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DESCRIPCION
Uso de isomaltulosa en productos alimenticios de efecto regenerativo
La presente invencion se refiere a nuevas aplicaciones de la isomaltulosa y de mezclas que la contienen.

Segun las recomendaciones actuales de nutricion, al menos el 50% del suministro diario de energia debe ser
proporcionado en forma de hidratos de carbono. Para ello se recomiendan particularmente hidratos de carbono
hipoglucémicos, porque permiten evitar el incremento de glucosa en la sangre y las reacciones de insulina. Los
musculos, el cerebro y los nervios pueden funcionar igualmente bien con hidratos de carbono y en particular con
glucosa. Los eritrocitos de la sangre, la médula renal y el sistema nervioso dependen obligadamente de la glucosa
como fuente de energia. La falta de hidratos de carbono en el metabolismo por una baja ingesta de los mismos
produce hipoglucemia, menor tolerancia a la glucosa, cetosis y trastornos del balance material de agua y minerales.
El mantenimiento del nivel de glucosa en la sangre es importante como fuente de energia, sobre todo para su aporte
continuo a las células cerebrales y nerviosas, asi como a las células sanguineas. El inconveniente es la capacidad
relativamente limitada de almacenamiento de hidratos de carbono en el organismo. Los hidratos de carbono se
almacenan en el higado y en la musculatura en forma de glucégeno.

En caso de prolongados esfuerzos corporales o deportivos también se agota la reserva de glucégeno. Cuanto mayor
es la intensidad del esfuerzo mayor es la proporcién de hidratos de carbono en el aporte energético y mas se agotan
las reservas de glucogeno. Esto altera la homeostasis de la glucosa en sangre, afecta también a la capacidad de
concentracion y coordinacion y produce agotamiento. Por consiguiente es un objetivo de nutricion prioritario procurar
mantener una reserva optima de glucégeno mediante una alimentacion rica en hidratos de carbono y disponer de la
mayor cantidad posible de ellos como fuente de energia proporcionada mediante su consumo en cantidad suficiente,
incluso durante la actividad corporal y también en actividades de larga duracién y esfuerzos deportivos.

En este sentido un alto nivel de oxidacién de grasas es ventajoso para el aporte de energia durante las actividades
corporales, ya que protege las reservas de glucégeno, p.ej. para las fases de esfuerzo posteriores o el sprint final.
Es sabido en general que el nivel de oxidacion de las grasas se puede incrementar por entrenamiento con una cierta
intensidad del esfuerzo. Cuanto mejor esta entrenado un sujeto mayor es la oxidacion de las grasas. Por lo tanto el
objetivo del entrenamiento corporal es sobre todo, entre otros, la optimizacion y el ajuste de la combustion de las
grasas. El éxito de un entrenamiento se refleja por consiguiente en una mayor oxidacion de grasas.

Una elevada combustion de grasas también es ventajosa para controlar el peso y para la prevencién y terapia del
sobrepeso y de enfermedades secundarias o concomitantes como diabetes, alteracion de la tolerancia a la glucosa,
alteraciones del metabolismo de las grasas, arterioesclerosis, sindrome metabdlico, afecciones hepaticas y otras
enfermedades metabdlicas. Es sabido que una baja combustion de grasas produce un balance de grasa positivo y
un exceso de energia metabdlica y la aparicion de sobrepeso o contrarresta el control del peso y el adelgazamiento.
Por lo tanto las estrategias de prevencion y tratamiento del sobrepeso y sus enfermedades secundarias pretenden
aumentar la combustion y la oxidacion de las grasas y conseguir un balance negativo de grasa y energia. Por otra
parte es sabido que el consumo de hidratos de carbono disminuye la oxidacion de las grasas, favorece la oxidacion
de los hidratos de carbono y eleva el cociente respiratorio. El cociente respiratorio (CR) refleja la relacion CO»/O; en
el aire respirado y es una medida de qué nutrientes se queman. La combustién pura de hidratos de carbono da un
cociente respiratorio de 1, mientras que la combustion pura de grasas da un cociente respiratorio de 0,7. Este efecto
desventajoso, es decir la limitacion de la oxidacion de las grasas, se mantiene durante muchas horas después del
consumo de hidratos de carbono. También es sabido que luego la oxidacién de las grasas sigue siendo reducida a
pesar de hacer deporte o ejercicio corporal (Achten & Jeukendrup, 2003). Asi, en un caso de consumo de hidratos
de carbono antes de la actividad corporal la oxidacion de las grasas disminuy6 aprox. un 30% durante un periodo de
8 h (Schneiter y otros, 1995). Asimismo se sabe que al consumir hidratos de carbono haciendo ejercicio deportivo-
corporal los acidos grasos libres (AGL) disminuyen méas rapidamente que si no se consumen hidratos de carbono.
Por lo tanto la oxidacion de las grasas es contrarrestada por los hidratos de carbono, porque tiene lugar con mayor
rapidez un cabio de oxidaciéon a acumulacion de grasas. Esta reduccién de la lipolisis y de la oxidacién de las grasas
tras el consumo de hidratos de carbono - que incluso se mantiene una vez terminado el esfuerzo — contribuye a un
exceso de energia y favorece el almacenamiento de las grasas.

Comparando fuentes de hidratos de carbono de distinto efecto sobre los niveles de glucosa en sangre y de insulina,
los hidratos de carbono poco glucémicos suelen ser ventajosos, pues estos no disminuirian tanto la oxidacion de las
grasas como los mas glucémicos. Por otra parte se sabe que, tanto después de consumir alimentos con elevado I1G
(indice glucémico) como alimentos con bajo IG, disminuye la oxidacion de las grasas y que ésta es menor que si no
se consumen hidratos de carbono en absoluto (Brand-Miller y otros, 2002). También es sabido que la fructosa, un
hidrato de carbono con bajo IG y bajo efecto de insulina, produce incluso una mayor disminucién de la oxidacion de
las grasas que la glucosa (Tittelbach y otros, 2000). Por tanto un consumo de hidratos de carbono reduce en general
la oxidacion de las grasas.

Por dltimo es sabido que las alteraciones producidas en el cociente respiratorio de un individuo durante la actividad
corporal se compensan al final del esfuerzo. Asi se vio que a un cociente respiratorio mas alto durante un esfuerzo
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muy intenso le seguia un cociente respiratorio mas bajo en la fase posterior al esfuerzo, mientras que el cociente
respiratorio durante un esfuerzo de baja intensidad era menor y tras el esfuerzo era mayor (Saris y otros, 2004).
Dionne y otros (1999) vieron que al consumir una bebida con contenido de hidratos de carbono inmediatamente
después de la actividad corporal no disminuia el CR por un efecto de compensacion. Se sabe en concreto que el
consumo de hidratos de carbono muy glucémicos y poco glucémicos inmediatamente después del esfuerzo corporal
produce una mayor oxidacién de hidratos de carbono y por consiguiente un CR més elevado en comparacion con la
oxidacion al comienzo del esfuerzo (Tittelbach y otros, 2000). De Burke y otros (1998) también se sabe que el nivel
glucémico de una primera comida - descrito por comparacién de una comida de elevado indice glucémico con una
comida de bajo indice glucémico — tras el consumo de mas hidratos de carbono en un momento posterior, es decir
después de tomar una segunda comida, no tiene ninguna importancia para el cociente respiratorio que resulta luego,
ya que en ambos casos se obtuvo un cociente respiratorio idéntico.

Sin embargo en muchos casos es deseable incluso que el alimento tomado tras un esfuerzo corporal no produzca
un CR elevado, sobre todo en comparacion con el CR anterior al esfuerzo, sino que una vez terminado el esfuerzo
corporal mas bien haya un cociente respiratorio especialmente bajo, incluso si se toman alimentos con contenido de
hidratos de carbono tras el final del esfuerzo. Sobre todo seria deseable que un cociente respiratorio reducido en tal
medida permaneciera bajo no solo inmediatamente después de consumir una comida, sino también tras el esfuerzo
y el consumo de otra, es decir de una segunda comida. En cuanto a una pretendida mejor regeneracion del tejido
corporal, sobre todo respecto a su composicion, que deberia ser lo mas pobre posible en grasa y rica en glucégeno,
y al pretendido efecto de entrenamiento, es deseable proporcionar un cociente respiratorio bajo, incluso después de
finalizar un esfuerzo corporal y sobre todo también al consumir alimentos una vez terminado el esfuerzo corporal.

Aungue es sabido que el consumo de ciertos hidratos de carbono, p.ej. trehalulosa o isomaltulosa, durante una
actividad corporal puede aumentar la oxidacién de las grasas (patente WO 2005/013720), basandose en el efecto de
compensacion anteriormente descrito se presuponia que este incremento de la oxidacion de las grasas producido
por los hidratos de carbono no cesaba al consumir hidratos de carbono tras el final de un esfuerzo corporal, sino que
mas bien cabia esperar un aumento del CR.

Por consiguiente la presente invencion aborda el problema técnico de ofrecer a individuos que acaban de terminar
un esfuerzo corporal unas posibilidades de alimentacion que garanticen el deseado efecto de entrenamiento y la
deseada regeneracion, sobre todo de su composicion corporal. En concreto se desea optimizar la combustion de
grasas y reducir su porcentaje en la composicién corporal, a pesar de la ingesta de hidratos de carbono en la fase
posterior al esfuerzo, y almacenar a largo plazo de forma efectiva hidratos de carbono, especialmente reservas de
glucdgeno. En particular la presente invencion también aborda el problema técnico de proporcionar un modelo que
permita tener ventajosamente un cociente respiratorio menor, no solo tras una primera ingesta de alimento después
de un esfuerzo, sino ademas también tras una segunda comida subsiguiente, es decir que se mantenga en forma
reducida.

La presente invencion resuelve este problema técnico proponiendo el empleo de isomaltulosa o de mezclas de
isomaltulosa, sobre todo mezclas de isomaltulosa con otros hidratos de carbono, para elaborar alimentos funcionales
destinados a mejorar la regeneracién de individuos sometidos a un esfuerzo corporal. De manera especialmente
ventajosa estos alimentos funcionales son apropiados para consumir con preferencia inmediatamente después de
p.ej. 0 hasta 24, 0 hasta 12, 0 hasta 4 o 0 hasta 2 horas, tras el esfuerzo corporal. La expresion “inmediatamente
después de, por ejemplo 0 horas” significa que el alimento no se toma al mismo tiempo que el esfuerzo corporal,
sino después, sobre todo poco después, por ejemplo dentro de un intervalo de tiempo comprendido entre algunos
minutos y 24 horas tras el final del esfuerzo corporal.

En relacion con la presente invencion el término “regeneracion” significa concretamente una regeneracion del tejido
corporal, sobre todo de su composicion, que se mantenga varias horas hasta dias. Una regeneracion en el sentido
de la presente invencion es una composicién que perdura tras el final del esfuerzo o después del mismo y una
fijacion material duradera de hidratos de carbono aprovechables, es decir polisacaridos, en particular glucégeno, y el
mantenimiento de un metabolismo basado en la grasa, es decir en el uso de las grasas, en concreto la degradacion
de los componentes grasos del tejido. Una regeneracion en el sentido de la presente invencién es una modificacién
de la composicion de grasas e hidratos de carbono del cuerpo que dé como resultado una acumulacion duradera de
hidratos de carbono aprovechables, en particular glucégeno, y simultdneamente una reduccion de las grasas.

En relacion con la presente invencion se entiende por regeneracion mejorada, sobre todo, una modificacion con una
variacion de la composicién corporal consistente en reducir la proporcién de grasa e incrementar la proporcion de
glucégeno. Una regeneracion mejorada segun la presente invencion es por tanto un proceso metabdlico que lleva a
un mayor contenido de glucégeno y a un menor contenido de grasa.

Una regeneracion en el sentido de la presente invencion debe diferenciarse estrictamente de la recuperacion de las
reservas energéticas disponibles a corto plazo, por ejemplo monosacéridos de glucosa y ATP.

Sorprendentemente se encontré que el consumo de isomaltulosa o de mezclas que contienen isomaltulosa después
de realizar un esfuerzo corporal da como resultado un cociente respiratorio especialmente bajo, que en esencia es
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de igual magnitud o incluso menor que el de antes del esfuerzo, lo cual no era de esperar en vista del estado técnico
arriba discutido. En cambio el consumo de otros hidratos de carbono tras el esfuerzo corporal, p.ej. de maltodextrina,
produjo un cociente respiratorio hasta el 13% mayor que antes del esfuerzo. Cuando se consumieron alimentos
libres de hidratos de carbono, es decir como placebo, el cociente respiratorio tras el esfuerzo también fue mucho
mayor que antes, aproximadamente un 6% mas.

En una forma de ejecucion especialmente preferida se encontré que el consumo de isomaltulosa o de mezclas que
contienen isomaltulosa después de realizar un esfuerzo corporal producia un cociente respiratorio especialmente
bajo, tal como se menciona arriba, el cual sorprendentemente se mantenia a este nivel reducido durante bastante
tiempo tras el final del esfuerzo e incluso después de una segunda comida. Por consiguiente la presente invencion
proporciona un llamado efecto de “segunda comida” para la isomaltulosa. En relacién con la presente invencién se
entiende por efecto de “segunda comida” que el cociente respiratorio resultante tras el consumo de isomaltulosa y el
esfuerzo es mucho menor que en el caso de un alimento altamente glucémico y que este bajo cociente respiratorio
también se mantiene después de consumir una segunda comida, a diferencia de lo que sucede con los alimentos
altamente glucémicos.

En una forma de ejecucion la presente invencién se refiere al uso de isomaltulosa o de mezclas de isomaltulosa para
preparar alimentos funcionales destinados a proporcionar un efecto de “segunda comida”, sobre todo, en una forma
de ejecucion preferida, un efecto de “segunda comida” caracterizado porque después de un esfuerzo seguido de una
segunda ingesta de alimento el cociente respiratorio resultante es bastante inferior o como minimo igual al cociente
respiratorio del mismo individuo inmediatamente antes de una primera ingesta de alimento y un esfuerzo corporal.

Como un efecto de “segunda comida” se entiende segun la presente invencion que el CR resultante después de una
primera comida permanece practicamente invariable, incluso después de tomar una segunda comida, la cual es una
comida ingerida en un tiempo posterior a la primera.

En una forma de ejecucion especialmente preferida la segunda comida, al igual que la primera, es una comida que
lleva alimentos funcionales de la presente invencion, es decir isomaltulosa 0 mezclas que contienen isomaltulosa. En
otra forma de ejecucion asimismo preferida se prevé que la segunda comida esté exenta de isomaltulosa o mezcla
de isomaltulosa.

En una forma de ejecucién especialmente preferida se prevé un uso, para el cual los alimentos son apropiados y
estan especificados en forma de una primera comida que se consume en dos tomas temporalmente separadas
después de terminar el esfuerzo corporal y la mejor regeneracién viene indicada por un cociente respiratorio tras el
esfuerzo y el consumo de ambas comidas que es basicamente de igual magnitud o inferior respecto al cociente
respiratorio del mismo individuo inmediatamente antes del esfuerzo corporal, siendo dichos alimentos - al menos la
primera comida, de modo preferente ambas - especificos y adecuados para consumir una vez terminado el esfuerzo
corporal. En una forma de ejecucion especialmente preferida se prevé que la segunda comida no tenga ningin
contenido de isomaltulosa o mezclas de isomaltulosa, es decir que esté exenta de isomaltulosa. Evidentemente
también se puede prever que tanto la segunda comida como la primera comida contengan isomaltulosa o mezclas
de isomaltulosa y por tanto constituyan un alimento funcional de la presente invencién.

En una forma de ejecucion preferida los alimentos son apropiados y estan especificados en forma de al menos una,
preferiblemente dos comidas temporalmente separadas o distanciadas, para consumir una vez terminado el esfuerzo
corporal.

En una forma de ejecucion la presente invencion se refiere al empleo de isomaltulosa o mezclas de la misma en la
elaboracion de alimentos funcionales destinados a proporcionar un efecto de “segunda comida” caracterizado por un
cociente respiratorio que tras una segunda toma de alimento es basicamente inferior o al menos de igual magnitud
en comparacion con el cociente respiratorio del mismo individuo inmediatamente antes de una primera toma de
alimento.

En una forma de ejecucion preferida la segunda toma de alimento esta prevista tras el esfuerzo corporal, o cuando
hay dos esfuerzos previstos, tras el segundo esfuerzo corporal de por ejemplo 30 minutos de duracion.

En una forma de ejecucion especialmente preferida la presente invencién se refiere al empleo de isomaltulosa o
mezclas de la misma para preparar alimentos funcionales destinados a mejorar la regeneracion de los individuos
sometidos a un esfuerzo corporal, de tal manera que esta regeneracién mejorada viene indicada por un cociente
respiratorio tras el esfuerzo y la subsiguiente toma de alimento que, respecto a un cociente respiratorio del mismo
individuo inmediatamente antes del esfuerzo corporal, es con preferencia de magnitud casi igual. Estos alimentos
son preferiblemente apropiados y especificos para ser consumidos una vez terminado el esfuerzo corporal.

En otra forma de ejecucion preferida la presente invencion se refiere al citado uso de isomaltulosa o mezclas de
isomaltulosa para preparar alimentos funcionales, de modo que la regeneraciéon mejorada viene indicada por un
cociente respiratorio tras el esfuerzo y la subsiguiente toma de alimento que, en comparacién con un cociente
respiratorio del mismo individuo inmediatamente antes del esfuerzo corporal, es con preferencia basicamente menor.
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Estos alimentos son preferiblemente apropiados y especificos para ser consumidos una vez terminado el esfuerzo
corporal.

En otra forma de ejecucién preferida la presente invencion se refiere al empleo de isomaltulosa o de mezclas de
isomaltulosa para preparar alimentos funcionales destinados a mejorar la regeneracion de individuos sometidos a un
esfuerzo corporal, de modo que la regeneracion mejorada viene indicada por un cociente respiratorio que con el uso
de isomaltulosa o mezclas de isomaltulosa resulta inferior en comparacion con el uso de otros hidratos de carbono
en un alimento que por lo demas es idéntico, sobre todo en comparacion con hidratos de carbono muy glucémicos,
como p.ej. glucosa, maltodextrina, jarabe de glucosa o sacarosa, en el mismo individuo.

En otra forma de ejecucion preferida la presente invencion se refiere al empleo de isomaltulosa o de mezclas de
isomaltulosa para preparar alimentos funcionales destinados a mejorar la regeneracion de individuos sometidos a un
esfuerzo corporal, de modo que la regeneracion mejorada viene indicada por un cociente respiratorio que con el uso
de isomaltulosa o mezclas de isomaltulosa en el alimento funcional tomado por el mismo individuo es menor que
cuando los alimentos funcionales - en lo demas idénticos — no llevan ningin hidrato de carbono.

En una forma de ejecucién preferida la presente invencion se refiere a un uso, segun el cual la isomaltulosa o las
mezclas que la contienen también reducen el aumento de un CR producido por la presencia de otros hidratos de
carbono en el mismo alimento funcional sin el contenido de isomaltulosa o de la mezcla. En esta aplicacién de la
presente invencion la isomaltulosa actia como modulador o factor influyente en la regeneracion de la composicion
corporal producida por otros hidratos de carbono, sobre todo del CR de individuos sometidos a un esfuerzo corporal.

En otra forma de ejecucion preferida la presente invencion se refiere a dichas aplicaciones, de modo que el cociente
respiratorio correspondiente a la regeneracion mejorada se obtiene 0 hasta 24, preferiblemente 0 hasta 12, sobre
todo O hasta 4, preferiblemente 0 hasta 2 horas después del final del esfuerzo y del consumo de los alimentos que
contienen isomaltulosa. Por “0 horas” hay que entender en concreto uno o al menos varios minutos. En una forma de
ejecucion especialmente preferida el cociente respiratorio correspondiente a la regeneracion mejorada que resulta
de la presente invencion no se obtiene solamente a corto plazo, sino mas bien a corto y largo plazo, sobre todo a
largo plazo, por ejemplo para un periodo de tiempo de 3 hasta 24, 4 hasta 24, 5 hasta 24 o 6 hasta 24 horas tras el
final del esfuerzo corporal y de la inmediata toma de alimento, es decir realizada poco después.

“0 horas después del esfuerzo” significa que el cociente respiratorio se obtiene inmediatamente después del final del
esfuerzo corporal, es decir no simultaneamente pero enseguida, por ejemplo entre uno o pocos minutos y hasta por
ejemplo 24 horas tras el final del esfuerzo corporal.

En otra forma de ejecucion preferida la presente invencion se refiere a dichas aplicaciones, de modo que el cociente
respiratorio inmediatamente anterior al esfuerzo corporal es el existente 60 hasta O minutos, preferiblemente 60
hasta 1 minutos, sobre todo 30 hasta 0 minutos, preferiblemente 30 hasta 1 minutos antes del inicio del esfuerzo
corporal.

En otra forma de ejecucién preferida la presente invencion se refiere al uso citado, de modo que el esfuerzo corporal
corresponde a un consumo energético de 0,02 hasta 0,5 kcal/kg de peso corporal/minuto.

La presente invencion se refiere preferiblemente a dichas aplicaciones, en las cuales el individuo es un hombre o un
animal, sobre todo un mamifero, preferentemente un ser humano.

En otra forma de ejecucion preferida la presente invencion se refiere a un producto alimenticio en forma liquida, p.ej.
una solucién nutritiva o una bebida, un alimento sélido o semisdlido.

En otra forma de ejecucion preferida el alimento es un refresco, una bebida de zumo de fruta, una solucién nutritiva
enteral, una bebida hipoténica, una bebida isotdnica, una bebida hiperténica, una bebida energética, una bebida de
té, una bebida de café, una bebida deportiva, una bebida de cacao, una bebida lactea o una bebida instantanea en
polvo.

En otra forma de ejecucion preferida el alimento es una barrita energética, un producto de muesli, un producto
lacteo, un estimulante o bolleria.

En otra forma de ejecucion preferida la concentracion de isomaltulosa en el alimento es del 1% hasta el 99,9%,
preferentemente del 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 20, 30, 40, 50, 60, 70, 80 0 90 hasta el 99%, sobre todo del 20 hasta
el 90, del 30 hasta el 80 o del 40 hasta el 70% en peso (referido respectivamente a sustancia seca).

En una forma de ejecucion preferida la isomaltulosa también puede estar en forma de una mezcla. En una forma de
ejecucion especialmente preferida la expresion “mezclas de isomaltulosa” significa que la isomaltulosa puede ir en
una mezcla junto con otras sustancias adecuadas, como por ejemplo almidén, derivados de almidén, dextrinas, por
ejemplo nutriosa, inulina, fructo-oligosacaridos, leucrosa o trealosa. Segun una forma de ejecucién especialmente
preferida el contenido de isomaltulosa en una mezcla de este tipo esta comprendido entre 30 y 70, preferiblemente
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entre 40 y 60% en peso y como minimo un componente de la mezcla se encuentra en una proporcion comprendida
entre 70 hasta 30, preferiblemente entre 60 y 40% en peso (respectivamente sustancia seca referida a la mezcla).
Segun una forma de ejecucion preferida este tipo de mezclas puede contener por ejemplo 1 hasta 20% en peso de
isomaltulosa y 80 hasta 99% en peso de otras sustancias, p.ej. otros hidratos de carbono o edulcorantes intensivos.
Pero estas mezclas también pueden contener 70 hasta 90% en peso de isomaltulosa y 1 hasta 30% en peso de
otras sustancias, p.ej. hidratos de carbono o edulcorantes intensivos. Evidentemente la presente invenciéon abarca
también otras proporciones de mezcla de isomaltulosa y otras sustancias, p.ej. hidratos de carbono o edulcorantes
intensivos, p.ej. del 20 al 70% en peso de isomaltulosa y del 30 al 80% en peso de las otras sustancias.

En otra forma de ejecucion preferida la presente invencién se refiere a una mezcla existente de isomaltulosa que
esta libre de sacarosa, de glucosa, de lactosa, de fructosa, de sorbita, de xilita, de manita o de uno, varios o todos
los azlicares o azucar-alcoholes citados.

En una forma de ejecucion especialmente preferida la isomaltulosa es el Unico agente edulcorante que esta presente
en el alimento funcional y le da cuerpo. En otra forma de ejecucion preferida la presente invencion se refiere a un
alimento funcional como el arriba mencionado en el cual la isomaltulosa es el Unico azlcar presente en el alimento
funcional.

En relacion con la presente invencion el término agente edulcorante se refiere a sustancias que tienen poder de
endulzar y se afiaden p.ej. a productos alimenticios o bebidas para darles sabor dulce. En relacion con la presente
invencion los agentes edulcorantes se subdividen en azlGcares como isomaltulosa, sacarosa, glucosa o fructosa, que
proporcionan cuerpo y poder edulcorante, y en edulcorantes, es decir sustancias que no son azucares pero tienen
capacidad de endulzar, los cuales a su vez se subdividen en sucedaneos de azucar, es decir agentes edulcorantes
con cuerpo Yy valor calérico fisiologico, y en edulcorantes intensivos, es decir sustancias que en general poseen un
gran poder edulcorante pero no tienen cuerpo o ningln o muy poco valor caldrico fisiolégico.

En otra forma de ejecucion preferida el alimento funcional anteriormente mencionado es adecuado para la nutricion
especial de deportistas, personas con sobrepeso, obesos, diabéticos o personas mayores.

En otra forma de ejecucion preferida la presente invencion prevé el uso — no reivindicado — de isomaltulosa o de
mezclas de isomaltulosa para elaborar alimentos funcionales destinados a mejorar el efecto del esfuerzo corporal en
los individuos.

En otra forma de ejecucion preferida la presente invencién prevé el uso — no reivindicado — de isomaltulosa o de
mezclas de isomaltulosa para elaborar alimentos funcionales destinados a conseguir un efecto de entrenamiento
corporal en los individuos.

Ademas de los aspectos aplicativos la presente invencion también incluye naturalmente las correspondientes
instrucciones de procedimiento, es decir métodos — no reivindicados — para mejorar la regeneracion de individuos
sometido a un esfuerzo corporal, suministrandoles isomaltulosa o mezclas de isomaltulosa en forma de alimentos
funcionales, sobre todo al terminar el un esfuerzo corporal, preferiblemente inmediatamente después de terminarlo.
Otros aspectos ventajosos de los métodos se deducen de los aspectos aplicativos anteriormente mencionados.

Otras formas de ejecucién ventajosas se desprenden de las reivindicaciones secundarias.
La presente invencion se explica con méas detalle mediante los siguientes ejemplos y las figuras adjuntas.

La figura 1 muestra la variacion porcentual del cociente respiratorio (CR) tras el consumo de bebidas sin hidratos de
carbono, con isomaltulosa y con maltodextrina.

La figura 2 muestra la evolucién del CR mediante un periodo de prueba con dos comidas.
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Ejemplo 1

Se estudio el efecto de la isomaltulosa (Palatinose®) en la regulacion del metabolismo antes, durante y después del
esfuerzo corporal y se comparo con el consumo de maltodextrina o un placebo no glucémico de dulzor equivalente.
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Formulacion de isomaltulosa

Pos. Materia prima Cantidad %
1 Isomaltulosa 93,98

2 Acido citrico (anhidro) 2,50

3 Colorante amarillo de quinolina Eurocert 311744 0,004

4 Aroma de limén 210336, de la firma Symrise 1,00

5 Sucralosa 0,03

Suma 100,00

Formulacion de maltodextrina

Pos. Materia prima Cantidad %
1 Maltodextrina, 2022225 de la firma Agrana 93,96

2 Acido citrico (anhidro) 2,50

3 Colorante amarillo de quinolina Eurocert 311744 0,004

4 Aroma de limén 210336, de la firma Symrise 1,00

5 Sucralosa 0,05

Suma 100,00

Formulacién de placebo

Pos. Materia prima Cantidad %
1 Inulina RAFTILINE ST-gel (instantanea) 64,46

2 Acido citrico (anhidro) 25,00

3 Colorante amarillo de quinolina Eurocert 311744 0,04

4 Aroma de limén 210336, de la firma Symrise 10,0

5 Sucralosa 0,50

Suma 100,00

Se realiz6 un estudio cruzado de 3 vias con 21 probandos. En cada probando se ensayo el efecto de una bebida no
glucémica (placebo = agua mineral edulcorada) frente a una bebida con maltodextrina contra isomaltulosa.

Los probandos eran atletas masculinos de fondo con varios afios de experiencia en entrenamientos (VO, max. > 55
mil/kg de peso corporal), de edades comprendidas entre 23 y 50 afios.

En una ergometria graduada sobre la cinta (100 vatios iniciales; incremento de 50 vatios/3 minutos) se determind
primero el rendimiento en el intervalo del 70-75% de absorcion maxima de oxigeno. Tras una fase de recuperacion
suficiente, de al menos 5 dias, tuvo lugar el primer ensayo en orden aleatorio. La prueba se realiz6 por las mafianas,
siempre a la misma hora, 3-4 horas después de un desayuna estandarizado.

Primero se realizé un esfuerzo sostenido estandarizado en el ergbmetro de bicicleta al 70-75% de la VO, max.
durante 90 min. Tras los 90 minutos de esfuerzo submaximo se llevé a cabo inmediatamente un ensayo anaerobico
de Wingate. Se suministraron 250 ml de la respectiva bebida con 25 g de isomaltulosa o maltodextrina o sin hidratos
de carbono 30 min antes del esfuerzo, inmediatamente después de empezar el esfuerzo, tras 45 min de esfuerzo
sostenido e inmediatamente después de finalizar el ensayo de Wingate (en este ultimo caso 2 X 250 ml). Se midio el
cociente respiratorio (CR) a los -30, -15, 0, 15, 30, 45, 60 75, 90 min respectivamente antes, durante y justo después
de parar el ensayo de Wingate, asi como a los 3, 15, 30, 60 y 120 min del final del esfuerzo. Se ensayaron otros
parametros como glucosa, lactato, acidos grasos libres, insulina.

La valoracién estadistica se realizé con el programa SPSS version 13.1. Las diferencias significativas entre datos se
analizaron (en funcién de la bebida suministrada) mediante el test de Wilcoxon para pares de datos. Se considerd
significativo un valor de p < 0,05. El ensayo multiple se aprecié tras una correccioén de Holm.

Durante toda la fase de ensayo se observa un menor CR tras la alimentacién con isomaltulosa. Sorprendentemente,
en el caso de la bebida de isomaltulosa el CR después del esfuerzo corporal fue de hecho igual al observado antes
del esfuerzo. En cambio el cociente respiratorio tras el esfuerzo corporal fue un 13% superior en el caso de la bebida
de maltodextrina y aproximadamente un 6% en el caso del placebo, en comparacion con los valores observados
inmediatamente antes del esfuerzo. Esto también lo muestra la figura, en la cual estan representadas las variaciones
de los valores del CR entre antes y después del esfuerzo.
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Ejemplo 2: receta de una bebida de naranja

Bebida instantanea de naranja con isomaltulosa y L-carnitina

Pos. Ingredientes Porcentaje
1 Isomaltulosa 92,60%
2 Acido citrico (anhidro) 4,96%
3 Citrato trisédico 0,26%
4 Fosfato tricalcico 0,22%
5 Vitamina C 0,24%
6 Opacificante con colorante E 171 0,48%
7 Colorante E 102 (85%) 0,01%
8 Colorante E 110 (85%) 0,016%
9 Goma arabiga (secada por pulverizacion) E 414 0,10%
10 Goma xantana E 415 0,10%
11 Carboximetilcelulosa E 466 0,10%
12 Aroma de naranja tipo 100 0,64%
13 Aroma de naranja tipo 120 0,24%
14 Sucralosa 0,03%
Suma 100,0%

Ejemplo 3: receta de una bebida deportiva

Bebida deportiva de isomaltulosa con L-carnitina

Pos. Ingredientes Porcentaje
1 Isomaltulosa 90,04%
2 Acido citrico (anhidro) 6,360%
3 Vitamina C 0,550%
4 Citrato trisodico 1,194%
5 Opacificante con colorante E 171 0,262%
6 Goma xantana E 415 0,091%
7 Carboximetilcelulosa E 466 0,091%
8 Sucralosa 0,300%
9 Colorante E 102 (85%) 0,018%
10 Aroma de pomelo-limoén 1,090%
Suma 100,0%

Ejemplo 4: receta de una bebida ACE

Bebida ACE con isomaltulosa

Pos. Ingredientes Porcentaje
1 Isomaltulosa 94,52%
2 Acido citrico (anhidro) 3,88%

3 Citrato trisédico 0,27%

4 Fosfato tricalcico 0,25%

5 Opacificante con colorante E 171 0,30%

6 Colorante E 110 (85%) 0,033%
7 Colorante E 102 (85%) 0,0125%
8 Colorante marrén café TF 8 0,0025%
9 Colorante E 129 (rojo Allura) 0,0015%
10 Vitamina E 0,02%
11 Provitamina A 0,032%
12 Goma xantana E 415 0,170%
13 Carboximetilcelulosa E 466 0,170%
14 Aroma multifrutal 0,330%
Suma 100,0%

Ejemplo 5: efecto de “segunda comida”

Se realizé un estudio cruzado con 20 probandos. En cada probando se ensayod el efecto de la isomaltulosa frente a
sacarosaljarabe de glucosa.
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El periodo de ensayo comprendié dos comidas, en las cuales estaban incorporadas las sustancias ensayadas, por
una parte un desayuno consistente en una bebida (250 ml, 10% de hidratos de carbono = 25 g de sustancia de
ensayo) y galletas (aprox. 140 g, también con 25 g de sustancia de ensayo) y por otra parte un almuerzo formado
por mini-pizzas, una manzana y un refresco. La cantidad de hidratos de carbono procedentes del almidén de trigo de
la harina, consumidos por cada porcién de galletas de pastaflora, era igual aproximadamente a 50-60 g en todas las
variantes de galleta.

Primero se determind el cociente respiratorio en reposo, luego a continuacion durante 30 min de esfuerzo moderado
(cinta deslizante, protocolo: 4 km/h, 5% de pendiente), trascurridos 30 minutos desde el final del esfuerzo y 4 horas
después de consumir la segunda comida (almuerzo).

El CR tras el consumo del desayuno con isomaltulosa disminuy6 y fue menor que tras el desayuno con sacarosa/
jarabe de glucosa, mientras que al mismo tiempo el grado de descenso del CR se mantuvo igual, incluso después de
consumir una segunda comida (almuerzo). El curso de las curvas de CR a partir de la reduccion inicial del CR por el
desayuno de isomaltulosa fue paralelo hasta el final del periodo de ensayo. El punto inicial del CR (“punto de ajuste”)
es determinante del CR durante todo el dia.
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REIVINDICACIONES

1. Uso de isomaltulosa o de mezclas de isomaltulosa para preparar alimentos funcionales destinados a mejorar
la regeneracion de individuos sometidos a un esfuerzo corporal, de manera que la regeneracion mejorada viene
indicada por un cociente respiratorio tras el esfuerzo que, en comparacion con el cociente respiratorio del mismo
individuo inmediatamente antes realizar el esfuerzo corporal, es de igual magnitud o menor y este alimento esta
especificado y es adecuado para ser consumido una vez terminado el esfuerzo corporal.

2. Uso segun la reivindicacion 1, de manera que la regeneracion mejorada viene indicada por un cociente
respiratorio que con el empleo de isomaltulosa o de mezclas de isomaltulosa es menor en comparacion con el uso
de otros hidratos de carbono en alimentos, por lo demas idénticos, para el mismo individuo.

3. Uso segun la reivindicacion 2, en que los otros hidratos de carbono son de tipo altamente glucémico.

4. Uso segun la reivindicacién 1, de manera que la regeneracion mejorada viene indicada por un cociente
respiratorio que con el empleo de isomaltulosa o de mezclas de isomaltulosa es menor que con el uso de hidratos de
carbono en alimentos, por lo demés idénticos, para el mismo individuo.

5. Uso segln una de las reivindicaciones anteriores, de modo que el cociente respiratorio correspondiente a la
regeneracién mejorada se obtiene entre 0 y 24 horas, sobre todo entre 0 y 4 horas después del esfuerzo corporal.

6. Uso segun una de las reivindicaciones anteriores, en que el cociente respiratorio existente inmediatamente
antes del esfuerzo corporal es el observado entre 60 y 0 minutos antes del esfuerzo corporal.

7. Uso segun una de las reivindicaciones anteriores, en que el esfuerzo corporal corresponde a un consumo de
energia comprendido entre 0,02 y 0,5 kcal/kg de peso corporal/min.

8. Uso segln una de las reivindicaciones anteriores, en que el individuo es una persona.

9. Uso segun una de las reivindicaciones anteriores, en que el alimento es una bebida o un producto alimenticio
semisolido o sdlido.

10. Uso segun una de las reivindicaciones anteriores, en que el alimento es un refresco, una bebida de zumo de
fruta, una solucion nutritiva enteral, una bebida hipotdnica, una bebida isoténica, una bebida hipertonica, una bebida
energeética, una bebida de té, una bebida de café, una bebida deportiva, una bebida de cacao, una bebida lactea o
una bebida instantanea en polvo.

11. Uso segun una de las reivindicaciones anteriores, en que el alimento es una barrita energética, un producto
de muesli, un producto lacteo, un estimulante o bolleria

12. Uso segun una de las reivindicaciones anteriores, de tal modo que la concentracion de isomaltulosa en el
alimento es del 1% hasta el 99% en peso (respecto a sustancia seca).

13. Uso segln una de las reivindicaciones anteriores, de tal manera que los alimentos son apropiados y estan
especificados en forma de una primera comida que se consume en dos tomas temporalmente separadas después
de terminar el esfuerzo corporal y la mejor regeneracion viene indicada por un cociente respiratorio tras el esfuerzo y
el consumo de ambas comidas que es basicamente de igual magnitud o inferior respecto al cociente respiratorio del
mismo individuo inmediatamente antes del esfuerzo corporal, siendo al menos el primer alimento especifico y
adecuado para consumir una vez terminado el esfuerzo corporal.

14. Uso segun la reivindicacién 13, en que la segunda comida contiene isomaltulosa.
15. Uso segun la reivindicacién 13, en que la segunda comida esta libre de isomaltulosa.

16. Uso segun una de las reivindicaciones anteriores, en que el alimento es adecuado para la nutricion especial
de deportistas, personas con sobrepeso, obesos, diabéticos o personas mayores.

17. Uso de isomaltulosa o de mezclas de isomaltulosa en la preparacion de alimentos funcionales para conseguir
un efecto de “segunda comida”, caracterizado porque después de un esfuerzo seguido de una segunda ingesta de
alimento el cociente respiratorio resultante es bastante inferior o al menos igual al cociente respiratorio del mismo
individuo inmediatamente antes de una primera ingesta de alimento y un esfuerzo corporal.

18. Uso de isomaltulosa o de mezclas de isomaltulosa una de las reivindicaciones 1 a 16, de manera que las
mezclas contienen hidratos de carbono y/o edulcorantes intensivos ademas de isomaltulosa.
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