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DESCRIPCION
Preparaciones bajas en calorias para la preparacion de bebidas instantaneas y su produccién

La presente invencion se refiere a una composicién de bebida instantanea al menos esencialmente libre de sacarosa
a base de un formador de granulado y/o de aglomerado especial por un lado y componentes de formacion de aroma
o de sabor por otro lado, en particular para la produccién de una bebida instantanea preferentemente no cariogénica
y/o baja en calorias mediante preparacion con un liquido bebible, asi como a un procedimiento para su produccion.
Ademas la presente invencién se refiere al uso de una composicion de bebida instantanea de este tipo para la
produccion de una bebida instantanea preferentemente no cariogénica y/o baja en calorias, en particular de una
bebida de té instantanea, mediante preparacién con un liquido bebible, en particular agua.

La expresién de los productos instantaneos representa una denominacion para productos de forma particulada o en
polvo, solubles en agua o dispersables en agua principalmente en el campo de los alimentos y agentes
aromatizantes, tales como productos de café, té, cacao o productos lacteos etc. La produccion de productos
instantaneos tiene lugar en general mediante extraccion de los alimentos y agentes aromatizantes o sus sustancias
contenidas, seguido un secado posterior, en particular secado por congelacion o por pulverizacion. Para mas
detalles, puede remitirse a ROmpp Chemielexikon, volumen 3, 102 edicién, Georg-Thieme-Verlag, Stuttgart/Nueva
York, 1997, pagina 1936, entrada: "Instant-Produkte", asi como la bibliografia citada en el mismo, cuyo contenido
respectivo esta incluido mediante referencia por el presente documento. De esta manera pueden producirse en
particular también bebidas de té instantaneas.

Con respecto a las composiciones de bebidas instantaneas o las bebidas instantaneas producidas a partir de las
mismas se desea a este respecto con frecuencia una cierta medida de dulzor asi como un sabor natural y aromatico,
lo que se garantizara mediante una combinacion de componentes de sabor dulce y constituyentes aromaticos. En
este contexto se utiliza en el estado de la técnica como componente de formacion de dulzor con frecuencia azucar
granulado o sacarosa, presentando las composiciones de bebida instantanea del estado de la técnica con frecuencia
un contenido muy alto en azlcar granulado o sacarosa, para conferir de esta manera a la bebida instantanea
preparada el dulzor deseado. Un alto contenido en azlcar granulado es indeseable por un lado por motivos
odontolodgicos, dado que promueve la formacién de caries. En particular los dientes de los nifios son muy propensos
a las caries. Por otro lado, es nutricionalmente desventajoso un alto contenido en azucar granulado, dado que el alto
valor calorifico promueve el aumento de peso y puede aumentar ademas el nivel de insulina. Las composiciones de
bebidas instantaneas de este tipo del estado de la técnica son por lo tanto menos adecuadas o0 no ventajosas en
particular también para diabéticos.

En este contexto, en el estado de la técnica ha de pasarse a sustituir una parte del azdcar granulado o de la
sacarosa por otras sustancias de formacién de dulzor.

De este modo, un planteamiento en el estado de la técnica consiste en sustituir parcialmente el azlicar desventajoso
desde el punto de vista nutricional y odontolégico en forma de sacarosa o azlcar granulado mediante los
denominados edulcorantes. Debido al alto poder edulcorante de los edulcorantes utilizados en el estado de la
técnica puede producirse en cambio rapidamente un dulzor excesivo del producto bebible producido a partir de la
composicion. Las composiciones de bebida instantanea conocidas a este respecto en el estado de la técnica no
siempre presentan ademas un dulzor de sabor natural, y en ocasiones la capacidad de dosificacion no es 6ptima, lo
que esta relacionado de forma determinante con el alto poder edulcorante de los edulcorantes usados.

Ademas el uso excesivo de edulcorantes puede ser nutricionalmente preocupante en este sentido, ya que
numerosos edulcorantes promueven la secrecion de insulina, lo que puede dar como resultado particular un
aumento de apetito. Debido a las desventajas nutricionales de los edulcorantes, en particular su efecto en parte
purgante y que aparece en particular al consumirse en grandes cantidades, estos no deberian utilizarse o en todo
caso soblo en pequenas cantidades en particular con respecto a la alimentacion infantil.

Ademas, en el estado de la técnica no se ha logrado siempre hasta el momento en una medida satisfactoria,
proporcionar una composicién de bebida instantdnea baja en calorias en particular a base de un granulado o
aglomerado estable, que tampoco se apelmace con mayores tiempos de almacenamiento y que ademas sea
adecuadamente soluble en el liquido bebible y, a este respecto, presente la buena capacidad de dosificacion de una
composicion de bebida instantanea baja en calorias.

En este sentido, en el estado de la técnica se han llevado a cabo hasta el momento numerosos intentos de sustituir
azucar granulado o sacarosa también por otros agentes endulzantes distintos de edulcorantes, en particular también
en cuanto al mantenimiento del sabor dulce y la provisién de la composicion en forma de granulados o aglomerados
en ocasiones mejorados. En particular la procesabilidad de tales composiciones es sin embargo problematica, y los
granulados o aglomerados resultantes son con frecuencia inestables y presentan por lo tanto sélo una durabilidad o
capacidad de almacenamiento limitada. También las propiedades organolépticas de tales composiciones no son
siempre Optimas, en particular dado que el grado de dulzor con frecuencia no es suficiente o pueden aparecer
alteraciones del sabor indeseadas, en particular en forma de un gustillo amargo.
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Un planteamiento adicional para compensar al menos en parte las propiedades negativas de azlcar granulado o
sacarosa, consiste en que hasta el momento se intenté cambiar el azdcar granulado o la sacarosa parcialmente y
por lo tanto so6lo en parte por isomaltulosa. A este respecto, pudo mostrarse en principio que la isomaltulosa en
particular con respecto al sabor de las composiciones de bebidas instantaneas resultantes o de las bebidas
instantaneas producidas a partir de las mismas, es adecuada como componente para el intercambio parcial de
sacarosa 0 azlcar granulado, presentando las composiciones resultantes sin embargo en ocasiones no siempre
propiedades dptimas con respecto a las propiedades en particular fisicas 0 mecanicas de los granulados o
aglomerados resultantes. De este modo, los granulados o aglomerados producidos sobre esta base no siempre
presentan las propiedades de estabilidad deseadas, lo que lleva a una formaciéon de polvo excesiva 0 a una
descomposicién excesiva de los granulados o aglomerados. Ademas, el comportamiento de solubilidad de los
productos de este tipo no es satisfactorio en ocasiones, y también la absorcion o incorporacion de componentes de
formacion de aroma o de sabor es en ocasiones mejorable.

Ademads una pluralidad de las mezclas de bebida instantanea habituales en el comercio presenta ademaés la
desventaja de que con frecuencia se encuentran como polvo fino o en todo caso como granulado o aglomerado de
grano pequefio, tendiendo estos productos, también debido a la inestabilidad mecénica de las particulas
subyacentes, con frecuencia a una alta formacién de polvo, lo que es desventajoso tanto durante su produccion
como durante su envasado y por ultimo también en su manipulacién por el usuario final. Ademas, tales productos
instantaneos presentan una mala capacidad de dosificacion. Ademas, los productos instantaneos a base de polvos
del estado de la técnica no siempre son 6ptimamente solubles en el liquido bebible, en particular agua, dado que
tienen a formar grumos en ocasiones al introducirse en el liquido. Ademas, en tales composiciones de bebidas
instantaneas del estado de la técnica puede observarse en particular también con un almacenamiento mas largo,
con frecuencia, una tendencia a la formacion de grumos.

El documento KR 2001 0070914 A1 se refiere a una composicion en polvo a base de eritritol, opcionalmente en
combinacion con un sustituto de azucar adicional, y al menos una vitamina del grupo de vitamina A, vitamina B,
vitamina C, vitamina D, vitamina E y vitamina P. Ademas la composicién puede contener sustancias contenidas
funcionales del grupo de polifenoles, quitosano, bacterias de acido lactico, bifidobacterias, extractos de té, clorofila y
extracto de levadura.

Ademas en el estado de la técnica existe un té instantaneo con gusto a Earl Grey / leche, que contiene como
sustancias contenidas entre otras eritritol, lactosa, isomaltulosa y extracto de té negro.

El documento WO 2006/007993 A1 se refiere ademas a polvos que contienen cacao con Palatinose (isomaltulosa),
en particular para la produccion de bebidas listas para beber instantdneas, que contienen del 9 al 60 % en peso de
un componente de cacao, del 1 al 40 % en peso de un aditivo asi como del 20 al 90 % en peso de Palatinose o
isomaltulosa.

De acuerdo con el documento WO 2009/135575 A1 se describen una composicién de bebida instantanea, que
presenta al menos un formador de granulado y al menos un formador de sabor, asi como un procedimiento para su
produccion.

El documento WO 2006/108592 A1 se refiere a pedazos instantaneos conformados, que son adecuados para la
produccion de un alimento instantaneo o farmaco instantaneo, en particular de una bebida instantanea. Los pedazos
instantdneos pueden contener entre otras cosas ovomaltina. Ademas el documento se refiere a un procedimiento
para la produccion de los pedazos instantaneos conformados a partir de una composicion instantanea.

El producto de bebida instantdnea ya mencionado anteriormente y conocido por el estado "ovomaltina" contiene
como constituyente principal extracto de malta y ademas leche en polvo asi como polvo de cacao bajo en grasa.

El documento DE 10 2008 050 591 A1 se refiere ademas a una bebida para promover la salud dental, en particular
de los nifios, presentando la bebida té sin azdcar, de manera especialmente preferente t¢ Rooibos, asi como al
menos un sustituto del azicar que inhibe el crecimiento de agentes patdégenos de caries, en particular xilitol.

Ademas el documento WO 2006/048191 A2 se refiere a formulaciones de aroma secas, que contienen un extracto
soportado, en particular a base de trehalosa o isomaltulosa, asi como a un procedimiento para su produccién y su
uso.

La publicacion cientifica segun Shittu & Lawal: "Factors affecting instant properties of powdered cocoa beverages”
describe composiciones de bebidas instantaneas, que contienen como agentes endulzantes principalmente
sacarosa. A este respecto, es lo mas importante en particular, en qué medida se ven afectados la solubilidad,
mojabilidad y comportamiento de dispersion del contenido en azucar o en grasa.

El documento EP 0 230 513 A2 se refiere a bebidas instantaneas, tés instantaneos y bebidas de té instantaneas en
forma de polvo, de granulado o de pasta, que contienen polvos de cacao u otros formadores de sabor, en particular
a base de extractos de frutos, y un soporte a base de una proteina soluble en agua de trigo, maiz o soja.
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Por ultimo, el documento DE 28 09 536 A1 se refiere a polvos de bebida de cacao a base de azlcares o sustitutos
de azucar, polvos de cacao y opcionalmente aditivos habituales adicionales, encontrandose los azlcares o sustitutos
de azlcar en forma secada por pulverizacion.

El objetivo de la presente invencién consiste por lo tanto en proporcionar una composiciéon de bebida instantanea
que sea adecuada para la produccién de una bebida instantdnea preferentemente no cariogénica y/o baja en
calorias mediante preparacién con un liquido bebible y que evite al menos esencialmente o también al menos
reduzca o debilite las desventajas expuestas previamente del estado de la técnica. A este respecto la composicion
de bebida instantanea se encontrara en forma de un granulado y/o de un aglomerado con propiedades mejoradas,
en particular en cuanto a la estabilidad y capacidad de dosificacion.

En particular el objetivo de la presente invencion se basa en proporcionar una composicion de bebida instantanea
que esté mejorada con respecto al estado de la técnica también en cuanto a aspectos odontoldgicos y ademas
presente un valor calorifico reducido o sea baja en calorias, presentando la composicién de bebida instantanea o las
bebidas instantaneas producidas a partir de la misma, un dulzor agradable o de sabor natural asi como un aroma
agradable o un sabor agradable.

En particular la composicion de bebida instantdnea presentara propiedades nutricionales que permiten un uso
inofensivo también como constituyente de una alimentacion para nifnos. Ademas, se mejoraran también la capacidad
de dosificacion y el comportamiento de formacién de grumos tanto al introducir la composicion de bebida instantanea
en un liquido bebible como también con su almacenamiento.

La solicitante ha descubierto ahora de manera totalmente sorprendente, que también a base de isomaltulosa como
componente de formacién de granulado y/o aglomerado pueden producirse granulados y/o aglomerados estables y
mejorados con respecto a su comportamiento de solubilidad, y esto también cuando estos, tal como se prevé de
acuerdo con la invencion, estan al menos esencialmente libres de sacarosa, presentando la composicion de acuerdo
con la invencién a base de un granulado y/o aglomerado especial ademas un dulzor 6ptimo y en conjunto
propiedades organolépticas positivas. Esto se logra en el contexto de la presente invencién, tal como se expone mas
detalladamente a continuaciéon, mediante la combinacion controlada de isomaltulosa por un lado con al menos un
sustituto de azlcar o un azucar distinto de sacarosa por otro lado como componente de formacién de granulado y/o
aglomerados adicional.

Para conseguir el objetivo expuesto anteriormente, la presente invencién propone por lo tanto una composicion (es
decir, composicion de bebida instantanea) de acuerdo con la reivindicacion 1; configuraciones ventajosas
adicionales son objeto de las reivindicaciones dependientes respectivas.

Otro Objetivo de la presente invencién es un procedimiento para la produccién de la composicion de bebida
instantanea de acuerdo con la invencion de acuerdo con la reivindicacion 13; otras configuraciones son objeto de la
reivindicacién dependiente correspondiente.

Otro Objeto de la presente invencion es la composicion de bebida instantanea de acuerdo con la reivindicacion 14
que puede obtenerse de acuerdo con el procedimiento de acuerdo con la invencién.

Por ultimo, de acuerdo con la reivindicacion 15, es otro objetivo de la presente invencion el uso de acuerdo con la
invencion de la composicién de acuerdo con la presente invencion.

Se sobreentiende que configuraciones y formas de realizacion especiales, que se describen solo en relacion con un
aspecto de la invencién, también son validas de manera correspondiente con respecto a los otros aspectos de la
invencion, sin que esto esté descrito expresamente.

En todos los datos de cantidades basados en peso porcentuales o relativos mencionados a continuacion ha de
tenerse en cuenta que estos han de seleccionarse en el contexto de la composicién de acuerdo con la invencion por
el experto, de tal manera en la suma, opcionalmente considerando componentes o sustancias contenidas o aditivos
o constituyentes opcionales adicionales, en particular tal como se define a continuacién, se complementen siempre
hasta el 100 % o el 100 % en peso. Esto se sobreentiende por el experto. Por lo demas, es valido que el experto
puede desviarse de los datos de cantidades expuestos a continuacion en funcion de la aplicacion o debido al caso
individual, sin que abandone el contexto de la presente invencion.

Es por lo tanto objeto de la presente invencién, de acuerdo con un primer aspecto de la presente invencion, una
composicion de bebida instantanea, en particular para la producciéon de una bebida instantanea preferentemente no
cariogénica y/o baja en calorias mediante preparacion con un liquido bebible, estando la composicién al menos
esencialmente libre de sacarosa y encontrandose la composicién en forma de un granulado y/o de un aglomerado,
en particular de un granulado, conteniendo la composicion

(a) como formador de granulado y/o de aglomerado una combinacién de isomaltulosa con al menos un sustituto
de azucar y/o con al menos un azucar distinto de sacarosa en una relacién [isomaltulosa : sustituto de azucar]
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y/o [isomaltulosa : azucar distinto de sacarosa] en el intervalo de 10 : 1 a 3 : 1 y en una cantidad del 30 al 96 %
en peso, con respecto a la composicién, y
(b) al menos un formador de aroma y/o de sabor,

presentando el granulado y/o aglomerado una distribucién del tamafio de particula discreta, presentando al menos el
90 % de las particulas un tamafo de particula de 0,1 a 10 mm,

presentando la composicion, con respecto a la composicién, una humedad residual total del 0,3 al 8 % en peso y
presentando las particulas del granulado y/o del aglomerado una resistencia a la compresion, calculada como
capacidad de carga por peso por particula, de al menos 0,01 N.

Puesto que la solicitante ha descubierto sorprendentemente que mediante el uso controlado de un formador de
granulado y/o de aglomerado a base de una combinacion especial de isomaltulosa con al menos un sustituto de
azUcar y/o con al menos un azlcar distinto de sacarosa puede producirse una composicion de bebida instantanea,
que presente propiedades significativamente mejoradas con respecto al estado de la técnica: A este respecto, los
resultados de investigacion de la solicitante han mostrados de manera totalmente sorprendente que es posible, en
particular con respecto a su estabilidad y su comportamiento de solubilidad, proporcionar composiciones a base de
granulado y/o aglomerado mejoradas, que dispongan de una excelente estabilidad en almacenamiento y un
comportamiento de fluidez y de solubilidad mejorados con buenas propiedades de dosificacion y que tampoco
tiendan a la formacion de polvo, lo que mejora claramente la manipulacion tanto durante la producciéon como durante
la aplicacion.

Las composiciones de acuerdo con la invencién presentan a este respecto de manera totalmente sorprendente
también una incorporacion o absorcion mejorada de componentes de formacion de aroma o de sabor. En el contexto
de la presente invencion es totalmente sorprendente, que a base del formador de granulado y/o de aglomerado
especial, que funciona en cierta medida como formador de estructura o de matriz, puedan proporcionarse
granulados y/o aglomerados estables con estructuracion definida, en los que pueden almacenarse los componentes
de aroma o de sabor de manera sorprendente.

Ademas la composicion de bebida instantanea de acuerdo con la invencién se caracteriza por que esta esta
claramente mejorada tanto desde el punto de vista nutricional como desde el punto de vista odontolégico, dado que
estan claramente reducidos tanto el valor calorifico como la cariogenicidad con respecto a las composiciones de
bebidas instantaneas habituales en el comercio. A este respecto estdn mejoradas las propiedades organolépticas de
la composicién de acuerdo con la invenciéon en particular también en el sentido de que las bebidas instantaneas
resultantes son comparables en particular con respecto a su sabor dulce con el de bebidas instantaneas que
contienen sacarosa. Las composiciones de acuerdo con la invencion o las bebidas instantdneas producidas a partir
de las mismas presentan un dulzor de sabor natural. En particular, las bebidas instantaneas preparadas con la
composicién de acuerdo con la invencion presentan un sabor dulce natural sin gustillo amargo desventajoso.

En cuanto a la composicion de bebida instantanea de acuerdo con la invencién ha de considerarse una idea esencial
de la presente invencién por lo tanto que como formador de granulado y/o de aglomerado se utiliza una combinacion
especial de isomaltulosa por un lado con al menos un sustituto de azicar o un azdcar distinto de sacarosa. A este
respecto se consiguen de manera totalmente sorprendente resultados especialmente buenos en cuanto a los
granulados y/o aglomerados resultantes, en particular en lo que se refiere a su estabilidad, capacidad de apilamiento
o fluidez, capacidad de dosificacién, comportamiento de solubilidad y similares. Ademas en el contexto de la
presente invencién se logra proporcionar granulados y/o aglomerados, que presenten también a base de los
componentes de formacién de granulado y/o aglomerado utilizados este respecto, un sabor sorprendente asi como
un dulzor definido.

El término "granulado”, tal como se usa de acuerdo con la invencion, ha de entenderse a este respecto de manera
muy amplia y se refiere en particular a una provisién de la composicién de acuerdo con la invencién en forma de
particulas pequefias, en particular sélidas y opcionalmente porosas, tales como granos o esferas, con tamafno
definido, presentando las particulas o corpusculos en los que se basa el granulado en general un tamano
macroscépico, en particular a base de los diametros o tamafios de particula que se definen a continuacion. En
particular las particulas de granulado pueden estar configuradas también de forma irregular o pueden no presentar
una forma geométrica arménica. De acuerdo con la invencién puede ser posible que las particulas de granulado
estén configuradas de tal manera que se obtenga la forma de una esfera, de una barra, de un cilindro etc. en general
aproximadamente y/o indirectamente.

Igualmente, los corpusculos o particulas en los que se basan los granulados pueden estar configurados de manera
mas o0 menos porosa. Con respecto a mas detalles en cuanto al término de los granulados puede remitirse en
particular a Rompp Chemielexikon, 102 edicién, Georg-Thieme-Verlag, Stuttgart/Nueva York, volumen 2, 1997,
pagina 1600, entrada: "Granulate", asi como la bibliografia citada en el mismo, cuyo contenido respectivo esta
incluido por referencia.

En lo que se refiere al término "aglomerado”, tal como se usa de acuerdo con la invencion, también este término ha
de entenderse que este término es muy extenso y amplio y designa muy en general en particular particulas porosas
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de cualquier geometria y tamafo, que se estan formadas a partir de un material compuesto de pequerios
constituyentes o particulas de partida.

El término "formador de granulado y/o de aglomerado”, tal como se usa en el contexto de la presente invencion, ha
de entenderse de manera muy amplia y se refiere en particular a las sustancias expuestas de acuerdo con la
invencion para la formacion de una estructura de soporte o de matriz 0 a un material de soporte y/o de matriz para la
formacion de un granulado y/o aglomerado compuesto por particulas o corpusculos. El formador de granulado y/o de
aglomerado forma por asi decirlo la matriz o la estructura del granulado o del aglomerado o de las particulas
individuales granulado y/o del aglomerado. De acuerdo con la invencion, el formador de granulado y/o de
aglomerado puede basarse en una mezcal, en particular mezcla homogénea, de sustancias o materiales,
concretamente en particular a base de isomaltulosa por un lado y un sustituto de azlcar o un azucar distinto de
sacarosa por otro lado, tal como se expone aln a continuacién. En el contexto de la presente invencién, el formador
de granulado y/o de aglomerado permite en particular también la absorcién o incorporacion de sustancias
adicionales, tales como en particular formadores de aroma o formadores de sabor. En el formador de granulado y/o
de aglomerado o el granulado y/o aglomerado resultante del mismo pueden absorberse o incorporarse o
almacenarse por lo tanto las sustancias contenidas adicionales de la composicién de acuerdo con la invencion, tales
como las sustancias de aroma y/o de sabor. En este contexto, las sustancias incorporadas pueden participar
igualmente en la formacién de los granulados y/o aglomerados. El formador de granulado y/o de aglomerado permite
también una mezcla en particular homogénea y/o en particular estable a largo plazo de los componentes o
sustancias contenidas respectivos. Ademas el formador de granulado y/o de aglomerado puede funcionar también a
modo de un material de relleno, lo que lleva en particular también a una mejora de la capacidad de dosificacion de
las composiciones de bebidas instantaneas de acuerdo con la invencién. El formador de granulado y/o de
aglomerado lleva en particular a la formacién de granulados y/o aglomerados resistentes y con estabilidad de forma.
El formador de granulado y/o de aglomerado puede funcionar o utilizarse igualmente también como agente
endulzante, en particular dado que de acuerdo con la invencion se utilizan sustancias de sabor dulce como
componentes de formacion de granulado y/o aglomerado.

La isomaltulosa usada de acuerdo con la invencion (que puede obtenerse por ejemplo con el nombre comercial
Palatinose ®) representa en particular un disacarido, que puede obtenerse habitualmente a partir de azlicar de
remolacha y se encuentra también como constituyente natural de la miel o la cafia de azucar y cuyo dulzor natural
se aproxima al del azlcar (sacarosa). Para conseguir un poder edulcorante comparable con el azlcar, la
isomaltulosa puede utilizarse para completar opcionalmente en combinaciéon con azucares distintos de sacarosa,
edulcorantes o sustitutos de azucar. La isomaltulosa presentan la ventaja fundamental de que esta es no
cariogénica, es decir no puede usarse por las bacterias que generan la caries de la flora bucal para la formacion de
acido. Al igual que el azucar la isomaltulosa se metaboliza, ascendiendo el valor calérico a aproximadamente 4
kcal/g. A diferencia del azlcar, el metabolismo de la isomaltulosa tiene lugar sin embargo esencialmente mas
lentamente, de modo que el efecto glucémico es muy bajo y la glucosa se proporciona al organismo durante un
periodo de tiempo mas largo. Para los seres humanos esto significa en particular lo siguiente: cuando la glucosa solo
pasa lentamente a la sangre, el nivel de azlcar en sangre permanece estable, y se proporciona al organismo
siempre la energia del hidrato de carbono a lo largo de un periodo de tiempo mas largo. Esto tiene también la
consecuencia de que puede tener lugar una tendencia de la energia quimica obtenida de la glucosa para procesos
fisiologicos, no teniendo lugar al menos esencialmente ninguna conversién o almacenamiento en forma de grasas.

En cuanto al formador de granulado y/o de aglomerado utilizado en el contexto de la composicién de acuerdo con la
invencion, la combinacion controlada de isomaltulosa por un lado con al menos un sustituto de azlcar o con al
menos un azucar distinto de sacarosa desempefia un papel importante con respecto a la formacion de propiedades
de producto especiales. De este modo, a base de la combinacion deliberada de las sustancias respectivas se
obtienen granulados y/o aglomerados con las propiedades mejoradas descritas anteriormente. Mediante el uso
controlado de isomaltulosa por un lado y los componentes a base de un sustituto de azucar y/o de un azucar distinto
de sacarosa por otro lado, se permite o se mejora mas alla igualmente la absorcion o incorporacion de componentes
de formacién de aroma y de sabor en el granulado y/o aglomerado.

La expresion "sustituto de azucar’, tal como se usa en el contexto de la presente invencion, ha de entenderse de
forma muy amplia y se refiere en particular a un concepto genérico para sustancias que pueden usarse en particular
en lugar de sacarosa para endulzar alimentos. A diferencia de los edulcorantes en ocasiones intensos y de sabor
artificial, por los que se delimita el término de los sustitutos de azlcar en general, se utilizan sustitutos de azicar
tecnoldégicamente como la sacarosa, es decir tienen un "cuerpo” y un valor calorifico fisioldgico (sustitutos de azucar
nutritivos). El poder edulcorante corresponde en amplios limites aproximadamente al de la sacarosa. La ventaja
fisiologica de los sustitutos de azicar en comparacion con la sacarosa se basa en la metabolizacion independiente
de la insulina, lo que representa una ventaja para las personas diabéticas, y en el efecto cariogénico reducido. Para
algunos sustitutos de azlcar se describe incluso un efecto anticariogénico. Debido a su origen asi como a su
estructura quimica los sustitutos de azlcar que se producen naturalmente han de separarse de los edulcorantes.
Para mas detalles con respecto a la expresion de los sustitutos de azicar puede remitirse por ejemplo a Rémpp
Lexikon Chemie, volumen 6, 102 edicion, Georg-Thieme-Verlag, Stuttgart/Nueva York, 1999, pagina 5098 a 5100,
entrada: "Zuckeraustauschstoffe”, y a ROmpp Lexikon Lebensmittelchemie, 12 edicion, Georg-Thieme-Verlag,
Stuttgart/Nueva York, 1995, pagina 955, entrada: " Zuckeraustauschstoffe" asi como a la bibliografia citada en cada
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caso en el mismo.

Mediante el uso controlado de sustancias a base de sustitutos de azlcar o azlcares distintos de sacarosa como
constituyente o componentes del formador de granulado y/o de aglomerado a base de isomaltulosa, puede
conseguirse ademas con la provisiéon de un sabor dulce natural, una reduccion de calorias significativa.

Las sustancias mencionadas anteriormente forman en cierta medida, sin desear limitarse a esta teoria, la estructura
fundamental o la matriz de la composicién de bebida instantdnea que se encuentra en forma de granulado y/o de
aglomerado de acuerdo con la invencién o de los corpusculos y/o particulas respectivos, en los que pueden
colocarse o almacenarse o incorporarse los formadores de sabor por asi decirlo.

En el contexto de la presente invencién esta previsto que la composicion contiene (a) el formador de granulado y/o
de aglomerado en una cantidad del 30 al 96 % en peso, de manera muy especialmente preferente del 50 al 95 % en
peso, con respecto a la composicién y/o al granulado y/o aglomerado.

De acuerdo con la invencion se atribuye también una gran importancia a la relacién de los componentes en los que
se basa el formador de granulado y/o de aglomerado, en particular con respecto a la formacién de granulados y/o
aglomerados estables con respecto a la formacion y sorprendentemente adecuados para la absorcién constituyentes
de aroma o de sabor:

De este modo esta previsto de acuerdo con la invencién, que la composicion de acuerdo con la invencion contiene la
isomaltulosa por un lado y el sustituto de azlcar y/o el azlcar distinto de sacarosa por otro lado en una relacion
[isomaltulosa : sustituto de azlcar] y/o [isomaltulosa : azlcar distinto de sacarosa] en el intervalode 10 :1a 3 : 1.

Ademas es ventajoso de acuerdo con la invencion, cuando la composicién de acuerdo con la invencién contiene el
sustituto de azucar por un lado y el azicar distinto de sacarosa por otro lado en una relacién de [sustituto de azucar :
azucar distinto de sacarosa] en el intervalo de 100 : 1 a 1 : 70, en particular de 60 : 1 a 1 : 30, preferentemente de 40
:1a1:10, preferentemente de 20: 1 a 1 : 1, de manera muy especialmente preferentede 10: 1a2: 1.

De acuerdo con la invencién puede estar previsto también que la composicién de acuerdo con la invencion presente
o bien una combinacién de isomaltulosa con un sustituto de azlcar por un lado, que se prefiere de acuerdo con la
invencion, o una combinacién de isomaltulosa con un azucar distinto de sacarosa por otro lado.

En lo que se refiere a la cantidad de isomaltulosa utilizada de acuerdo con la invencion, entonces esta puede variar
en amplios intervalos. De acuerdo con la invencion se ha comprobado en particular cuando la composicion de
acuerdo con la invencién contiene la isomaltulosa en una cantidad del 30 al 92 % en peso, de manera especialmente
preferente del 40 al 90 % en peso, con respecto a la composicién y/o al granulado y/o aglomerado.

De acuerdo con la invencion puede estar previsto que la composicién contenga el azicar distinto de sacarosa y/o el
sustituto de azucar en una cantidad del 1 al 70 % en peso, en particular del 2 al 70 % en peso, preferentemente del
5 al 70 % en peso, con respecto a la composicion y/o al granulado y/o aglomerado.

Como forma de realizacion preferida de acuerdo con la invencién ha dado buen resultado cuando como formador de
granulado y/o de aglomerado se utiliza una combinacién de isomaltulosa con al menos un sustituto de azlcar. Los
sustitutos de azlcar presentan, en comparacion con los azlcares distintos de sacarosa, un valor calorifico ain mas
reducido como un poder edulcorante comparable con la sacarosa, lo que repercute positivamente en particular en la
capacidad de dosificacion y el sabor dulce natural.

La composicidon de acuerdo con la invencién contendré el sustituto de azdcar en una cantidad del 2 al 60 % en peso,
en particular del 5 al 60 % en peso, preferentemente del 10 al 60 % en peso, con respecto a la composicién y/o al
granulado y/o aglomerado. De este modo se consiguen por un lado propiedades organolépticas claramente mejores;
por otro lado puede aumentarse significativamente la compatibilidad, dado que en particular en las cantidades
mencionadas anteriormente se impide adicionalmente una formacién de grumos.

En lo que se refiere al sustituto de azlicar como tal que puede usarse en el contexto de la composicion de bebida
instantanea de acuerdo con la invencion, este puede seleccionarse del grupo de los alcoholes de azlcar, en
particular del grupo de eritritol (Erythritol), manitol (Mannitol), xilitol (Xylitol), sorbitol (Sorbitol), isomaltitol o isomalt,
maltitol (Maltitol), lactitol (Lactitol), galacitol (Galactitol) asi como mezclas de los mismos y combinaciones. Se
consiguen resultados especialmente buenos sin embargo con el uso de eritritol, manitol, xilitol, isomaltitol y mezclas
de los mismos, en particular xilitol.

El término usado en el contexto de la invencion de los alcoholes de azlcar ha de entenderse a este respecto de
forma muy amplia y se refiere en particular a una denominaciéon de grupo para compuestos polihidroxilados en
general cristalinos, muy solubles en agua (polioles), que se generan mediante reaccién de la funcion carbonilo a
partir de azucares. En este sentido se diferencia en particular alcoholes de azicar de monosacarido y alcoholes de
azucar de disacarido. Junto a su bajo valor calorifico, que se encuentra en general sélo en aproximadamente 2,4
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kcal/g, los alcoholes de azucar que pertenecen al grupo de los sustitutos de azlcar, se caracterizan por sus
propiedades no cariogénicas. En particular mediante el uso de xilitol puede reducirse aun mas el riesgo de caries,
dado que xilitol no s6lo es no cariogénico, sino que incluso es anticariogénico. Las composiciones que contienen
xilitol, contribuyen por lo tanto en cierta medida activamente para evitar la generacién de caries. Para mas detalles
con respecto a la expresion de los alcoholes de azlcar puede remitirse en particular a Rdmpp Lexikon Chemie, 102
edicion, Georg-Thieme-Verlag, Stuttgart/Nueva York, volumen 6, 1999, pagina 5097, entrada : "Zuckeralkohole ", y a
Rémpp Lexikon Lebensmittelchemie, 12 edicion, Georg-Thieme-Verlag, Stuttgart/Nueva York, 1995, paginas
1953/954, entrada: "Zuckeralkohole " asi como a la bibliografia citada en cada caso en el mismo, cuyo contenido
respectivo esta incluido por referencia.

De acuerdo con la invencién puede estar previsto también, de acuerdo con una forma de realizacion de acuerdo con
la invencion adicional, que la composicion de bebida instantanea de acuerdo con la invencion presenta formador de
granulado y/o de aglomerado a base de una combinacion de isomaltulosa por un lado y al menos un azucar distinto
de sacarosa por otro lado. En este caso la composicién puede contener el azlcar distinto de sacarosa en una
cantidad del 1 al 50 % en peso, en particular del 2 al 50 % en peso, preferentemente del 3 al 50 % en peso, de
manera especialmente preferente del 5 al 50 % en peso, con respecto a la composiciéon y/o al granulado y/o
aglomerado.

En lo que se refiere al azdcar distinto de sacarosa, entonces éste puede seleccionarse en particular del grupo de
manosa, maltosa, lactosa, glucosa (dextrosa), fructosa, xilosa, maltodextrina y mezclas de las mismas. Si bien los
azUcares mencionados anteriormente presentan, en comparacion con los sustitutos de azlcar, una cariogenicidad
ligeramente aumentada, con respecto a la sacarosa usada habitualmente la cariogenicidad sin embargo es todavia
claramente reducida. Ademas, mediante los azlcares distintos de sacarosa, pueden modularse o adaptarse las
composiciones de acuerdo con la invencion de bebidas instantaneas con respecto a las propiedades de sabor, dado
que de este modo pueden generarse también bajos grados de dulzor con el mismo volumen de soporte o de matriz.
En particular las personas en la edad adulta perciben con frecuencia como demasiado dulce el sabor de
composiciones de bebidas instantaneas apropiadas para nifos, lo que puede evitarse mediante la utilizacién de
acuerdo con la invencién de los azlcares mencionados anteriormente.

Ha resultado ser especialmente ventajoso cuando para el azlcar distinto de sacarosa se utiliza maltodextrina.
Mediante maltodextrina puede mejorarse aun mas la composicién por un lado con respecto a sus propiedades
organolépticas, en particular en cuanto al poder edulcorante, asi como por otro lado con respecto a la estabilidad de
los aglomerados y/o granulados. En particular las particulas o los corpusculos respectivos son claramente mas
estables y estallan menos rapidamente. También esta claramente mejorada la resistencia al desgaste, y se mejora la
capacidad de manipulacién del proceso de granulacién y/o de aglomeracion, en particular dado que la maltodextrina
representa un aglutinante extraordinariamente bueno para la absorcién de componentes adicionales. Ademas es
ventajoso cuando el valor de DE de maltodextrina asciende preferentemente como maximo a 19, preferentemente
como maximo a 12, de manera especialmente preferente como maximo a 6, de manera muy especialmente
preferente como maximo a 5. Puede recurrirse al valor de DE como una medida de en qué grado de degradacion o
de hidrdlisis se encuentra la maltodextrina utilizada. En general una maltodextrina con bajo valor de DE presenta un
mayor porcentaje de polisacaridos o sacaridos de alto peso molecular y un menor porcentaje de sacaridos de bajo
peso molecular, mientras que una maltodextrina con alto valor de DE presenta un mayor porcentaje en sacaridos de
bajo peso molecular y un menor porcentaje de polisacéridos. Mediante el bajo porcentaje de sacéaridos de bajo peso
molecular en el caso de la maltodextrina con menores valores de DE puede reducirse ain mas la cariogenicidad de
la composicion.

Ademas ha dado buen resultado asi mismo la utilizacion de una combinacion de fructosa y glucosa, en particular en
forma de jarabe de glucosa y/o azlcar invertido y/o jarabe invertido, dado que de esta manera pueden conseguirse
perfiles de dulzor extraordinariamente buenos y naturales o un sabor dulce natural de la composicién de bebida
instantanea de acuerdo con la invencién. También el jarabe de glucosa y el jarabe invertido presentan, debido a su
consistencia o pegajosidad, propiedades excelentes como aglutinante para la absorcion de otros componentes, en
particular de formadores de aroma y/o de sabor.

Mediante el uso controlado de sustancias a base de sustitutos de azlcar o azlcares distintos de sacarosa como
constituyente o componentes del formador de granulado a base de isomaltulosa, puede conseguirse ademas con la
provisién de un sabor dulce natural, una reduccion de calorias significativa.

Ademas, de acuerdo con la invencion es ventajoso cuando la composicion de bebida instantdnea esta al menos
esencialmente libre de edulcorantes, en particular dado que estos no son siempre nutricionalmente 6ptimos, en
particular en lo que se refiere a la alimentacion de los nifios. No obstante puede estar previsto, cuando también se
prefiere menos de acuerdo con la invencién, que para completar o refinar el perfil de dulzor de la composicién se
afiada al menos un edulcorante. La cantidad utilizada de edulcorante(s) puede ascender a este respecto a del 0,001
al 5 % en peso, en particular del 0,01 al 4 % en peso, preferentemente del 0,05 al 3 % en peso, preferentemente del
0,1 al 1 % en peso, con respecto a la composicién y/o al granulado. En lo que se refiere al tipo de edulcorante, se
tiene en cuenta a este respecto la utilizacién de una pluralidad de edulcorantes. Preferentemente edulcorante se
selecciona del grupo de acesulfamo, aspartamo, aspartamo-acesulfamo, ciclamato, sacarina, sucralosa, taumatina,
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neofesperidina, neotamo, alitam, brazeina, hernandulcina, lugdunamo, monelina, pentadina y estevidsido asi como
mezclas de los mismos, en particular aspartamo, ciclamato, sacarina, sucralosa y esteviésido asi como mezclas de
los mismos, preferentemente sucralosa.

En lo que se refiere a los (b) formadores de aroma y/o de sabor utilizados de acuerdo con la invencién, estos pueden
encontrarse en una pluralidad de formas y utilizarse en cantidades variables, para conseguir una amplia gama tanto
de sabores como de intensidades de sabor.

De este modo la composicion de acuerdo con la invencion puede contener el al menos un formador de aroma y/o de
sabor en una cantidad del 0,1 al 75 % en peso, en particular del 0,5 al 60 % en peso, de manera especialmente
preferente del 1 al 50 % en peso, de manera muy especialmente preferente del 2 al 25 % en peso, con respecto a la
composicién y/o al granulado y/o aglomerado.

En lo que se refiere a la calidad o el tipo del formador de aroma y/o de sabor utilizado de acuerdo con la invencion,
entonces puede tratarse en este caso en particular de un formador de aroma y/o formador de sabor del grupo de
extractos, en particular extractos de plantas, extractos de frutos, extractos de hierbas, extractos de té y mezclas de
los mismos. En lo que se refiere a las cantidades utilizadas a este respecto, entonces éstas pueden ascender a del
0,1 al 10 % en peso, preferentemente del 0,25 al 8 % en peso, de manera especialmente preferente del 0,5 al 6 %
en peso, de manera muy especialmente preferente del 1 al 5% en peso, con respecto a la composicién y/o al
granulado y/o aglomerado.

También es posible de acuerdo con la invencion que el formador de aroma y/o de sabor se seleccione de aromas y/o
sustancias aromaticas artificiales, idénticas a las naturales y/o naturales. Mediante la utilizacién de aromas o
sustancias aromaticas puede intensificarse ain mas el sabor o pueden combinarse mejor distintos sabores. Las
cantidades utilizadas en este contexto de acuerdo con la invencién pueden variar en el intervalo de preferentemente
el 0,01 al 10 % en peso, preferentemente del 0,1 al 8 % en peso, de manera especialmente preferente del 0,3 al 5 %
en peso, de manera muy especialmente preferente del 0,5 al 3 % en peso, con respecto a la composicién y/o al
granulado y/o aglomerado.

También el formador de aroma y/o de sabor utilizado de acuerdo con la invencién puede seleccionarse de polvos de
plantas, polvos de frutos y/o polvos de zumo, preferentemente en una cantidad del 0,01 al 8 % en peso,
preferentemente del 0,05 al 6 % en peso, de manera especialmente preferente del 0,1 al 4 % en peso, de manera
muy especialmente preferente del 0,15 al 3 % en peso, con respecto a la composicién y/o al granulado y/o
aglomerado.

Con respecto a la composicion de acuerdo con la invenciéon pueden combinarse también los formadores de sabor
mencionados anteriormente, de modo que en conjunto pueda efectuarse una intensidad de sabor y saborizacion
individual.

También es posible que se afadan a la composicion de acuerdo con la invenciéon para la modulacién de las
propiedades, tales como por ejemplo valor de pH, estabilidad, propiedades dpticas o comportamiento en disolucién,
sustancias o aditivos adicionales.

De este modo, puede estar previsto de acuerdo con la invencion que la composicién de bebida instantanea de
acuerdo con la invencion contenga acidulantes, en particular del grupo de acidos alimentarios, preferentemente
acido citrico, acido tartarico y acido malico, preferentemente en una cantidad del 0,01 al 5% en peso,
preferentemente del 0,1 al 4 % en peso, de manera muy especialmente preferente del 0,5 al 2 % en peso, con
respecto a la composicién y/o al granulado y/o aglomerado.

Ademas la composicién de bebida instantdnea de acuerdo con la invenciéon puede contener colorantes, en particular
colorantes naturales y/o idénticos a naturales, preferentemente en una cantidad del 0,01 al 5% en peso,
preferentemente del 0,1 al 4 % en peso, de manera muy especialmente preferente del 0,5 al 3 % en peso, con
respecto a la composicién y/o al granulado y/o aglomerado.

La composicién de acuerdo con la invencion o el granulado y/o aglomerado se caracteriza en particular por que se
ha logrado proporcionar una composicion de bebida instantanea, que esté al menos esencialmente libre de sacarosa
y, a pesar de ello, presente tanto un dulzor extraordinario, con propiedades no cariogénicas, como también se
encuentra en forma de granulados y/o aglomerados estables y libres de polvo, que se dosifican adecuadamente.
Esto se consigue en el contexto de la presente invencion mediante la utilizaciéon controlada de isomaltulosa en
combinacion con sustitutos de azucar y/o azucares distintos de sacarosa como formador de granulado y/o de
aglomerado.

En todo caso, puede tenerse en cuenta es de acuerdo con la invencién que la composicién de acuerdo con la
invencion contiene sacarosa en pequefias cantidades, mediante lo cual no se influye negativamente en las
propiedades positivas de la composicion de acuerdo con la invencion al menos esencialmente. De este modo, la
composicidén puede contener sacarosa en una cantidad de como maximo el 5 % en peso, en particular como maximo
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el 2 % en peso, preferentemente como maximo el 1 % en peso, de manera especialmente preferente como maximo
el 0,5% en peso, de manera muy especialmente preferente sin embargo el 0 % en peso, con respecto a la
composicién y/o al granulado y/o aglomerado. De acuerdo con la invencién es por lo tanto muy especialmente
preferente, que la composicion de acuerdo con la invencién no contenga nada de sacarosa o que esté libre de
sacarosa y por lo tanto sea sin sacarosa.

En lo que se refiere ademas a la composicion de bebida instantanea de acuerdo con la invencion, entonces puede
estar previsto que ésta se encuentre en forma de un granulado y/o aglomerado en forma de grano y/o al menos
esencialmente esférico, en particular en forma de grano. A este respecto es igualmente posible de acuerdo con la
invencion que los granulados y/o aglomerados estén configurados de forma porosa.

Los corplsculos o las particulas de la composicion de acuerdo con la invencidon presentan ademas una alta
estabilidad o estabilidad mecanica, lo que también contrarresta una formaciéon de polvo indeseada. De este modo,
los corpusculos y/o las particulas de la composicion de acuerdo con la invencion, en particular del granulado y/o del
aglomerado, presentan una resistencia a la compresién o resistencia al reventdn (capacidad de carga por peso por
corpusculo o particula) de al menos 0,01 N, en particular al menos 0,05 N, preferentemente al menos 0,1 N,
preferentemente al menos 0,5 N, de manera especialmente preferente al menos 1 N. En este contexto los
corpusculos y/o las particulas de la composicion, en particular del granulado y/o del aglomerado, pueden presentar
una resistencia a la compresion o resistencia al reventdn (capacidad de carga por peso por corpusculo o particula)
en el intervalo de 0,01 N a 10 N, en particular de 0,05 N a 5 N, preferentemente de 0,1 N a 3 N, preferentemente de
0,2 N a 2,5 N, de manera especialmente preferente de 0,5 Na 2 N.

Para optimizar adicionalmente el comportamiento de disolucién asi como las propiedades de dosificacion, puede
tener lugar un ajuste definido del tamano de particula o del tamafo de particula. Un ajuste del tamafo de particula o
del tamano de particula tiene lugar a este respecto en particular a través de las condiciones de granulaciéon o
aglomeracion, lo que es conocido como tal para el experto. Ademas puede tener lugar un ajuste o adaptacion
posterior por medio de tamizado o opcionalmente machacado o trituracién o clasificacion. La determinacion del
tamano de particula o el tamafio de particula puede tener lugar asi mismo mediante métodos en si conocidos por el
experto, por ejemplo mediante analisis de tamizado, procedimientos granulométricos, mediante difraccién de luz o
mediante procedimientos microscépicos.

Preferentemente, el tamarno de particula de las particulas (tamafo de particula) de la composicion de acuerdo con la
invencion, en particular del granulado y/o del aglomerado, ascendera a en el intervalo de 0,1 a 10 mm, en particular
de 0,2 a 8 mm, preferentemente de 0,5 a 6 mm, de manera especialmente preferente de 0,7 a 4 mm, de manera
muy especialmente preferente de 0,8 a 3 mm.

En este contexto puede estar previsto ademas que el tamafno de particula medio (tamafio de particula medio), en
particular el tamafio de particula medio D50, de las particulas de la composicion, en particular del granulado y/o del
aglomerado, se encuentre en el intervalo de 0,2 a 8 mm, en particular de 0,3 a 6 mm, preferentemente de 0,8 a 4,5
mm, de manera especialmente preferente de 0,9 a 4 mm, de manera muy especialmente preferente de 1 a 2 mm.

Ademas es ventajoso también cuando la composicién de acuerdo con la invencion, en particular el granulado y/o
aglomerado, presenta una distribucion del tamafio de particula discreta, presentando al menos el 90 % de las
particulas un tamafo de particula o tamafo de particula de 0,1 a 10 mm, en particular al menos el 92 % de las
particulas un tamarno de particula de 0,2 a 8 mm, preferentemente al menos el 95 % de las particulas presentan un
tamafo de particula de 0,5 a 6 mm, de manera especialmente preferente al menos el 97 % de las particulas
presentan un tamafo de particula de 0,7 a 4 mm, de manera muy especialmente preferente al menos el 99 % de las
particulas presentan un tamafo de particula de 0,8 a 3 mm.

Debido a la naturaleza especifica y definida anteriormente de las particulas individuales del granulado y/o del
aglomerado se garantiza que la composicién de bebida instantanea de acuerdo con la invencion presente un buen
comportamiento de solubilidad y ademas no forme grumos. Ademéas de este modo no se generan polvos, lo que
mejora en particular las propiedades de dosificacion y minimiza las pérdidas durante la dosificacion o facilita la
manipulacion.

La composicion de bebida instantdnea de acuerdo con la invencién se caracteriza ademds por una densidad
aparente especial. De este modo, el granulado y/o aglomerado puede presentar una densidad aparente de 100 a
800 g/l, en particular de 150 a 700 g/I, preferentemente de 200 a 600 g/l, preferentemente de 300 a 500 g/I, de
manera especialmente preferente de 350 a 450 g/l.

Mediante la densidad aparente especifica de la composicién de bebida instantdnea de acuerdo con la invencion
existe un alto porcentaje en volumen relacionado con el peso. Esto lleva, entre otras cosas, a que se mejore
adicionalmente la capacidad de dosificacion de la composicién de bebida instantanea de acuerdo con la invencién
durante la preparacion de la bebida instantanea en cuestion con un liquido bebible. Ademas se reduce el porcentaje
relacionado con la masa de composicion de bebida instantdnea necesaria para la preparacién de la bebida
instantanea.
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Por la expresion de la "densidad aparente” se entiende en general el cociente de la masa y el volumen ocupado, el
espacio intermedio y, en caso de que estén adicionalmente presentes, también incluidas cavidades (por ejemplo
poros). Para la determinacion de la densidad aparente de polvo o granulado y/o aglomerado puede remitirse a la
norma DIN ISO 607:1984-01. La densidad aparente puede determinarse, vertiéndose por ejemplo la composicién en
cuestion en una caja de medicion, vaso de medicion, cilindro de medicién o similar y establecerse el peso. Mayor
que la densidad aparente, cuyo reciproco es el volumen aparente, es la denominada densidad aparente compactada
y aun mas la denominada densidad de masa apisonada. Para méas detalles con respecto a la expresién de la
densidad aparente puede remitirse en particular a Rémpp Chemielexikon, 102 edicion, Georg-Thieme-Verlag,
Stuttgart/Nueva York, volumen 5, 1998, pagina 3990, entrada: "Schittdichte".

El granulado y/o aglomerado utilizado en la composicion de bebida instantanea de acuerdo con la invencion tiene
ademas un cierto contenido en humedad (humedad residual). De este modo, la composicion de bebida instantanea
de acuerdo con la invencién o el granulado y/o aglomerado, con respecto a la composicién y/o al granulado y/o
aglomerado, presenta una humedad residual total del 0,3 al 8 % en peso, preferentemente del 0,8 al 6 % en peso,
preferentemente del 1 al 5 % en peso, de manera especialmente preferente del 2 al 4 % en peso. El contenido
maximo en humedad residual total no superara en este contexto el 8 % en peso, preferentemente el 6 % en peso,
preferentemente el 5% en peso, de manera especialmente preferente el 4 % en peso, con respecto a la
composicion o el granulado y/o aglomerado. El ajuste del contenido en humedad o de la humedad residual total en el
granulado y/o aglomerado sirve por un lado para aumentar la estabilidad, en particular la resistencia al
almacenamiento y al envejecimiento y, por otro lado, para mejorar las propiedades de aglutinacién. En este contexto,
la expresion "humedad residual total", tal como se usa en el contexto de la presente invencion, se refiere al
contenido en humedad total de la composicién de acuerdo con la invencion o del granulado y/o del aglomerado y
comprende por lo tanto, tanto humedad afiadida por ejemplo debida a la produccién, por ejemplo en forma de agua,
como también humedad presente de forma inherente en los componentes, tal como por ejemplo agua de
cristalizacién o similar.

La composicién de bebida instantdnea de acuerdo con la invencién sera al menos esencialmente, en particular
completamente soluble en un liquido bebible, en particular en agua, para producir de manera sencilla una bebida
instantanea, que también con duraciones mas largas al menos esencialmente no tiende a la formacién de un poso.

Ademas, en el contexto de la presente invenciéon es ventajoso cuando la composicién de bebida instantanea de
acuerdo con la invencion se compone al menos esencialmente, preferentemente por completo, del granulado y/o
aglomerado. En este contexto, el granulado y/o aglomerado puede presentar corpusculos en particular en forma de
grano, pero también de otro tipo, tal por ejemplo en forma de barra o cilindricos, asi como mezclas de los mismos.
En conjunto, el porcentaje de polvo o el porcentaje de particulas muy pequefias con tamano claramente por debajo
del tamafo indicado anteriormente para los granulados y/o aglomerados, sera lo méas pequerio posible, para mejorar
adicionalmente el comportamiento de polvo y de aglutinacién de la composicién de acuerdo con la invencién.

En resumen, la composicion de bebida instantanea de acuerdo con la invencién presenta, debido a su existencia en
forma de granulados y/o aglomerados especiales, una solubilidad mejorada en el liquido bebible. Debido al tamaro
definido de los granulados y/o aglomerados es claramente reducida la tendencia a la formacién de grumos tanto
durante el almacenamiento como también durante la preparacién de la bebida instantdnea. También visualmente se
consigue en particular mediante la distribucion del tamano de particula discreta un aspecto agradable de la
composicién de bebida instantdnea de acuerdo con la invencion. Durante la manipulacién, en particular tanto
durante el envasado como también durante el uso por el usuario, la composicién de bebida instantanea de acuerdo
con la invencion no tiende a la formacion de polvo.

Mas en resumen, la composicion de bebida instantanea de acuerdo con la invencidén se caracteriza en conjunto por
sus propiedades no cariogénicas por un lado asi como un bajo valor calorifico por otro lado, lo que resulta en
particular a partir de la utilizacién de un formador de granulado y/o de aglomerado especial a base de isomaltulosa
en combinaciéon con al menos un sustituto de azdcar y/o al menos un azucar distinto de sacarosa. Debido a la
cariogenicidad claramente reducida con respecto a las composiciones de bebidas instantaneas conocidas en el
estado de la técnica asi como el valor calorifico reducido, la composicién de bebida instantanea de acuerdo con la
invencion estd mejorada tanto odontolégicamente como nutricionalmente.

Otro objetivo de la presente invencion, de acuerdo con un segundo aspecto, es un procedimiento para la produccién
de la composicion de bebida instantdanea de acuerdo con la invencion, en particular para la produccién de una
bebida instantanea preferentemente no cariogénica y/o baja en calorias mediante preparacion con un liquido
bebible, en forma de un granulado y/o de un aglomerado, en particular de un granulado, en particular tal como se
definid anteriormente, comprendiendo el procedimiento de acuerdo con la invencién las siguientes etapas de
procedimiento:

a) produccién de una mezcla, que contiene (a) al menos un formador de granulado y/o de aglomerado a base
de una combinacion de isomaltulosa con al menos un azlcar distinto de sacarosa y/o con al menos un sustituto
de azucar y (b) al menos un formador de aroma y/o formador de sabor, utilizandose la isomaltulosa y el al
menos un azucar distinto de sacarosa y/o el al menos un sustituto de azicar en una relacién [isomaltulosa :
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sustituto de azicar] y/o [isomaltulosa : sustituto de azucar] en el intervalode 10:1a3: 1;

b) produccién posterior de un granulado y/o de un aglomerado de la mezcla producida en la etapa a) mediante
secado con el ajuste de una distribucion del tamafo de particula discreta, presentando al menos el 90 % de las
particulas un tamafo de particula de 0,1 a 10 mm, de una resistencia a la compresién, calculada como
capacidad de carga por peso por particula, de al menos 0,01 N y una humedad residual total del 0,3 al 8 % en
peso, con respecto a la composicion.

El humedecimiento no estd en cambio limitado a la adicion de agua: en este contexto puede estar previsto de
acuerdo con la invencién igualmente, que en la etapa a) la mezcla se humedezca mediante adicion, en particular
adicion por mezcla, de extractos liquidos, en particular extractos de plantas, extractos de frutos, extractos de té o
mezclas de los mismos. En el contexto del procedimiento de acuerdo con la invencién es ademas posible que en la
etapa a) la mezcla se humedezca mediante adicion, en particular adicién por mezcla, de zumos de plantas, zumos
de frutos o mezclas de los mismos. De esta manera se consigue ademas del humedecimiento igualmente una
aromatizacién de la composicion de bebida instantdnea de acuerdo con la invencion.

Mediante el humedecimiento en la etapa a) se ajustara la mezcla a un contenido en humedad total del 0,25 al 15 %
en peso, en particular del 0,5 al 10 % en peso, preferentemente del 1 al 5 % en peso, con respecto a la mezcla, lo
que puede conseguirse, tal como se describié anteriormente, mediante la adicion de agua, extractos liquidos o
zumos. De esta manera se predetermina en cierta medida la consistencia de la mezcla en la que se basa la
composicién de bebida instantanea de acuerdo con la invencién, de modo que de esta manera se optimiza la
granulacién y/o aglomeracién posterior.

En cuanto a lo que afecta a la verdadera produccion del granulado y/o del aglomerado, entonces tiene lugar ésta de
acuerdo con la invencién en una etapa b) de la mezcla producida en la etapa a) en granuladores o dispositivos de
granulacién o dispositivos de aglomeracién totalmente conocidos por el experto.

En particular, la etapa b) del procedimiento de acuerdo con la invencién puede tener lugar por medio de granulacion
en lecho fluidizado, granulacién en seco, granulacion por pulverizacién o aglomeracion.

Una granulacién y/o aglomeracion con ayuda de los procedimientos de granulacion y/o de aglomeracion
mencionados anteriormente es adecuada en particular para la inmovilizacién o incorporacion o para la aplicaciéon de
los formadores de aroma y/o de sabor en el formador de granulado y/o de aglomerado o el material de soporte o de
matriz, dado que de esta manera pueden ajustarse de manera especialmente adecuada parametros, tales como por
ejemplo el tamafno de particula o la densidad aparente. Ademas, en este caso se trata de procedimientos
extraordinariamente eficientes asi como faciles de manipular, que el experto conoce como tal. Mediante la técnica de
la granulacion y/o aglomeracién se obtienen corplsculos o particulas, que pueden procesarse de manera
especialmente adecuada en el procedimiento de produccién adicional.

De acuerdo con una forma de realizacion especialmente preferida de la etapa b) tiene lugar la granulacién y/o
aglomeracion con el aporte de altas fuerzas de corte. La utilizacién de altas fuerzas de corte permite una
procesabilidad adecuada de la isomaltulosa para dar granulados y/o aglomerados y, para dar una aplicacion o
colocacion especialmente eficiente del formador de aroma y/o de sabor sobre o en el formador de granulado y/o de
aglomerado. Ademas, la utilizacion de altas fuerzas de corte en la produccién de los granulados y/o aglomerados de
acuerdo con la invencién, en particular en cuanto al uso especial de isomaltulosa como componente de formacién de
granulado y/o de aglomerado, lleva a estructuras y tamanos de particulas especialmente definidos de los granulados
y/o aglomerados resultantes. En particular resultan granulados y/o aglomerados con un comportamiento de
aglutinacién minimo, que ademas por un lado son estables (en almacenamiento) y por otro lado presentan, no
obstante, un excelente comportamiento en disolucién.

En lo que se refiere a la produccion de la mezcla en la etapa a) o la granulacion y/o aglomeracion en la etapa b) del
procedimiento de acuerdo con la invencion, se procedera a este respecto en particular a temperatura ambiente, en
particular a aproximadamente 20 °C, y/o a la presién del entorno, en particular a una presion de aproximadamente
1,013 hPa.

En este contexto esta previsto que el granulado y/o aglomerado se ajuste a una humedad residual total del 0,3 al
8 % en peso, preferentemente del 0,8 al 6 % en peso, preferentemente del 1 al 5% en peso, de manera
especialmente preferente del 2 al 4 % en peso, con respecto al granulado y/o aglomerado. También en este caso la
humedad residual se refiere a la cantidad total de humedad anadida y humedad inherente, tal como agua de
cristalizacion.

En el contexto del procedimiento de acuerdo con la invenciéon puede ajustarse el granulado y/o aglomerado de

acuerdo con la invencion a una densidad aparente de 100 a 800 g/l, en particular de 150 a 700 g/l, preferentemente
de 200 a 600 g/I, preferentemente de 300 a 500 g/l, de manera especialmente preferente de 350 a 450 g/l.
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En este contexto puede estar previsto también que el secado del granulado y/o del aglomerado tenga lugar de
manera continua, en particular en secador de corriente turbulenta.

Igualmente es también posible que el secado del granulado y/o del aglomerado tenga lugar de manera discontinua o
por lotes, en particular en un secador de lecho fluidizado. Igualmente es también posible un secado mediante
irradiacion de microondas o con el uso de un secador de banda.

En lo que se refiere ademas al secado previsto en el contexto del procedimiento de acuerdo con la invencién del
granulado y/o aglomerado obtenido, entonces puede tener lugar también el mismo a temperatura ambiente
(aproximadamente 20 °C) y una presion de aproximadamente 1013 hPa. Igualmente es sin embargo también posible
que el secado del granulado y/o del aglomerado se lleve a cabo a una temperatura de 30 a 130 °C, en particular de
40 a 100 °C, preferentemente de 70 a 80 °C. Ademas, en el contexto del procedimiento de acuerdo con la invencién
puede estar previsto que el secado del granulado y/o del aglomerado se lleve a cabo a presién reducida, en
particular a vacio.

Después de tener lugar el secado, puede enfriarse el granulado y/o aglomerado secado en particular en un
dispositivo de refrigeracion y/o zona de refrigeracion, preferentemente hasta una temperatura de 10 a 20 °C.

Ademas, en el contexto del procedimiento de acuerdo con la invencion puede estar previsto que al secado le siga
una etapa de procedimiento de clasificacion, en particular por medio de tamizado. A este respecto es en particular
posible que el granulado y/o aglomerado se ajuste a un tamano de particula definido de 0,1 a 10 mm, en particular
de 0,2 a 8 mm, preferentemente de 0,5 a 6 mm, de manera especialmente preferente de 0,7 a 4 mm, de manera
muy especialmente preferente de 0,8 a 3 mm. El ajuste del tamafo de particula a un intervalo definido mejora en
particular las propiedades de dosificacién, dado que el granulado y/o aglomerado es fluido de este modo, pero se
evita la formacion de polvos.

En este contexto puede estar previsto ademas que el granulado y/o aglomerado a través de la etapa de la
clasificacion se ajuste a un tamano de particula medio, en particular un tamafo de particula medio D50, (tamafio de
particula) de 0,2 a 8 mm, en particular de 0,3 a 6 mm, preferentemente de 0,8 a 4,5 mm, de manera especialmente
preferente de 0,9 a 4 mm, de manera muy especialmente preferente de 1 a 2 mm.

Ademas de acuerdo con la invencién esta previsto que en el contexto del procedimiento de acuerdo con la invencidn
tenga lugar un ajuste de una distribucién del tamano de particula discreta, en el que al menos el 90 % de las
particulas presentan un tamafno de particula o tamano de particula de 0,1 a 10 mm, en particular al menos el 92 %
de las particulas presentan un tamano de particula de 0,2 a 8 mm, preferentemente al menos el 95 % de las
particulas presentan un tamafo de particula de 0,5 a 6 mm, de manera especialmente preferente al menos el 97 %
de las particulas presentan un tamano de particula de 0,7 a 4 mm, de manera muy especialmente preferente al
menos el 99 % de las particulas presentan un tamafo de particula de 0,8 a 3 mm.

Otro objeto de la presente invencién, de acuerdo con un tercer aspecto, es una composicion de bebida instantanea,
en particular tal como se definié anteriormente, para la produccién de una bebida instantanea preferentemente no
cariogénica y/o baja en calorias mediante preparacion con un liquido bebible, en particular agua, pudiendo
obtenerse la composicion de bebida instantanea de acuerdo con la invencion mediante un procedimiento tal como se
definié anteriormente.

Por dltimo es otro objetivo de la presente invencion, de acuerdo con un cuarto aspecto de la presente invencion, el
uso de una composicion de bebida instantanea definida tal como anteriormente para la produccién de una bebida
instantanea preferentemente no cariogénica y/o baja en calorias, en particular una bebida de té instantanea no
cariogénica y/o baja en calorias.

A este respecto puede estar previsto de acuerdo con la invencién que la produccion de la bebida instantanea lista
para beber tenga lugar mediante preparaciéon con un liquido bebible, en particular agua. Preferentemente a este
respecto se utilizan de 1 a 15 g, preferentemente de 2 a 10 g, de manera especialmente preferente de 3 a 9 g, de
manera muy especialmente preferente de 4 a 8 g, de la composicién sobre 100 ml de liquido.

Otro aspecto de la presente invencion es ademas una bebida instantanea no cariogénica y/o baja en calorias, que
puede obtenerse mediante el uso de una composicion de bebida instantanea definida tal como anteriormente.

En el contexto de la presente invencién se ha logrado en conjunto, mediante una combinacion especial de
formadores de granulado y/o aglomerado o materiales de soporte o de matriz, proporcionar una composicion de
bebida instantanea no cariogénica y/o baja en calorias de acuerdo con la presente invencion o un granulado y/o
aglomerado no cariogénico y/o bajo en calorias para la preparacion posterior de una bebida instantanea. Las
bebidas producidas con la composicion de bebida instantanea de acuerdo con la invencién pueden ser té o similares
al té, tal como por ejemplo té de hibisco, t¢ de hinojo o té de manzanilla asi como t¢ de menta. Ademas, la
composicidon de bebida instantdnea de acuerdo con la invencion puede estar configurada también de tal manera que
con ella, por asi decirlo, pueden producirse bebidas instantaneas convencionales, tal como bebida de naranja,
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bebida de limén, bebida de pomelo y similares.

La presente invencion se ilustra por medio de los presentes ejemplos de realizacién, que sin embargo no limitan la
presente invencién.

Ejemplos de realizacion:

Ejemplo 1: Ejemplo de formulacion para una composicion de bebida instantanea no de acuerdo con la
invencion para la produccion de un té de frutas silvestres no cariogénico y bajo en calorias

Se prepar6 una mezcla de partida a base de los siguientes constituyentes o sustancias contenidas:

isomaltulosa 80 - 90 partes en peso
acido citrico 5-10 partes en peso
extracto de frutas silvestres 1 - 10 partes en peso
aroma 1 - 5 partes en peso
aspartamo 0,5 - 2 partes en peso

La mezcla descrita anteriormente se ajusté en primer lugar con la adiciéon de agua a un contenido en humedad total
del 5 % en peso y a continuacién se proceso en un granulador, para producir un granulado en forma de grano con
tamafos de particulas en el intervalo de 1 a 2 mm y con un contenido en humedad residual del 3 al 4 % en peso,
con respecto al granulado. Sin embargo, apenas fue posible una aplicacion o colocacion de los componentes
individuales sobre o en el formador de granulado o el material de matriz o de soporte apenas fue posible. En lugar
de granulados con las propiedades deseadas resultdé un granulado inestable, que ya con una pequefia accion
mecanica (por ejemplo agitacién en una mezcladora, llenado en una instalacion de llenado automatica o similar) se
descomponia dando un producto en polvo finamente dividido. Ademas, el producto so6lo pudo procesarse
adicionalmente o llenarse con una formacién de polvo excesiva, lo que puede atribuirse a la destruccion del
granulado. También el comportamiento de dosificacién durante la produccion de una bebida instantanea esta
relacionado con desventajas y lleva en particular a una destruccion parcial del granulado, especialmente apenas era
posible la introduccién o una introduccién con agitacion homogénea o una solucién en agua debido a la formacién de
fuertes aglutinaciones. Como resultado, con el uso de isomaltulosa como Unico formador de granulado, no puede
producirse ningun granulado estable y facilmente manipulable. Tampoco eran Optimas las propiedades
organolépticas, en particular también debido a un gustillo artificial al degustarse.

Ejemplo 2: Ejemplo de formulacion para una composicion de bebida instantanea de acuerdo con la
invencion para la produccion de un té de frutas silvestres no cariogénico y bajo en calorias

Se prepard una mezcla de partida a base de los siguientes constituyentes o sustancias contenidas. Con respecto a
la formulacién de acuerdo con el Ejemplo 1 se sustituy6é una parte de la isomaltulosa por el alcohol de azucar xilitol
(es decir, en otras palabras, se utiliza un formador de granulado a base de una combinacion de isomaltulosa /
alcohol de azucar (xilitol)). Ademas, gracias a esta combinacion pudo prescindirse de un componente de edulcorante
adicional (aspartamo):

isomaltulosa 60 - 75 partes en peso
xilitol 15 - 25 partes en peso
acido citrico 5-10 partes en peso
extracto de frutas silvestres 1 - 10 partes en peso
aroma 1 - 5 partes en peso

En la produccién del granulado se procede de manera correspondiente al ejemplo anterior.

Después de la produccion se examind la composicion de bebida instantdnea o el granulado para determinar su
estabilidad, manipulacién, en particular en cuanto a la capacidad de dosificacion y la formacién de polvo, asi como
comportamiento de solubilidad:

La composicion de bebida instantanea de acuerdo con la invencion, debido a la formacién de granulados estables
con tamanos y formas de particulas definidos, no tendia a la formacion de polvo, lo que mejora tanto la manipulacién
durante la produccién y el llenado como también la aplicacion por el usuario final.

En lo que se refiere a la estabilidad a largo plazo (durabilidad) y estabilidad en almacenamiento de la composicion
de acuerdo con la invencidn, entonces ésta esta garantizada también a lo largo de un periodo de tiempo de varios
meses, tal como han mostrado los ensayos de la solicitante. En particular, el granulado de acuerdo con la invencion,
debido a la estabilidad mejorada de la matriz de granulado o de la estructura de granulado, es estable bajo accién
mecanica como consecuencia del uso de una combinacion de isomaltulosa y alcohol de azicar (xilitol), en particular
con la accién de fuerzas de corte (por ejemplo agitacion en mezcladoras con fines de homogenizacion etc.), en el
caso del llenado del granulado en unidades de envasado habituales en el comercio o similares.
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Para examinar la capacidad de dosificacién y el comportamiento en disolucién se prepar6 el granulado de la
composicion de bebida instantanea de acuerdo con la invencién con agua caliente o fria, de modo que resultdé una
bebida de té dulce no cariogénica y baja en calorias. El granulado se disolvié en el plazo del tiempo mas corto sin la
formacion de aglutinaciones y formé en agua una suspensién o solucién estable.

En lo que se refiere a las propiedades organolépticas y capacidad de dosificacién, entonces éstas son éptimas dado
que resulta un dulzor suficiente, pero que se percibe como natural, en particular sin un gustillo artificial o amargo, tal
como puede aparecer en particular en el caso del uso excesivo de edulcorantes. Es decir, gracias al uso adicional
del alcohol de azlcar a base de xilitol se consiguié un grado de dulzor o un sabor dulce claramente mejorado con
respecto a una composicién exclusivamente a base de isomaltulosa como Unico formador de granulado, siendo
comparable el sabor con el de composiciones a base de sacarosa. En este contexto puede prescindirse en
consecuencia de la utilizacion de un componente de edulcorante.

Ademas, la bebida a base de la composicién de acuerdo con la invencién, en comparaciéon con composiciones de
bebidas instantaneas convencionales, lleva tanto a una cariogenicidad claramente reducida, dado que no se
metabolizan ni isomaltulosa ni xilitol por bacterias cariogénicas, como también lleva a un valor calorifico claramente
reducido o a una metabolizacion independiente de insulina, dado que para la produccion del granulado no se utilizd
nada de sacarosa.

Se sobreentiende que no sélo pueden producirse bebidas de té a base de extractos de frutas silvestres, sino
también aquellas a base de otros extractos de plantas, extractos de frutos y extractos de hierbas, tal como por
ejemplo extracto de té negro, extracto de té verde, extracto de hibisco, extracto de Rooibos, etc.

El ejemplo de acuerdo con la invencion se repiti6 en cada caso con otros alcoholes de azucar (concretamente
eritritol, manitol, sorbitol, isomaltitol y maltitol) en lugar de xilitol, obteniéndose a este respecto resultados
comparables.

Como resultado, con el uso de una combinacién de isomaltulosa por un lado y alcohol de azlcar por otro lado como

formador de granulado, pueden producirse granulados estables y facilmente manipulables. También estan
optimizadas las propiedades organolépticas.
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REIVINDICACIONES

1. Composicion de bebida instantanea, en particular para la produccion de una bebida instantanea preferentemente
no cariogénica y/o baja en calorias mediante preparacion con un liquido bebible, estando la composiciéon al menos
esencialmente libre de sacarosa y encontrandose la composicién en forma de un granulado y/o de un aglomerado,
en particular de un granulado,

conteniendo la composicion

(a) como formador de granulado y/o de aglomerado una combinacién de isomaltulosa con al menos un sustituto
de azucar y/o con al menos un azucar distinto de sacarosa en una relacién [isomaltulosa : sustituto de azucar]
y/o [isomaltulosa : azlcar distinto de sacarosa] en el intervalo de 10 : 1 a 3 : 1 y en una cantidad del 30 al 96 %
en peso, con respecto a la composicién, y

(b) al menos un formador de aroma y/o de sabor,

presentando el granulado y/o aglomerado una distribucién del tamafio de particula discreta, presentando al menos el
90 % de las particulas un tamafno de particula de 0,1 a 10 mm, presentando la composicion, con respecto a la
composicion, una humedad residual total del 0,3 al 8 % en peso y presentando las particulas del granulado y/o del
aglomerado una resistencia a la compresién, calculada como capacidad de carga por peso por particula, de al
menos 0,01 N.

2. Composicion de acuerdo con la reivindicacion 1, conteniendo la composicion (a) el formador de granulado y/o de
aglomerado en una cantidad del 50 al 95 % en peso, con respecto a la composicion y/o al granulado y/o
aglomerado; y/o conteniendo la composicion la isomaltulosa en una cantidad del 30 al 92 % en peso,
preferentemente del 40 al 90 % en peso, con respecto a la composicion y/o al granulado y/o aglomerado.

3. Composicion de acuerdo con las reivindicaciones 1 0 2, conteniendo la composicién el sustituto de azucar por un
lado y el azucar distinto de sacarosa por otro lado en una relacion [sustituto de azlcar : azicar distinto de sacarosa]
en el intervalo de 100 : 1 a 1 : 70, en particular de 60: 1 a 1 : 30, preferentemente de 40 : 1 a 1 : 10, con preferencia
de 20:1 a1 :1,de manera muy especialmente preferentede 10: 1 a2: 1.

4. Composicion de acuerdo con una de las reivindicaciones anteriores, conteniendo la composicion el azicar distinto
de sacarosa y/o el sustituto de azdcar en una cantidad del 1 al 70 % en peso, en particular del 2 al 70 % en peso,
preferentemente del 5 al 70 % en peso, con respecto a la composicién y/o al granulado y/o aglomerado.

5. Composicién de acuerdo con una de las reivindicaciones anteriores, conteniendo la composicion el al menos un
sustituto de azucar en una cantidad del 2 al 60 % en peso, en particular del 5 al 60 % en peso, preferentemente del
10 al 60 % en peso, con respecto a la composicion y/o al granulado y/o aglomerado; y/o seleccionandose el sustituto
de azulcar del grupo de alcoholes de azlcar, en particular eritritol, manitol, xilitol, sorbitol, isomaltitol, maltitol, lactitol,
galacitol y mezclas de los mismos, preferentemente eritritol, manitol, xilitol, isomaltitol y mezclas de los mismos, de
manera muy especialmente preferente xilitol.

6. Composicion de acuerdo con una de las reivindicaciones anteriores, conteniendo la composicion el al menos un
azucar distinto de sacarosa en una cantidad del 1 al 50 % en peso, en particular del 2 al 50 % en peso,
preferentemente del 3 al 50 % en peso, de manera especialmente preferente del 5 al 50 % en peso, con respecto a
la composicién y/o al granulado y/o aglomerado; y/o seleccionandose el azlcar distinto de sacarosa del grupo de
manosa, maltosa, lactosa, glucosa (dextrosa), fructosa, xilosa, maltodextrina y mezclas de las mismas.

7. Composicién de acuerdo con una de las reivindicaciones anteriores, conteniendo la composicion (b) el al menos
un formador de aroma y/o de sabor en una cantidad del 0,1 al 75 % en peso, en particular del 0,5 al 60 % en peso,
de manera especialmente preferente del 1 al 50 % en peso, de manera muy especialmente preferente del 2 al 25 %
en peso, con respecto a la composicion y/o al granulado y/o aglomerado; y/o seleccionandose (b) el al menos un
formador de aroma y/o de sabor del grupo de extractos, en particular extractos de plantas, extractos de frutos,
extractos de hierbas, extractos de té y mezclas de los mismos, preferentemente en una cantidad del 0,1 al 10 % en
peso, preferentemente del 0,25 al 8 % en peso, de manera especialmente preferente del 0,5 al 6 % en peso, de
manera muy especialmente preferente del 1 al 5 % en peso, con respecto a la composicion y/o al granulado y/o
aglomerado; y/o seleccionandose (b) el formador de aroma y/o de sabor de aromas y/o sustancias aromaticas
artificiales, idénticos a naturales y/o naturales, preferentemente en una cantidad del 0,01 al 10 % en peso,
preferentemente del 0,1 al 8 % en peso, de manera especialmente preferente del 0,3 al 5 % en peso, de manera
muy especialmente preferente del 0,5 al 3% en peso, con respecto a la composicion y/o al granulado y/o
aglomerado.

8. Composicién de acuerdo con una de las reivindicaciones anteriores, en la que (b) el formador de aroma y/o de
sabor se selecciona de polvos de plantas, polvos de frutos y/o polvos de zumo, preferentemente en una cantidad del
0,01 al 8 % en peso, preferentemente del 0,05 al 6 % en peso, de manera especialmente preferente del 0,1 al 4 %
en peso, de manera muy especialmente preferente del 0,15 al 3 % en peso, con respecto a la composicion y/o al
granulado y/o aglomerado; y/o conteniendo la composicion acidulantes, en particular del grupo de &cidos
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alimentarios, preferentemente &cido citrico, acido tartarico y &cido malico, preferentemente en una cantidad del 0,01
al 5 % en peso, preferentemente del 0,1 al 4 % en peso, de manera muy especialmente preferente del 0,5 al 2 % en
peso, con respecto a la composicién y/o al granulado y/o aglomerado.

9. Composicion de acuerdo con una de las reivindicaciones anteriores, conteniendo la composicion colorantes, en
particular colorantes naturales y/o idénticos a naturales, preferentemente en una cantidad del 0,01 al 5 % en peso,
preferentemente del 0,1 al 4 % en peso, de manera muy especialmente preferente del 0,5 al 3 % en peso, con
respecto a la composicion y/o al granulado y/o aglomerado; y/o conteniendo la composicion sacarosa en una
cantidad de como maximo el 5 % en peso, en particular como maximo el 2 % en peso, preferentemente como
maximo el 1 % en peso, de manera especialmente preferente como maximo el 0,5 % en peso, de manera muy
especialmente preferente sin embargo el 0% en peso, con respecto a la composicién y/o al granulado y/o
aglomerado.

10. Composicién de acuerdo con una de las reivindicaciones anteriores, encontrandose la composicion en forma de
un granulado y/o aglomerado en forma de grano y/o al menos esencialmente en forma de esfera, en particular en
forma de grano y/o presentando los corpusculos y/o las particulas de la composicion, en particular del granulado y/o
del aglomerado, una resistencia a la compresién o resistencia al reventon, es decir una capacidad de carga por peso
por corpusculo o particula, de al menos 0,05 N, preferentemente al menos 0,1 N, preferentemente al menos 0,5 N,
de manera especialmente preferente al menos 1 N, y/o presentando los corpuUsculos y/o las particulas de la
composicién, en particular del granulado y/o del aglomerado, una resistencia a la compresion o resistencia al
reventén, es decir una capacidad de carga por peso por corpusculo o particula, en el intervalo de 0,01 Na 10 N, en
particular de 0,05 N a 5 N, preferentemente de 0,1 N a 3 N, preferentemente de 0,2 N a 2,5 N, de manera
especialmente preferente de 0,5 N a 2 N.

11. Composicion de acuerdo con una de las reivindicaciones anteriores, en la que el tamarfio de particula de las
particulas, es decir el tamano de particula de la composicién, en particular del granulado y/o del aglomerado,
asciende a de 0,1 a 10 mm, en particular de 0,2 a 8 mm, preferentemente de 0,5 a 6 mm, de manera especialmente
preferente de 0,7 a 4 mm, de manera muy especialmente preferente de 0,8 a 3 mm; y/o ascendiendo el tamano de
particula medio, es decir el tamafio medio de particula, en particular el tamafno de particula medio D50, de las
particulas de la composicién, en particular del granulado y/o del aglomerado, a de 0,2 a 8 mm, en particular de 0,3 a
6 mm, preferentemente de 0,8 a 4,5 mm, de manera especialmente preferente de 0,9 a 4 mm, de manera muy
especialmente preferente de 1 a 2 mm.

12. Composicién de acuerdo con una de las reivindicaciones anteriores, en la que al menos el 92 % de las particulas
presentan un tamano de particula de 0,2 a 8 mm, preferentemente al menos el 95 % de las particulas presentan un
tamafo de particula de 0,5 a 6 mm, de manera especialmente preferente al menos el 97 % de las particulas
presentan un tamafo de particula de 0,7 a 4 mm, de manera muy especialmente preferente al menos el 99 % de las
particulas presentan un tamafo de particula de 0,8 a 3 mm; y/o presentando la composicién, en particular el
granulado y/o aglomerado, una densidad aparente de 100 a 800 g/l, en particular de 150 a 700 g/, preferentemente
de 200 a 600 g/l, preferentemente de 300 a 500 g/l, de manera especialmente preferente de 350 a 450 g/l; y/o
presentando la composicion, en particular el granulado y/o aglomerado, con respecto a la composicion, en particular
el granulado y/o aglomerado, una humedad residual total del 0,8 al 6 % en peso, preferentemente del 1 al 5 % en
peso, de manera especialmente preferente del 2 al 4 % en peso; y/o siendo la composicion al menos esencialmente,
en particular completamente soluble en agua.

13. Procedimiento para la produccion de una composicion de bebida instantanea, en particular para la produccién de
una bebida instantanea preferentemente no cariogénica y/o baja en calorias mediante preparacién con un liquido
bebible, en forma de un granulado y/o de un aglomerado, en particular tal como se define en una de las
reivindicaciones anteriores, comprendiendo el procedimiento las siguientes etapas de procedimiento:

a) preparacion de una mezcla, que contiene (a) al menos un formador de granulado y/o de aglomerado a base
de una combinacion de isomaltulosa con al menos un azucar distinto de sacarosa y/o con al menos un sustituto
de azlcar y (b) al menos un formador de aroma y/o de sabor, utilizandose la isomaltulosa y el al menos un
azUcar distinto de sacarosa y/o el al menos un sustituto de azlcar en una relacién [isomaltulosa : sustituto de
azUlcar] y/o [isomaltulosa : sustituto de azucar] en el intervalode 10:1a 3 : 1;

b) preparacion a continuaciéon de un granulado y/o de un aglomerado de la mezcla producida en la etapa a)
mediante secado con el ajuste de una distribucién del tamafo de particula discreta, presentando al menos el
90 % de las particulas un tamafio de particula de 0,1 a 10 mm, de una resistencia a la compresion, calculada
como capacidad de carga por peso por particula, de al menos 0,01 N y una humedad residual total del 0,3 al
8 % en peso, con respecto a la composicion.

14. Composicién de bebida instantanea, en particular de acuerdo con una de las reivindicaciones 1 a 12, en
particular para la produccién de una bebida instantanea preferentemente no cariogénica y/o baja en calorias
mediante preparacién con un liquido bebible, en particular agua, que puede obtenerse mediante un procedimiento
de acuerdo con la reivindicacion 13.
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15. Uso de una composicién de bebida instantanea de acuerdo con una de las reivindicaciones 1 a 12 para la
produccion de una bebida instantanea preferentemente no cariogénica y/o baja en calorias, en particular de una
bebida de té no cariogénica y/o baja en calorias.
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