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REIVINDICACIONES
1. Una bebida lactea acidulada estable, que comprende:

una pectina esterificada de bajo metoxilo (pectina - BM) que tiene un grado de esterificacion (GE) en el intervalo
de aproximadamente 25% a aproximadamente 45% y un grado de amidacion en el intervalo de
aproximadamente 10% a aproximadamente 20%; y

un producto lacteo presente en una cantidad suficiente para proporcionar un contenido de sélidos lacteos no
grasos (SLNG) en una cantidad menor o igual que aproximadamente 8,5% en peso de la bebida lactea
acidulada;

en donde el pH de la bebida lactea acidulada esta entre aproximadamente 4,7 y aproximadamente 5,1 y la
bebida lactea acidulada esta caracterizada como un liquido homogéneo que tiene una consistencia adecuada
para beber y verter.

2. La bebida lactea acidulada de la reivindicacion 1, en donde el pH de la bebida lactea acidulada esta en el
intervalo de aproximadamente 4,8 a aproximadamente 5,0.

3. La bebida lactea acidulada de la reivindicacion 1, en donde el pH de la bebida lactea acidulada es
aproximadamente 5,0.

4. La bebida lactea acidulada de la reivindicacion 1, en donde la pectina-BM tiene un grado de esterificacion en el
intervalo de aproximadamente 30% a aproximadamente 40%.

5. La bebida lactea acidulada de la reivindicacién 1, en donde la pectina tiene un grado de esterificacion en el
intervalo de aproximadamente 33% a aproximadamente 37%.

6. La bebida lactea acidulada de la reivindicacién 1, en donde la pectina tiene un grado de amidacion en el intervalo
de aproximadamente 13% a aproximadamente 17%.

7. La bebida lactea acidulada de la reivindicacién 1, en donde el producto lacteo esta presente en una cantidad
suficiente para proporcionar un contenido de SLNG en el intervalo de aproximadamente 0,1% en peso a
aproximadamente 6,5% en peso de la bebida lactea acidulada.

8. La bebida lactea acidulada de la reivindicacién 1, en donde el producto lacteo esta presente en una cantidad
suficiente para proporcionar un contenido de SLNG en el intervalo de aproximadamente 0,3% en peso a
aproximadamente 5% en peso de la bebida lactea acidulada.

9. La bebida lactea acidulada de la reivindicacién 1, en donde el producto lacteo esta presente en una cantidad
suficiente para proporcionar un contenido de SLNG de aproximadamente 3% en peso de la bebida lactea acidulada.

10. La bebida lactea acidulada de la reivindicacion 1, que comprende ademas un tampoén salino en el intervalo de
aproximadamente 0,2% en peso a aproximadamente 0,5% en peso de la bebida lactea acidulada.

11. La bebida lactea acidulada de la reivindicacion 10, en donde el tampén salino comprende citrato trisédico,
hexametafosfato de sodio, o0 una combinacién de los mismos.

12. La bebida lactea acidulada de la reivindicacion 1, que comprende ademas citrato trisédico presente en una
cantidad de aproximadamente 0,3% en peso de la bebida lactea acidulada.

13. La bebida lactea acidulada de la reivindicacion 1, caracterizada por una viscosidad menor que
aproximadamente 100 mPa/s cuando se mide a una temperatura de aproximadamente 10°C.

14. La bebida lactea acidulada de la reivindicacion 1, caracterizada por una viscosidad menor que
aproximadamente 30 mPal/s.

15. Un método para preparar una bebida lactea acidulada, que comprende:

mezclar una pectina esterificada de bajo metoxilo (pectin-BM) y agua para obtener una mezcla de pectina-BM,
en donde la pectina-BM tiene un grado de esterificacién (GE) en el intervalo de aproximadamente 25% a
aproximadamente 45% y un grado de amidacion en el intervalo de aproximadamente 10% a aproximadamente
20%;

mezclar un producto lacteo y un tampodn salino para obtener una mezcla lactea;

combinar la mezcla de pectina-BM y la mezcla lactea para obtener una bebida lactea; y acidular la bebida lactea
con un acidulante a un pH entre aproximadamente 4,7 y aproximadamente 5,1 para obtener la bebida lactea
acidulada;



10

15

ES 2477790 Tl

en donde la bebida lactea acidulada comprende el producto lacteo en una cantidad suficiente para proporcionar
un contenido de soélidos lacteos no grasos (SLNG) en una cantidad menor o igual que aproximadamente 8,5%
en peso de la bebida lactea acidulada,

en donde la bebida lactea acidulada esta caracterizada como un liquido homogéneo que tiene una consistencia
adecuada para beber y verter.

16. El método de la reivindicacién 15, en donde la etapa de proporcionar el producto lacteo comprende mezclar
leche en polvo y agua mientras se calienta el producto lacteo a una temperatura en el intervalo de aproximadamente
20°C a aproximadamente 60°C.

17. El método de la reivindicacion 15, en donde la etapa de proporcionar el producto lacteo se efectia a
aproximadamente temperatura ambiente.

18. El método de la reivindicacion 15, en donde la etapa de mezclar la pectina-BM y agua comprende ademas
calentar la mezcla a una temperatura en el intervalo de aproximadamente 70°C a aproximadamente 80°C.

19. El método de la reivindicacion 15, que comprende ademas:
pre-calentar y homogeneizar la bebida lactea acidulada;
tratar con calor la bebida lactea acidulada; y
seguidamente enfriar la bebida lactea acidulada.

20. El método de la reivindicacién 19, en donde la etapa de tratar con calor la bebida lactea acidulada comprende
esterilizar o pasteurizar la bebida lactea acidulada.
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