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DESCRIPCION
Procedimiento para producir bebidas gelatinosas

La presente invencion se refiere a un procedimiento para producir una bebida gelatinosa, mas particularmente a
un procedimiento para producir una bebida gelatinosa la cual es una bebida que ayuda a tragar facilitando
deglutir una medicina.

Convencionalmente, las medicinas han sido tomadas en general con agua o con agua caliente. Sin embargo, es
dificil para los pacientes con dificultades para tragar, particularmente para las personas mayores, tomar
medicinas con tal agua o agua caliente, y cuando toman medicinas en forma de polvos, granulos, capsulas,
comprimidos y similares, no pueden tragarlas porque provocan asfixia o porque las medicinas permanecen en la
boca. Consecuentemente, no se han obtenido efectos correctores satisfactorios o algunas veces los pacientes
mismos sienten desagrado.

En relacion con esto se ha realizado un intento para usar bebidas gelatinosas como bebidas que ayudan a
tragar prestando atencion a sus caracteristicas de suave paso por la garganta. Por ejemplo, véanse los
documentos JP 2000-191553, JP 1998-108663 y WO 2006/054886. El presente solicitante ya ha propuesto una
bebida no azucarada de bajo contenido en calorias que ayuda a tragar, que contiene un material pastoso, tal
como agar o carragenano, y manitol y que tiene una consistencia gelatinosa especifica (véase el documento de
patente japonesa N° 3257983).

Debido a que tal bebida que ayuda a tragar también es usada por una persona con dificultades para tragar, la
seguridad es considerada importante y, por seguridad, es deseable mantener establemente valores de
propiedades fisicas tales como la consistencia gelatinosa y la relacion de liberacién de agua.

A prop0sito, una bebida gelatinosa usada como tal bebida que ayuda atragar se produce disolviendo un agente
gelificante en agua caliente o similar que tiene una temperatura superior a 80°C y mezclando a continuacion la
disolucion resultante con otros componentes diferentes al agente gelificante, tales como un agente edulcaante,
similarmente a los productos gelatinosos usuales. La razén es que se ha creido que se inhibe la formacion de
grumos insolubles y que la consistencia gelatinosa se mantiene facilmente constante disolviendo previamente el
agente gelificante en agua caliente. Véase, por ejemplo, el documento JP 2000-279107, el cual describe una
mezcla en polvo que comprende gelatina como principal agente gelificante y uno o mas de otros agentes
gelificantes y un agente edulcorante.

Sin embargo, con el fin de llevar a cabo el procedimiento, el aparato, tal como un depdsito de mezcla, tiene que
mantenerse a una temperatura que supere 80°C (por €j., 90 a 100°C), y son necesarias instalaciones especiales
para el mantenimiento. Ademas, hay otro problema porque se requiere un tiempo de mantenimiento a alta
temperatura.

De hecho, cuando la temperatura del agua caliente para disolver el agente gelificante se hace mayor, y cuando
el tiempo para mantener el sistema a la temperatura se prolonga, la cantidad de energia térmica dada d agente
gelificante aumenta e incrementa la velocidad de la reaccion de hidrdlisis del agente gelificante y, de este modo,
promueve la descomposicion del agente gelificante. Como resultado, la relacion de liberacién de agua del
producto gelatinoso resultante, particularmente la relacion de liberacion de agua del mismo tras el paso del
tiempo, se incrementa, y se hace dificil el control de valores de propiedades fisicas, tales como la consistencia
gelatinosa. Por otra parte, incluso si se usa tal alta temperatura, el agente gelificante se agrega en agua caliente
para formar grumos insolubles, de modo que en el procedimiento de produccion tiene que incorporarse una
etapa de separacion de los grumos, y esto obstaculiza la simplificacion del procedimiento de poduccion.

Particularmente, tal problema se observa conspicuamente cuando se usa agar como agente gelificante.

A la luz de dichas circunstancias que se mencionaron anteriormente, el presente inventor ha estudiado
formalmente y, como resultado, ha encontrado que el agente gelificante puede disolverse incluso en agua a una
temperatura no mayor que 80°C mezclando previamente el agente gelificante con un agente edulcorante en
estado pulvurento. Sobre la base de este hallazgo, se ha conseguido la presente invengon.

Es decir, un objeto de la presente invencién es proporcionar un procedimiento para producir una bebida
gelatinosa, el cual tiene una etapa de disolver tanto un agente gelificante como un agente edulcorante en agua a
no mas que 80°C mediante el uso de un polvo mixto obtenido mezclando previamente el agente gelificante con
el agente edulcorante en estado pulvurento.

Mas particularmente, un objeto de la presente invencidn es proporcionar un procedimiento para producir una
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bebida gelatinosa, el cual resuelve los problemas de la técnica anterior y en el cual no se requieren instalaciones
de produccion especiales para mantener el sistema a una temperatura que exceda 80°C, se promueven la
simplificacion del procedimiento de produccion y el acortamiento del tiempo de produccion, y se produce con
alta eficiencia de produccién una bebida gelatinosa que tiene valores estables de las propiedades fisicas.

El procedimiento para producir una bebida gelatinosa segun la presente invencion comprende una etapa de
mezclado para mezclar un agente gelificante en polvo con un agente edulcorante (I) en polvo para obtener un
polvo mixto, y una etapa de disolucion (I) para disolver el polvo mixto resultante en agua en el intervalo de 60 a
70°C, donde el agente gelificante en polvo es agar o una mezcla de agar y al menos uno seleccionado de
carragenano, goma gellan, pectina, goma de algarrobo, goma de tara, goma guar, goma xantano, manano,
goma de tamarindo, almidon y almidén modificado; en la etapa de mezclado el agente edulcorante(l) se usa en
una cantidad de no menos que 50 partes en peso basada en 100 partes en peso del agente gelificante; y en la
etapa de disolucioén (I) la agitacion se lleva a cabo manteniendo la temperatura del sistema después de la
adicién del polvo mixto de 60 a 70°C.

La presente invencion puede ademas comprender una etapa de disolucidon (lI) para disolver un agente
edulcorante (II) en una disolucion obtenida en la etapa de disolucion ().

La bebida gelatinosa producida mediante la presente invencion es preferiblemente una bebida que ayuda a
tragar, la cual se toma junto con una medicina y facilita la deglucién de la medicina. La consistencia gelatinosa
de la bebida que ayuda a tragar a 20°C esta preferiblemente en el intervalo de 10 a 100 g/cnf.

Segun el procedimiento para producir una bebida gelatinosa de la presente invencion, el agente gelificante puede
disolverse en agua en el intervalo de 60 a 70°C, junto con un agente edulcorante, y son innecesarias
instalaciones de produccion especiales para mantener el sistema a una alta temperatura que exceda de 80°C.
Por otra parte, no se forman grumos y el procedimiento de produccion puede simplificarse, de modo que el
tiempo de produccion puede acortarse, y es factible un aumento de la eficiencia de la produccion.

La bebida gelatinosa obtenida mediante la presente invencion no se mantiene a una alta temperatura que
excede de 80°C cuando el agente gelificante se disuelve y, por lo tanto, se inhibe la reaccidon de descomposicion
del agente gelificante. En el caso en el que la bebida gelatinosa se use como, por ejemplo, una bebida para
ayudar a tragar, la relacion de liberacion de agua después del paso del tiempo es baja, y durante un largo
periodo de tiempo pueden mantenerse un aspecto estable y la eficacia del producto.

La Fig. 1 es un diagrama de flujo esquematico del ejemplo 1.
De aqui en adelante, la presente invencion se describe especificamente.

Como se describié anteriormente, el procedimiento para producir una bebida gelatinosa de la invencion
comprende una etapa de mezclado para mezclar un agente gelificante en polvo con un agente edulcorante (I) en
polvo para obtener un polvo mixto, y una etapa de disolucion (I) para disolver el polvo mixto resultante en agua
en el intervalo de 60 a 70°C.

Mas especificamente, en la etapa de mezclado, el agente gelificante y el agente edulcorante (l) son previamenge
mezclados en un estado pulvurento.

En el procedimiento convencional para producir un articulo gelatinoso tal como una bebida gelatinosa, se
pretende inhibir la formacién de grumos insolubles disolviendo previamente un agente gelificante en agua
caliente que excede de 80°C. Sin embargo, de hecho, la formacién de grumos insolubles no puede impedirse
incluso si tal tratamiento se lleva a cabo. La razén es presumiblemente que el agente gelificante es capaz de
agregarse en agua porque el agente gelificante tiene una pequefia area superficial, y después de que el agente
gelificante se haya agregado sélo se hincha la superficie del agregado pero no se hincha su interior.

Se ha estudiado un método para introducir una pequefia cantidad de un agente gelificante en agua caliente a
través de un tamiz o dispositivo similar durante un largo periodo de tiempo, pero similarmente al caso anterior,
no puede inhibirse la formacién de grumos.

Ademas, incluso si la temperatura del agua caliente se eleva con el fin de disolver rapidamente el agente
gelificante o se prolonga el tiempo de mantenimiento a alta temperatura, no puede inhibirse la formacion de
grumos. Por el contrario, surge un circulo vicioso porque la reaccion de hidrélisis del agente gelificante se
acelera para inducir la descomposicion del agente gelificante en si mismo y esto conduce al deterioro del
aspecto o de la eficacia del producto gelatinoso resultante, particularmente al deteioro de su aspecto o eficacia
después del paso del tiempo, tal como la liberacion de agua.
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En contraste con el mismo, la presente invencion tiene la etapa de mezclado anteriormente dicha. En la etapa
de mezclado, el agente gelificante y el agente edulcorante (I) son previamente mezclados en un estado
pulvurento, mediante lo cual el agente gelificante esta rodeado con el agente edulcorante (l) para aumentar el
area superficial aparente del agente gelificante. Ademas, permitiendo que las particulas del agente edulcorante
(I) estén presentes entre las particulas individuales del agente gelificante se espera el efecto de evitar que las
particulas de agente gelificante entren en contacto directo unas con otras para impedir la agregacion del agente
gelificante en agua.

Por consiguiente, se piensa que las particulas individuales del agente gelificante estan en un estado
suficientemente disperso incluso en el agua a no mas que 80°C usada en la etapa de disolucion (1) subsiguiente,
inmediatamente después de que se mezclen con el agua, e incluso después de que el agente edulcorante (I) se
disuelva rapidamente en agua el estado suficientemente dispersado dura, y las particulas individuales del
agente gelificante en el estado suficientemente dispersado se hinchan con el agua no s6lo en sus superficies
sino también en su interior y se disuelven sin formacién de grumos insolubles debido a la agregacion de las
particulas del agente gelificante.

Es decir, mediante el uso de un polvo mixto del agente gelificante y del agente edulcorante (I) llega a hacerse
factible disolver el agente gelificante junto con el agente edulcorante (l) en agua en el intervalo de 60 a 70°C.

Como el agente gelificante empleable en la invencion pueden usarse sin ninguna restriccion agentes gelificantes
publicamente conocidos que estan en polvo a temperatura ambiente y son adecuados para comer y beber.
Ejemplos de tales agentes gelificantes incluyen agar, carragenano, goma gellan, furcelerano, gelatina, pectina,
curdlano, goma de algarrobo, goma de tara, goma guar, goma xantano, acido alginico, alginato, goma de
azotobacter vinelandii, goma cassia, goma de semilla de psyllium, manano, goma de tamarindo, sal de
carboximetil celulosa, proteina de suero de leche, almidén y almidén modificado. Estos agentes gelificantes se
pueden usar solos o como una mezcla de dos o mas clases.

De los anteriores agentes gelificantes, los preferibles son agar, carragenano, goma gellan, pectina, goma de
algarrobo, goma de tara, goma guar, goma xantano, manano, goma de tamarindo, almidon o almidon
modificado, o una mezcla de agar y al menos un componente seleccionado de estos agentes gelificantes,
excepto agar.

Mas preferible es agar o una mezcla de agar y al menos un componente seleccionado de estos agentes
gelificantes, excepto agar. Y, aun mas preferible es agar, desde el punto de vista de que el efecto de la
invencion se ejerce preferiblemente.

El agente gelificante se usa de modo que esté contenido en una cantidad de usualmente 0,1 a 5,0% en peso en
la cantidad total de la bebida gelatinosa.

Como el agente edulcorante (I) empleable en esta invencidn puede usarse sin ninguna restriccion cualquiera de
los agentes edulcorantes publicamente conocidos que estan en polvo a temperatura ambiente. Ejemplos de
tales agentes edulcorantes incluyen azucar alcoholes, tales como maltosa reductora, jarabe de malta espesado
con maltosa reductora, lactosa reductora, xilitol, eritritol, sorbitol, manitol, maltitol, lactitosa y palatinosa;
sacaridos tales como sacarosa, maltosa, jarabe de malta espesado con maltosa, lactosa, fructosa, glucosa,
oligosacaridos, dextrina, trehalosa, miel y almidoén; y stevia, sucralosa, Luo Han Guo (Momordica grosvenori),
aspartamo y sacarina. Estos agentes edulcorantes pueden usarse solos o como una mezcla de dos o mas
clases. En el caso en el que se tenga en cuenta que la bebida resultante sea usada por un diabético como una
bebida para ayudar a tragar o en el caso en el que la bebida resultante se use como una bebida sin azucares de
bajo contenido en calorias, son preferibles los azlucares alcoholes de los agentes edulcorantes anteriores, y de
éstos el mas preferible es el eritritol.

En la etapa de mezclado, el agente edulcorante (l) se usa en una cantidad de no menos que 50 partes en peso,
preferiblemente no menos que 100 partes en peso, basada en 100 partes en peso del agente gelificante. El
limite superior de la cantidad del agente edulcorante (I) usado es deseablemente no mas que 2400 partes en
peso, basada en 100 partes en peso del agente gelificante.

Mediante el uso del agente edulcorante (l) en la cantidad anterior basada en el agente gelificante, el agente
gelificante esta rodeado con el agente edulcorante (I) para aumentar moderadamente el area superficial
aparente del agente gelificante cuando se mezclan en estado en polvo y, ademas, se deja que el agente
edulcorante (I) esté presente entre las particulas de agente gelificante para impedir el contacto directo de las
particulas de agente gelificante entre si y de este modo impedir la agregacion del agente gelifi@nte en agua.
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El medio para mezclar el agente gelificante con el agente edulcorante (I) no esta especialmente restringido, y
puede adoptarse adecuadamente un medio para mezclar polvos publicamente conocido. Por ejemplo, es
utilizable el mezclado usando una maquina mezcladora tipo V, una maquina mezcladora mediante agitacion, un
mezclador o maquinas semejantes. El tiempo de mezclado no esta especificamente restringido siempre que se
haya mezclado suficientemente, aunque varia dependiendo del medio de mezclad. Por ejemplo, cuando se usa
una maquina mezcladora mediante agitacion el tiempo de mezclado es de aproximadamente 20 segundos.

A continuacion, el polvo mixto obtenido en la etapa de mezclado anterior se dispersa y disuelve en agua a no
mas que 80°C en la etapa de disolucion (I).

En el polvo mixto obtenido en la etapa de mezclado el agente gelificante esta rodeado con el agente edulcorante
(I) para aumentar el area superficial aparente del agente gelificante y se deja que el agente edulcorante (1) esté
presente entre las particulas de agente gelificante para impedir el contacto directo de las particulas de agente
gelificante entre si. Por lo tanto, incluso en agua en el intervalo de 60 a 70°C las particulas individuales del
agente gelificante, las cuales estan en un estado suficientemente dispersado, se hinchan con agua incluso
dentro de las particulas y se disuelven sin formacién de grumos insolubles debido a la agregacion de las
particulas de agente gelificante.

El agua empleable en la invencion sélo tiene que ser agua que sea adecuada para beber, y ejemplos de la
misma incluyen agua destilada, agua natural de manantial, agua corriente, agua desionizada y agua purificada.

El agua sdlo tiene que usarse en tal cantidad que la cantidad total de agua y de los componentes anterior o
posteriormente descritos de la bebida gelatinosa diferentes de agua llegue a ser 100% en peso, esto es, el agua
solo tiene que usarse para que esté contenida como residuo. El agua puede anadirse en la cantidad total en la
etapa de disolucion (I), o el agua puede afadirse parcialmente en la etapa de disolucion (l) y anadirse en la
cantidad residual en cualquiera de las etapas posteriores.

La temperatura del agua usada en la etapa de disolucion (l) esta en el intervalo de 60 a 70°C.

Después de afiadir el polvo mixto se lleva a cabo la agitacion del sistema completo, cuando se necesita, para
disolver el polvo mixto en agua en el intervalo de 60 a 70°C y, en este caso, la agitacion se lleva deseablemente
a cabo manteniendo la temperatura del sistema después de la adicién del polvo mixto de 60 a 70°C.
Combinando el control de la temperatura con la operacion de agitacion, la disolucion del polvo mixto se lleva a
cabo mas rapidamente.

También es posible que el polvo mixto sea introducido en el agua a 40-60°C, agitado y dispersado, y a
continuacion la temperatura del agua se eleve a 70-80°C para disolver el polvo mixto. Sin embargo, en este
caso se hacen necesarias instalaciones capaces de elevar la temperatura.

En la presente invencidn, el polvo mixto que contiene el agente gelificante se disuelve en agua en el intervalo de
60 a 70°C como se describid anteriormente. Por lo tanto, en la etapa de disolucidon son innecesarias
instalaciones especiales para mantener el sistema a una temperatura que exceda de 80°C y el tiempo de
mantenimiento a alta temperatura. Por otra parte, se inhibe la descomposicion del agente gelificante y, por lo
tanto, el aspecto y la eficacia de la bebida gelatinosa resultante pueden mantenerse establemente durante un
largo periodo de tiempo.

En la presente invencion puede incluirse una etapa de disolucion (1) en la cual se disuelve adicionalmente un
agente edulcorante (1) en una disolucién obtenida en la etapa de disolucién (1) anteriormente dicha. En virtud de
la etapa de disolucion (1), se hace factible el control del gusto o de la consistencia gelatinosa de la bebida
gelatinosa.

También en este caso, desde el punto de vista de una rapida disolucion es preferible agitar manteniendo la
temperatura del sistema después de la adicion del agente edulcorante (II) a de 60 a 70°C.

Ejemplos de los agentes edulcorantes (Il) empleables en la invencion incluyen los mismos que se describieron
previamente para el agente edulcorante (I). Ademas, también son empleables los agentes edulcoranies que son
liquidos a temperatura ambiente, tales como jarabe simple, miel, jarabe de malta espesado, jarabe de malta
espesado con maltosa reductora, jarabe de arce, lactitol y palatinosa. El agente edulcorante (Il) puede usarse en
tal cantidad que el agente edulcorante (l) y el agente edulcorante (1) estén contenidos en la cantidad total de
usualmente 3,0 a 25,0% en peso en la cantidad total de la bebida gelatinosa.

En la presente invencion puede ademas incluirse, cuando se necesite, una etapa de adicién de diversos
aditivos, por ej., agentes para ajustar el pH, tales como acido citrico y citrato de sodio, grasas y aceites de
5
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animales y plantas, agentes tensioactivos, antisépticos, saborizantes, materias colorantes y vitaminas, en
cantidades no perjudiciales para los efectos de la invencion.

En el caso en el que la cantidad total de agua no se use en la etapa de disolucion (1), la cantidad residual de
agua puede afiadirse en la etapa de disolucion (1) o en la etapa de adicion de varios aditivos, o puede induirse
una etapa de adicion de sélo la cantidad residual de agua.

Seguidamente, el sistema se enfria a temperatura ambiente, mediante lo cual puede obtenerse una bebida
gelatinosa.

Segun el procedimiento de la invencién puede impedirse la formacion de grumos insolubles y, por lo tanto, no es
esencial proporcionar una etapa de separacion de grumos, tal como una etapa de filtracion, antes de la etapa de
enfriamiento. Sin embargo, el procedimiento de la invencion no excluye una realizacion que tiene tal etapa

Ademas, cuando se necesite puede proporcionarse una etapa de esterilizacion de mantenimiento de la bebida
gelatinosa resultante a una temperatura que supere 80°C, tal como de 90 a 100°C, durante 30 segundos a 3
minutos. Tal corto periodo de tiempo ejerce poca influencia sobre el agente gelificante, y hay escasamente poco
temor de que se descomponga el agente gelificante.

La bebida gelatinosa obtenida mediante el procedimiento de produccién de la invencion puede preferiblemente
usarse como una bebida que ayuda a tragar, la cual se toma junto con una medicina y facilita la deglucion de la
medicina. En el caso en el que la bebida gelatinosa se use como tal bebida que ayuda a tragar, la consistencia
gelatinosa de la bebida gelatinosa a 20°C esta usualmente enel intervalo de 10 a 100 g/cm?, preferiblemente 10
a 60 g/cm® Cuando la consistencia gelatinosa esta en el anterior intervalo, no hay ninguna posibilidad de que
ocurran problemas tales como asfixia incluso en el caso de una persona con disfagia, y se hacefactible un trago
suave. No hace falta decir que la bebida gelatinosa tiene deseablemente una consistencia gelatinosa del
anterior intervalo incluso después del paso del tiempo.

Por conveniencia de uso y porte es preferible envasar la bebida gelatinosa y la bebida que ayuda a tragar en
recipientes. El recipiente es, por ejemplo, un envase de aluminio con un cafo.

La presente invencion se describe ademas con referencia a los siguientes ejemplos, pero debe interpretarse que
la invencion no esta de ninguna forma limitada a esos ejemplos.

Ejemplo 1
Preparacion de la bebida gelatinosa (E1)

Se mezclaron 20 kg de eritritol en polvo y 13,8 kg de agar durante 2 minutos en una maquina mezcladora tipo V
(50 litros) para obtener un polvo mixto.

En un depdsito de 1000 litros que tenia una pala de agitacion se colocaron 820,85 kg de agua desmineralizada
a 80°C y se afadio el polvo mixto obtenido anteriormente rotando la pala agitadora a 50 rpm. A continuacion,
manteniendo el depésito a 65 + 5°C, la agitacion se llevo a cabo durante 10 minutos para disolver el polvo mixto.

Manteniendo el depdsito a 65 + 5°C, se anadieron al depdsito 60 kg mas de eritritol, y la agitacion se llevo a
cabo durante 10 minutos para disolver el eritritol. Seguidamente, se afiadieron 0,35 kg de stevia y 85 kg de
sorbitol y a continuacion se agité durante 5 minutos para disolverlos y se hizo una correccién del peso con agua
para que el peso llegara a ser 1000 kg.

Seguidamente, se agité mas durante otro minuto. A continuacion, con el fin de examinarla presencia de grumos
insolubles, la mezcla resultante se filtré a través de una tela de alambre de malla 200 y se enfrié a temperatura
ambiente para obtener una bebida gelatinosa (E1).

En la Fig. 1 se muestra un diagrama de flujo esquematico del procedimiento para producir la bebida gelatinosa
(E1) del ejemplo 1.

Evaluacion de la bebida gelatinosa (E1)

La bebida gelatinosa (E1) resultante se evaluo respecto a (1) la consistencia gelatinosa, (2) la presencia de
grumos insolubles, (3) la relacion de liberacion de agua después del paso del tiempo y (4) la consistencia
gelatinosa después del paso del tiempo, segun los siguientes métodos y criterios de evaluacion. Los resultados
se ponen de manifiesto en la tabla 1.
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(1) Consistencia gelatinosa

La consistencia gelatinosa de la bebida gelatinosa (E1) se midi6 por medio de un redémetro (fabricado por Sun
Scientific Co., Ltd, Redbmetro modelo COMPAC-100) en las condiciones de un diametro de piston de 2 cm, una
velocidad de compresién de 10 mm/s y una temperatura de medida de 20°C.

(2) Presencia de grumos insolubles

La bebida gelatinosa (E1) en el estado (65 + 5°C) previo al enfriamiento de la bebida gelatinosa a temperatura
ambiente se dej6é pasar a través de una tela de alambre de malla 200, y se observo visualmente la cantidad de
materia solida que no habia pasado a través de la tela de alambre, y la presencia de grumos insolubles se
evaluo sobre la base de los siguientes criterios:

AA: No se observa que permanezca materia solida en la tela de alambre.
BB: Una pequeina cantidad de materia solida permanece en la tela de alambre.
CC: Una gran cantidad de materia solida permanece en la tela de alambre.

(3) Relacion de liberacion de agua después del paso del tiempo

En un recipiente cerrado cargado con nitrégeno se colocaron 200 g de la bebida gelatinosa (E1) y se dejo que
reposara durante 1 mes a 40°C y, a continuacion, la cantidad de agua liberada desde la bebida gelatinosa se
midié a temperatura ambiente. Se calculo la relacion de liberacion de agua a partir de la formula: relacion de
liberacion de agua (%) = 100 x cantidad de agua liberada (g)/contenido de agua de la bebida gelatinosa (200 x
820,85/1000) (g), seguido por evaluacion basada en los siguientes criterios.

AA: La relacion de liberacion de agua es menos que 5%.
BB: La relacion de liberacion de agua no es menos que 5% y es menos que 10%.
CC: La relacion de liberacion de agua no es menos que 10%.

(4) Consistencia gelatinosa después del paso del tiempo

En un recipiente cerrado cargado con nitrdgeno se colocé la bebida gelatinosa (E1) y se dejé que reposara
durante 1 mes a 40°C y, a continuacion, se midié la consistencia gelatinosa de la bebida gelatinosa (E1) por
medio de un redmetro (fabricado por Sun Scientific Co., Ltd., Redmetro modelo COMPAC-100) en las
condiciones de un diametro de piston de 2 cm, una velocidad de compresion de 10 mm/s y una temperatura de
medida de 20°C.

Ejemplo 2
Preparacion de la bebida gelatinosa (E2)

Se obtuvo una bebida gelatinosa (E2) de la misma manera que en el ejemplo 1, excepto qe la temperatura del
agua desmineralizada usada en primer lugar se cambié desde 80°C a 70°C.

Evaluacion de la bebida gelatinosa (E2)

La bebida gelatinosa (E2) resultante se evaluo respecto a (1) la consistencia gelatinosa, (2) la presencia de
grumos insolubles, (3) la relacion de liberacion de agua después del paso del tiempo y (4) la consistencia
gelatinosa después del paso del tiempo, de la misma manera que en el ejemplo 1. Los resultados se ponen de
manifiesto en la tabla 1.

Ejemplo comparativo 1
Preparacion de la bebida gelatinosa (C1)

En un depdsito de 1000 litros que tenia una pala de agitacion se colocaron 820,85 kg de agua desmineralizada
a 90°C y rotando la pala agitadora a 50 rpm se anadieron 13,8 kg de agar en polvo. A continuacion,
manteniendo el depdsito a 90 + 5°C, la agitacion se llevé a cabo para disolver aparentemente el agar. Se
tardaron 30 minutos en disolver aparentemente el agar.
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Manteniendo el depésito a 90 + 5°C, se afiadieron 80 kg mas de eritritol, y la agitacion se llevé a cabo durarte 5
minutos para disolver el eritritol. Seguidamente, se afiadieron 0,35 kg de stevia y 85 kg de sorbitol y a
continuacion se agitd durante 5 minutos para disolverlos y se hizo una correccion del peso con agua para que el
peso llegara a ser 1000 kg.

Seguidamente, se agité mas durante otro minuto. A continuacion, con el fin de examinar la presencia de grumos
insolubles, la mezcla resultante se filtré a través de una tela de alambre de malla 200 y se enfrié a temperatura
ambiente para obtener una bebida gelatinosa (C1).

Evaluacion de la bebida gelatinosa (C1)

La bebida gelatinosa (C1) resultante se evalud respecto a (1) la consistencia gelatinosa, (2) la presencia de
grumos insolubles, (3) la relacion de liberacion de agua después del paso del tiempo y (4) la consistencia
gelatinosa después del paso del tiempo, de la misma manera que en el ejemplo 1. Los resultados se ponen de
manifiesto en la tabla 1.

Ejemplo comparativo 2
Preparacion de la bebida gelatinosa (C2)

En un depdsito de 1000 litros que tenia una pala de agitacion se colocaron 820,85 kg de agua desmineralizada
a 80°C y a continuacion rotando la pala agitadora a 50 rpm se afiadieron 13,8 kg de agar en polvo. A
continuacion, manteniendo el depdsito a 65 + 5°C, la agitacion se llevé a cabo durante 10 mirutos.

Manteniendo el depésito a 65 + 5°C, se afiadieron 80 kg mas de eritritol, y la agitacion se llevé a cabo durante 5
minutos. Seguidamente, se afiadieron 0,35 kg de stevia y 85 kg de sorbitol y a continuacion se agité durante 5
minutos y se hizo una correccion del peso con agua para que el peso llegara a ser 1000 kg.

Seguidamente, se agité mas durante otro minuto. A continuacion, con el fin de examinar la presencia de grumos
insolubles, la mezcla resultante se filtré a través de una tela de alambre de malla 200 y se enfrié a temperatura
ambiente para obtener una bebida gelatinosa (C2).

Evaluacion de la bebida gelatinosa (C2)

La bebida gelatinosa (C2) resultante se evalud respecto a (1) la consistencia gelatinosa, (2) la presencia de
grumos insolubles, (3) la relacion de liberacion de agua después del paso del tiempo y (4) la consistencia
gelatinosa después del paso del tiempo, de la misma manera que en el ejemplo 1. Los resultados se ponen de
manifiesto en la tabla 1.

Ejemplo comparativo 3
Preparacion de la bebida gelatinosa (C3)

Se obtuvo una bebida gelatinosa (C3) de la misma manera que en el ejemplo 1, excepto que la temperatura del
agua desmineralizada usada en primer lugar se cambié a 90°C desde 80°C y la temperatura del depdsito
después de eso se mantuvo a 90 + 5°C.

Evaluacion de la bebida gelatinosa (C3)

La bebida gelatinosa (C3) resultante se evalud respecto a (1) la consistencia gelatinosa, (2) la presencia de
grumos insolubles, (3) la relacion de liberacion de agua después del paso del tiempo y (4) la consistencia
gelatinosa después del paso del tiempo, de la misma manera que en el ejemplo 1. Los resultados se ponen de
manifiesto en la tabla 1.

Tabla 1
Bebida (1) Consistencia | (2) Presencia | (3) Relacion de | (4) Consistencia
gelatinosa gelatinosa (g/cm?) | de grumos liberacion de agua | gelatinosa después
después del paso del | del paso del tiempo
tiempo (g/cm?)
Ej. 1 E1 48 AA AA 50




10

15

20

25

30

35

ES 2482767 T3

Bebida (1) Consistencia | (2) Presencia | (3) Relacion de | (4) Consistencia
gelatinosa gelatinosa (g/cm?) | de grumos liberacion de agua | gelatinosa después
después del paso del | del paso del tiempo
tiempo (g/cm?)
Ej. 2 E2 42 AA AA 43
Ej. C1 25 BB CcC 34
comp. 1
Ej. C2 8 CcC BB 13
comp. 2
Ej. C3 53 AA CcC 62
comp. 3

A partir de la tabla 1 puede verse que en el ejemplo 1 y en el ejemplo 2, en los cuales el agente gelificante y el
agente edulcorante se mezclaron previamente, el polvo mixto resultante se afiadié al agua a 80°C o a 70°C y el
sistema se mantuvo a 65 + 5°C, no se observo la formacion de grumos insolubles, y la relacion de liberacion de
agua después del paso del tiempo fue baja. También puede verse que las bebidas gelatinosas obtenidas
mediante estos ejemplos mantuvieron una consistencia gelatinosa preferida para bebidas que ayudan a tragar
no solo inmediatamente después de la preparacion sino después del paso del tiempo.

Por otra parte, en el ejemplo comparativo 1 (procedimiento convencional para producir articulos gelatinosos) en
el cual sélo se anadio el agente gelificante a agua caliente a 90°C y el sistema se mantuvo a 90 + 5°C, se
observé la formacién de grumos insolubles aunque la consistencia gelatinosa estuvo dentro del intervalo
preferido para bebidas que ayudan a tragar. Ademas, la relacion de liberacion de agua después del paso del
tiempo fue alta, y la consistencia gelatinosa después del paso del tiempo también fue alta. A partir de estos
hechos se ha probado que es dificil el mantenimiento de valores estables de propiedades fisicas durante un
largo periodo de tiempo.

En el ejemplo comparativo 2 en el cual s6lo se anadi6 el agente gelificante a agua a 80°C sin mezclar
previamente el agente gelificante con el agente edulcorante y el sistema se mantuvo a 65 * 5°C, la agregacion
del agente gelificante fue conspicua y se formaron grandes cantidades de grumos insolubles. Ademas, la
consistencia gelatinosa inmediatamente después de la preparacion estuvo fuera del intervalo preferido para
bebidas que ayudan a tragar. Por otra parte, la relacion de liberacion de agua después del paso del tiempo fue
alta y la consistencia gelatinosa después del paso del tiempo también varié. A partir de estos hechos se ha
probado que es dificil el mantenimiento de valores estables de propiedades fisicas durante un largo periodo de
tiempo.

En el ejemplo comparativo 3, en el cual se mezclaron previamente el agente gelificante y el agente edulcorante,
el polvo mixto resultante se afadié a agua a 90°C y el sistema se mantuvo a 90 + 5°C, la relacidn de liberacion
de agua después del paso del tiempo fue alta aunque la consistencia gelatinosa inmediatamente después de la
preparacion estuvo dentro de un intervalo preferido para bebidas que ayudan a tragar. Ademas, la consistencia
gelatinosa después del paso del tiempo también varié. A partir de estos hechos se ha probado que es dificil el
mantenimiento de valores estables de propiedades fisicas durante un largo periodo de tiempo.

Aplicabilidad industrial

Segun la presente invencion, cuando el agente gelificante se disuelve en la producciéon de una bebida
gelatinosa, como se describidé anteriormente, son innecesarias instalaciones de produccién para mantener el
sistema a una alta temperatura que exceda de 80°C y el tiempo para mantener la alta temperatura. Ademas, no
se forman grumos y el procedimiento de produccién puede simplificarse de modo que el tiempo de produccion
puede acortarse y el aumento de la eficiencia de la produccion es factible.

La bebida gelatinosa obtenida mediante la invencién no se mantiene a una alta temperatura que exceda de
80°C cuando el agente gelificante se disuelve y, por lo tanto, se inhibe la reaccion de descomposicion del agente
gelificante. Por ejemplo, en el caso en el que la bebida gelatinosa se use como una bebida que ayuda a tragar,
la relacidon de liberacion de agua después del paso del tiempo es baja, y pueden mantenerse un aspecto y
eficacia del producto estables durante un largo periodo de tiempo.

9
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Por consiguiente, el procedimiento para producir una bebida gelatinosa de la invencién es util como un
procedimiento para producir todas las bebidas gelatinosas, particularmente bebidas que ayudan a tragar, y es
util para la industria de la fabricacion de articulos.
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REIVINDICACIONES

Un procedimiento para producir una bebida gelatinosa que ayuda a tragar facilitando la deglucién de
una medicina, que comprende una etapa de mezclado para mezclar un agente gelificante en polvo con
un agente edulcorante (I) en polvo para obtener un polvo mixto, y una etapa de disolucion (I) para
disolver el polvo mixto resultante en agua en el intervalo de 60 a 70°C, en el que el agente gelificante
en polvo es agar o una mezcla de agar y al menos uno seleccionado de carragenano, goma gellan,
pectina, goma de algarrobo, goma de tara, goma guar, goma xantano, manano, goma de tamarindo,
almidon y almidon modificado; en la etapa de mezclado, el agente edulcorante (I) se usa en una
cantidad de no menos que 50 partes en peso basada en 100 partes en peso del agente gelificante; y en
la etapa de disolucion (1), la agitacion se lleva a cabo manteniendo la temperatua del sistema a de 60 a
70°C después de la adicion del polvo mixto.

El procedimiento para producir una bebida gelatinosa segun la reivindicacion 1, que ademas
comprende una etapa de disoluciéon (Il) para disolver un agente edulcorante (II) en una disolucion
obtenida en la etapa de disolucion (1).

El procedimiento para producir una bebida gelatinosa segun la reivindicacion 1 6 2, en el que la bebida
gelatinosa es una bebida que ayuda a tragar la cual se toma junto con una medicina y facilita la
deglucion de la medicina.

El procedimiento para producir una bebida gelatinosa segun la reivindicacién 3, en el que la
consistencia gelatinosa de la bebida que ayuda a tragar a 20°C esta en el intervalo de 10 a 100 g/cnf.

11



Fig. 1

ES 2482767 T3

Aguaa Ag.ente Agente
80°C gelificante edulcorante (I)
(polve) (polve)
Mezclado en
estado en polvo
Y
Polvo
* mixto
Agitacion y
mantenimiento
a 60-70°C
‘ Agente
¢ edulcorante (Il)
Correccion de peso ————»
Filtracion a través de tela
de alambre de malla 200
Enfriami
nfriamiento a.
temperatura ambiente
. 4
Bebida
gelatinosa

12




	Primera Página
	Descripción
	Reivindicaciones
	Dibujos

