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DESCRIPCION
Productos alimentarios que contienen compuestos de aroma

La presente invencion se refiere a productos alimentarios que contienen dos secciones, en los que las dos secciones
son visualmente iguales y en los que las dos secciones contienen los mismos compuestos de aroma a
concentraciones diferentes. La invencion se refiere adicionalmente a un procedimiento para el consumo de dicho
producto alimentario y la invencion se refiere a un procedimiento de produccion de dichos productos alimentarios.

Antecedentes de la invencion

Los fabricantes de productos alimentarios a menudo desean disminuir la cantidad de algunos de los ingredientes de
sus productos alimentarios sin comprometer el sabor y el gusto de los mismos. Como ejemplo, la reduccion de los
niveles de sal (sal de mesa, cloruro sédico) de los productos alimentarios seria ventajosa para la salud del
consumidor, ya que una ingesta elevada de sodio puede elevar la presion arterial. Asimismo, la reduccion de los
niveles de azucar seria ventajosa, ya que el azucar contribuye al valor calérico de un producto alimentario y,
posiblemente, a la obesidad del consumidor. Son conocidos los productos alimentarios que contienen diferentes
secciones con diferentes concentraciones de sustancias que producen sabores. Se han descrito varios
procedimientos para disminuir la cantidad de estas sustancias que producen sabores basicos sin comprometer el
sabor.

Los documentos WO 2009/108057 A1 y WO 2009/108058 A1 divulgan productos alimentarios, como el pan, que
contienen varias capas finas o regiones separadas, en los que las capas o regiones contienen diferentes niveles de
sal.

Las actas del Noveno Foro Internacional sobre Investigaciéon Multisensorial (IMRF) celebrado en Hamburgo,
Alemania, del 16 al 19 de julio de 2008 (autores G. Dijksterhuis y A. Woods) divulgan que, a pesar de las variaciones
en los sabores de los alimentos en los bocados, los consumidores rara vez reconocen o incluso perciben dichas
variaciones. El consumidor experimenta un sabor alimentario contiguo a pesar de la obvia variacion en las sefiales
sensoriales. Los experimentos se realizaron Unicamente con sustancias que producen sabores. Se desarrollé un
estimulo alimentario en un modelo de galleta que contiene dos secciones y cuyas dos mitades en ocasiones diferian
en los niveles de azucar (0 %, 33 % y 67 % de diferencias en la cantidad del azucar), pero eran visualmente
indistinguibles (para garantizar la suposicion de una galleta homogénea). Al comenzar a comer la galleta por la mitad
con la concentracion mas alta de azlcar y después comer (en el siguiente mordisco) la mitad con una concentracion
de azlcar mas baja, las puntuaciones del dulzor eran indistinguibles. Este efecto puede enmascarar la variacion del
sabor, como se demostrd con el azdcar en estos experimentos.

El documento US 2007/0231430 A1 divulga caramelos que contienen diferentes secciones. Estas secciones
contienen una concentracion diferente de ingredientes amargos, lo que conduce a un incremento de la experiencia
de la intensidad del amargor al comer las secciones una después de la otra. El caramelo se termina de comer con
una seccion de extincion con el fin de dosificar el amargor. Al consumir este caramelo, el consumidor percibe una
diferencia en el sabor entre las diversas secciones.

Todos los productos alimentarias contienen compuestos de aroma y estos compuestos de aroma pueden formar
parte del producto alimentario como elemento natural de los ingredientes de los alimentos. Por ejemplo, la fruta
contiene muchos compuestos de aroma y cuando se usa fruta como ingrediente de un producto alimentario,
automaticamente muchos compuestos de aroma también se afiaden al producto alimentario. Adicionalmente, los
compuestos de aroma se pueden afadir como tales con el fin de mejorar el gusto, el aroma y el perfil del sabor de
los productos alimentarios. El consumidor a menudo ve dichos compuestos de aroma afiadidos como artificiales, por
tanto, los consumidores estan a favor de los productos en los que el nivel de compuestos de aroma afiadidos es bajo
o incluso no hay. Por tanto, se desea reducir los compuestos de aroma, aunque manteniendo un buen perfil de
aroma, gusto y sabor del producto. Por tanto, a menudo no es posible la ausencia total de compuestos de aroma
afiadidos.

Los compuestos de aroma son volatiles y se perciben a través de la nariz, mientras que las sustancias que producen
sabores se perciben a través de los receptores gustativos que estan contenidos en las papilas gustativas sobre la
superficie superior de la lengua. Por tanto, el mecanismo para influir sobre la percepcion total del gusto, el aroma y
el sabor cuando la concentracion de los compuestos de aroma cambia es muy complejo y diferente de la
concentracion de uno o mas cambios de la sustancia que produce sabor. Por tanto, las soluciones propuestas para
la reduccion de las concentraciones de, por ejemplo, sal y azucar, no son directamente aplicables a la reduccion de
las concentraciones de los compuestos de aroma.

Sumario de la invencién

A pesar de las muchas soluciones que se han propuesto para, por ejemplo, la reduccion de los niveles de aztcar en
los productos alimentarios, sigue existiendo la necesidad de productos alimentarios que tengan un contenido
disminuido de los compuestos de aroma afiadidos sin comprometer el gusto y el sabor en comparacion con los
productos alimentarios que contienen una concentracion normal de los compuestos de aroma. Adicionalmente,

2



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

ES 2536 289 T3

mediante la reduccién de los compuestos de aroma se requieren menos materias primas para producir un producto
alimentario y se necesita menos energia para producir los compuestos de aroma, lo que es beneficioso para el
productor y el consumidor. Se requieren menos recursos para producir un producto alimentario que siga gustando y
que siga siendo apreciado por el consumidor.

Por tanto, es un objeto de la presente invencion proporcionar productos alimentarios que tienen una cantidad
disminuida de compuestos de aroma sin comprometer el gusto, el sabor, la sensacion, la sensacion en boca, las
propiedades sensoriales y la agradabilidad de estos productos en comparacion con productos similares que no
tienen el nivel disminuido del compuesto de aroma.

Ahora, los inventores han descubierto que la concentracion de los compuestos de aroma se puede disminuir, al
tiempo que el consumidor no percibe la disminucién de la concentracion de los compuestos de aroma. El
consumidor percibe que el producto alimentario es homogéneo con respecto al gusto y al aroma y de la misma
calidad que los productos alimentarios sin la menor concentracion de compuestos de aroma. Esto se consigue
distribuyendo los compuestos de aroma a través de al menos dos secciones en concentraciones diferentes, en las
que al menos dos secciones tienen el mismo aspecto visual y las mismas otras propiedades sensoriales (por
ejemplo, color, estructura, textura o cualquier otra propiedad obviamente y directamente percibible), de forma que al
menos dos secciones del producto alimentario parecen tener la misma composicion y que el producto alimentario es
una composicion homogénea. Estas al menos dos secciones se consumen en diferentes bocados o en diferentes
sorbos. Debido al aspecto homogéneo del producto alimentario, el consumidor espera un producto alimentario con
sabor constante y el consumidor no detecta la disminucion del compuesto de aroma. Durante el consume del
producto alimentario, por ejemplo cuando se ha consumido la primera seccién y se esta empezando con la segunda
seccion, el consumidor sigue percibiendo que el producto alimentario es homogéneo, ya que el aspecto visual y
otras propiedades sensoriales de la segunda seccidn son iguales a los de la primera seccion.

La primera seccién (que se toma primero al consumir el producto alimentario) contiene una concentracion
relativamente normal o alta de los compuestos de aroma, mientras que la segunda seccion (que se consume
directamente y de forma natural después de acabar con la primera seccion) contiene una concentracion mas baja de
los compuestos de aroma. En términos generales, si las secciones se van a comer como secciones individuales (no
como parte de un producto alimentario coherente que comprende ambas secciones), probablemente al consumidor
le gustaria la primera seccidon mas que la segunda seccion. Esto es porque la primera seccidon contiene una
concentracion normal (lo que significa una cantidad que el consumidor espera) de los compuestos de aroma. La
primera seccion del producto alimentario es como al consumidor le gusta y como espera. No obstante, la segunda
seccion contiene una concentracion mas baja de los compuestos de aroma y el perfil de aroma de la segunda
seccion es diferente al de la primera seccion y generalmente menor de lo que preferiria el consumidor.

Debido al aspecto visual homogéneo y otras propiedades sensoriales homogéneas, el consumidor espera un
producto de gusto homogéneo y, de hecho, experimentara esto al consumir el producto alimentario, a pesar de la
menor concentracion de los compuestos de aroma en la segunda seccion. La diferencia de concentraciones de los
compuestos de aroma entre las dos secciones no se observa y, en consecuencia, la cantidad de los compuestos de
aroma se puede reducir sin que el consumidor lo note.

De acuerdo con un primer aspecto, la presente invencidon proporciona un producto alimentario que contiene dos
secciones, en el que las dos secciones son visualmente iguales, en el que cada una de las dos secciones contiene
los mismos compuestos da roma a la misma proporcion relativa, en el que la proporcién de concentraciones de los
compuestos de aroma en la primera seccién y en la segunda seccion varia de 10:1 a 1,5:1 en base al peso de los
compuestos de aroma, en el que las dos secciones se pueden consumir en porciones separadas y en el que el
volumen de cada una de las dos secciones es igual o mayor que un solo mordisco o un solo sorbo natural.

En un segundo aspecto, la invencion proporciona un procedimiento para el consumo del producto alimentario de
acuerdo con el primer aspecto de la invencién, en el que se consume primero la primera seccién que tiene la
concentracion mas alta de compuestos de aroma, seguida del consumo de la segunda seccién que tiene la
concentracion mas baja de los compuestos de aroma y, opcionalmente inmediatamente, seguida del consumo de la
tercera seccidn que tiene la concentraciéon mas alta de los compuestos de aroma.

Y en un tercer aspecto, la presente invencién proporciona un procedimiento para la preparaciéon de un producto
alimentario que comprende compuestos de aroma, en el que el producto alimentario preparado contiene dos
secciones, en el que las dos secciones son visualmente iguales, en el que las dos secciones contienen los mismos
compuestos de aroma a la misma proporcién relativa, a diferentes concentraciones en las dos secciones, que
comprende las etapas de:

- preparar una primera mezcla de ingredientes alimentarios que comprende los compuestos de aroma para
formar una primera seccion;

- preparar una segunda mezcla de ingredientes alimentarios que comprende los compuestos de aroma a una
concentracion menor para formar una segunda seccion,

- combinar las dos mezclas y preparar el producto alimentario,
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y en el que la proporcion de concentraciones de los compuestos de aroma en la primera seccion y la segunda
seccién es de 10:1 a 1,5:1 en base al peso de los compuestos de aroma, en el que las dos secciones se pueden
consumir en porciones separadas y en el que el volumen de cada una de las dos secciones es igual o mayor que un
solo mordisco o un solo sorbo natural

Descripcion detallada

A menos que se defina otra cosa, todos los términos técnicos y cientificos usados en el presente documento tienen
el mismo significado que un experto en la técnica entiende habitualmente.

Todos los porcentajes se refieren al porcentaje en peso, a menos que se indique lo contrario. El término “% en peso”
hace referencia al porcentaje en peso.

Sustancia que produce sabor: Hace referencia a un compuesto que proporciona un gusto basico que es percibido
por los receptores que estan contenidos en las papilas gustativas sobre la superficie superior de la lengua y los
gustos basicos son dulce, agrio, salado, amargo y umami.

Compuesto de aroma: hace referencia a los ingredientes alimentarias que son volatiles y que son percibidos por la
nariz.

Sabor: hace referencia a la combinacidon de sustancias que producen sabores y compuestos de aroma que, en
conjunto, proporcionan la percepcion sensorial de un producto alimentario.

Productos alimentarios

En un primer aspecto, la presente invencién proporciona un producto alimentario que contiene dos secciones, en el
que las dos secciones son visualmente iguales, en el que cada una de las dos secciones contiene los mismos
compuestos de aroma a la misma proporcion relativa, en el que la proporcion de concentraciones de los compuestos
de aroma en la primera seccion y en la segunda seccion varia de 10:1 a 1,5:1 en base al peso de los compuestos de
aroma, en el que las dos secciones se pueden consumir en porciones separadas y en el que el volumen de cada
una de las dos secciones es igual o mayor que un solo mordisco o un solo sorbo natural.

El producto alimentario de acuerdo con la invencién contiene al menos dos secciones, en el que las dos secciones
son visualmente iguales. Se entiende que la frase “visualmente igual” significa que las dos secciones tienen el
mismo aspecto visual en relacién con el color, la estructura, la textura y, preferentemente, cualquier otra propiedad
obviamente y directamente percibible de forma que las dos secciones del producto alimentario parecen tener la
misma composicion para el observador del producto alimentario. En el presente contexto, homogéneo debe
entenderse que significa que las dos secciones parecen formar un producto alimentario sin secciones distintas. Es
mas, una unica seccion puede ser heterogénea a escala pequefia, lo que significa que una seccién puede contener
ingredientes que son reconocibles como tales y que conducen a que una seccidon sea heterogénea. Ejemplos de
esto son trozos de fruta en un helado, o nueces y semillas en pan. Es mas, en dicho caso, las dos secciones del
producto alimentario de acuerdo con la invencién son, de forma similar, heterogéneas de forma que parece que las
dos secciones tienen la misma composicion global y juntas forman un producto alimentario homogéneo (a la escala
del producto alimentario).

Las secciones del producto alimentario contienen los mismos compuestos de aroma a la misma proporcién relativa.
Un compuesto de aroma puede consistir en docenas de sustancias quimicas a una proporcién en peso determinada
que juntas constituyen los compuestos de aroma. Por ejemplo, un aroma de fresa puede consistir en docenas de
cetonas, aldehidos, acidos y otras sustancias quimicas organicas. En el contexto de la presente invencion, “los
mismos compuestos de aroma” en dos secciones de los productos alimentarios significa que las sustancias quimicas
especificas y su “proporcion relativa” que juntos constituyen los compuestos de aroma son las mismas en las dos
secciones.

No obstante, la concentracion total de los compuestos de aroma es diferente en las dos secciones: la concentracion
de los compuestos de aroma es inferior en la segunda secciéon que en la primera seccion. Se entiende que ello
significa que los compuestos de aroma estan distribuidos lo mas homogéneos posibles en las secciones del
producto alimentario (se pueden despreciar las pocas variaciones naturales). La concentracion de los compuestos
de aroma en cada seccion se debe considerar en toda la seccion como un todo. Puede haber diminutos puntos en la
seccion que contienen localmente una concentracion mas alta o mas baja de los compuestos de aroma debido a
variaciones naturales o debido a la composicién de la seccion. Por ejemplo, la seccién puede contener pedazos de
un ingrediente y dentro de estos pedazos, la concentracion local de los compuestos de aroma puede ser mas alta o
mas baja que lo observado a la escala de la secciéon como un todo.

Las dos secciones son consumibles en porciones separadas, que se entiende que significa que las porciones se
consumen en diferentes mordiscos o diferentes sorbos y en las que las porciones separadas tienen un tamafio que
es de promedio normal en un solo mordisco o un solo tamafio de sorbo para el producto alimentario especifico. El
volumen de al menos dos secciones individuales es igual o mayor que un solo mordisco o un solo sorbo natural. Por
ejemplo, la primera secciéon se puede consumir en 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, o 10 mordiscos naturales o sorbos
naturales. Esto significa que para varios productos alimentarios, las dos secciones pueden tener diferentes tamafios
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naturales. Si el producto alimentario es un pan o una barra nutritiva, el tamafio del solo mordisco natural puede ser
mayor que cuando el producto alimentario es un helado. Si el producto alimentario preferido es un helado, el
volumen de la primera seccion tendra al menos el tamafio de un mordisco natural. El volumen de la primera seccién
también puede tener el tamafo de dos o tres 0 mas mordiscos naturales.

Preferentemente, el producto alimenticio de acuerdo con la invencién es un producto alimentario en el que la
segunda seccion tiene un volumen maximamente igual a la primera seccion. En ese caso, el consumidor consumira
la segunda seccidon con una memoria clara (no necesariamente una memoria explicita) de la primera seccion y
recordara (posiblemente implicitamente) la primera seccién de sabor normal o bueno. Por ejemplo, el volumen de la
segunda seccién puede ser igual al volumen de la primera seccién o puede tener la mitad del volumen de la primera
secciéon o puede ser un cuarto de la primera seccién o cualquier otro volumen menor que la primera seccion. El
volumen de la segunda seccién es igual o mayor que un solo mordisco o un solo sorbo natural. Por ejemplo, la
primera seccién se puede consumir en 1, 2, 3, 4 o 5 mordiscos naturales o sorbos naturales.

Preferentemente, el primer aspecto de la invencién proporciona un producto alimentario, en el que el producto
alimentario es soélido o semisdlido. Se entiende que un producto alimentario sélido o semisélido significa un producto
que tiene un aspecto sélido o semisdlido. Esto puede incluir productos alimentarias que contienen parcialmente
ingredientes o elementos liquidos o blandos y contienen parcialmente ingredientes solidos. Ejemplos de dichos
productos incluyen, entre otros, pan, helado, chocolate, barras de caramelo y barras nutritivas. Preferentemente, el
producto alimentario esta disefiado de forma tal que las dos secciones estan dispuestas de forma lineal, por
consiguiente, una al lado de la otra. De forma lineal también se puede entender que el producto alimentario esta
curvado. Como alternativa, la segunda seccion puede ser un nucleo rodeado por la primera seccion. También
pueden ser adecuados disposiciones alternativas. De cualquier modo, el producto alimentario esta disefiado de un
modo tal que la primera seccidon se consume completamente antes de que comience el consumo de la segunda
seccion.

Preferentemente, el producto alimentario es un producto en el que las dos secciones estan en contacto entre si, que
se entiende que significa que las dos secciones pueden estar fijadas una a la otra como un producto continuo, por
ejemplo en una barra nutritiva en la que las dos secciones pueden formar un producto alimentario homogéneo que
aparentemente no contiene secciones separadas. De este modo, se considera que el producto alimentario preferido
de acuerdo con la invencion es un producto alimentario que tiene una composiciéon homogénea y no parece ser un
producto que tenga secciones con una concentracion diferente de los compuestos de aroma sobre las diversas
secciones.

El porducto alimentario puede ser una bebida u otro producto liquido (como sopa), en cuyo caso el porducto
alimentario se empaqueta en material de empaquetado en el que las secciones estan divididas en diferentes
compartimentos. Cuando el producto alimentario liquido se consume desde el material de empaquetado
directamente, el disefio es tal que la primera seccidon se consume primero, seguido del consumo de la segunda
seccion.

La concentracion de los compuestos de aroma en la primera seccion puede ser de 1,5 a 10 veces tan alta como en
la segunda seccion en base al peso de los compuestos de aroma y al peso de la seccion. Las variaciones naturales
en la concentracion de los compuestos de aroma en un producto, que son indeseadas o no programadas en el
disefio y fabricacion del producto y que pueden deberse a variaciones naturales o debido al mezclado incompleto se
consideran fuera del alcance de la presente invencion.

Preferentemente, el producto alimentario de acuerdo con la invencion es un producto alimentario en el que la
proporcién de concentraciones de los compuestos de aroma en la primera seccion y la segunda seccion es de 9:1 a
1,5:1, preferentemente de 8:1 a 1,8:1; preferentemente de 8:1a 2:1; preferentemente de 6:1 a 2:1; en base al peso
de los compuestos de aroma y al peso de la seccion.

La presente invenciéon puede ser adecuada para muchos tipos de productos alimentarios. Aunque se prefieren
productos como sopa, pan, productos de masa horneada, galletas, productos de pasteleria horneados, helado, polo,
barras nutritivas, chocolate y condimentos. Mas preferido, el producto se elige del grupo de sopa, pan, productos de
masa horneada, productos de pasteleria horneados, helado, polo de agua y barras nutritivas. Lo mas preferido, el
producto alimentario comprende helado o polo de agua.

La concentracion total de los compuestos de aroma puede variar de 0,01 % en peso hasta 5 % en peso,
preferentemente de 0,05 % en peso hasta 4 % en peso. La concentracion requerida depende de los compuestos de
aroma especificos y el producto alimentario especifico.

Preferentemente, los compuestos de aroma comprenden compuestos de aroma de fruta o compuestos de aroma de
chocolate o compuestos de aroma de vainilla o compuestos de aroma lacteos. Lo mas preferido, los compuestos de
aroma comprenden compuestos de aroma de fruta. Los compuestos de aroma de fruta preferidos son compuestos
de aroma de frutos rojos, tales como compuestos de aroma de fresa, compuestos de aroma de frambuesa,
compuestos de aroma de cereza y combinaciones de estos.

Una cantidad unitaria de un producto alimentario es una cantidad de un producto alimentario que normalmente se
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consume como una Unica racion. La cantidad unitaria o tamafio de racion de dichos productos alimentarios depende
del producto especifico. Algunos ejemplos no limitantes de tamafios de raciones tipicas son:

leche, yogur: 200 ml

queso natural: 43 gramos
queso procesado: 57 gramos
zumo de frutas: 177 ml
refrescos: 200 ml

pan: 1 rebanada, 35 gramos
café: 125 ml

té: 150 ml

barra de cereales, barra de caramelo: 50 gramos
chocolate: 30 gramos
helado: 100 ml

polo de agua: 100 ml

pasta para untar: 15 gramos
sopa: 250 ml

bebida de cacao: 200 ml

Una cantidad unitaria de un producto alimentario en el contexto de la presente invencion se puede empaquetar y
vender como una unica porcién. Por ejemplo, el helado se puede empaquetar como unidades individuales, con lo
que tal porcion individual se convierte en una cantidad unitaria en el contexto de la presente invencion. El peso o
volumen real de dicho producto empaquetado individualmente puede ser mas alto o menor que lo indicado
anteriormente para un tamafo de racion estandar. Por ejemplo, algunos helados vendidos como porciones Unicas en
envases individuales tienen un volumen d 150 ml o mas.

El producto alimentario se puede secar y contiene menos del 40 % de agua en peso de la composicion,
preferentemente menos del 25 %, mas preferentemente del 1 al 15 %. Como alternativa, el alimento puede ser
sustancialmente acuoso y contener al menos 40 % de agua en peso de la composicién, preferentemente al menos
50 %, mas preferentemente de 65 a 99,9 %.

El producto alimentario comprende, preferentemente, nutrientes que incluyen hidratos de carbono (incluidas
azucares y/o almidones), proteinas, grasas, vitaminas, minerales, fitonutrientes (incluyendo terpenos, compuestos
fendlicos, organosulfuros o una mezcla de los mismos) o mezclas de los mismos. El alimento puede ser bajo en
calorias (por ejemplo, tener un contenido en energia inferior a 100 kCal por 100 g de la composicién) o puede tener
un contenido elevado en calorias (por ejemplo, tener un contenido en energia superior a 100 kCal por 100 g de la
composicion, preferentemente entre 150 y 1.000 kCal). El alimento también puede contener sal, otros compuestos
de aroma, colores, conservantes, antioxidantes, edulcorante no nutritivo o una mezcla de los mismos.

Sustancias que producen sabores adicionales preferidos

Como se ha indicado anteriormente en el presente documento, generalmente es un deseo disminuir la cantidad de
azucar y sal en los productos alimentarios. Al contrario que la azucar y la sal, a menudo se desea aumentar la
concentracion de algunos compuestos amargos en productos alimentarios, ya que resulta que muchos compuestos
que se consideran beneficiosos para la salud saben amargos. Por ejemplo, los polifendlicos del vino tinto o del
aceite de oliva son antioxidantes con potenciales beneficios para la salud y también saben amargos. Como otro
ejemplo, se sabe que los derivados de xantina metilados (metilxantinas, que incluyen cafeina, paraxantina, teofilina,
teobromina e isocafeina) afectan potencialmente al estado de animo cuando se infieren y, adicionalmente, tienen
otros efectos beneficiosos como mejora de la funcidon cerebral, mayor estado de alerta y supresion del apetito.
Asimismo, las metilxantinas saben amargas. Existe un deseo general en la industria alimentaria de enriquecer
productos alimentarios con compuestos que saben amargos como las metilxantinas y, también, otros compuestos,
con el fin de conseguir los efectos beneficiosos de estos compuestos cuando se consumen como ingrediente de un
producto alimentario.

Un aspecto preferido de la invencién es un producto alimentario de acuerdo con el primer aspecto de la invencion,
en el que las dos secciones contienen adicionalmente la misma sustancia que produce sabor a diferentes
concentraciones en las dos secciones, en el que la sustancia que produce sabor es una sustancia que produce
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sabor dulce o una sustancia que produce sabor agrio o un una sustancia que produce sabor salado o una sustancia
que produce sabor amargo o una sustancia que produce sabor unami, y en el que la proporcidon de las
concentraciones de la sustancia que produce sabor adicional en la primera seccion y la segunda seccioén es de 20:1
a1,5:1o0de 1:1,5a 1:20.

Preferentemente, en el caso de que se desee un incremento de una sustancia que produce sabor (por ejemplo en el
caso de compuestos sanos y que saben amargos), la primera seccién (que se toma primero al consumir el producto
alimentario) contiene una concentracion relativamente baja de la sustancia que produce sabor, mientras que la
segunda seccion (que se consume directamente después de terminar la primera seccion) contiene una
concentracion mas alta de la sustancia que produce sabor. En términos generales, si las secciones se van a comer
como secciones individuales (no como parte de un producto alimentario coherente que comprende ambas
secciones), al consumidor le gustaria la primera seccion mas que la segunda seccién. Esto es porque la primera
seccion contiene una concentracion normal (que significa una cantidad que espera el consumidor) de la sustancia
que produce sabor, por ejemplo en el caso de un componente amargo, una concentraciéon muy baja del compuesto
de sabor amargo. La primera seccion del producto alimentario es como al consumidor le gusta y como espera. La
segunda seccion, aunque contiene una concentracion mas alta de la sustancia que produce sabor y, de nuevo, en el
caso de un compuesto de sabor amargo, el amargor de la segunda seccion es mas alto que en de la primera
seccion y generalmente mas alto de lo que el consumidor preferiria.

Debido al aspecto visual homogéneo, el consumidor espera un producto de sabor homogéneo y, de hecho, lo
experimentara al consumir el producto alimentario. La diferencia de concentraciones de la sustancia que produce
sabor entre las dos secciones no se observa y, en consecuencia, la cantidad de la sal se puede reducir sin que el
consumidor lo note. Esto puede tener efectos beneficiosos sobre la salud del consumidor.

Los productos alimentarias de acuerdo con la invencion contienen, preferente y adicionalmente, una sustancia que
produce sabor dulce o una sustancia que produce sabor agrio o una sustancia que produce sabor salado o una
sustancia que produce sabor amargo o una sustancia que produce sabor unami o una combinacion de dos o mas de
estas sustancias que producen sabores. Si en una realizacion preferida el producto alimentario comprende una
combinacién de sustancias que producen sabores dentro del contexto de la invencién, la primera sustancia que
produce sabor se puede reducir en la segunda seccion en comparacion con la primera seccién (por ejemplo, azucar)
y el compuesto de sabor amargo se incrementa en la segunda seccion en comparacion con la primera seccion (por
ejemplo, teobromina). También puede darse el caso en que el producto alimentario comprenda dos sustancias que
producen sabores adicionales, ambos con una concentraciéon disminuida en la segunda seccion, en comparacion
con la primera seccién. O, como alternativa, al revés: las sustancias que producen sabores que tienen ambos una
concentracion incrementada en la segunda seccién en comparacion con la primera seccion.

Especialmente el azlcar y la sal son compuestos para los cuales existe el deseo de disminuir la concentracion en el
producto alimentario sin que lo note el consumidor. Preferentemente, el producto alimentario de acuerdo con la
invencion contiene adicionalmente una sustancia que produce sabor dulce o una sustancia que produce sabor
salado o una combinacién de ellas. Preferentemente, la sustancia que produce sabor dulce es azlcar (sacarosa),
preferentemente la sustancia que produce sabor salado es sal de mesa (cloruro sédico). Para estas sustancias que
producen sabores preferidos, la concentracion de la sustancia que produce sabor en la primera seccién es mas alta
que la concentracion de la sustancia que produce sabor en la segunda seccién. En ese caso, la cantidad de
sustancia que produce sabor dulce o salado se puede reducir en comparaciéon con un producto alimentario
convencional.

En caso de que se desee una reduccion de una sustancia que produce sabor adicional (por ejemplo, sal, azucar), la
primera seccién (que se toma primero al consumir el producto alimentario) contiene una concentracion normal de la
sustancia que produce sabor, mientras que la segunda seccion (que se consume directamente después de terminar
la primera seccion) contiene una concentracion mas baja de la sustancia que produce sabor. En términos generales,
si las secciones se van a comer como secciones individuales (no como parte de un producto alimentario coherente
que comprende ambas secciones), al consumidor le gustaria la primera seccion mas que la segunda seccion. Esto
es porque la primera seccién contiene una concentracion normal (que significa una cantidad que espera el
consumidor) de la sustancia que produce sabor adicional, por ejemplo en el caso de azucar, el dulzor de la primera
seccion es como le gusta al consumidor y como espera. La segunda seccion, aunque contiene una concentracion
mas baja de la sustancia que produce sabor y, de nuevo, en el caso de azucar, el dulzor de la segunda seccion es
mas bajo que en de la primera seccién y generalmente mas bajo de lo que el consumidor preferiria.

En caso de que la sustancia que produce sabor adicional es una sustancia que produce sabor dulce, la sustancia
que produce sabor adicional es, preferentemente, azicar de mesa (sacarosa). Un producto alimentario preferido de
acuerdo con la invencion se elige del grupo que consiste en pastas, galletas, productos de masa horneada,
productos de pasteleria horneados, helado, barras nutritivas, chocolate y condimentos. La concentracion de azucar
en estos productos alimentarios puede variar de 0,5 % a 25 % o mas. Un ejemplo de una barra nutritiva de acuerdo
con la invencion seria una barra que tiene una base de una composicion de tipo galleta, en la que la base consiste
en tres secciones dispuestas de forma lineal. Por tanto, una primera seccion se fija a una segunda seccion, que se
fija a una tercera seccion. Las secciones primera y tercera de este producto preferido contienen una cantidad normal
de azucar, mientras que la segunda seccion contiene una cantidad menor de azlcar. La base parece forma runa
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base homogénea, el consumidor no ve una diferencia entre las secciones. Toda la base se puede cubrir con una
clase de capa de fruta o una capa de mermelada o pué de fruta.

En caso de que la sustancia que produce sabor adicional es una sustancia que produce salado, la sustancia que
produce sabor adicional es, preferentemente, sal de mesa (cloruro sédico). Un producto alimentario preferido de
acuerdo con la invencion se elige del grupo que consiste en sopa, pan, productos de masa horneada, productos de
pasteleria horneados y barras nutritivas. La concentracion de la sal de mesa en estos productos puede variar de 0,1
% a5 %.

Diferentes sustancias que producen sabores adicionales pueden tener diferentes intervalos de concentracion
preferidos entre las secciones. Por ejemplo, si la sustancia que produce sabor es un compuesto de sabor dulce,
preferentemente la concentracion en la segunda seccioén es inferior a la de la primera seccion. La proporcion de la
concentracion de la sustancia que produce sabor dulce adicional entre la primera seccién y la segunda seccion es,
preferentemente de 20:1 ta 1,5:1, preferentemente de 15:1a 1,5:1, preferentemente de 10:1 a 1,5:1, preferentemente
de 5:1 a 2:1, preferentemente de 4:1 a 2:1, en base al peso de la sustancia que produce sabor salado. Si la
sustancia que produce sabor adicional es un compuesto de sabor salado, preferentemente la concentracién en la
segunda seccion es inferior a la de la primera seccién. En caso de que la sustancia que produce sabor adicional sea
un compuesto de sabor salado, la proporciéon de la concentraciéon de la sustancia que produce sabor salado
adicional entre la primera seccion y la segunda seccién es, preferentemente de, preferentemente, 20:1 a 1,5:1,
preferentemente de 15:1 a 1,5:1, preferentemente de 10:1 a 1,5:1, preferentemente de 5:1 a 2:1, preferentemente de
4:1 a 2:1, en base al peso de la sustancia que produce sabor salado.

Otro producto alimentario preferido de acuerdo con la invencién es un producto alimentario en el que la sustancia
que produce sabor adicional es un compuesto de sabor amargo. En ese caso, la concentracion de la sustancia que
produce sabor salado amargo en la primera seccién es mas baja que la concentracion de la sustancia que produce
sabor salado en la segunda seccion. Preferentemente, la proporciéon de las concentraciones de la sustancia que
produce sabor amargo en la primera seccion y la segunda seccion es de 1:1,5 a 1:20 en base al peso de la
sustancia que produce sabor, preferentemente de 1:5 a 1:15, preferentemente de 1:5 a 1:10; preferentemente de 1:2
a 1:5; preferentemente entre 1:2 y 1:4, en base al peso de la sustancia que produce sabor.

La cafeina es un constituyente bien conocido de productos alimentarios como el té y el café, y también del
chocolate. La teobromina se produce de forma natural en el cacao (a un nivel de aproximadamente 2 % en peso) y
también esta presente en el chocolate, especialmente el chocolate negro. La teofilina se encuentra de forma natural
en el té en cantidades pequefias. Los niveles tipicos de cafeina de algunos productos alimentarias por racion en
cantidad unitaria varian de aproximadamente 8 mg en el chocolate con leche, hasta aproximadamente 150 mg en
una taza de café. La cantidad de teobromina por racién en cantidad unitaria de chocolate varia de aproximadamente
60 a 180 mg. En general, los niveles de teobromina y cafeina varian ampliamente en las diversas fuentes naturales
de estos compuestos.

Secciones adicionales opcionales

Preferentemente, el producto alimentario puede contiene mas de dos secciones y la concentracion de los
compuestos de aroma en una posible tercera seccion, cuarta u otras se adaptara a la concentracion en la primera y
la segunda seccion. Por tanto, preferentemente, el producto alimentario de acuerdo con la invencién es un producto
alimentario que adicionalmente contiene una tercera seccion, en el que las tres secciones son visualmente iguales,
en la que la proporcién de concentraciones de los compuestos de aroma en la primera seccion y la tercera seccion
es de 1,5:1 a 1:1,5 en base al peso de los compuestos de aroma, en el que las tres secciones se pueden consumir
en porciones separadas y en el que el volumen de cada una de las tres secciones es igual o mayor que un solo
mordisco o un solo sorbo natural. La concentracion de los compuestos de aroma en la tercera secciéon opcional
esta, preferentemente, cerca o es casi similar a la concentracion de los compuestos de aroma en la primera seccién,
excluidas las variaciones naturales pequefias (que son parte de un proceso de fabricacién de alimentos comun).
Preferentemente, una tercera seccién opcional contiene una concentracion de los compuestos de aroma que es de
hasta 1,2 veces mas alta o de hasta 1,2 veces mas baja que la concentracién de los compuestos de aroma en la
primera seccion, mas preferentemente de hasta 1,1 veces mas alta o hasta 1,1 veces mas baja. Consumiendo una
tercera seccion preferida, la percepcion total del sabor de la tercera secciéon vuelve a lo normal, lo que conduce a
que la percepcién de que el producto como un todo contiene una concentracion normal de los compuestos de
aroma, mientras que, de hecho, se ha reducido.

Asimismo, en este caso, “visualmente igual” se refiere, preferentemente, a las tres secciones que tienen el mismo
aspecto visual en relacion con el color, la estructura, la textura y, preferentemente, cualquier otra propiedad
obviamente y directamente percibible de forma que las tres secciones del producto alimentario parecen tener la
misma composicion para el observador del producto alimentario.

Preferentemente, la tercera seccion opcional esta en contacto con la segunda seccién y no con la primera seccion.
Se puede entender que esto significa que las tres secciones del producto alimentario estan dispuestas de un modo
lineal, en el que la segunda seccidn se localiza entre las secciones primera y tercera. “De forma lineal” también se
puede entender que el producto alimentario no esta recto, sino que puede estar curvado. Como alternativa, la
tercera seccion forma un nucleo rodeado por una cobertura de la segunda seccién que de nuevo esta cubierta por
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una cobertura de la primera seccion. Las tres secciones juntas parecen formar un producto alimentario homogéneo,
en el que no parece haber diferencia de concentraciones de los compuestos de aroma. Preferentemente, el volumen
de la tercera seccion es aproximadamente igual al volumen de la primera seccion. Como alternativa, el volumen de
la tercera seccion es menor que el volumen de la primera seccion o es mayor que el volumen de la primera seccion.
El volumen de la tercera seccion opcional es igual o mayor que un solo mordisco o un solo sorbo natural. Por
ejemplo, la tercera seccion se puede consumir en 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9 o 10 mordiscos naturales o sorbos
naturales.

Cuando se consume un producto alimentario preferido de acuerdo con la invencién que tiene tres secciones
separadas, normalmente el consumidor comienza con la primera seccién que tiene una concentracién normal de los
compuestos de aroma y consume la primera seccion. Después, a esto le sigue comer la segunda seccioén en un
siguiente mordisco que tiene una concentracion disminuida de los compuestos de aroma. Después se consume la
tercera seccién, que de nuevo tiene una concentracion normal de los compuestos de aroma. Por tanto, el
consumidor termina el consumo de la seccién del producto alimentario preferido que tiene una concentracién normal
de los compuestos de aroma, que es la concentracion de los compuestos de aroma que el consumidor usa y/o le
gusta. Por tanto, la impresion que obtiene el consumidor de este producto es que el porducto es homogéneo y la
seccién que tiene una concentracion disminuida de los compuestos de aroma no se percibe de un modo diferente de
las otras secciones.

Una tercera seccién opcional contiene una concentracién de los compuestos de aroma preferentemente cercana o
similar a la primera seccién, como se ha definido anteriormente. En la tercera seccion opcional también puede haber
presentes sustancias que producen sabores adicionales. Por tanto, preferentemente, cada una de las tres secciones
contiene adicionalmente la misma sustancia que produce sabor, en el que la sustancia que produce sabor es una
sustancia que produce sabor dulce o una sustancia que produce sabor agrio o una sustancia que produce sabor
salado o una sustancia que produce sabor amargo o una sustancia que produce sabor unami, en el que la
proporcion de las concentraciones de la sustancia que produce sabor adicional en la primera seccion y la segunda
seccion es de 20:1 a 1,5:1 o de 1:1,5 a 1:20 en base al peso de la sustancia que produce sabor y en el que la
proporcion de las concentraciones de la sustancia que produce sabor en la primera seccion y la tercera seccion es
de 1,5:1 a 1:1,5 en base al peso total de la sustancia que produce sabor. La concentracién de la sustancia que
produce sabor preferida en la tercera seccidon opcional esta, preferentemente, cerca o es casi similar a la
concentracion de la sustancia que produce sabor en la primera seccién, excluidas las variaciones naturales
pequefias (que son parte de un proceso de fabricacion de alimentos comun). Preferentemente, una tercera seccion
opcional contiene una concentraciéon de la sustancia que produce sabor preferida que es de hasta 1,2 veces mas
alta o de hasta 1,2 veces mas baja que la concentracion de la sustancia que produce sabor en la primera seccion,
mas preferentemente de hasta 1,1 veces mas alta o hasta 1,1 veces mas baja. Consumiendo una tercera seccion
preferida, la percepcion total del sabor y del gusto de la tercera seccion vuelve a lo normal, lo que conduce a que la
percepcion de que el producto como un todo contiene una concentracion normal de los compuestos de aroma y la
sustancia que produce sabor opcional, mientras que, de hecho, se ha reducido.

Un producto alimentario preferido de acuerdo con la invencién puede contener adicionalmente una cuarta seccion
ademas de las tres secciones, en el que las cuatro secciones son visualmente iguales, en el que la proporcion de
concentraciones de los compuestos de aroma en la segunda seccion y la cuarta seccion es de 1,5:1 a 1:1,5 en base
al peso de los compuestos de aroma, en el que las cuatro secciones se pueden consumir en porciones separadas y
en el que el volumen de cada una de las cuatro secciones es igual o mayor que un solo mordisco o un solo sorbo
natural. Preferentemente, la proporcion de las concentraciones de los compuestos de aroma en la segunda seccion
y la cuarta seccion es de 1,2:1 a 1:1,2 en base al peso de los compuestos de aroma, preferentemente de 1,1:1 a
1:1,1. La concentracion de los compuestos de aroma en la cuarta seccidon es similar a la concentracion de los
compuestos de aroma en la segunda seccion, excluidas las pequefias variaciones naturales (que son parte de un
proceso de fabricacion de alimentos comun). Preferentemente, la cuarta seccidon opcional esta en contacto con la
tercera seccion y no con la primera o la segunda seccion. Se puede entender que esto significa que las cuatro
secciones del producto alimentario estan dispuestas de un modo lineal, en el que la segunda seccion y la tercera
seccion se localizan entre las secciones primera y cuarta. “De forma lineal” también se puede entender que el
producto alimentario no esta recto, sino curvado. Como alternativa, la cuarta seccion forma un nucleo rodeado por
una cobertura de la tercera seccién que de nuevo esta cubierta por una cobertura de la segunda seccién, que de
nuevo esta cubierta por una cobertura de la primera seccidon. Las cuatro secciones juntas parecen formar un
producto alimentario homogéneo, en el que no parece haber diferencia de concentraciones de los compuestos de
aroma. Preferentemente, el volumen de la cuarta seccion es aproximadamente igual al volumen de la segunda
seccion. Como alternativa, el volumen de la cuarta seccién es menor que el volumen de la primera seccién o es
mayor que el volumen de la primera seccion. El volumen de la cuarta seccién opcional mayor que un solo mordisco
o un solo sorbo natural. Por ejemplo, la cuarta seccién se puede consumir en 1, 2, 3, 4 o 5 mordiscos naturales o
sorbos naturales.

Una quinta seccién opcional es similar a la tercera seccion opcional, cambiando lo que se deba cambiar. Una sexta
seccién opcional es similar a la cuarta seccién opcional, cambiando lo que se deba cambiar. El producto alimentario
también puede contener mas secciones, segun proceda. Las mismas consideraciones que para las proporciones de
la concentraciéon de los compuestos de aroma en las secciones se pueden aplicar con los cambios necesarios a las
sustancias que producen sabores adicionales. Asimismo en esta realizacion opcional, “visualmente igual” se refiere,
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preferentemente, a las cuatro o cinco o mas secciones que tienen el mismo aspecto visual en relacién con el color,
la estructura, la textura y, preferentemente, cualquier otra propiedad obviamente y directamente percibible de forma
que las tres secciones del producto alimentario parecen tener la misma composicién para el observador del producto
alimentario.

Instrucciones para el consumo del producto alimentario y procedimiento para el consumo del producto alimentario

El producto alimentario comprende compuestos de aroma y la segunda seccién contiene una concentracion menor
de los compuestos de aroma que la primera seccién y una tercera seccién opcional (y con los cambios necesarios
se podrian incluir mas secciones que tienen las correspondientes concentraciones). Por tanto, el primer aspecto de
la invencién proporciona adicionalmente un producto que comprende dicho producto alimentario de acuerdo con la
invencion y las instrucciones para el consumo del producto alimentario, en el que las instrucciones definen que la
primera seccién que tiene la concentracion mas alta de compuestos de aroma debe consumirse primero,
inmediatamente seguida del consumo de la seccidon que tiene la concentracién mas baja de los compuestos de
aroma y, opcionalmente inmediatamente, seguida del consumo de la tercera seccién que tiene la concentracion mas
alta de los compuestos de aroma. Secciones adicionales opcionales se consumen preferentemente después. Las
instrucciones se pueden imprimir en el envase en el que se empaqueta un elemento individual o varios elementos
del porducto alimentario de acuerdo con la presente invencidon. Como alternativa, las instrucciones pueden ser
implicitas, en el sentido en que el porducto se ha disefiado de un modo tal que no deja al consumidor eleccion
distinta a comer el producto seccién por seccion.

En un segundo aspecto, la invencion proporciona un procedimiento para el consumo del producto alimentario de
acuerdo con el primer aspecto de la invencién, en el que se consume primero la primera seccién que tiene la
concentracion mas alta de compuestos de aroma, inmediatamente seguida del consumo de la segunda seccién que
tiene la concentracion mas baja de los compuestos de aroma y, opcionalmente inmediatamente, seguida del
consumo de la tercera seccidn que tiene la concentraciéon mas alta de los compuestos de aroma. Secciones
adicionales opcionales se consumen preferentemente después. El procedimiento para el consume del producto
alimentario puede seguirlo el consumidor cumpliendo las instrucciones descritas anteriormente. Como alternativa, el
disefio del porducto alimentaria puede ser tal que el consumidor es dirigido automaticamente a consumir la primera
seccion primero, seguida de la segunda seccién y seguida de una tercera seccion opcional. Por ejemplo, en caso de
un helado que esta en la base fijado a un palo de madera, la primera seccién es la parte superior del helado que se
come en primer lugar y la segunda seccion se come después tras acabar la primera seccion. Una tercera seccion
opcional se come después como la ultima seccién. Asimismo, el disefio del envase y el modo de abrir el envase
puede conducir al consumidor a comer la primera seccion primero, seguido de la segunda seccion, seguido de la
segunda seccion y ofras secciones opcionales.

En el caso en que el producto alimentario comprende adicionalmente una sustancia que produce sabor que es un
compuesto de sabor dulce, la segunda secciéon contiene una concentracion menor de la sustancia que produce
sabor que la primera seccidn y una tercera seccion opcional (y con los cambios necesarios se podrian incluir mas
secciones que tienen las correspondientes concentraciones). Mediante el procedimiento para el consume de dicho
producto de acuerdo con el segundo aspecto de la invencion, la concentracion del compuesto de sabor dulce se
puede reducir, sin comprometer la calidad del producto alimentario. EI consumidor no notara la diferencia en la
concentracion del compuesto dulce. Por tanto, la presente invenciéon también proporciona un procedimiento para
reducir la concentracion de una sustancia que produce sabor dulce consumiendo dicho producto alimentario
preferido. A pesar de una concentracion relativamente baja de la sustancia que produce sabor dulce en la segunda
seccion (y otras secciones opcionales), el producto alimentario no se considera que sepa menos dulce, de acuerdo
con el consumidor que come dicho producto alimentario.

En el caso en que el producto alimentario comprende adicionalmente una sustancia que produce sabor que es un
compuesto de sabor salado, la segunda seccion contiene una concentracion menor de la sustancia que produce
sabor que la primera seccién y una tercera seccion opcional (y con los cambios necesarios se podrian incluir mas
secciones que tienen las correspondientes concentraciones). Mediante el procedimiento para el consume de dicho
producto de acuerdo con el segundo aspecto de la invencion, la concentracion del compuesto de sabor salado se
puede reducir, sin comprometer la calidad del producto alimentario. EI consumidor no notara la diferencia en la
concentracion del compuesto salado. Por tanto, la presente invencién también proporciona un procedimiento para
reducir la concentracién de una sustancia que produce sabor salado consumiendo dicho producto alimentario
preferido. A pesar de una concentracion relativamente baja de la sustancia que produce sabor salado en la segunda
seccion (y otras secciones opcionales), el producto alimentario no se considera que sepa menos salado, de acuerdo
con el consumidor que come dicho producto alimentario.

En el caso en que el producto alimentario comprende adicionalmente una sustancia que produce sabor que es un
compuesto de sabor amargo, la segunda seccion contiene una concentraciéon mayor de la sustancia que produce
sabor que la primera seccidn y una tercera seccion opcional (y con los cambios necesarios se podrian incluir mas
secciones que tienen las correspondientes concentraciones). Mediante el procedimiento para el consume de dicho
producto de acuerdo con el segundo aspecto de la invencion, la concentracion del compuesto de sabor amargo se
puede reducir, sin comprometer la calidad del producto alimentario. EI consumidor no notara la diferencia en la
concentracion del compuesto amargo. Por tanto, la presente invencién también proporciona un procedimiento para
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reducir la concentracion de una sustancia que produce sabor amargo consumiendo dicho producto alimentario
preferido. A pesar de una concentracion relativamente alta de la sustancia que produce sabor amargo en la segunda
seccion (y otras secciones opcionales), el producto alimentario no se considera que sepa mas amargo, de acuerdo
con el consumidor que come dicho producto alimentario.

Produccién de los productos alimentarios

En un tercer aspecto, la presente invencién proporciona un procedimiento para la produccién de un producto
alimentario que comprende compuestos de aroma, en el que el producto alimentario preparado contiene dos
secciones, en el que las dos secciones son visualmente iguales, en el que las dos secciones contienen los mismos
compuestos de aroma a la misma proporcién relativa, a diferentes concentraciones en las dos secciones, que
comprende las etapas de:

- preparar una primera mezcla de ingredientes alimentarios que comprende los compuestos de aroma para formar
una primera seccion;

- preparar una segunda mezcla de ingredientes alimentarios que comprende los compuestos de aroma a una
concentracion menor para formar una segunda seccion,

- combinar las dos mezclas y preparar el producto alimentario,

y en el que la proporcion de concentraciones de los compuestos de aroma en la primera seccion y la segunda
seccion es de 10:1 a 1,5 a 1, en base al peso de los compuestos de aroma y en el que las dos secciones se pueden
consumir en porciones separadas,

y en el que el volumen de cada una de las dos secciones individuales es igual o mayor que un solo mordisco 0 un
solo sorbo natural.

Preferentemente, el procedimiento de acuerdo con el tercer aspecto de la invencién para la producciéon de un
producto alimentario que comprende compuestos de aroma, en el que el producto alimentario preparado contiene
una tercera seccion que contiene los mismos compuestos de aroma a la misma proporcién relativa, comprende la
etapa adicional de preparar una tercera mezcla de ingredientes alimentarios que comprende compuestos de aroma
para formar una tercera seccion y combinar la tercera seccion con la primera seccion y la segunda seccion, y en el
que la proporcién de concentraciones de los compuestos de aroma en la primera seccion y la tercera seccion es de
1,5:1 a 1:1,5 en base al peso de los compuestos de aroma, en el que las tres secciones se pueden consumir en
porciones separadas y en el que el volumen de cada una de las tres secciones es igual o mayor que un solo
mordisco natural o un solo sorbo natural.

Se pueden afadir sustancias que producen sabores preferidas a las secciones a las concentraciones relativas en las
secciones como se indican en el presente documento anteriormente en el contexto del primer aspecto de la
invencion.

Aspectos preferidos divulgados en relacion con los aspectos primero y segundo de la presente invencion también
pueden ser aplicables al tercer aspecto de la presente invencién con los cambios necesarios.

El procedimiento para la producciéon depende del producto alimentario real de acuerdo con la invencion. Por ejemplo,
si el producto alimentario es un helado, el procedimiento de preparacion implica una etapa de congelacién. U otro
ejemplo si el producto alimentario es una galleta, el procedimiento de preparacion implica una etapa de coccion.

Aspectos preferidos divulgados en relacion con los aspectos primero, segundo o tercero de la presente invencion
también pueden ser aplicables a los otros aspectos de la presente invencién con los cambios necesarios. Las
diversas caracteristicas y formas de realizacion de la presente invencion, a las que se hace referencia en los
parrafos individuales anteriores se aplican, seguin sea adecuado, a otros parrafos, con los cambios necesarios. En
consecuencia, las caracteristicas especificadas en un parrafo se pueden combinar con caracteristicas especificadas
en otros parrafos, segun sea adecuado. Aunque la invencion se ha descrito en relacion con formas de realizacion
preferidas especificas, debe entenderse que la invencion, segun se reivindica, no debe limitarse de forma indebida a
dichas formas de realizacion especificas.

Descripcion de las figuras

Figura 1: Grafico del tiempo promedio — intensidad de fresa de 4 polos del ejemplo 1; 4 curvas indican 4 polos
(1, 2, 3, 4, como en la Tabla 1); cada curva tiene un promedio de 44 mediciones;

El recuadro A siguiente indica esquematicamente el polo con 3 compartimentos, consumidos de izquierda a
derecha;

El recuadro B siguiente indica esquematicamente la distribucion de las 8 piezas que se probaron.

Figura 2: Grafico del tiempo-intensidad de fresa de 2 polos del ejemplo 1; los polos 3 '0,35 H-L-H' y 4 '0,35 M-M-

11



10

15

20

25

30

35

40

45

ES 2536 289 T3

M' (como en la Tabla 1); cada curva es el promedio de 44 mediciones;

El recuadro A siguiente indica esquematicamente el polo con 3 compartimentos, consumidos de izquierda a
derecha;

El recuadro B siguiente indica esquematicamente la distribucion de las 8 piezas que se probaron.

Figura 3: Grafico del tiempo-intensidad de fresa de 2 polos del ejemplo 1; los polos 1 '0,45 H-L-H' y 2 '0,45 M-M-
M' (como en la Tabla 1); cada curva es el promedio de 44 mediciones;

El recuadro A siguiente indica esquematicamente el polo con 3 compartimentos, consumidos de izquierda a
derecha;

El recuadro B siguiente indica esquematicamente la distribucion de las 8 piezas que se probaron.

Figura 4: Grafico del tiempo-intensidad de fresa de 2 polos del ejemplo 1; los polos 1'0,45 H-L-H'y 3 '0,35 H-L-
H' (como en la Tabla 1); cada curva es el promedio de 44 mediciones;

El recuadro A siguiente indica esquematicamente el polo con 3 compartimentos, consumidos de izquierda a
derecha;

El recuadro B siguiente indica esquematicamente la distribucion de las 8 piezas que se probaron.

Figura 5: Grafico del tiempo-intensidad de fresa de 2 polos del ejemplo 1; los polos 2 '0,45 M-M-M'y 4 '0,35 M-
M-M' (como en la Tabla 1); cada curva es el promedio de 44 mediciones;

El recuadro A siguiente indica esquematicamente el polo con 3 compartimentos, consumidos de izquierda a
derecha;

El recuadro B siguiente indica esquematicamente la distribucion de las 8 piezas que se probaron.
Ejemplos
El siguiente ejemplo no limitante ilustra la presente invencion.
Ejemplo 1: Cuatro polos de agua que contienen compuestos de aroma en le prueba tiempo-intensidad

Se prepararon cuatro polos de agua, conteniendo cada polo de agua tres secciones. Las secciones tenian varias
concentraciones de los compuestos de aroma, como se indica en la tabla siguiente. Los volimenes y tamarios de las
secciones de los helados en este ejemplo fueron los mismos que en el ejemplo 1, de modo que cada helado tenia
una forma cilindrica ligeramente ahusada con una longitud de aproximadamente 10 cm y un diametro de
aproximadamente 2 cm (volumen total de aproximadamente 33 milimetros). Los polos de agua tenian un palo de
madera en un extreme en la direccién longitudinal del helado, de forma que los polos de agua se puedan comer
como una piruleta. Cada seccion tenia una forma cilindrica y un volumen de aproximadamente 11 mililitros, con un
diametro de aproximadamente 2 cm y una longitud de aproximadamente 3,5 cm. Estas tres secciones estaban
conectadas entre si y tenian el mismo aspecto visual, de forma que el helado parecia tener una composicion
homogénea.

Los ingredientes de las premezclas para producir los polos fueron los siguientes:
sacarosa: 23 % en peso
goma garrofin: 0,06 % en peso
acido citrico: 0,3 % en peso
colorante rojo de remolacha: 0,15 % en peso
total de compuestos de aroma de fresa: 0,35 % en peso 0 0,45 % en peso
agua: hasta 100 % en peso (76,04 % en peso o 76,14 % en peso)

La unica diferencia entre las tres secciones en un solo polo de agua fue la concentracion de los compuestos de
aroma, la concentracion de los otros ingredientes se mantuvo constante.

La disposicion de los cuatro polos de agua y la concentracion de los compuestos de aroma en los diversos
compartimentos se han indicado esquematicamente en la tabla siguiente.
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Tabla 1: Disposicion esquematica y concentraciones del compuesto de aroma en las secciones individuales de los

cuatro polos.

polo 2'0,45 M-M-M' polo 4'0,35 M-M-M'
Polo 1' 0,45 H-L-H' | (comparativa) promedio | Polo 3' 0,35 H-L-H' |(comparativa) promedio
promedio 0,45 % 0,45 % promedio 0,35 % 0,35 %

compuestos de aroma

compuestos de aroma

compuestos de aroma

compuestos de aroma

Concentracion en

0,6

0,45

0,47

0,35

la seccion 1
(externa) de los
compuestos de
aroma de fresa [%
en peso]

Concentracion en
la seccion 2
(media) de los
compuestos de
aroma de fresa [%
en peso]

0,15 0,15 0,12 0,35

Concentracion en 0,6
la seccion 3
(externa) de los
compuestos de
aroma de fresa [%
en peso]

0,15 0,47 0,35

Compuestos de aroma
“altos”, heterogéneos

Compuestos de aroma
“altos”, homogéneos

Compuestos de aroma| Compuestos de aroma
“bajos”, heterogéneos | “bajos”, homogéneos

El procedimiento estandar para preparar los polos fue el siguiente. Las cantidades deseadas de los ingredientes se
pesaron manualmente y se introdujeron en un vaso de mezcla en el que estos ingredientes se mezclaron para
formar una premezcla. La mezcla se pasteurizd y después se enfrié rapidamente (en 2 minutos) a 6 - 9 °C y se
transfiri6 a un tanque de almacenamiento en el que su temperatura se mantuvo a menos de 5 °C. Los polos se
fabricaron usando moldes, que son formas cilindricas ligeramente ahusadas de un volumen de aproximadamente 40
mililitros. El molde se sumergio parcialmente en un bafio de salmuera a -27 °C. La premezcla se afadié con
normalidad y después de aproximadamente 5 minutos se insertaron los palos. Después de 15 - 20 minutos
adicionales se retiré el molde de la solucidon con salmuera y se sumergieron parcialmente en agua templada. Los
productos se fundieron alrededor de los bordes y se liberaron del molde. Después se colocaron en bolsas enceradas
y se almacenaron a — 20 °C hasta su consume.

Los polos de acuerdo con la invencidon que tienen tres secciones se produjeron llenando el molde con cantidades
menores en secciones individuales que tienen diferentes concentraciones de compuestos de aroma, dejando 5
minutos para congelar parcialmente la seccion antes de afadir la siguiente. Se insertaron palos en la seccion final.

Los polos homogéneos también se produjeron en tres secciones (teniendo cada seccion la misma composicion) de
forma que cualquier sefial visual debido a las secciones estaria presente también en estas muestras.

Metodologia sensorial

Los productos fueron evaluados por 17 panelistas sensoriales entrenados usando la Metodologia de Intensidad en el
Tiempo (TI). El objetivo era medir la percepcion global y la percepcion prolongada de los compuestos de aroma que
obtendrian los consumidores al comer las diferentes variantes de los polos. En este procedimiento se pidi6é a los
panelistas que se comieran los polos y que evaluaran la percepcion del aroma de los polos durante su consumo.

Los productos se sirvieron a -18 °C y se evaluaron con luz blanca. La secuencia de presentacion se aleatorizé y se
equilibré para los efectos de orden y arrastre. Antes de evaluar el producto, el panelista realizé con un cuchillo 8
marcas en el polo para representar 8 piezas del mismo tamafio de polo de agua. La medicién del tiempo total para
todo el producto fue de 8 minutos y 15 segundos. El sabor a fresa de las piezas 1 a 7 se evalué a intervalos de 45
segundos, mientras que el sabor a fresa de la octava pieza se evalu6 durante 3 minutos. Al evaluar las piezas del
producto, los panelistas masticaron, después succionaron, después masticaron, después movieron la pieza del
porducto por la boca hasta que se disolvi6 completamente. Limpiadores del paladar disponibles fueron agua,
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galletas e intervalos de 5 minutos entre productos.

Mientras masticaban, los panelistas movian un cursor sobre una pantalla de ordenador usando el ratén con el fin de
definir la intensidad del aroma de fresa de la muestra. Este cursor determina la intensidad del aroma de fresa en
funcion del tiempo. Los panelistas evaluaron cada muestra tres veces. Por tanto, el nUmero de evaluacién por
duplicado para cada polo fue de 43 a 44.

Los datos siguientes se recopilaron para cada muestra de polo:
- grafico de la intensidad promedio en el tiempo del aroma de fresa para todo el producto;

- grafico de la intensidad del aroma de fresa del polo, para las 8 piezas de cada polo, datos presentados como un
promedio de 44 evaluaciones.

Las sesiones de degustacion indican lo siguiente.

La Figura 1 indica que las curvas de intensidad promedio - tiempo del aroma de fresa estan muy cercanas entre si.
La intensidad aumenta al comer las piezas 1y 2, que son los compartimentos externos del polo. El consume de las
piezas 3 a 6 conduce a una intensidad promedio de fresa mas o menos constante y una disminucién de la intensidad
después de comer la octava pieza. Es interesante el hecho de que no se pueden observar muchas diferencias entre
las muestras H-L-H y M-M-M, lo que significa que a pesar de una concentracion baja del compuesto de aroma en la
capa central, la intensidad total de fresa no disminuye al consumir el compartimento central del polo. Este efecto
también se observa cuando se observan los graficos de tiempo-intensidad de los polos individuales (Figura 2 a
Figura 5).

La Figura 2 muestra la curva de intensidad de la fresa - tiempo de los polos 3 '0,35 H-L-H' y 4 '0,35 M-M-M'. Esta
curva muestra que al comer una primera pieza, la intensidad de la fresa aumenta y cuando se mastica lentamente,
disminuye. El consume de cada pieza muestra un perfil de colina, primero un incremento de la intensidad y después
de alcanzar un maximo, una disminucion de la intensidad. Notablemente, el polo 3 '0,35 H-L-H' también muestra un
perfil en el que tras el consumo del compartimento central del polo, la intensidad de fresa muestra el mismo perfil al
mismo nivel que los compartimentos externos. Esto es a pesar de una concentracién de aroma mucho menor en el
compartimento central que en los compartimentos externos.

La Figura 3 muestra un perfil similar para los polos 1 '0,45 H-L-H' y 2 '0,45 M-M-M'. Las dos curves coincide, las
intensidades de ambos polos son las mismas. Después del consume del compartimento central del polo 1'0,45 H-L-
H', la intensidad de fresa muestra el mismo perfil al mismo nivel que los compartimentos externos.

La Figura 4 muestra los polos 1 '0,45 H-L-H' y 3 '0,35 H-L-H', y las curvas muestran que la intensidad de fresa del
polo 1 con un promedio de aroma de 0,45 % es superior que la del polo 3 con un promedio de aroma de 0,35 %.
Esta diferencia no es inesperada.

La Figura 5 muestra intensidades de fresa similares para los polos 2 '0,45 M-M-M'y 4 '0,35 M-M-M'. Asimismo, aqui,
el polo de 0,45 % tiene una intensidad de fresa superior a la del polo de 0,35 %.

Estos resultados muestran que cuando se usa el consumidor con un determinado perfil de gusto, sabor y aroma de
una primera pieza de un producto alimentario y consume una segunda parte de dicho producto alimentario que tiene
el mismo aspecto que el primer producto, pero una concentracién menor de aroma, la concentracion menor de
aroma no se observa y la apreciacion del producto es la misma que para las piezas con la concentracion mas alta
del compuesto de aroma. Estos productos se pueden fabricar con la necesidad de una cantidad menor de los
compuestos de aroma afadidos.
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REIVINDICACIONES

1. Un producto alimentario que contiene dos secciones,
en el que las dos secciones son visualmente iguales,
en el que cada una de las dos secciones contiene los mismos compuestos de aroma a la misma proporcion relativa,

en el que la proporcion de concentraciones de los compuestos de aroma en la primera seccion y en la segunda
seccion e varia de 10:1 a 1,5 a 1, en base al peso de los compuestos de aroma y en el que las dos secciones se
pueden consumir en porciones separadas,

y en el que el volumen de cada una de las dos secciones individuales es igual o mayor que un solo mordisco o un
solo sorbo natural.

2. Un producto alimentario de acuerdo con la reivindicacién 1, en el que las dos secciones tienen el mismo aspecto
visual en relacion con el color, la estructura, la textura y, preferentemente, cualquier otra propiedad obvia y
directamente percibible,

de forma que las dos secciones del producto alimentario parecen tener la misma composicion para el observador del
producto alimentario.

3. Un producto alimentario de acuerdo con la reivindicacion 1 o 2, en el que la segunda seccion tiene un volumen
maximamente igual a la primera seccion.

4. Un producto alimentario de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 1 a 3, en el que el producto alimentario
es solido o semisolido.

5. Un producto alimentario de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 1 a 4, en el que las dos secciones
estan en contacto entre si.

6. Un producto alimentario de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 1 a 5, en el que la proporcién de las
concentraciones de los compuestos de aroma en la primera seccion y en la segunda seccién varia de 8:1 a 2:1, en
base al peso de los compuestos de aroma.

7. Un producto alimentario de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 1 a 6, en el que el porducto alimentario
se elige del grupo que consiste en sopa, pan, productos de masa horneada, pastas, galletas, productos de pasteleria
horneados, helado, polo de agua, barras nutritivas, chocolate y condimentos.

8. Un producto alimentario de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 1 a 7, en el que el compuesto de
aroma comprende compuestos de aroma de frutas.

9. Un producto alimentario de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 1 a 8, en el que las dos secciones
contienen adicionalmente la misma sustancia que produce sabor a concentraciones diferentes en las dos secciones.

en el que la sustancia que produce sabor es una sustancia que produce sabor dulce o una sustancia que produce
sabor agrio o una sustancia que produce sabor salado o una sustancia que produce sabor amargo o una sustancia
que produce sabor unami, y

en el que la proporcion de las concentraciones de la sustancia que produce sabor adicional en la primera seccion y
la segunda seccion es de 20:1 a 1,5:1 o de 1:1,5 a 1:20 en base al peso de la sustancia que produce sabor.

10. Un producto alimentario de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 1 a 9, que adicionalmente contiene
una tercera seccion, en el que las tres secciones son visualmente iguales.

en el que cada una de las tres secciones contiene los mismos compuestos de aroma a la misma proporcion relativa,

en el que la proporcion de las concentraciones de los compuestos de aroma en la primera seccion y la tercera
seccion es de 1,5:1 a 1:1,5 en base al peso de los compuestos de aroma,

en el que las tres secciones se pueden consumir en porciones separadas,

y en el que el volumen de cada una de las tres secciones individuales es igual o mayor que un solo mordisco o un
solo sorbo natural.

11. Un producto alimentario de acuerdo con la reivindicacién 10, en el que la tercera seccién esta en contacto con la
segunda seccion y no con la primera seccion.

12. Un producto alimentario de acuerdo con la reivindicacién 10 u 11, en el que cada una de las tres secciones
contiene adicionalmente la misma sustancia que produce sabor.
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en el que la sustancia que produce sabor es una sustancia que produce sabor dulce o una sustancia que produce
sabor agrio o una sustancia que produce sabor salado o una sustancia que produce sabor amargo o una sustancia
que produce sabor unami,

en el que la proporcion de las concentraciones de la sustancia que produce sabor adicional en la primera seccion y
la segunda seccion es de 20:1 a 1,5:1 o de 1:1,5 a 1:20 en base al peso de la sustancia que produce sabor y en el
que la proporcion de las concentraciones de la sustancia que produce sabor de la primera seccion y la tercera
seccion es de 1,5:1 a 1:1,5 en base al peso del de la sustancia que produce sabor.

13. Un producto que comprende un producto alimentario de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 1 a 12,
e instrucciones para el consumo del producto alimentario,

en el que las instrucciones definen que la primera seccion que tiene la concentracién mas alta de los compuestos de
aroma debe consumirse primero,

seguida inmediatamente del consumo de la seccion que tiene la concentracion menor de los compuestos de aroma,

y opcionalmente seguida inmediatamente del consumo de la tercera seccidn que tiene la concentracion mas alta de
los compuestos de aroma.

14. Un procedimiento de consumo del producto alimentario de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 1 a 12,
en el que se consume primero la primera secciéon que tiene la concentracién mas alta de compuestos de aroma,
inmediatamente seguida del consumo de la segunda seccion que tiene la concentracion mas baja de los
compuestos de aroma y, opcionalmente inmediatamente, seguida del consumo de la tercera seccion que tiene la
concentracion mas alta de los compuestos de aroma.

15. Un procedimiento de preparacion de un producto alimentario que comprende compuestos de aroma, en el que el
producto alimentario preparado contiene dos secciones, en el que las dos secciones son visualmente iguales, en el
que las dos secciones contienen los mismos compuestos de aroma a la misma proporcién relativa, a diferentes
concentraciones en las dos secciones, que comprende las etapas de:

- preparar una primera mezcla de ingredientes alimentarios que comprende los compuestos de aroma para
formar una primera seccion;

- preparar una segunda mezcla de ingredientes alimentarios que comprende los compuestos de aroma a una
concentracion menor para formar una segunda seccion,

- combinar las dos mezclas y preparar el producto alimentario,

y en el que la proporcion de concentraciones de los compuestos de aroma en la primera seccion y la segunda
seccion es de 10:1 a 1,5 a 1, en base al peso de los compuestos de aroma y en el que las dos secciones se pueden
consumir en porciones separadas,

y en el que el volumen de cada una de las dos secciones individuales es igual o mayor que un solo mordisco 0 un
solo sorbo natural.
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