrado de proteina de suero lacteo al 80%), proteina de arroz soluble, proteina de soja,
aislados de proteina, hidrolizados de proteina, productos de reaccién de hidrolizados de proteina, glicoproteinas y/o
proteoglicanos que contienen aminoacidos (por ejemplo, glicina, alanina, serina, treonina, teanina, asparagina,
glutamina, arginina, valina, isoleucina, leucina, norvalina, metionina, prolina, tirosina, hidroxiprolina o similares),
colageno (por ejemplo, gelatina), colageno parcialmente hidrolizado (por ejemplo, colageno de pescado hidrolizado)
e hidrolizados de colageno (por ejemplo, hidrolizado de colageno porcino); y en la que el al menos un aditivo de sal
inorganica de mejora del sabor dulce se elige de cloruro de sodio, sulfato de sodio, citrato de potasio, cloruro de
europio (EuCls), cloruro de gadolinio (GdCls), cloruro de terbio (TbCls), fosfato de magnesio, sulfato de magnesio,
alumbre, cloruro de magnesio, cloruro de potasio, sales de sodio o potasio mono, di o tribasicas de acido fosférico,
sales de acido clorhidrico, carbonato de sodio, bisulfato de sodio o bicarbonato de sodio.

Se describe en el presente documento una composicion de edulcorante que comprende al menos un conservante y
rebaudiésido A en combinacién con al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético distinto de
rebaudiosido-A y al menos una composicion de mejora del sabor dulce.

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
rebaudiésido A en combinacién con al menos un edulcorante de alta potencia sintético, en la que el al menos un
edulcorante de alta potencia sintético funciona como composicion de mejora del sabor dulce. Los ejemplos no
limitativos de aditivos de edulcorante sintético de mejora del sabor dulce adecuados incluyen sucralosa, acesulfamo
de potasio, aspartamo, alitamo, sacarina, dihidrochalcona de neohesperidina, ciclamato, neotamo, éster 1-metilico
de N-[3-(3-hidroxi-4-metoxifenil)propil]-L-a-aspartil]-L-fenilalanina, éster 1-metilico de N-[3-(3-hidroxi-4-metoxifenil)-3-
metilbutil]-L-a-aspartil]-L-fenilalanina, éster 1-metilico de N-[3-(3-metoxi-4-hidroxifenil)propil]-L-a-aspartil]-L-
fenilalanina, sales de los mismos, y similares.

Se describe en el presente documento una composicion de edulcorante que comprende al menos un conservante y
una composicion de edulcorante que comprende rebaudiésido-A (REBA), estevia, estevidsido, mogroésido 1V,
mogroésido V, edulcorante Luo Han Guo, monatina, curculina, sucralosa, ciclamato, sacarina, aspartamo, acesulfamo
de potasio u otras sales, 0 neotamo, en combinacion con al menos un aditivo de aminoacido de mejora del sabor
dulce y al menos un aditivo de poliol de mejora del sabor dulce. El al menos un aditivo de aminoacido de mejora del
sabor dulce puede estar presente en una cantidad de desde aproximadamente 100 ppm hasta aproximadamente
25.000 ppm de la composicion, y el al menos un aditivo de poliol de mejora del sabor dulce estd presente en una
cantidad de desde aproximadamente 400 hasta aproximadamente 80.000 ppm de la composicién. En una
realizacién todavia mas particular, el al menos un aditivo de aminoacido de mejora del sabor dulce es glicina o
alanina, y el al menos un aditivo de poliol de mejora del sabor dulce es eritritol.

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
una composicién de edulcorante que comprende rebaudiésido-A (REBA), estevia, estevidsido, mogroésido 1V,
mogroésido V, edulcorante Luo Han Guo, monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo
de potasio u otras sales, o neotamo, en combinacién con al menos un aditivo de aminoacido de mejora del sabor
dulce y al menos un aditivo de proteina o hidrolizado de proteina de mejora del sabor dulce. El al menos un aditivo
de aminoacido de mejora del sabor dulce puede estar presente en una cantidad de desde aproximadamente 100
hasta aproximadamente 25.000 ppm de la composicion, y el al menos un aditivo de proteina o hidrolizado de
proteina de mejora del sabor dulce esta presente en una cantidad de desde aproximadamente 200 ppm hasta
aproximadamente 50.000 ppm de la composicién. En una realizacion todavia mas particular, el al menos un aditivo
de aminoacido de mejora del sabor dulce es glicina o lisina, y el al menos un aditivo de proteina o hidrolizado de
proteina de mejora del sabor dulce es una proteina, un hidrolizado o un producto de reaccién de un hidrolizado de
una proteina que contiene glicina, alanina, serina, leucina, valina, isoleucina, prolina o treonina.

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y

una composicion de edulcorante que comprende rebaudiésido-A (REBA), estevia, estevidsido, mogroésido IV,
mogrdsido V, edulcorante Luo Han Guo, monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo
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de potasio u otras sales, 0 neotamo, en combinacién con al menos un aditivo de proteina o hidrolizado de proteina
de mejora del sabor dulce y al menos un aditivo de poliol de mejora del sabor dulce. El al menos un aditivo de
proteina o hidrolizado de proteina de mejora del sabor dulce puede estar presente en una cantidad de desde
aproximadamente 200 ppm hasta aproximadamente 50.000 ppm de la composicién, y al menos un aditivo de poliol
de mejora del sabor dulce esta presente en una cantidad de desde aproximadamente 400 hasta aproximadamente
80.000 ppm de la composicién. En una realizacién todavia mas particular, el al menos un aditivo de proteina o
hidrolizado de proteina de mejora del sabor dulce es una proteina, un hidrolizado o un producto de reacciéon de un
hidrolizado de proteinas que contienen glicina, alanina, serina, leucina, valina, isoleucina, prolina o treonina, y el al
menos un aditivo de poliol de mejora del sabor dulce es eritritol.

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
una composicién de edulcorante que comprende rebaudiésido-A (REBA), estevia, estevidsido, mogroésido 1V,
mogroésido V, edulcorante Luo Han Guo, monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo
de potasio u otras sales, o neotamo, en combinacion con al menos un aditivo de hidrato de carbono de mejora del
sabor dulce. El al menos un aditivo de hidrato de carbono de mejora del sabor dulce puede estar presente en una
cantidad de desde aproximadamente 1.000 hasta aproximadamente 100.000 ppm de la composicion. La
composicion de edulcorante puede comprender REBA y glucosa, sacarosa, HFCS o D-fructosa en una cantidad de
desde aproximadamente 10.000 ppm hasta aproximadamente 80.000 ppm de la composicién.

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
una composicién de edulcorante que comprende rebaudiésido-A (REBA), estevia, estevidsido, mogrosido 1V,
mogroésido V, edulcorante Luo Han Guo, monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo
de potasio u otras sales, o neotamo, en combinacién con al menos un aditivo de poliol de mejora del sabor dulce. El
al menos un aditivo de poliol de mejora del sabor dulce puede estar presente en una cantidad de desde
aproximadamente 400 hasta aproximadamente 80.000 ppm de la composicion. El al menos un aditivo de poliol de
mejora del sabor dulce puede estar presente en una cantidad de desde aproximadamente 5.000 hasta
aproximadamente 60.000 ppm de la composicion. Los ejemplos no limitativos incluyen al menos un conservante y
una composicién de edulcorante que comprende rebaudiésido-A (REBA), estevia, estevidsido, mogroésido 1V,
mogroésido V, edulcorante Luo Han Guo, monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo
de potasio u otras sales, o neotamo, en combinacién con propilenglicol, eritritol o combinaciones de los mismos.

Se proporciona una composicion de edulcorante que comprende al menos un conservante y una composicion de
edulcorante que comprende rebaudiésido-A (REBA) (con al menos el 50% de REBA en una mezcla de glicésidos de
esteviol) en combinacién con al menos un aditivo de poliol de mejora del sabor dulce. El al menos un aditivo de poliol
de mejora del sabor dulce comprende eritritol. En una realizacién particular de la composicion de edulcorante, esta
presente rebaudiosido A en una cantidad de desde aproximadamente 100 hasta aproximadamente 3.000 ppm vy el
eritritol esta presente en una cantidad de desde aproximadamente 400 hasta aproximadamente 80.000 ppm de la
composicién de edulcorante total. En otra realizacion de la composicion de edulcorante, esta presente rebaudiésido
A en una cantidad de desde aproximadamente 100 hasta aproximadamente 3.000 ppm vy el eritritol esta presente en
una cantidad de desde aproximadamente 5.000 hasta aproximadamente 40.000 ppm de la composicion de
edulcorante total. Todavia en otra realizacion de la composicion de edulcorante, esta presente rebaudiosido A en
una cantidad de desde aproximadamente 100 hasta aproximadamente 3.000 ppm vy el eritritol esté presente en una
cantidad de desde aproximadamente 10.000 hasta aproximadamente 35.000 ppm de la composicién de edulcorante
total. Estan presentes rebaudiésido A y eritritol en la composiciéon de edulcorante en una razén de desde
aproximadamente 1:4 hasta aproximadamente 1:800, respectivamente. AUn en otra realizacion particular de la
composicién de edulcorante, estan presentes rebaudiésido A y eritritol en la composicién de edulcorante en una
razon de desde aproximadamente 1:20 hasta aproximadamente 1:600, respectivamente; mas particularmente desde
aproximadamente 1:50 hasta aproximadamente 1:300; y todavia mas particularmente desde aproximadamente 1:75
hasta aproximadamente 1:150.

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
una composicién de edulcorante que comprende rebaudidsido-A (REBA), estevia, estevidsido, mogrosido TV,
mogroésido V, edulcorante Luo Han Guo, monatina, o curculina, en combinacién con al menos un aditivo de
edulcorante sintético de mejora del sabor dulce. La composiciéon de edulcorante puede comprender al menos un
conservante y un edulcorante que comprende rebaudiésido-A (REBA) en combinacién con sacarina o acesulfamo de
potasio u otras sales en una cantidad de desde aproximadamente 10 ppm hasta aproximadamente 100 ppm de la
composicion.

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
una composicion de edulcorante que comprende rebaudiésido-A (REBA), estevia, estevidsido, mogroésido 1V,
mogroésido V, edulcorante Luo Han Guo, monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo
de potasio u otras sales, o neotamo, en combinacion con al menos un aditivo de hidrato de carbono de mejora del
sabor dulce y al menos un aditivo de poliol de mejora del sabor dulce. El al menos un aditivo de hidrato de carbono
de mejora del sabor dulce puede estar presente en una cantidad de desde aproximadamente 1.000 hasta
aproximadamente 100.000 ppm de la composicién y al menos un aditivo de poliol de mejora del sabor dulce esta
presente en una cantidad de desde aproximadamente 400 hasta aproximadamente 80.000 ppm de la composicién.
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Los ejemplos no limitativos incluyen al menos un conservante y una composicién de edulcorante que comprende
rebaudiosido-A (REBA), estevia, estevidsido, mogrésido IV, mogrésido V, edulcorante Luo Han Guo, monatina,
curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo de potasio u otras sales, o neotamo, en
combinacion con tagatosa, fructosa o sacarosa y eritritol.

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
una composicion de edulcorante que comprende rebaudiésido-A (REBA), estevia, estevidsido, mogrosido IV,
mograsido V, edulcorante Luo Han Guo, monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo
de potasio u otras sales, o neotamo, en combinacion con al menos un aditivo de sal inorganica de mejora del sabor
dulce. Los ejemplos no limitativos incluyen al menos un conservante y una composicién de edulcorante que
comprende rebaudiosido-A (REBA), estevia, esteviosido, mogrosido IV, mogroésido V, edulcorante Luo Han Guo,
monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo de potasio u otras sales, o neotamo, en
combinacion con NaCl, KCI, NaHSO4.H>0O, NaH2PO.4, MgSO., KAI(SO.)2 (alumbre), fosfato de magnesio, cloruro de
magnesio, KCl y KH2PO., u otras combinaciones de los mismos. Puede comprender al menos un conservante y una
composicién de edulcorante que comprende rebaudiésido-A (REBA), estevia, esteviésido, mogroésido IV, mogrésido
V, edulcorante Luo Han Guo, monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo de potasio
u otras sales, o neotamo, en combinacién con una mezcla de aditivos de sal inorganica, tales como cloruros,
fosfatos y sulfatos de sodio, magnesio, potasio y calcio (por ejemplo, cloruro de sodio y cloruro de potasio; fosfato de
potasio y cloruro de potasio; cloruro de sodio y fosfato de sodio; fosfato de calcio y sulfato de calcio; cloruro de
magnesio y fosfato de magnesio; y fosfato de calcio, sulfato de calcio y sulfato de potasio).

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
una composicién de edulcorante comprende aspartamo, acesfulame potasio u otras sales, y sucralosa en
combinacion con al menos un aditivo de sal inorganica de mejora del sabor dulce. El al menos un aditivo de sal
inorganica de mejora del sabor dulce puede estar presente en una cantidad en el intervalo de aproximadamente 25 a
aproximadamente 5.000 ppm de la composicion. Los ejemplos no limitativos incluyen al menos un conservante y una
composicion de edulcorante que comprende aspartamo, acesulfamo de potasio y sucralosa en combinaciéon con
cloruro de magnesio; al menos un conservante y una composicion de edulcorante que comprende aspartamo,
acesulfamo de potasio y sucralosa en combinacion con sulfato de magnesio; o al menos un conservante y una
composicién de edulcorante que comprende aspartamo, acesulfamo de potasio y sucralosa en combinacién con
sulfato de magnesio y cloruro de sodio.

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
una composicion de edulcorante que comprende rebaudiésido-A (REBA), estevia, estevidsido, mogroésido IV,
mogrdsido V, edulcorante Luo Han Guo, monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo
de potasio u otras sales, 0 neotamo, en combinacién con al menos un aditivo de sal de acido organico de mejora del
sabor dulce. Los ejemplos no limitativos incluyen al menos un conservante y una composicion de edulcorante que
comprende rebaudiosido-A (REBA), estevia, esteviosido, mogrosido IV, mogroésido V, edulcorante Luo Han Guo,
monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo de potasio u otras sales, o neotamo, en
combinacion con cloruro de colina en tampén citrato, sal de sodio de &cido D-glucénico, guanidina HCI, D-
glucosamina HCI, amilorida HCI o combinaciones de los mismos.

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
una composicién de edulcorante que comprende rebaudiésido-A (REBA), estevia, estevidsido, mogroésido 1V,
mogroésido V, edulcorante Luo Han Guo, monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo
de potasio u otras sales, o neotamo, en combinaciéon con al menos un aditivo de &cido organico de mejora del sabor
dulce. Los ejemplos no limitativos incluyen al menos un conservante y una composicion de edulcorante que
comprende rebaudiosido-A (REBA), estevia, esteviosido, mogrosido IV, mogroésido V, edulcorante Luo Han Guo,
monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo de potasio u otras sales, o neotamo, en
combinacion con &cido fumarico, acido malico, acido tartarico, acido citrico, acido adipico, acido ascérbico, acido
tanico, acido succinico, acido glutarico o combinaciones de los mismos.

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
una composicién de edulcorante que comprende rebaudiésido-A (REBA), estevia, estevidsido, mogroésido 1V,
mogroésido V, edulcorante Luo Han Guo, monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo
de potasio u otras sales, o neotamo, en combinacion con al menos un aditivo de aminoacido de mejora del sabor
dulce. El al menos un aditivo de amino&cido de mejora del sabor dulce puede estar presente en una cantidad de
desde aproximadamente 100 hasta aproximadamente 25.000 ppm de la composicién. Los ejemplos no limitativos
incluyen al menos un conservante y una composicién de edulcorante que comprende rebaudidsido-A (REBA),
estevia, estevidsido, mogrésido IV, mogrésido V, edulcorante Luo Han Guo, monatina, curculina, sucralosa,
sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo de potasio u otras sales, o neotamo, en combinacién con mezcla de
glicina, L-alanina, L-serina, L-treonina, B-alanina, acido aminobutirico (isémeros alfa, beta o gamma), &acido L-
aspartico, acido L-glutamico, L-lisina, glicina y L-alanina, derivados de sal o combinaciones de los mismos.

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
una composicién de edulcorante que comprende rebaudiésido-A (REBA), estevia, estevidsido, mogrosido 1V,
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mogrdsido V, edulcorante Luo Han Guo, monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo
de potasio u otras sales, o neotamo, en combinacién con al menos un aditivo de tensioactivo de mejora del sabor
dulce. Los ejemplos no limitativos incluyen al menos un conservante y una composicion de edulcorante que
comprende rebaudiosido-A (REBA), estevia, esteviosido, mogrosido IV, mogroésido V, edulcorante Luo Han Guo,
monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo de potasio u otras sales, o neotamo, en
combinacion con dioctilsulfosuccinato de sodio, cloruro de cetilpiridinio, bromuro de hexadeciltrimetilamonio, oleato
de sacarosa, polisorbato 20, polisorbato 80, lecitina o0 combinaciones de los mismos.

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
una composicion de edulcorante que comprende rebaudiésido-A (REBA), estevia, estevidsido, mogroésido IV,
mogroésido V, edulcorante Luo Han Guo, monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo
de potasio u otras sales, o0 neotamo, en combinacién con al menos un aditivo de polimero de mejora del sabor dulce.
Los ejemplos no limitativos incluyen al menos un conservante y una composicién de edulcorante que comprende
rebaudiosido-A (REBA), estevia, estevidsido, mogrésido IV, mogrésido V, edulcorante Luo Han Guo, monatina,
curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo de potasio u otras sales, o neotamo, en
combinacion con polimero catiénico tal como polietilenimina, poli-L-lisina (por ejemplo, poli-L-a-lisina o poli-L-e-
lisina), poliornitina (por ejemplo, poli-L-a-ornitina o poli-e-ornitina), quitosano o combinaciones de los mismos.

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
una composicion de edulcorante que comprende rebaudiésido-A (REBA), estevia, estevidsido, mogroésido IV,
mogrdsido V, edulcorante Luo Han Guo, monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo
de potasio u otras sales, o neotamo, en combinacién con al menos un aditivo de polimero de mejora del sabor dulce
y al menos un aditivo de poliol de mejora del sabor dulce. El al menos un aditivo de polimero de mejora del sabor
dulce puede estar presente en una cantidad de desde aproximadamente 30 hasta aproximadamente 2.000 ppm de
la composicién, y el al menos un aditivo de poliol de mejora del sabor dulce esta presente en una cantidad de desde
aproximadamente 400 hasta aproximadamente 80.000 ppm de la composicion. Los ejemplos no limitativos incluyen
al menos un conservante y una composicion de edulcorante que comprende rebaudiésido-A (REBA), estevia,
esteviosido, mogrésido IV, mogrésido V, edulcorante Luo Han Guo, monatina, curculina, sucralosa, sacarina,
ciclamato, aspartamo, acesulfamo de potasio u otras sales, o neotamo, en combinacién con un hidrocoloide, tal
como una goma arabiga seyal, y eritritol.

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
una composicién de edulcorante que comprende rebaudiésido-A (REBA), estevia, estevidsido, mogroésido 1V,
mogroésido V, edulcorante Luo Han Guo, monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo
de potasio u otras sales, o neotamo, en combinacién con al menos un aditivo de proteina o hidrolizado de proteina
de mejora del sabor dulce. Los ejemplos no limitativos incluyen al menos un conservante y una composicion de
edulcorante que comprende rebaudiosido-A (REBA), estevia, estevidsido, mogrésido 1V, mogrésido V, edulcorante
Luo Han Guo, monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo de potasio u otras sales,
0 neotamo, en combinacion con albimina sérica bovina (BSA), proteina de suero lacteo o combinaciones de las
mismas.

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
una composicion de edulcorante que comprende rebaudiésido-A (REBA), estevia, estevidsido, mogrosido IV,
mogrdsido V, edulcorante Luo Han Guo, monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo
de potasio u otras sales, o neotamo, en combinacién con al menos un aditivo de aminoacido de mejora del sabor
dulce y al menos un aditivo de sal de acido inorganico de mejora del sabor dulce. El al menos un aditivo de
aminoacido de mejora del sabor dulce puede estar presente en una cantidad de desde aproximadamente 100 hasta
aproximadamente 25.000 ppm de la composicién y el al menos un aditivo de sal de acido inorganico de mejora del
sabor dulce puede estar presente en una cantidad de desde aproximadamente 25 hasta aproximadamente 5.000
ppm de la composicién. Los ejemplos no limitativos incluyen al menos un conservante y una composicién de
edulcorante que comprende rebaudiosido-A (REBA), estevia, estevidsido, mogrésido 1V, mogrésido V, edulcorante
Luo Han Guo, monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo de potasio u otras sales,
0 neotamo, en combinacion con glicina y alumbre; al menos un conservante y una composiciéon de edulcorante que
comprende rebaudiésido-A (REBA), estevia, estevidsido, mogrésido IV, mogrésido V, edulcorante Luo Han Guo,
monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo de potasio u otras sales, o neotamo, en
combinacion con glicina y cloruro de potasio; al menos un conservante y una composiciéon de edulcorante que
comprende rebaudiosido-A (REBA), estevia, esteviosido, mogrosido IV, mogroésido V, edulcorante Luo Han Guo,
monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo de potasio u otras sales, o neotamo, en
combinacion con glicina y cloruro de sodio; al menos un conservante y una composicion de edulcorante que
comprende REBA en combinacién con glicina, dihidrogenofosfato de potasio y cloruro de potasio; y rebaudiésido-A
(REBA), estevia, esteviésido, mogrésido IV, mogrésido V, Lo Han Guo, monatina, curculina, sucralosa, sacarina,
aspartamo, acesulfamo de potasio u otras sales, o neotamo, en combinacién con glicina, cloruro de sodio y cloruro
de potasio.

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
una composicién de edulcorante que comprende rebaudiésido-A (REBA), estevia, estevidsido, mogroésido 1V,
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mogrdsido V, edulcorante Luo Han Guo, monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo
de potasio u otras sales, o neotamo, en combinacién con al menos un aditivo de hidrato de carbono de mejora del
sabor dulce y al menos un aditivo de sal de acido inorganico de mejora del sabor dulce. El al menos un aditivo de
hidrato de carbono de mejora del sabor dulce puede estar presente en una cantidad de desde aproximadamente
1.000 hasta aproximadamente 100.000 ppm de la composicion y el al menos un aditivo de sal de acido inorganico de
mejora del sabor dulce puede estar presente en una cantidad de desde aproximadamente 25 ppm hasta
aproximadamente 5.000 ppm. Los ejemplos no limitativos incluyen al menos un conservante y una composicion de
edulcorante que comprende rebaudiosido-A (REBA), estevia, estevidsido, mogrésido 1V, mogrésido V, edulcorante
Luo Han Guo, monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo de potasio u otras sales,
0 neotamo, en combinacion con fructosa, sacarosa, o glucosa y alumbre; al menos un conservante y una
composicién de edulcorante que comprende rebaudiésido-A (REBA), estevia, esteviésido, mogroésido IV, mogrésido
V, edulcorante Luo Han Guo, monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo de potasio
u otras sales, o neotamo, en combinacién con fructosa, sacarosa, o glucosa y cloruro de potasio; al menos un
conservante y una composicion de edulcorante que comprende rebaudiésido-A (REBA), estevia, estevidsido,
mogroésido 1V, mogrésido V, edulcorante Luo Han Guo, monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato,
aspartamo, acesulfamo de potasio u otras sales, o neotamo, en combinacién con fructosa, sacarosa, o glucosa y
cloruro de sodio; al menos un conservante y una composicion de edulcorante que comprende rebaudiésido-A
(REBA), estevia, estevidsido, mogrésido 1V, mogrésido V, edulcorante Luo Han Guo, monatina, curculina, sucralosa,
sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo de potasio u otras sales, o neotamo, en combinacién con fructosa,
sacarosa, o glucosa, fosfato de potasio y cloruro de potasio; y al menos un conservante y una composicién de
edulcorante que comprende rebaudiosido-A (REBA), estevia, estevidsido, mogrésido 1V, mogrésido V, edulcorante
Luo Han Guo, monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo de potasio u otras sales,
0 neotamo, en combinacién con fructosa, sacarosa, o glucosa, cloruro de sodio y cloruro de potasio.

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
una composicion de edulcorante que comprende rebaudiésido-A (REBA), estevia, estevidsido, mogroésido IV,
mogrdsido V, edulcorante Luo Han Guo, monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo
de potasio u otras sales, o neotamo, en combinacion con al menos un aditivo amargo de mejora del sabor dulce y al
menos un aditivo de sal inorganica de mejora del sabor dulce. Un ejemplo no limitativo incluye al menos un
conservante y una composicion de edulcorante que comprende rebaudiésido-A (REBA), estevia, estevidsido,
mogroésido 1V, mogrésido V, edulcorante Luo Han Guo, monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato,
aspartamo, acesulfamo de potasio u otras sales, o neotamo, en combinacién con urea y cloruro de sodio.

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
una composicion de edulcorante que comprende rebaudiésido-A (REBA), estevia, estevidsido, mogroésido 1V,
mogroésido V, edulcorante Luo Han Guo, monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo
de potasio u otras sales, o neotamo, en combinacion con al menos un aditivo de aminoacido de mejora del sabor
dulce y al menos un aditivo de poliaminoacido de mejora del sabor dulce. El al menos un aditivo de aminoacido de
mejora del sabor dulce puede estar presente en una cantidad de desde aproximadamente 100 hasta
aproximadamente 25.000 ppm de la composicion y el al menos un aditivo de poliaminoacido de mejora del sabor
dulce puede estar presente en una cantidad de desde aproximadamente 30 hasta aproximadamente 2.000 ppm de
la composicion. Los ejemplos no limitativos incluyen al menos un conservante y una composicién de edulcorante que
comprende rebaudiésido-A (REBA), estevia, estevidsido, mogrésido IV, mogrésido V, edulcorante Luo Han Guo,
monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo de potasio u otras sales, o neotamo, en
combinacion con glicina y poli-a-L-lisina; y al menos un conservante y una composicion de edulcorante que
comprende rebaudiosido-A (REBA), estevia, esteviosido, mogrosido IV, mogroésido V, edulcorante Luo Han Guo,
monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo de potasio u otras sales, o neotamo, en
combinacion con glicina y poli-e-L-lisina.

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
una composicién de edulcorante que comprende rebaudiésido-A (REBA), estevia, estevidsido, mogroésido 1V,
mogrdsido V, edulcorante Luo Han Guo, monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo
de potasio u otras sales, 0 neotamo, en combinacién con al menos un aditivo de aminoacido de mejora del sabor
dulce y al menos un aditivo de acido organico de mejora del sabor dulce. El al menos un aditivo de aminoacido de
mejora del sabor dulce puede estar presente en una cantidad de desde aproximadamente 100 hasta
aproximadamente 25.000 ppm de la composicion y el al menos un aditivo de acido organico de mejora del sabor
dulce puede estar presente en una cantidad de desde aproximadamente 25 hasta aproximadamente 5.000 ppm de
la composicién. Un ejemplo no limitativo incluye al menos un conservante y una composicion de edulcorante que
comprende rebaudiosido-A (REBA), estevia, esteviosido, mogrosido IV, mogroésido V, edulcorante Luo Han Guo,
monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo de potasio u otras sales, o neotamo, en
combinacion con glicina y gluconato de sodio.

Se describe en el presente documento una composicion de edulcorante que comprende al menos un conservante y
una composicién de edulcorante que comprende rebaudiésido-A (REBA), estevia, estevidsido, mogrosido 1V,
mogroésido V, edulcorante Luo Han Guo, monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo
de potasio u otras sales, o neotamo, en combinacion con al menos un aditivo de aminoacido de mejora del sabor
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dulce y al menos un aditivo de hidrato de carbono de mejora del sabor dulce. El al menos un aditivo de aminoacido
de mejora del sabor dulce puede estar presente en una cantidad de desde aproximadamente 100 hasta
aproximadamente 25.000 ppm de la composicion y el al menos un aditivo de hidrato de carbono de mejora del sabor
dulce puede estar presente en una cantidad de desde aproximadamente 1.000 hasta aproximadamente 100.000
ppm de la composicion. Un ejemplo no limitativo incluye al menos un conservante y una composicién de edulcorante
que comprende rebaudiésido-A (REBA), estevia, estevidsido, mogrdésido 1V, mogrésido V, edulcorante Luo Han Guo,
monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo de potasio u otras sales, o neotamo, en
combinacion con L-alanina y fructosa.

En otra realizacién, se proporciona una composicioén de edulcorante que comprende al menos un conservante y una
composicién de edulcorante que comprende rebaudiésido-A (REBA), estevia, esteviésido, mogroésido IV, mogrésido
V, edulcorante Luo Han Guo, monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo de potasio
u otras sales, o neotamo, en combinacién con al menos un aditivo de aminoacido de mejora del sabor dulce, al
menos un aditivo de poliol de mejora del sabor dulce que es eritritol, al menos un aditivo de sal inorganica de mejora
del sabor dulce y al menos un aditivo de sal de acido organico de mejora del sabor dulce. En una realizacién
particular, el al menos un aditivo de aminoacido de mejora del sabor dulce esta presente en una cantidad de desde
aproximadamente 100 hasta aproximadamente 25.000 ppm de la composicién, el al menos un aditivo de poliol de
mejora del sabor dulce esta presente en una cantidad de desde aproximadamente 400 hasta aproximadamente
80.000 ppm de la composicion, el al menos un aditivo de sal inorganica de mejora del sabor dulce esta presente en
una cantidad de desde aproximadamente 50 hasta aproximadamente 5.000 ppm de la composicion y el al menos un
aditivo de sal de &cido organico de mejora del sabor dulce esta presente en una cantidad de desde
aproximadamente 20 hasta aproximadamente 10.000 ppm de la composiciéon. Un ejemplo no limitativo incluye al
menos un conservante y una composicion de edulcorante que comprende rebaudiésido-A (REBA), estevia,
esteviosido, mogrésido IV, mogrésido V, edulcorante Luo Han Guo, monatina, curculina, sucralosa, sacarina,
ciclamato, aspartamo, acesulfamo de potasio u otras sales, 0 neotamo, en combinacién con eritritol, glicina, KClI,
KH2POys y cloruro de colina.

En otra realizacién, se proporciona una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y una
composicién de edulcorante que comprende rebaudiésido-A (REBA), estevia, esteviésido, mogroésido IV, mogrésido
V, edulcorante Luo Han Guo, monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo de potasio
u otras sales, o neotamo, en combinacién con al menos un aditivo de aminoacido de mejora del sabor dulce, al
menos un aditivo de hidrato de carbono de mejora del sabor dulce y al menos un aditivo de poliol de mejora del
sabor dulce que es eritritol. En una realizacion particular, el al menos un aditivo de aminoacido de mejora del sabor
dulce esta presente en una cantidad de desde aproximadamente 100 hasta aproximadamente 25.000 ppm de la
composicion, el al menos un aditivo de hidrato de carbono de mejora del sabor dulce esta presente en una cantidad
de desde aproximadamente 1.000 hasta aproximadamente 100.000 ppm de la composicién y el al menos un aditivo
de poliol de mejora del sabor dulce esta presente en una cantidad de desde aproximadamente 400 hasta
aproximadamente 80.000 ppm de la composicién. Un ejemplo no limitativo incluye al menos un conservante y una
composicién de edulcorante que comprende rebaudiésido-A (REBA), estevia, esteviésido, mogroésido IV, mogrésido
V, edulcorante Luo Han Guo, monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo de potasio
u otras sales, o neotamo, en combinacion con L-alanina, fructosa y eritritol.

En otra realizacién, se proporciona una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y una
composicién de edulcorante que comprende rebaudiésido-A (REBA), estevia, esteviésido, mogroésido IV, mogrésido
V, edulcorante Luo Han Guo, monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo de potasio
u otras sales, o neotamo, en combinacién con al menos un aditivo de aminoacido de mejora del sabor dulce, al
menos un aditivo de poliol de mejora del sabor dulce que es eritritol y al menos un aditivo de sal de acido inorganico
de mejora del sabor dulce. En una realizacion particular, el al menos un aditivo de aminoacido de mejora del sabor
dulce esta presente en una cantidad de desde aproximadamente 100 hasta aproximadamente 25.000 ppm de la
composicion, el al menos un aditivo de poliol de mejora del sabor dulce estd presente en una cantidad de desde
aproximadamente 400 hasta aproximadamente 80.000 ppm de la composicion y el al menos un aditivo de sal de
acido inorganico de mejora del sabor dulce estd presente en una cantidad de desde aproximadamente 50 hasta
aproximadamente 5.000 ppm de la composicion. Un ejemplo no limitativo incluye al menos un conservante y una
composicién de edulcorante que comprende rebaudiésido-A (REBA), estevia, esteviésido, mogroésido IV, mogrésido
V, edulcorante Luo Han Guo, monatina, curculina, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo de potasio
u otras sales, o neotamo, en combinacion con eritritol, glicina, KCI y KH2POs.

Se describe en el presente documento una composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante y
una composicion de edulcorante que comprende rebaudiésido-A (REBA), estevia, estevidsido, mogroésido 1V,
mogrdsido V, edulcorante Luo Han Guo, monatina, curculina, glicirricina tal como hidrato de sal de monoamonio de
acido glicirricico, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo de potasio u otras sales, o neotamo, en
combinacion con un aditivo de sal de acido inorgénico de mejora del sabor dulce. Un ejemplo no limitativo incluye al
menos un conservante y una composicion de edulcorante que comprende rebaudiésido-A (REBA), estevia,
esteviosido, mogrosido 1V, mogrésido V, edulcorante Luo Han Guo, monatina, curculina, glicirricina tal como hidrato
de sal de monoamonio de acido glicirricico, sucralosa, sacarina, ciclamato, aspartamo, acesulfamo de potasio u
otras sales, o neotamo, en combinacién con cloruro de sodio.
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La razon en peso deseada del edulcorante de alta potencia natural y/o sintético con respecto a la
composicién/composiciones de mejora del sabor dulce en la composicion de edulcorante dependera del edulcorante
de alta potencia natural y/o sintético particular, y el dulzor y otras caracteristicas deseadas en el producto final. Los
edulcorantes de alta potencia naturales y/o sintéticos varian enormemente en su potencia, oscilando entre
aproximadamente 30 veces mas potentes que la sacarosa y aproximadamente 8.000 veces mas potentes que la
sacarosa en una base en peso. En general, la razdén en peso del edulcorante de alta potencia natural y/o sintético
con respecto a la composicion de mejora del sabor dulce puede oscilar por ejemplo entre el intervalo de entre
10.000:1 y 1:10.000; un ejemplo no limitativo adicional puede oscilar entre aproximadamente 9.000:1 y
aproximadamente 1:9.000; aun otro ejemplo puede oscilar entre aproximadamente 8.000:1 y aproximadamente
1:8.000; un ejemplo adicional puede oscilar entre aproximadamente 7.000:1 y aproximadamente 1:7.000; otro
ejemplo puede oscilar entre aproximadamente 6.000:1 y aproximadamente 1:6000; aun en otro ejemplo puede
oscilar entre aproximadamente 5.000:1 y aproximadamente 1:5.000; aun en otro ejemplo puede oscilar entre
aproximadamente 4.000:1 y aproximadamente 1:4.000; aln en otro ejemplo puede oscilar entre aproximadamente
3.000:1 y aproximadamente 1:3.000; aun en otro ejemplo puede oscilar entre aproximadamente 2.000:1 y
aproximadamente 1:2.000; aun en otro ejemplo puede oscilar entre aproximadamente 1.500:1 y aproximadamente
1:1.500; aun en otro ejemplo puede oscilar entre aproximadamente 1.000:1 y aproximadamente 1:1.000; adn en otro
ejemplo puede oscilar entre aproximadamente 900:1 y aproximadamente 1:900; aun en otro ejemplo puede oscilar
entre aproximadamente 800:1 y aproximadamente 1: 800; aln en otro ejemplo puede oscilar entre aproximadamente
700:1 y aproximadamente 1:700; aun en otro ejemplo puede oscilar entre aproximadamente 600:1 y
aproximadamente 1:600; aun en otro ejemplo puede oscilar entre aproximadamente 500:1 y aproximadamente
1:500; adn en otro ejemplo puede oscilar entre aproximadamente 400:1 y aproximadamente 1:400; aun en otro
ejemplo puede oscilar entre aproximadamente 300:1 y aproximadamente 1:300; ain en otro ejemplo puede oscilar
entre aproximadamente 200:1 y aproximadamente 1:200; ain en otro ejemplo puede oscilar entre aproximadamente
150:1 y aproximadamente 1:150; aun en otro ejemplo puede oscilar entre aproximadamente 100:1 y
aproximadamente 1:100; aun en otro ejemplo puede oscilar entre aproximadamente 90:1 y aproximadamente 1:90;
aun en otro ejemplo puede oscilar entre aproximadamente 80:1 y aproximadamente 1:80; aun en otro ejemplo puede
oscilar entre aproximadamente 70:1 y aproximadamente 1:70; aln en otro ejemplo puede oscilar entre
aproximadamente 60:1 y aproximadamente 1:60; aln en otro ejemplo puede oscilar entre aproximadamente 50:1 y
aproximadamente 1:50; adn en otro ejemplo puede oscilar entre aproximadamente 40:1 y aproximadamente 1:40;
aun en otro ejemplo puede oscilar entre aproximadamente 30:1 y aproximadamente 1:30; alin en otro ejemplo puede
oscilar entre aproximadamente 20:1 y aproximadamente 1:20; aun en otro ejemplo puede oscilar entre
aproximadamente 15:1 y aproximadamente 1:15; aln en otro ejemplo puede oscilar entre aproximadamente 10:1 y
aproximadamente 1:10; ain en otro ejemplo puede oscilar entre aproximadamente 9:1 y aproximadamente 1:9; aun
en otro ejemplo puede oscilar entre aproximadamente 8:1 y aproximadamente 1:8; aun en otro ejemplo puede
oscilar entre aproximadamente 7:1 y aproximadamente 1:7; alin en otro ejemplo puede oscilar entre
aproximadamente 6:1 y aproximadamente 1:6; aln en otro ejemplo puede oscilar entre aproximadamente 5:1 y
aproximadamente 1:5; alin en otro ejemplo puede oscilar entre aproximadamente 4:1 y aproximadamente 1:4; aln
en otro ejemplo puede oscilar entre aproximadamente 3:1 y aproximadamente 1:3; aln en otro ejemplo puede
oscilar entre aproximadamente 2:1 y aproximadamente 1:2; y adn en otro ejemplo puede ser de aproximadamente
1:1; dependiendo del particular edulcorante de alta potencia natural y/o sintético particular seleccionado.

Se contempla que la combinacién de al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético con al menos
una composicién de mejora del sabor dulce pueda llevarse a cabo en cualquier intervalo de pH que no afecte
adversa o materialmente al sabor de la composicién de edulcorante. Un ejemplo no limitativo del intervalo de pH
puede ser de desde aproximadamente 2 hasta aproximadamente 8. Un ejemplo adicional incluye un intervalo de pH
de desde aproximadamente 2 hasta aproximadamente 5.

Un experto habitual en la técnica puede combinar al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético, al
menos una composicion de mejora del sabor dulce y una composicién edulcorable de cualquier manera. Por
ejemplo, puede anadirse al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético a la composicién edulcorable
antes de la al menos una composicion de mejora del sabor dulce. En otro ejemplo, puede afadirse al menos un
edulcorante de alta potencia natural y/o sintético a la composicién edulcorable después de la al menos una
composicién de mejora del sabor dulce. Aun en otro ejemplo, puede afnadirse al menos un edulcorante de alta
potencia natural y/o sintético a la composicion edulcorable simultaneamente con la al menos una composicion de
mejora del sabor dulce.

Aun en otra realizacion, puede combinarse al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético con la al
menos una composicion de mejora del sabor dulce antes de anadirse a una composicién edulcorable. Por ejemplo,
el al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético puede estar en una forma pura, diluida o
concentrada como un liquido (por ejemplo, idén soluto), un sélido (por ejemplo, polvo, trozo, granulo, grano, bloque,
particula cristalina, o similares), una suspensién, un estado gaseoso o combinaciones de los mismos pueden
ponerse en contacto con la al menos una composicion de mejora del sabor dulce que puede estar en una forma
pura, diluida o concentrada como un liquido (por ejemplo, i6n soluto), un sélido (por ejemplo, polvo, trozo, granulo,
grano, bloque, particula cristalina, o similares), una suspensién, un estado gaseoso o combinaciones de los mismos
antes de que ambos se pongan en contacto con una composicion edulcorable. Aln en otra realizacion, cuando hay
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mas de un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético o mas de una composicién de mejora del sabor dulce en
la composicion edulcorable, cada componente de la composicion edulcorable puede afiadirse simultdneamente, en
un patron alterno, en un patron al azar o cualquier otro patron.

Generalmente, la cantidad de edulcorante de alta potencia natural y/o sintético presente en una composicién
edulcorada varia ampliamente dependiendo del dulzor deseado. Los expertos habituales en la técnica pueden
distinguir facilmente la cantidad apropiada de edulcorante para poner en la composicion edulcorada. En una
realizacién particular, el al menos un edulcorante de alta potencia natural y/o sintético esta presente en la
composicion edulcorada en una cantidad en el intervalo de aproximadamente 1 a aproximadamente 5.000 ppm de la
composicion edulcorada y la al menos una composicion de mejora del sabor dulce esté presente en la composicion
edulcorada en una cantidad en el intervalo de aproximadamente 0,1 a aproximadamente 100.000 ppm de la
composiciéon edulcorada.

Segun realizaciones particulares, cantidades adecuadas de edulcorantes de alta potencia naturales para
composiciones edulcoradas comprenden cantidades en el intervalo de desde aproximadamente 100 ppm hasta
aproximadamente 3.000 ppm para rebaudiosido A; desde aproximadamente 50 ppm hasta aproximadamente
3.000 ppm para estevia; desde aproximadamente 50 ppm hasta aproximadamente 3.000 ppm para estevidsido;
desde aproximadamente 50 ppm hasta aproximadamente 3.000 ppm para mogrésido 1V; desde aproximadamente
50 ppm hasta aproximadamente 3.000 ppm para mogrésido V; desde aproximadamente 50 ppm hasta
aproximadamente 3.000 ppm para edulcorante Luo Han Guo; desde aproximadamente 5 ppm hasta
aproximadamente 300 ppm para monatina, desde aproximadamente 5 ppm hasta aproximadamente 200 ppm para
taumatina; y desde aproximadamente 50 ppm hasta aproximadamente 3.000 ppm para hidrato de sal de
monoamonio de acido glicirricico.

Segun realizaciones particulares, cantidades adecuadas de edulcorantes de alta potencia sintéticos para
composiciones edulcoradas comprenden un intervalo de desde aproximadamente 1 ppm hasta aproximadamente
60 ppm para alitamo; desde aproximadamente 10 ppm hasta aproximadamente 600 ppm para aspartamo; desde
aproximadamente 1 ppm hasta aproximadamente 20 ppm para neotamo; desde aproximadamente 10 ppm hasta
aproximadamente 500 ppm para acesulfamo de potasio; desde aproximadamente 50 ppm hasta aproximadamente
5.000 ppm para ciclamato; desde aproximadamente 10 ppm hasta aproximadamente 500 ppm para sacarina; desde
aproximadamente 5 ppm hasta aproximadamente 250 ppm para sucralosa; desde aproximadamente 1 ppm hasta
aproximadamente 20 ppm para éster 1-metilico de N-[N-[3-(3-hidroxi-4-metoxifenil)propil]-L-a-aspartil]-L-fenilalanina;
desde aproximadamente 1 ppm hasta aproximadamente 20 ppm para éster 1-metilico de N-[N-[3-(3-hidroxi-4-
metoxifenil)-3-metilbutil]-L-a-aspartil]-L-fenilalanina; y desde aproximadamente 1 ppm hasta aproximadamente
20 ppm para éster 1-metilico de N-[N-[3-(3-metoxi-4-hidroxifenil)propil]-L-a-aspartil]-L-fenilalanina.

V. Ejemplos

La presente invencién se ilustra adicionalmente mediante los siguientes ejemplos, que no deben interpretarse de
ningun modo como limitaciones que se imponen en el alcance de la misma. Por el contrario, debe entenderse
claramente que puede recurrirse a diversas otras realizaciones, modificaciones y equivalentes de las mismas que,
tras la lectura de la descripcién en la misma, pueden sugerirseles a los expertos en la técnica sin apartarse del
espiritu de la presente invencién y/o el alcance de las reivindicaciones adjuntas. A menos que se especifique lo
contrario, los % son en peso.

Conjunto de ejemplos A

Ejemplo A1: Composicién de zanahoria deshidratada edulcorada

Se prepara una composicién de zanahoria deshidratada edulcorada con 100 ppm de dioxido de azufre, 20 mg de
rebaudiosido A y 1,75 g de eritritol por 40 g de racién de zanahorias deshidratadas.

Ejemplo A2: Composicién de jamén curado edulcorada

Se prepara una composicion de jamoén curado edulcorada con 100 mg de nitrato de sodio, 30 mg de nitrito de sodio,
2,4 g de cloruro de sodio, 1,33 mg de rebaudidsido Ay 125 mg de eritritol por 60 g de racién de jamén.

Ejemplo A3: Composicion de bebida de cola edulcorada

Se prepara una composicién de bebida de cola de dieta edulcorada con 100 ppm de benzoato de sodio, 400 ppm de
rebaudiosido Ay el 3,5% de eritritol por 240 ml de racién de bebida de cola.

Los siguientes ejemplos B1-B3, C1-C3, D, E1-E3 y F ilustran métodos de preparacion de rebaudiosido A purificado
segun realizaciones particulares de esta invencion:

Conjunto de ejemplos B
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Tabla 2: Resumen de los ejemplos B1-3

Tde Tde Rendimiento Pureza
Disolvente calentamiento | secado (9) por

Rebaudiésido | Etanol (al metanol (al | Agua (°C) (°C) HPLC

A bruto (g) 95%) (ml) 99%) (ml) (ml) (% p/p)
B1 400 1200 400 320 50 50 130 98,9
B2 100 320 120 50 30-40 60 72 98,3
B3 50 160 60 25 ~30 60 27.3 98,2

Ejemplo B1

Se obtuvo una mezcla de rebaudioésido A bruto (pureza del 77,4%) de una fuente comercial. Se identificaron las
impurezas (el 6,2% de esteviésido, el 5,6% de rebaudiésido C, el 0,6% de rebaudiésido F, el 1,0% de otros
glicésidos de esteviol, el 3,0% de rebaudiésido D, el 4,9% de rebaudiosido B, el 0,3% de esteviolbidsido) y se
cuantificaron usando HPLC en base seca, contenido en humedad del 4,7%.

Se combinaron rebaudiésido A bruto (400 g), etanol (al 95%, 1200 ml), metanol (al 99%, 400 ml) y agua (320 ml) y
se calentaron hasta 50°C durante 10 minutos. - Se enfri6 la disolucién transparente hasta 22°C durante 16 horas. Se
filtraron los cristales de color blanco y se lavaron dos veces con etanol (2 x 200 ml, al 95%) y se secaron en un
horno de vacio a 50°C durante 16-24 horas a presion reducida (20 mm).

La composicién final de rebaudiésido A sustancialmente puro (130 g) comprendia el 98,91% de rebaudiésido A, el
0,06% de esteviosido, el 0,03% de rebaudiésido C, el 0,12% de rebaudiésido F, el 0,13% de otros glicésidos de
esteviol, el 0,1% de rebaudiosido D, el 0,49% de rebaudiésido B y el 0,03% de esteviolbidsido, todos en peso.

Ejemplo B2

Se obtuvo rebaudiésido A bruto (80,37%) de una fuente comercial. Se identificaron las impurezas (el 6,22% de
esteviodsido, el 2,28% de rebaudiosido C, el 0,35% de dulcésido, el 0,78% de rebaudiésido F, el 0,72% de otros
glicésidos de esteviol, el 3,33% de rebaudiosido B, el 0,07% de esteviolbidésido) por HPLC en base seca, contenido
en humedad del 3,4%.

Se combinaron rebaudiésido A (100 g), etanol (al 95%, 320 ml), metanol (al 99%, 120 ml) y agua (50 ml) y se
calentaron a 30-40°C durante 10 minutos. Se enfrid la disolucién transparente hasta 22°C durante 16 horas. Se
filtraron los cristales de color blanco y se lavaron dos veces con etanol (2 x 50 ml, al 95%). Se suspendi6 la torta de
filtro himeda (88 g) en etanol (al 95%, 1320 ml) durante 16 horas, se filtrd, se lavo con etanol (al 95%, 2 x 100 ml) y
se secd en un horno de vacio a 60°C durante 16-24 horas a presion reducida (20 mm).

La composicion final de rebaudiésido A sustancialmente puro (72 g) comprendia el 98,29% de rebaudiosido A, el
0,03% de estevidsido, el 0,02% de rebaudidésido C, el 0,17% de rebaudiésido F, el 0,06% de rebaudiosido D y el
1,09% de rebaudiosido B. No se detecto esteviolbiésido por HPLC.

Ejemplo B3

Se obtuvo rebaudiésido A bruto (80,37%) de una fuente comercial. Se identificaron las impurezas (el 6,22% de
esteviodsido, el 2,28% de rebaudiosido C, el 0,35% de dulcésido, el 0,78% de rebaudiésido F, el 0,72% de otros
glicésidos de esteviol, el 3,33% de rebaudidsido B, el 0,07% esteviolbidsido) por HPLC en base seca, contenido en
humedad del 3,4%.

Se combinaron rebaudiésido A (50 g), etanol (al 95%, 160 ml), metanol (al 99%, 60 ml) y agua (25 ml) y se
calentaron hasta aproximadamente 30°C durante 10 minutos. Se enfrid la disolucién transparente hasta 22°C
durante 16 horas. Se filtraron los cristales de color blanco y se lavaron dos veces con etanol (2 x 25 ml, al 95%). Se
suspendid la torta de filtro humeda (40 g) en metanol (al 99%, 600 ml) durante 16 horas, se filird, se lavo con
metanol (al 99%, 2 x 25 ml) y se secd en un horno de vacio a 60°C durante 16-24 horas a presion reducida (20 mm).

La composicién final de rebaudiésido A sustancialmente puro (27,3 g) comprendia el 98,22% de rebaudidsido A, el
0,04% de estevidsido, el 0,04% de rebaudidésido C, el 0,18% de rebaudioésido F, el 0,08% de rebaudiosido D y el
1,03% de rebaudiosido B. No se detecto esteviolbidsido por HPLC.

Conjunto de ejemplos C

Tabla 3: Resumen de los ejemplos C1-3
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Disolvente
Rebaudiésido Etanol (al | Codisolvente | Agua (ml) | Disolvente de | Rendimiento | Pureza por
A bruto (g) 95%) (ml) | organico (ml) lavado (9) HPLC (%)
C1 5 15 Metanol (6) 3,5 EtOH/MeOH 2,6 >99
(3:1 viv)
c2 5 15 Metanol (5) 4 EtOH/MeOH 2,3 >99
(3:1 viv)
C3 5 16 Metanol (6) 2,5 *EtOH/MeOH 3,2 >98
(8:3 viv)
Ejemplo C1

Se combin6 una mezcla de rebaudiésido A bruto (pureza del 80,37%, 5 g), etanol (al 95%, 15 ml), metanol (5 ml) y
agua (3,5 ml) y se calenté hasta reflujo durante 10 minutos. Se enfrid la disolucién transparente hasta 22°C durante
16 horas mientras se agitaba. Se filtr6 el producto cristalino de color blanco, se lavdé dos veces con mezcla de
etanol:metanol (5,0 ml, 3:1, v/v) y se secé en un horno de vacio a 50°C durante 16-24 horas a presion reducida
(20 mm) para producir 2,6 g de producto purificado (>99% por HPLC).

Ejemplo C2

Se combin6 una mezcla de rebaudidésido A bruto (pureza del 80,37%, 5 g), etanol (al 95%, 15 ml), metanol (5 ml) y
agua (4,0 ml) y se calenté hasta reflujo durante 10 minutos. Se enfrid la disolucién transparente hasta 22°C durante
16 horas mientras se agitaba. Se filtr6 el producto cristalino de color blanco, se lavdé dos veces con mezcla de
etanol:metanol (5,0 ml, 3:1, v/v) y se secé en un horno de vacio a 50°C durante 16-24 horas a presion reducida
(20 mm) para producir 2,3 g de producto purificado (>99% por HPLC).

Ejemplo C3

Se combin6 una mezcla de rebaudidsido A bruto (pureza del 80,37%, 5 g), etanol (al 95%, 16 ml), metanol (6 ml) y
agua (2,5 ml) y se calenté hasta reflujo durante 10 minutos. Se enfrid la disolucién transparente hasta 22°C durante
2 horas. Durante este tiempo, comenzaron a aparecer cristales. Se agita la mezcla a temperatura ambiente durante
16 horas. Se filtr6 el producto cristalino de color blanco, se lavé dos veces con mezcla de etanol:metanol (5,0 ml,
8:3, v/v) y se sec6 en un horno de vacio a 50°C durante 16-24 horas a presion reducida (20 mm) para producir 3,2 g
de producto purificado (>98% por HPLC).

Ejemplo D
Tabla 4: Resumen del ejemplo D
Disolvente
Rebaudiésido A Disolvente Agua (ml) | Disolvente de | Rendimiento Pureza por
bruto (g) organico (ml) lavado (9) HPLC (%)
D 50 EtOH (160) 40 EtOH 19,8 99,5

Se combind una mezcla de rebaudidsido bruto A (pureza del 80,37%, 50 g), etanol (al 95%, 160 ml) y agua (40 ml) y
se calent6 hasta reflujo durante 30 minutos. Entonces se permiti6 que la mezcla se enfriase hasta temperatura
ambiental durante 16-24 horas. Se filtré el producto cristalino de color blanco, se lavo dos veces con etanol (al 95%,
25 ml) y se sec6 en un horno de vacio a 60°C durante 16-24 horas a presion reducida (20 mm) para producir 19,8 g
de producto purificado (al 99,5% por HPLC).

Conjunto de ejemplos E

Tabla 5: Resumen de los ejemplos E1-3

Rebaudioésido | Etanol (al Codisolvente | Agua (ml) | Suspension en | Rendimiento | Pureza por
A bruto (g) 95%) (ml) | organico (ml) metanol (ml) (9) HPLC (%)
E1 50 160 Metanol (60) 25 200 12,7 >97
E2 50 160 Metanol (60) 25 300 18,6 >97
Ejemplo E1

Se combind una mezcla de rebaudidsido A bruto (pureza del 41%, 50 g), etanol (al 95%, 160 ml), metanol (al 99,8%,
60 ml) y agua (25 ml) agitando a 22°C. Cristalizé un producto de color blanco en 5-20 horas. Se agité la mezcla
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durante 48 horas adicionales. Se filtré el producto cristalino de color blanco y se lavé dos veces con etanol (al 95%,
25 ml). Entonces se suspendié la torta humeda de producto cristalino de color blanco en metanol (al 99,8%, 200 ml)
durante 16 horas, se filtrd, se lavé dos veces con metanol (al 99,8%, 25 ml) y se sec6 en un horno de vacio a 60°C
durante 16-24 horas a presion reducida (20 mm) para dar 12,7 g de producto purificado (>97% por HPLC).

Ejemplo E2

Se combind una mezcla de rebaudidsido A bruto (pureza del 48%, 50 g), etanol (al 95%, 160 ml), metanol (al 99,8%,
60 ml) y agua (25 ml) agitando a 22°C. Cristaliz6 el producto de color blanco en 3-6 horas. Se agité la mezcla
durante 48 horas adicionales. Se filtré el producto cristalino de color blanco y se lavé dos veces con etanol (al 95%,
25 ml). Entonces se suspendié la torta hUmeda de producto cristalino de color blanco en metanol (al 99,8%, 300 ml)
durante 16 horas, se filtrd, se lavé dos veces con metanol (al 99,8%, 25 ml) y se sec6 en un horno de vacio a 60°C
durante 16-24 horas a presion reducida (20 mm) para dar 18,6 g de producto purificado (>97% por HPLC).

Ejemplo E3

Se combind una mezcla de rebaudidsido A bruto (pureza del 55%, 50 g), etanol (al 95%, 160 ml), metanol (al 99,8%,
60 ml) y agua (25 ml) agitando a 22°C. Cristaliz6 el producto de color blanco en 15-30 minutos. Se agitd la mezcla
durante 48 horas adicionales. Se filtré el producto cristalino de color blanco y se lavé dos veces con etanol (al 95%,
25 ml). Se suspendié la torta hUmeda de producto cristalino de color blanco en metanol (al 99,8%, 350 ml) durante
16 horas, se filtr6, se lavd dos veces con metanol (al 99,8%, 25 ml) y se secd en un horno de vacio a 60°C durante
16-24 horas a presion reducida (20 mm) para dar 22,2 g de producto purificado (>97% por HPLC).

Ejemplo F

Se prepar6 una disolucion de rebaudiésido A (>97% puro por HPLC) en agua doblemente destilada (12,5 g en 50 ml,
concentracién del 25%) agitando la mezcla a 40°C durante 5 minutos. Se formé una forma amorfa de rebaudiésido A
usando inmediatamente la disoluciéon transparente para secado por pulverizacién con el instrumento SD-04 de
secador por pulverizaciéon de Lab-Plant (Lab-Plant Ltd., West Yorkshire, R.U.). Se aliment6 la disolucién a través de
la bomba de alimentacion al interior del atomizador de boquilla que la atomiz6 en una pulverizacion de gotitas con la
ayuda de un flujo constante de nitrégeno/aire. Se evapor6 la humedad de las gotitas en condiciones de temperatura
controlada (de aproximadamente 90 a aproximadamente 97°C) y condiciones de flujo de aire en la camara de
secado y dio como resultado la formacion de particulas secas. Se descargé este polvo seco (11-12 g, el 6,74% de
H20) de manera continua de la camara de secado y se recogié en un frasco. Se determiné que la solubilidad en
agua a temperatura ambiente era > 35,0%.

Conjunto de ejemplos G

Se llevé a cabo la evaluacion sensorial de las muestras preparadas en el conjunto de ejemplos G segun el siguiente
protocolo, similar al descrito anteriormente en el presente documento. En este protocolo de prueba, ninguna de las
muestras se tragd. Se expectoraron todas las muestras y se enjuagd la boca con agua tras la degustacion.
Inmediatamente tras detectar el dulzor maximo, se expector6 la muestra, se enjuagé la boca con agua y se midi6 la
velocidad de disminucion del dulzor (“persistencia del dulzor”), centrandose la atencién en el dulzor 3-4 min tras el
enjuagado con agua. Tras completarse la degustacion de la muestra, se masticé una galleta salada en forma de
ostra seguido por un enjuagado con agua, y siguieron al menos 5 minutos antes de degustar la siguiente muestra.
Se clasificé la persistencia del dulzor por un panel de expertos en la evaluacién sensorial de alimentos y bebidas
usando la siguiente escala: 0 = sin persistencia del dulzor, 1 = persistencia del dulzor muy ligera, 2 = persistencia del
dulzor ligera, 3 = persistencia del dulzor moderada, 4 = persistencia del dulzor moderadamente alta, 5 = persistencia
del dulzor alta.

La clasificacién de “persistencia del dulzor” para sacarosa observada mediante este protocolo se define como 0. La
persistencia del dulzor de una muestra control de 500 ppm de REBA se define como 5. Se sometieron a prueba
muestras experimentales mediante el mismo protocolo, dejando siempre suficiente tiempo entre muestras para
garantizar el reequilibrado del sistema sensorial. Se permitié y estimuld la redegustacion de las muestras control
durante el transcurso del experimento.

Se realizé la prueba de sabor de comparacion entre dos controles y la adicion del aditivo de mejora del sabor dulce
sobre la percepcion y/o persistencia del dulzor.

Muestras control

REBA es un edulcorante no calérico natural con un perfil de aroma muy limpio (es decir, sélo dulce) y una velocidad
de percepcion del dulzor aceptable pero con un dulzor que perdura de manera bastante perceptible mas que el de
edulcorantes de hidratos de carbono.

Se evaluaron los efectos del cambio de formulacién sobre la persistencia del dulzor de 400 ppm de REBA
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(equivalente a 8 g de sacarosa) en una composicién de &cido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limén de dieta. Se determin6 que la clasificacién de persistencia del dulzor de esta disolucion era de
5.

Se disolvieron 8 g de azlicar en 100 ml de tampén citrato. Se determind que la clasificacién de persistencia del
dulzor de esta muestra control era de 0.

Los siguientes ejemplos G1-50 ilustran combinaciones de rebaudiésido A y composiciones de mejora del sabor
dulce no segun esta invencién:

Ejemplo G1:

Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de acido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limoén de dieta. Entonces se mezclaron 1.250 ppm de trehalosa con la disolucion base. Se determiné
que la persistencia del dulzor de esta disolucién era de 2.

Ejemplo G2:

Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de &cido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron 10.000 ppm de fructooligosacarido (55%) con la disolucién
base. Se determiné que la persistencia del dulzor de esta disolucién era de 3.

Ejemplo G3:

Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de &cido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron 200 ppm de goma arabiga de Senegal con la disolucién base.
Se determiné que la persistencia del dulzor de esta disolucion era de 3.

Ejemplo G4:

Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de acido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron 2.500 ppm de B-ciclodextrina con la disolucién base. Se
determiné que la persistencia del dulzor de esta disolucién era de 3.

Ejemplo G5:

Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de &cido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron 5.000 ppm de glicerol con la disoluciéon base. Se determind
que la persistencia del dulzor de esta disolucién era de 3.

Ejemplo G6:

Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de &cido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron 2.500 ppm de Fibersol-2 con la disolucién base. Se determin6
que la persistencia del dulzor de esta disolucién era de 1.

Ejemplo G7:

Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de acido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron 125 ppm de colageno (gelatina no aromatizada) con la
disolucién base. Se determind que la persistencia del dulzor de esta disoluciéon era de 2. Se encontrdé que esta
formulacion tenia caracteristicas de sabor similares al aztcar.

Ejemplo G8:

Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de acido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron 2.000 ppm de colageno (gelatina no aromatizada) con la
disolucién base. Se determind que la persistencia del dulzor de esta disoluciéon era de 3. Se encontrdé que esta
formulacion tenia caracteristicas de sabor similares al aztcar.

Ejemplo G9:

Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de acido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una

bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron 10.000 ppm de D-tagatosa con la disolucion base. Se
determiné que la persistencia del dulzor de esta disolucién era de 2.
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Ejemplo G10:

Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de acido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron 150 ppm de cloruro de sodio con la disolucién base. Se
determiné que la persistencia del dulzor de esta disolucién era de 3.

Ejemplo G11:

Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de &cido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron 150 ppm de cloruro de potasio con la disolucién base. Se
determiné que la persistencia del dulzor de esta disolucién era de 3.

Ejemplo G12:
Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de acido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una

bebida de lima-limon de dieta. Entonces se mezclaron 300 ppm de dihidrogenofosfato de potasio con la disolucién
base. Se determin6 que la persistencia del dulzor de esta disolucién era de 3.

Ejemplo G13:
Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de acido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una

bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron 500 ppm de gluconato de sodio con la disoluciéon base. Se
determiné que la persistencia del dulzor de esta disolucién era de 4.

Ejemplo G14:

Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de &cido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron 125-500 ppm de tartrato de potasio monohidratado con la
disolucién base. Se determind que la persistencia del dulzor de esta disolucion era de 3.

Ejemplo G15:
Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de &cido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una

bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron 500 ppm de tartrato de sodio dihidratado con la disolucién
base. Se determin6 que la persistencia del dulzor de esta disolucién era de 2.

Ejemplo G16:
Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de acido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una

bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron 310-1.250 ppm de &cido glucoheptdnico, sal de sodio con la
disolucién base. Se determiné que la persistencia del dulzor de esta disolucién era de 2.

Ejemplo G17:
Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de acido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron 250-500 ppm de L-lactato de sodio con la disolucion base. Se

determiné que la persistencia del dulzor de esta disolucion era de 3. Se encontr6 que esta formulacién tenia
caracteristicas de sabor similares al azlcar.

Ejemplo G18:

Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de &cido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limon de dieta. Entonces se mezclaron 1.000 ppm de L-lactato de sodio con la disolucién base. Se
determiné que la persistencia del dulzor de esta disolucion era de 2. Se encontr6 que esta formulacién tenia
caracteristicas de sabor similares al azucar.

Ejemplo G19:

Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de &cido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron 600-800 ppm de &cido malico con la disoluciéon base. Se
determiné que la persistencia del dulzor de esta disolucién era de 3.

Ejemplo G20:

Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de &cido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron 500 ppm de acido hidroxicitrico con la disolucién base. Se
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determiné que la persistencia del dulzor de esta disolucién era de 3.
Ejemplo G21:

Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de acido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron 500 ppm de &cido salicilico con la disolucién base. Se
determiné que la persistencia del dulzor de esta disolucién era de 3.

Ejemplo G22:

Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de acido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron 1.000 ppm de &cido salicilico con la disolucién base. Se
determiné que la persistencia del dulzor de esta disolucién era de 2.

Ejemplo G23:

Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de &cido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron 112 ppm de &cido cafeico con la disolucion base. Se
determiné que la persistencia del dulzor de esta disolucién era de 1.

Ejemplo G24:

Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de acido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron 250 ppm de acido succinico con la disoluciéon base. Se
determiné que la persistencia del dulzor de esta disolucién era de 3.

Ejemplo G25:
Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de acido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una

bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclé una razén 80:20 (p/p) de acido citrico/acido malico con la
disolucién base. Se determind que la persistencia del dulzor de esta disolucion era de 4.

Ejemplo G26:

Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de &cido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limén de dieta: entonces se mezclaron 125 ppm de acido 2,4-dihidroxibenzoico con la disolucién
base: Se determiné que la persistencia del dulzor de esta disolucién era de 2.

Ejemplo G27:

Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de &cido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron 250 ppm de acido 2,4-dihidroxibenzoico con la disolucién
base. Se determin6 que la persistencia del dulzor de esta disolucién era de 1.

Ejemplo G28:

Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de acido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron 100 ppm de D/L alanina con la disoluciéon base. Se determiné
que la persistencia del dulzor de esta disolucién era de 3.

Ejemplo G29:

Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de acido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron 100 ppm de teanina con la disolucién base. Se determin6 que
la persistencia del dulzor de esta disolucion era de 1.

Ejemplo G30:

Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de &cido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron de 5.000 ppm a 10.000 ppm de glicina con la disolucién base.
Se determiné que la persistencia del dulzor de esta disolucion era de 3.

Ejemplo G31:

Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de &cido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una

bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron 2.500 ppm de creatina con la disolucion base. Se determin6
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que la persistencia del dulzor de esta disolucion era de 2. Se encontrd que esta formulacion tenia caracteristicas de
sabor similares al azucar.

Ejemplo G32:

Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de acido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron de 620 ppm a 5.000 ppm de L-serina con la disolucion base.
Se determind que la persistencia del dulzor de esta disolucion era de 2. Se encontr6 que esta formulacién tenia
caracteristicas de sabor similares al azucar.

Ejemplo G33:

Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de acido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron de 1.250 ppm a 2.500 ppm de clorhidrato de glucosamina con
la disolucion base. Se determind que la persistencia del dulzor de esta disolucién era de 3. Se encontrd que esta
formulacion tenia caracteristicas de sabor similares al aztcar.

Ejemplo G34:

Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de acido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron de 2.500 ppm a 5.000 ppm de taurina con la disolucién base.
Se determiné que la persistencia del dulzor de esta disolucion era de 3.

Ejemplo G35:

Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de &cido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron de 1.000 ppm a 2.000 ppm de alginato de polipropilenglicol
(PGA) con la disolucién base. Se determiné que la persistencia del dulzor de esta disoluciéon era de 5. Se encontrd
que esta formulacion tenia caracteristicas de sabor similares al azlcar.

Ejemplo G36:

Se prepararon dos disoluciones. En cada una, se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicion de acido
citrico/citrato de potasio equivalente a la de una bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron de 78 ppm a
156 ppm y 1.250 ppm de proteina de arroz soluble con las disoluciones base respectiva. Se determiné que la
persistencia del dulzor de estas disoluciones era de 3. Se encontrd que esta formulacion tenia caracteristicas de
sabor similares al azucar.

Ejemplo G37:

Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de &cido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limon de dieta. Entonces se mezclaron de 312 ppm a 625 ppm de proteina de arroz soluble con la
disolucién base. Se determind que la persistencia del dulzor de esta disolucion era de 2. Se encontrdé que esta
formulacion tenia caracteristicas de sabor similares al azicar.

Ejemplo G38:

Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de acido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron 25 ppm de naringina con la disolucién base. Se determin6
que la persistencia del dulzor de esta disolucién era de 2.

Ejemplo G39:

Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de acido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron 1,2 ppm de quinina con la disolucién base. Se determin6 que
la persistencia del dulzor de esta disolucion era de 4.

Ejemplo G40:

Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de &cido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron 125 ppm de rutina modificada con enzima Sanmelin™ AO
(San-Ei Gen F.F.l., Inc., Osaka, Japon) con la disolucion base. Se determind que la persistencia del dulzor de esta
disolucién era de 4. Se encontré que esta formulacién tenia caracteristicas de sabor similares al azlcar.

Ejemplo G41:
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Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de &cido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron 250 ppm de rutina modificada con enzima Sanmelin™ AO
(San-Ei Gen F.F.l., Inc., Osaka, Japon) con la disolucion base. Se determind que la persistencia del dulzor de esta
disolucién era de 3. Se encontré que esta formulacién tenia caracteristicas de sabor similares al azlcar.

Ejemplo G42:

Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de &cido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron 1,2 ppm de viridiflorol con la disolucién base. Se determin6
que la persistencia del dulzor de esta disolucién era de 2.

Ejemplo G43:

Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de acido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron 625 ppm de extracto de piel de uva con la disolucién base. Se
determiné que la persistencia del dulzor de esta disolucion era de 4. Se encontr6 que esta formulacién tenia
caracteristicas de sabor similares al aztcar.

Ejemplo G44:

Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de acido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron 625 ppm del enmascarador del aroma natural Symrise™ para
los edulcorantes 164126 (Synrise™, Holzminden, Alemania) con la disolucion base. Se determiné que la
persistencia del dulzor de esta disolucion era de 4. Se encontrd que esta formulacién tenia caracteristicas de sabor
similares al azicar.

Ejemplo G45:

Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de acido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron de 1.250 ppm a 2.500 ppm del enmascarador del aroma
natural Symrise™ para los edulcorantes 164126 (Symrise™, Holzminden, Alemania) con la disolucion base. Se
determiné que la persistencia del dulzor de esta disolucion era de 3. Se encontr6 que esta formulacién tenia
caracteristicas de sabor similares al aztcar.

Ejemplo G46:

Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de acido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron 2 ppm del bloqueante del sabor amargo Advantage™ natural
9 (Natural Advantage, Freehold, Nueva Jersey, EE.UU.) con la disolucion base. Se determind que la persistencia del
dulzor de esta disolucion era de 2. Se encontré que esta formulacién tenia caracteristicas de sabor similares al
azlcar.

Ejemplo G47:
Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de acido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron de 1 ppm a 2 ppm del bloqueante del sabor amargo

Advantage™ natural 2 (Natural Advantage, Freehold, Nueva Jersey, EE.UU.) con la disolucién base. Se determiné
que la persistencia del dulzor de esta disolucién era de 2.

Ejemplo G48:

Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de &cido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron 2 ppm del bloqueante del sabor amargo Advantage™ natural |
(Natural Advantage, Freehold, Nueva Jersey, EE.UU.) con la disolucién base. Se determin6 que la persistencia del
dulzor de esta disolucién era de 3.

Ejemplo G49:

Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de &cido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron de 4 ppm a 8 ppm del bloqueante del sabor amargo
Advantage™ natural 10 (Natural Advantage, Freehold, Nueva Jersey, EE.UU.) con la disolucion base. Se determiné
que la persistencia del dulzor de esta disolucién era de 2.

Ejemplo G50:

Se disolvieron 400 ppm de REBA en una composicién de &cido citrico/citrato de potasio equivalente a la de una
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bebida de lima-limén de dieta. Entonces se mezclaron 25 ppm de AMP con la disolucion base. Se determiné que la
persistencia del dulzor de esta disolucién era de 3.

Conjunto de ejemplos H

Se combinaron composiciones de mejora del sabor dulce con una disoluciéon de REBA para determinar su efecto
sobre la persistencia del dulzor. El examen de la muestra inicial, o diluciones adicionales, permiti6 la identificacion de
concentraciones que estaban justo por encima del umbral, definidas en el presente documento como
“concentraciones cercanas al umbral”. Se evaluaron las concentraciones aditivas cercanas al umbral, una
concentracién aditiva superior de 6 a 100 veces superior (dependiendo de la intensidad de los sabores
desagradables) y una concentracién aditiva de nivel medio (a medio camino entre la concentracion aditiva superior y
cercana al umbral) para determinar el efecto sobre la persistencia del dulzor de una disolucién de REBA.

Se prepararon formulaciones de 500 ppm de REBA en una disolucién de acido fosférico (75%) a un pH de 2,5 con
acido fosférico o un pH de 3,1 con &cido citrico y citrato de potasio antes de la adicién de los aditivos a los tres
niveles de concentracion.

Se us6 evaluacién sensorial usando el protocolo descrito en el conjunto de ejemplos G para evaluar la persistencia
del dulzor de las disoluciones de REBA.

Controles

Se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con carbono y se afiadié acido fosfoérico (al 75%) hasta
que se alcanzé un pH de entre 2,4 y 2,5. Se determind que la clasificacién de persistencia del dulzor de esta
muestra control era de 5.

Se disolvieron 10 g de aztcar en 100 ml de agua tratada con carbono y se anadi6 acido fosférico (al 75%) hasta que
se alcanzé un pH entre 2,4 y 2,5. Se determiné que la clasificacion de persistencia del dulzor de esta muestra control
era de 0.

Los siguientes ejemplos H 37-41 ilustran combinaciones de rebaudiésido A y composiciones de mejora del sabor
dulce segun realizaciones particulares de esta invencion. Los restantes ejemplos H 1-36 y 42 no son segun la
invencion.

Ejemplo H1

Se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con carbono y se afiadié acido fosfoérico (al 75%) hasta
que se alcanzé un pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se mezclaron 5.000 ppm de D-fructosa con la disolucion base.
Se determind que la persistencia del dulzor de esta disolucién era de 3. Se encontr6 que esta formulacién tenia
caracteristicas de sabor similares al azucar.

Ejemplo H2

Se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con carbono y se afiadié acido fosfoérico (al 75%) hasta
que se alcanzé un pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se mezclaron 1.000 ppm de fructooligosacarido (al 55%) con
la disolucion base. Se determind que la persistencia del dulzor de esta disolucién era de 3. Se encontrd que esta
formulacion tenia caracteristicas de sabor similares al azlcar.

Ejemplo H3

Se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con carbono y se afnadié acido fosférico (al 75%) hasta
que se alcanzd un pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se mezclaron 5.000 ppm de D-fructosa con la disolucion base.
Se determiné que la persistencia del dulzor de esta disolucion era de 2.

Ejemplo H4

Se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con carbono y se afnadi6 acido fosférico (al 75%) hasta
que se alcanzé un pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se mezclaron 450 ppm de KCl y 680 ppm de KH2PO, con la
disolucién base. Se determind que la persistencia del dulzor de esta disoluciéon era de 3. Se encontrdé que esta
formulacion tenia caracteristicas de sabor similares al azucar.

Ejemplo H5

Se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con carbono y se afiadié acido fosfoérico (al 75%) hasta

que se alcanzé un pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se mezclaron de 250 ppm a 2.500 ppm de benzoato de
potasio con la disolucién base. Se determiné que la persistencia del dulzor de esta disolucion era de 4.
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Ejemplo H6

Se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con carbono y se afiadié acido fosférico (al 75%) hasta
que se alcanzé un pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se mezclaron de 150 ppm a 200 ppm de acido malico con la
disolucién base. Se determiné que la persistencia del dulzor de esta disolucion era de 3.

Ejemplo H7

Se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con carbono y se anadié acido fosférico (al 75%) hasta
que se alcanzo6 un pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se mezclaron de 50 ppm a 200 ppm de acido citrico con la
disolucién base. Se determiné que la persistencia del dulzor de esta disolucion era de 3.

Ejemplo H8

Se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con carbono y se afnadié acido fosférico (al 75%) hasta
que se alcanzé un pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se mezclaron 1.171 ppm de acido citrico con la disolucion
base. Se determin6 que la persistencia del dulzor de esta disolucién era de 3.

Ejemplo H9

Se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con carbono y se afiadié acido fosfoérico (al 75%) hasta
que se alcanzo un pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se mezclaron de 50 ppm a 1.400 ppm de acido adipico con la
disolucién base. Se determind que la persistencia del dulzor de esta disoluciéon era de 3. Se encontrdé que esta
formulacion tenia caracteristicas de sabor similares al aztcar.

Ejemplo H10.

Se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con carbono y se afiadié acido fosférico (al 75%) hasta
que se alcanz6 un pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se mezclaron 1.400 ppm de acido adipico con la disolucién
base. Se determiné que la persistencia del dulzor de esta disolucién era de 2. Se encontré que esta formulacién
tenia caracteristicas de sabor similares al azucar.

Ejemplo H11

Se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con carbono y se afadié acido fosférico (al 75%) hasta
que se alcanz6 un pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se mezclaron 608 ppm de acido fosférico 6,2 mM con la
disolucién base. Se determind que la persistencia del dulzor de esta disolucién era de 1.

Ejemplo H12

Se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con carbono y se anadié acido fosférico (al 75%) hasta
que se alcanz6 un pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se mezclaron 666 ppm de acido fosférico 6,8 mM con la
disolucién base. Se determiné que la persistencia del dulzor de esta disolucién era de 1.

Ejemplo H13

Se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con carbono y se afiadié acido fosfoérico (al 75%) hasta
que se alcanzé un pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se mezclaron de 500 ppm a 2.000 ppm de benzoato potasio
con la disolucién base. Se determiné que la persistencia del dulzor de esta disolucion era de 4.

Ejemplo H14

Se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con carbono y se afiadié acido fosférico (al 75%) hasta
que se alcanz6 un pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se mezclaron 5.000 ppm de acido L-aminobutirico con la
disolucién base. Se determind que la persistencia del dulzor de esta disolucion era de 3. Se encontré que esta
formulacion tenia caracteristicas de sabor similares al aztcar.

Ejemplo H15

Se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con carbono y se afiadié acido fosférico (al 75%) hasta
que se alcanz6 un pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se mezclaron 5.000 ppm de 4-hidroxi-L-prolina con la
disolucién base. Se determind que la persistencia del dulzor de esta disolucion era de 3. Se encontré que esta

formulacion tenia caracteristicas de sabor similares al aztcar.

Ejemplo H16
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Se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con carbono y se afnadi6 acido fosférico (al 75%) hasta
que se alcanz6 un pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se mezclaron 5.000 ppm de L-glutamina con la disolucién
base. Se determin6 que la persistencia del dulzor de esta disolucién era de 4. Se encontré que esta formulacién
tenia caracteristicas de sabor similares al azlcar.

Ejemplo H17

Se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con carbono y se anadié acido fosférico (al 75%) hasta
que se alcanzé un pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se mezclaron 15.000 ppm de glicina con la disolucién base.
Se determind que la persistencia del dulzor de esta disolucién era de 1. Se encontr6 que esta formulacién tenia
caracteristicas de sabor similares al azucar.

Ejemplo H18

Se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con carbono y se afnadié acido fosférico (al 75%) hasta
que se alcanz6 un pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se mezclaron 3.750 ppm de glicina con la disolucion base. Se
determiné que la persistencia del dulzor de esta disoluciéon era de 3,5. Se encontr6 que esta formulacion tenia
caracteristicas de sabor similares al azucar.

Ejemplo H19

Se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con carbono y se afadié acido fosférico (al 75%) hasta
que se alcanz6 un pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se mezclaron 7.000 ppm de glicina con la disolucion base. Se
determiné que la persistencia del dulzor de esta disolucion era de 2. Se encontr6 que esta formulacién tenia
caracteristicas de sabor similares al aztcar.

Ejemplo H20

Se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con carbono y se afiadié acido fosfoérico (al 75%) hasta
que se alcanz6 un pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se mezclaron 5.000 ppm de L-alanina con la disolucién base.
Se determind que la persistencia del dulzor de esta disolucion era de 2. Se encontr6 que esta formulacién tenia
caracteristicas de sabor similares al azucar.

Ejemplo H21

Se prepararon dos disoluciones. En cada una, se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con
carbono y se afadié acido fosférico (al 75%) hasta que se alcanzé un pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se
mezclaron 2.500 ppm y de 7.000 ppm a 10.000 ppm de L-alanina con las disoluciones base respectivas. Se
determiné que la persistencia del dulzor de estas disoluciones era de 3. Se encontr6 que esta formulacién tenia
caracteristicas de sabor similares al aztcar.

Ejemplo H22

Se prepararon dos disoluciones. En cada una, se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con
carbono y se afadié acido fosférico (al 75%) hasta que se alcanzd un pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se
mezclaron 2.500 ppm y 10.000 ppm de B-alanina con las disoluciones base respectivas. Se determiné que la
persistencia del dulzor de estas disoluciones era de 2. Se encontrd que esta formulacion tenia caracteristicas de
sabor similares al azucar.

Ejemplo H23

Se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con carbono y se afnadié acido fosférico (al 75%) hasta
que se alcanz6 un pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se mezclaron 5.000 ppm de B-alanina con la disolucién base.
Se determind que la persistencia del dulzor de esta disolucion era de 3. Se encontr6 que esta formulacién tenia
caracteristicas de sabor similares al azucar.

Ejemplo H24

Se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con carbono y se anadié acido fosférico (al 75%) hasta
que se alcanz6 un pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se mezclaron 5.000 ppm de glicina y 2.500 ppm de L-alanina
con la disolucién base. Se determin6 que la persistencia del dulzor de esta disolucidn era de 2. Se encontr6 que esta
formulacion tenia caracteristicas de sabor similares al azucar.

Ejemplo H25
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Se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con carbono y se anadié acido fosférico (al 75%) hasta
que se alcanz6 un pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se mezclaron 3.750 ppm de glicina y 3.750 ppm de L-alanina
con la disolucién base. Se determind que la persistencia del dulzor de esta disolucién era de 2. Se encontr6 que esta
formulacion tenia caracteristicas de sabor similares al azicar.

Ejemplo H26

Se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con carbono y se anadié acido fosférico (al 75%) hasta
que se alcanz6 un pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se mezclaron 7.500 ppm de L-alanil-L-glutamina con la
disolucién base. Se determind que la persistencia del dulzor de esta disolucion era de 3. Se encontrdé que esta
formulacion tenia caracteristicas de sabor similares al azicar.

Ejemplo H27

Se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con carbono y se afiadié acido fosférico (al 75%) hasta
que se alcanzd un pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se mezclaron 15.000 ppm de glicina y 375 ppm de
KAI(SO4)2.12H20 (alumbre) con la disolucién base. Se determind que la persistencia del dulzor de esta disolucion
era de 2. Se encontr6 que esta formulacion tenia caracteristicas de sabor similares al azucar.

Ejemplo H28

Se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con carbono y se afiadié acido fosférico (al 75%) hasta
que se alcanzé un pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se mezclaron 1.500 ppm de urea y 584 ppm de cloruro de
sodio con la disolucion base. Se determin6 que la persistencia del dulzor de esta disolucion era de 3. Se encontrd
que esta formulacion tenia caracteristicas de sabor similares al azucar.

Ejemplo H29

Se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con carbono y se afadié acido fosfoérico (al 75%) hasta
que se alcanzé un pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se mezclaron 3.750 ppm de glicina y de 60 ppm a 90 ppm de
poli-L-a-lisina con la disolucién base. Se determin6 que la persistencia del dulzor de esta disolucion era de 3. Se
encontré que esta formulacién tenia caracteristicas de sabor similares al azucar.

Ejemplo H30

Se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con carbono y se afnadié acido fosférico (al 75%) hasta
que se alcanzé un pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se mezclaron 3.750 ppm de glicina y 10 ppm de poli-L-e-lisina
con la disolucién base. Se determin6 que la persistencia del dulzor de esta disolucidn era de 3. Se encontr6 que esta
formulacion tenia caracteristicas de sabor similares al azicar.

Ejemplo H31

Se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con carbono y se afnadié acido fosférico (al 75%) hasta
que se alcanzé un pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se mezclaron 3.750 ppm de glicina y 119 ppm de cloruro de
potasio con la disolucién base. Se determiné que la persistencia del dulzor de esta disolucién era de 4. Se encontrd
que esta formulacion tenia caracteristicas de sabor similares al azucar.

Ejemplo H32

Se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con carbono y se afiadié acido fosférico (al 75%) hasta
que se alcanz6 un pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se mezclaron 15.000 ppm de glicina y 239 ppm de cloruro de
potasio con la disolucién base. Se determiné que la persistencia del dulzor de esta disolucién era de 2. Se encontrd
que esta formulacion tenia caracteristicas de sabor similares al azicar.

Ejemplo H33

Se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con carbono y se afiadié acido fosférico (al 75%) hasta
que se alcanzé un pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se mezclaron 3.750 ppm de glicina y 238 ppm de cloruro de
sodio con la disolucion base. Se determind que la persistencia del dulzor de esta disolucion era de 4. Se encontré
que esta formulacion tenia caracteristicas de sabor similares al azicar.

Ejemplo H34

Se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con carbono y se afadié acido fosférico (al 75%) hasta

que se alcanzé el pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se mezclaron 3.750 ppm de glicina, 43 ppm de NaCl y 51 ppm
de KCI con la disolucion base. Se determind que la persistencia del dulzor de esta disolucion era de 4. Se encontré
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que esta formulacion tenia caracteristicas de sabor similares al azicar.
Ejemplo H35

Se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con carbono y se afiadié acido fosférico (al 75%) hasta
que se alcanz6 un pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se mezclaron 15.000 ppm de glicina y 501 ppm de gluconato
de sodio con la disolucién base. Se determin6 que la persistencia del dulzor de esta disolucién era de 2. Se encontrd
que esta formulacion tenia caracteristicas de sabor similares al azucar.

Ejemplo H36

Se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con carbono y se afadié acido fosférico (al 75%) hasta
que se alcanzé un pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se mezclaron 2.500 ppm de L-alanina y 5.000 ppm de
fructosa con la disolucién base. Se determiné que la persistencia del dulzor de esta disolucién era de 4. Se encontrd
que esta formulacion tenia caracteristicas de sabor similares al azlcar.

Ejemplo H37

Se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con carbono y se afnadié acido fosférico (al 75%) hasta
que se alcanz6 un pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se mezclaron 3.750 ppm de glicina y 35.000 ppm de eritritol
con la disolucién base. Se determind que la persistencia del dulzor de esta disolucién era de 2. Se encontr6 que esta
formulacion tenia caracteristicas de sabor similares al azicar.

Ejemplo H38

Se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con carbono y se afnadi6 acido fosférico (al 75%) hasta
que se alcanz6 un pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se mezclaron 35.000 ppm de eritritol, 3.750 ppm de glicina,
450 ppm de KCI, 680 ppm de KH2PO4 y 1,175 ppm de cloruro de colina con la disolucién base. Se determiné que la
persistencia del dulzor de esta disolucion era de 1. Se encontrd que esta formulacién tenia caracteristicas de sabor
similares al azucar.

Ejemplo H39

Se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con carbono y se anadié acido fosférico (al 75%) hasta
que se alcanz6 un pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se mezclaron 2.500 ppm de L-alanina, 5.000 ppm de fructosa
y 35.000 ppm de eritritol con la disolucién base. Se determind que la persistencia del dulzor de esta disolucion era
de 4. Se encontré que esta formulacién tenia caracteristicas de sabor similares al azlcar.

Ejemplo H40

Se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con carbono y se afnadié acido fosférico (al 75%) hasta
que se alcanz6 un pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se mezclaron 35.000 ppm de eritritol, 3.750 ppm de glicina,
450 ppm de KCl y 680 ppm de KH2PO4 con la disolucién base. Se determiné que la persistencia del dulzor de esta
disolucién era de 4. Se encontré que esta formulacidn tenia caracteristicas de sabor similares al azlcar.

Ejemplo H41

Se disolvieron 360 ppm de REBA en un litro de agua tratada con carbono y se afadié acido fosfoérico (al 75%) hasta
que se alcanz6 un pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se mezclaron 400 ppm de Fibergum y 35.000 ppm de eritritol
con la disolucién base. Se determiné que la persistencia del dulzor de esta disolucion era de 2.

Ejemplo H42

Se disolvieron 500 ppm de REBA en un litro de agua tratada con carbono y se afadié acido fosfoérico (al 75%) hasta
que se alcanzé un pH de entre pH 2,4 y 2,5. Entonces se mezclaron de 10.000 ppm a 20.000 ppm de KH2PO4 con la
disolucién base. Se determind que la persistencia del dulzor de esta disolucion era de 2.

Aunque la invencién se ha descrito en detalle con respecto a realizaciones especificas de la misma, se apreciara
que los expertos en la técnica, tras lograr una comprension de lo anterior, pueden concebir facilmente alteraciones a,
variaciones de y equivalentes a estas realizaciones. Por consiguiente, el alcance de la presente invencién debe
evaluarse como el de las reivindicaciones adjuntas y cualquier equivalente de las mismas.
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REIVINDICACIONES

1. Composicién de edulcorante que comprende al menos un conservante, rebaudiésido A con al menos el 80% de
pureza en peso en una base seca en una mezcla de glicésido de esteviol y eritritol, en la que:

la razén en peso de rebaudiosido A con respecto a eritritol es de desde 1:4 hasta 1:800;

en la que el conservante se selecciona del grupo que consiste en antimicrobianos, antioxidantes, antienzimaticos y
combinaciones de los mismos;

en la que el antimicrobiano se selecciona del grupo que consiste en sulfitos, propionatos, benzoatos, sorbatos,
nitratos, nitritos, bacteriocinas, acido acético, dicarbonato de dimetilo, etanol y ozono;

en la que el antioxidante se selecciona del grupo que consiste en hidroxitolueno butilado, hidroanisol butilado, terc-
butilhidroquinona, galato de propilo, acido ascérbico y tocoferol; y

en la que el antienzimatico es &cido etilendiaminatetraacético.

2. Composicién edulcorada comestible que comprende al menos un material comestible y una composicion de
edulcorante, en la que la composicion de edulcorante comprende al menos un conservante, rebaudiésido A con al
menos el 80% de pureza en peso en una base seca en una mezcla de glicésido de esteviol y eritritol, en la que:

la razén en peso de rebaudiosido A con respecto a eritritol es de desde 1:4 hasta 1:800;

en la que el conservante se selecciona del grupo que consiste en antimicrobianos, antioxidantes, antienzimaticos y
combinaciones de los mismos;

en la que el antimicrobiano se selecciona del grupo que consiste en sulfitos, propionatos, benzoatos, sorbatos,
nitratos, nitritos, bacteriocinas, acido acético, dicarbonato de dimetilo, etanol y ozono;

en la que el antioxidante se selecciona del grupo que consiste en hidroxitolueno butilado, hidroanisol butilado, terc-
butilhidroquinona, galato de propilo, acido ascérbico y tocoferol; y

en la que el antienzimatico es &cido etilendiaminatetraacético.

3. Composicion de edulcorante segun la reivindicacion 1 o composicion edulcorada comestible segin la
reivindicacién 2, en la que el rebaudiésido A tiene una pureza mayor del 95% en peso en una base seca.

4. Composicion de edulcorante segun la reivindicacion 1 o composicion edulcorada comestible segin la
reivindicacién 2, en la que la razén en peso de rebaudiésido A con respecto a eritritol es de desde 1:20 hasta 1:600.

5. Composicion de edulcorante segun la reivindicaciéon 1 o composicion edulcorada comestible segun la
reivindicacién 2, en la que la razén en peso de rebaudiésido A con respecto a eritritol es de desde 1:50 hasta 1:300.

6. Composicion de edulcorante segun la reivindicacion 1 o composicion edulcorada comestible segin la
reivindicacién 2, en la que la razon en peso de rebaudiésido A con respecto a eritritol es de desde 1:75 hasta 1:150.

7. Composicion de edulcorante segun la reivindicaciéon 1 o composicion edulcorada comestible segin la
reivindicacién 2, que comprende ademas un &cido organico de mejora del sabor dulce.

8. Composicién edulcorada comestible segun la reivindicacion 7, en la que el acido organico de mejora del sabor
dulce se selecciona del grupo que consiste en &cido lactico, acido citrico, acido malico, &cido tartarico o
combinaciones de los mismos.

9. Composicion edulcorada comestible segun la reivindicacién 2, en la que el material comestible se selecciona de
una bebida, una fruta, una verdura, un producto carnico, un subproducto carnico, un producto lacteo, un producto de
pan y un dulce.

10. Composicion edulcorada comestible segun la reivindicacién 9, en la que la bebida se selecciona del grupo que
consiste en una bebida no carbonatada, una bebida carbonatada, una cola, una bebida aromatizada con frutas, una
bebida aromatizada con citricos, una bebida aromatizada con lima-limén, una bebida aromatizada con naranja, una
cerveza de raiz, un zumo de frutas, una bebida aromatizada con frutas, una bebida que contiene frutas, un zumo de
verduras, una bebida que contiene verduras, un té, un café, un componente lacteo, una bebida deportiva, una
bebida energética y un agua aromatizada.
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