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DESCRIPCION

Productos alimentarios y de bebidas que contienen 1, 3-propanodiol y métodos para suprimir el amargor y mejorar el
dulzor en productos alimentarios y de bebidas usando 1, 3-propanodiol

Vinculo con solicitudes relacionadas

La presente solicitud reivindica los beneficios de la solicitud provisional de EEUU nimero 61/704.054, expedida el 21
de septiembre, 2012, y la solicitud provisional de EEUU nimero 61/609.044 expedida el 9 de marzo, 2012, ambas se
incorporan en la presente memoria mediante referencia en su totalidad.

Campo

La presente solicitud se dirige a modificar perfiles de sabor, percepcion de sabor y/o liberaciéon de sabor. Mas
especificamente, la presente solicitud se dirige al uso de 1, 3-propanodiol para suprimir el amargor y mejorar el
dulzor en productos alimentarios y de bebidas.

Antecedentes

Hay una demanda creciente del consumidor de alimentos saludables e ingredientes saludables. Los consumidores
demandan productos que tienen nutricion mejorada, incluyendo, por ejemplo, menos calorias, menor contenido de
grasa, y sodio reducido. Esta demanda viene con una demanda correspondiente de que los alimentos y bebidas més
sanos tengan un sabor y textura comparable con los productos alimentarios cuya formulacién sustituyen. Los
consumidores también desean la ventaja asociada con los productos originales, incluyendo alimentos de aperitivo
pre envasados y productos de facil preparacion.

Los edulcorantes de alta intensidad a menudo se incluyen en productos para reducir la cantidad de edulcorantes
nutritivos (es decir, caléricos), tales como sacarosa, dextrosa, fructosa, jarabe de maiz, o jarabe de maiz rico en
fructosa. La inclusién de edulcorantes de alta intensidad puede reducir significativamente el contenido de calorias de
los productos alimentarios o de bebida. Los edulcorantes de alta intensidad se pueden incluir en cantidades
relativamente pequefias mientras que contribuyen al dulzor en una cantidad mucho mayor que edulcorantes
nutritivos. En productos alimentarios y de bebidas se usan una variedad de edulcorantes de alta intensidad,
incluyendo, por ejemplo, estevia, acesulfamo de potasio, aspartamo, sacarina, ciclamatos, sacarosa, alitamo,
sacarina, neohesperidina dihidrocalcona, ciclamato, neotamo, N-[N-[3-(3-hidroxi-4-metoxifenil)propil]-L-a-aspartil]-L-
10 fenilalanina 1-metil éster, N-[N-[3-(3-hidroxi-4-metoxifenil)-3-metilbutil]-L-a-aspartil]-L-fenilalanina 1-metil éster, N-
[N-[3-(3-metoxi-4-hidroxifenil)propil]-L-a-aspatrtil]-L-fenilalanina 1-metil éster, y sus sales, y edulcorantes de glicosido
de esteviol, tales como rebaudiésido A, rebaudiésido B, rebaudiésido C, rebaudiésido D, rebaudiésido E,
rebaudiosido F, dulcésido A, dulcésido B, rubusdsido, estevia, esteviosido, y esteviolbidsido. Los edulcorantes no
nutritivos tienen poder edulcorante variable en relacion con sacarosa. Los edulcorantes de alta intensidad se pueden
categorizar o bien como artificiales o edulcorantes sintetizados quimicamente (por ejemplo, acesulfamo potasico,
aspartamo, sucralosa) o bien como edulcorantes de alta intensidad naturales extraidos a partir de fuentes naturales
(por ejemplo, extractos a partir de Stevia rebaudian o fruta luo han guo).

Los edulcorantes de alta intensidad se usan ampliamente en productos tales como bebidas sin alcohol de dieta,
goma de mascar, concentrados de bebida, y otros productos “sin azucar” pero el uso a gran escala de los
edulcorantes de alta intensidad se ha limitado, al menos en parte, debido a la percepcién de los consumidores de
muchos de ellos, tanto los considerados naturales como los artificiales, de que contribuyen al amargor indeseable de
los productos alimentarios y de bebidas en los que se usan. Los edulcorantes de alta intensidad mas criticados por
contribuir a amargor indeseable son estevia, aspartamo, Neotamo®, acesulfamo potasico, sacarina, y otros
edulcorantes de alta intensidad con base de péptidos.

También ha habido presion para disminuir el contenido de sodio de varios productos alimentarios. Mientras que el
cloruro sdédico se puede eliminar sencillamente de los productos alimentarios, hay reticencia de los consumidores a
este enfoque y hay demanda de los consumidores de productos alimentarios con falta de sodio pero que ain tengan
un sabor salado similar caracteristico de alimentos que contienen cloruro de sodio.

En el mercado hoy en dia hay una variedad de sustitutos de sal, incluyendo, por ejemplo, cloruro potasico, lactato
potéasico, o sales reducidas en sodio. Sin embargo, ciertas sales son percibidas por un nimero de consumidores
como que contribuyen al amargor de productos alimentarios y de bebidas. Por ejemplo, un subgrupo de
consumidores percibe el cloruro potasico (KCl) como amargo y que tiene un regusto desagradable. Mientras que KCI
se ha considerado un sustituto posible para cloruro sédico cuando se persigue reducir el contenido de sodio de
productos alimentarios, KCI tiene uso limitado en productos alimentarios porque muchos consumidores perciben KCI
como amargo.

Seria deseable satisfacer la demanda del consumidor de productos alimentarios y de bebidas que incluyen sustitutos
de cloruro sddico y edulcorantes nutritivos mientras que se proporcionan productos con un sabor similar o mejor que
los que incluyen cloruro sodico y edulcorantes nutritivos.
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Compendio

Se ha propiciado el 1,3-propanodiol para usar en formulaciones de cuidado personal y cosmética pero no se sabe
gue se use cominmente en industria alimentaria. Composiciones alimentarias que comprenden 1, 3-propanodiol se
describen en la patente EEUU 2007/0275139A1. 1, 3-propanodiol es un compuesto polar que se puede preparar a
partir de azlcar de maiz. 1, 3-propanodiol se puede usar en productos alimentarios y de bebidas para modificar el
perfil amargo comparado con productos alimentarios y de bebidas idénticos que no contienen 1, 3-propanodiol.
Sorprendente e inesperadamente se encontré que la inclusién de 1, 3-propanodiol en productos alimentarios y de
bebidas en cantidades muy pequefias es capaz de suprimir el amargor de ciertos ingredientes en productos
alimentarios y de bebidas. En un aspecto, 1, 3-propanodiol es eficaz para reducir amargor asociada con
edulcorantes de alta intensidad en productos alimentarios y de bebidas. En un aspecto particularmente preferente, el
edulcorante de alta intensidad comprende uno o mas glicésidos de esteviol. En otro aspecto, 1, 3-propanodiol es
eficaz para el amargor asociado con sustitutos de sal, tales como cloruro potasico, en productos alimentarios y de
bebidas.

Generalmente, 1, 3-propanodiol se incluye en el producto alimentario y de bebida en una cantidad tal que 1, 3-
propanodiol por si mismo no proporciona sabor al alimento o bebida y no se percibe a través del sabor que esté
incluido en el producto. Por ejemplo, 1, 3-propanodiol se incluye en una cantidad generalmente considerada que
esta por debajo del limite de sabor perceptible organolépticamente para el consumidor medio. En otras palabras,
comparando un producto que contiene 1, 3-propanodiol no se percibe diferente en sabor que un producto que
contiene 1, 3-propanodiol. La cantidad de 1,3-propanodiol también se puede determinar por dilucion en agua, si se
desea, para asegurar que el 1, 3-propanodiol no proporciona sabor al alimento o bebida.

Sorprendente e inesperadamente se encontré que incluyendo una cantidad muy pequefa de 1, 3-propanodiol como
se describe en la presente memoria en eficaz para reducir el amargor en un producto alimentario o de bebida que
incluye un edulcorante de alta intensidad. Ademés se descubrié que la inclusién de 1,3-propanodiol en una cantidad
eficaz para reducir el amargor proporcionado por un edulcorante de alta intensidad también incrementa
ventajosamente la percepcion de dulzor proporcionada por el edulcorante de alta intensidad.

Por un enfoque, se proporciona un producto alimentario o de bebida que comprende una cantidad de 1, 3-
propanodiol eficaz para reducir significativamente el amargor proporcionado por el edulcorante de alta intensidad en
el producto alimentario o de bebida. En un aspecto, el producto alimentario o de bebida comprende de
aproximadamente 0,0001 a aproximadamente 0,006 por cien de 1, 3-propanodiol, en otro aspecto de
aproximadamente 0,0001 a aproximadamente 0,0019 por cien en peso de 1, 3-propanodiol, y aun otro aspecto de
aproximadamente 0,0005 a aproximadamente 0,0019 por cien en peso de 1, 3-propanodiol.

Por otro enfoque, se proporciona un producto alimentario o de bebidas que comprende 1, 3-propanodiol y un
edulcorante de alta intensidad en una proporcion eficaz para el 1, 3-propanodiol para reducir significativamente el
amargor proporcionado por el edulcorante de alta intensidad en el producto alimentario o de bebida. En un aspecto,
se proporciona un producto alimentario o de bebida que comprende una proporcion entre 1, 3-propanodiol y
edulcorante de alta intensidad de aproximadamente 0,01:8 a aproximadamente 0,6:8, en otro aspecto de
aproximadamente 0,01:5 a aproximadamente 0,6:5, y en otro aspecto de aproximadamente 1:5 a aproximadamente
2:5.

Por otro enfoque, se proporciona un método para reducir el amargor de un edulcorante de alta intensidad en un
producto alimentario o de bebida, el método comprende afiadir una cantidad de 1, 3-propanodiol eficaz para reducir
significativamente el amargor proporcionado por el edulcorante de alta intensidad en el producto alimentario o de
bebida. En un aspecto, el método comprende afadir de aproximadamente 0,0001 a aproximadamente 0,006 por
cien de 1, 3-propanodiol, en otro aspecto de aproximadamente 0,0001 a aproximadamente 0,0019 por cien en peso
de 1, 3-propanodiol, y aln otro aspecto de aproximadamente 0,0005 a aproximadamente 0,0019 por cien en peso de
1, 3-propanodiol al producto alimenticio o bebida que comprende el edulcorante de alta intensidad.

Aun por otro enfoque, se proporciona un método para reducir significativamente el amargor de un edulcorante de
alta intensidad en el producto alimentario o de bebida, el método comprende afiadir 1, 3-propanodiol y un
edulcorante de alta intensidad en una proporcion eficaz de 1, 3-propanodiol para reducir significativamente el
amargor proporcionado por el edulcorante de alta intensidad en el producto alimentario. En un aspecto, el método
comprende afiadir 1, 3-propanodiol y edulcorante de alta intensidad en una proporcion de 1, 3-propanodiol a
edulcorante de alta intensidad de aproximadamente 0,01:8 a aproximadamente 0,6:8, en otro aspecto de
aproximadamente 0,01:5 a aproximadamente 0,6:5, y en otro aspecto de aproximadamente 1:5 a aproximadamente
2:5.

Por un enfoque, se proporciona un producto alimentario o de bebida que comprende una cantidad de 1, 3-
propanodiol eficaz para reducir eficazmente el amargor proporcionado por KCl en el producto alimentario o de
bebida. En un aspecto, el producto alimentario o de bebida comprende de aproximadamente 0,0002 a
aproximadamente 0,003 por cien de 1, 3-propanodiol, en otro aspecto de aproximadamente 0,0005 a
aproximadamente 0,003 por cien en peso de 1, 3-propanodiol, y aun en otro aspecto de aproximadamente 0,0005 a
aproximadamente 0,002 por cien en peso de 1, 3-propanodiol y también comprende KCI. En un aspecto, el producto
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alimentario o de bebida incluye de aproximadamente 0,01 a aproximadamente 20 por cien KCI, en otro aspecto de
aproximadamente 0,1 a aproximadamente 15 por cien KCI, y aun en otro aspecto de aproximadamente 0,5 a
aproximadamente 10 por cien KCI.

Por otro enfoque, se proporciona un producto alimentario o de bebida que comprende 1, 3-propanodiol y KCI en una
proporcion eficaz de 1, 3-propanodiol para reducir significativamente el amargor proporcionado por el KCI en el
producto alimentario o de bebida. En un aspecto, se proporciona un producto alimentario o de bebida que
comprende una proporcion entre 1, 3-propanodiol y KCI de aproximadamente 0,000025:1 a aproximadamente 1:1,
en otro aspecto de aproximadamente 0,00025:1 a aproximadamente 0,5:1, y en otro aspecto de aproximadamente
0,025:1 a aproximadamente 0,1:1.

Por otro enfoque, se proporciona un método para reducir eficazmente el amargor proporcionado por KCl en el
producto alimentario o de bebida, el método comprende afadir una cantidad de 1, 3-propanodiol para reducir
eficazmente el amargor proporcionado por KCI en el producto alimentario o de bebida. En un aspecto, el método
comprende afiadir de aproximadamente 0,0002 a aproximadamente 0,003 por cien de 1, 3-propanodiol, en otro
aspecto de aproximadamente 0,0005 a aproximadamente 0,003 por cien de 1, 3-propanodiol, en otro aspecto de
aproximadamente 0,0005 a aproximadamente 0,002 por cien en peso de 1, 3-propanodiol al producto alimentario o
de bebida que comprende KCI. En un aspecto, el producto alimentario o de bebida incluye de aproximadamente 0,01
a aproximadamente 20 por cien KCI, en otro aspecto de aproximadamente 0,1 a aproximadamente 15 por cien KClI,
y aun en otro aspecto de aproximadamente 0,5 a aproximadamente 10 por cien KCI.

Aun por otro enfoque, se proporciona un método para reducir significativamente el amargor de KCI en un producto
alimentario o de bebida, el método comprende afiadir 1, 3-propanodiol y KCI en una proporcién eficaz de 1, 3-
propanodiol para reducir significativamente el amargor proporcionado por el KCI en el producto alimentario o de
bebida. En un aspecto, el método comprende afiadir una proporcion entre 1, 3-propanodiol y KCI de
aproximadamente 0,000025:1 a aproximadamente 1:1, en otro aspecto de aproximadamente 0,00025:1 a
aproximadamente 0,5:1, y en otro aspecto de aproximadamente 0,025:1 a aproximadamente 0,1:1.

Breve descripcién de los dibujos

La figura 1(A) y (B) incluye graficos que muestran la percepcién de amargor y dulzor a varias concentraciones de 1,
3-propanodiol con estevia.

La figura 2(A) y (B) incluye graficos que muestran la percepcion de amargor y dulzor a varias concentraciones de 1,
3-propanodiol y estevia.

La figura 3 incluye un grafico que muestra la percepcion de sabor de varias concentraciones de 1, 3-propanodiol con
estevia.

Las figuras 4 a 6 incluyen graficos que muestran la percepcion de sabor de varias concentraciones de 1, 3-
propanodiol con KCI.

Descripcion detallada

Se encontré que la inclusion de 1, 3-propanodiol Unicamente modifica el perfil de sabor de productos alimentarios o
de bebida o ingredientes de productos alimentarios o de bebida. Este efecto Gnico se encontré incluso cuando 1, 3-
propanodiol se incluye en tales cantidades bajas (de aproximadamente 0,0001 a aproximadamente 0,006 por cien
en peso del producto alimentario o de bebida) que no contribuye en si mismo al sabor del producto. Cuando se
incluye en tales cantidades bajas, no se proporciona el perfil de sabor modificado enmascarando el sabor del
producto. En este sentido, 1, 3-propanodiol funciona en los productos de bebidas y alimentarios como un ayudante
de sabor, lo que quiere decir que el 1,3-propanodiol afecta al sabor o percepcién de sabor en el producto alimentario
mientras que no actia como un ingrediente saborizante por si mismo. En un aspecto, la inclusion de 1, 3-
propanodiol es eficaz para suprimir el amargor al que contribuyen uno o mas de otros ingredientes en el producto
alimentario o de bebida. Aun en otro aspecto, la inclusion de 1, 3-propanodiol es eficaz para mejorar el dulzor al que
contribuye uno o mas de otros ingredientes en el producto alimentario o de bebida.

Generalmente, se incluye 1, 3-propanodiol en el producto alimentario o de bebida en una cantidad tal que 1, 3-
propanodiol no proporciona sabor por si mismo al alimento o bebida y a través del sabor no se percibe que esté
incluido en el producto. 1, 3-propanodiol se vende comercialmente como ZEMEA® de DuPont Tate & Lyle
BioProducts (Wilmington, DE) pero también se pueden usar otras fuentes de 1, 3-propanodiol. Por ejemplo, 1, 3-
propanodiol se incluye en una cantidad generalmente considerada por debajo del limite de sabor perceptible
organolépticamente para el consumidor medio. En otras palabras, al comparar un producto que no contiene 1, 3-
propanodiol no se percibe diferente en sabor que un producto que contiene 1, 3-propanodiol. La cantidad de 1, 3-
propanodiol también se puede determinar por dilucién en agua, si se desea, para asegurar que el 1, 3-propanodiol
no proporciona sabor al alimento o bebida.

Cuando se usa en concentrados de bebidas u otros productos destinados a ser diluidos o combinados con
ingredientes adicionales antes de preparar un producto final en una forma consumible, se puede usar 1, 3-
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propanodiol en una cantidad mas grande que el limite de sabor organolépticamente perceptible pero el producto
concentrado se deberia formular para proporcionar una cantidad menor que el limite de sabor organolépticamente
perceptible en el producto final después de la dilucion de la cantidad prescrita.

Uso con edulcorantes de alta intensidad.

Los edulcorantes de alta intensidad a menudo se perciben como que contribuyen a amargor indeseable en los
productos alimentarios y de bebida en los que se incluye. Como se usa en la presente memoria, el término
“edulcorantes de alta intensidad” se refiere a composiciones, que incluyen compuestos o extractos, que tiene
significativamente poder edulcorante mas grande en relacién a sacarosa. En un aspecto, el edulcorante de alta
intensidad tiene un poder edulcorante de al menos aproximadamente 100 veces la sacarosa. Edulcorantes de alta
intensidad incluyen, por ejemplo, sucralosa, aspartamo, sacarina, monatin, luo han guo, edulcorantes de alta
intensidad con base de péptidos (por ejemplo, Neotamo®), ciclamatos (tal como ciclamato sédico), Luo, Han Guo,
acesulfamo potasico, alitamo, sacarina, neohesperidina, dihidrocalcona, ciclamato, N-[N-[3-(3-hidroxi-4-
metoxifenil)propil]-L-a-aspartil]-L-10 fenilalanina 1-metil éster, N-[N-[3-(3-hidroxi-4-metoxifenil)-3-metilbutil]-L-a-
aspartil]-L-fenilalanina 1-metil éster, N-[N-[3-(3-metoxi-4-hidroxifenil)propil]-L-a-aspartil]-L-fenilalanina 1-metil éster,
sus sales, estevia, glicésido de esteviol, tales como rebaudiésido A (a menudo nombrado como “Reb A”),
rebaudiésido B, rebaudiésido C, rebaudiésido D, rebaudiésido E, rebaudiésido F, dulcésido A, dulcésido B,
rubusésido, estevidsido, y esteviolbiosido, y sus combinaciones. Los edulcorantes de alta intensidad se pueden
incluir en los productos de bebidas o alimentos en la forma de granulos, polvo, ldmina el polvo, o liquido.

Estevia es un edulcorante natural que se conoce por tener un dulzor, amargor y astringencia persistentes cuando se
consume. Estevia es el nombre que generalmente se da a extractos de plantas a partir del género Stevia. Los
extractos incluyen uno o mas glicésidos de esteviol y se refinan a diversos grados. Reb A, por ejemplo, es uno de los
glicosidos de esteviol mayores aislados a partir de hojas de estevia. Mientras que se cree que Reb A es el més dulce
y menos amargo de los glicésidos de esteviol, Reb A aun contribuye a algo de amargor cuando se incluye en
productos alimentarios o de bebida. Otros extractos de estevia contribuyen a varios grados de amargor a productos
alimentarios y de bebidas. Generalmente, edulcorantes de alta intensidad preparados a partir de extractos de
plantas incrementan el coste segun la pureza del extracto. Se ha informado que extractos con <80 por cien de
pureza estan disponibles a coste moderado mientras que extractos de mayor pureza estan disponible a coste mas
alto. El nivel de pureza del extracto no se cree que esté directamente relacionado con el nivel de amargor
proporcionado por el extracto. A pesar de su pureza, un extracto de alta pureza se puede caracterizar por defectos
del sabor, que incluye amargor. Extractos de alta pureza pueden ser deseables para ciertas aplicaciones, tales como
bebidas, debido a que su alta pureza generalmente se asocia con menos cristalizacion. Por lo tanto, la reduccion de
amargor asociado con extractos de alta pureza puede permitir incrementar los niveles usados del extracto sin los
defectos de sabor acompafantes.

Sorprendente e inesperadamente se encontré que incluyendo una cantidad muy pequefia de 1, 3-propanodiol como
se describe en la presente memoria es eficaz para reducir el amargor de un producto alimentario o de bebida que
incluye un edulcorante de alta intensidad. Ademas se descubri6 que la inclusién de 1, 3-propanodiol en una cantidad
eficaz para reducir el amargor proporcionado por un edulcorante de alta intensidad ventajosamente también
aumentaba la percepcion de dulzor proporcionada por el edulcorante de alta intensidad. Ventajosamente, esto
permitiria reducir el nivel de uso del edulcorante de alta intensidad, reduciendo por tanto cualquier otra caracteristica
desagradable del edulcorante de alta intensidad. En otro aspecto, el uso de 1, 3-propanodiol también deberia
permitir incrementar el limite maximo de dulzor del edulcorante de alta intensidad. La mayoria de los edulcorantes de
alta intensidad naturales tienen un limite maximo de dulzor, a menudo aproximadamente 7 brix, incluso con
incremento de niveles de uso. La inclusion de 1, 3-propanodiol con edulcorantes de alta intensidad naturales por
tanto ventajosamente puede permitir que el limite de dulzor del edulcorante de alta intensidad natural se incremente,
tal como por encima de 9 brix para estevia, permitiendo asi que se preparen productos de mayor dulzor o
permitiendo que se preparen productos con menores cantidades de edulcorante de alta intensidad mientras que
contribuyen al mismo nivel de dulzor.

La cantidad de edulcorante de alta intensidad incluida en un producto alimentario o de bebida dado depende del
nivel deseado de dulzor en el producto, el dulzor del edulcorante de alta intensidad en relacién con la sacarosa, y
cualquier otra caracteristica de defecto de sabor a que contribuya el edulcorante de alta intensidad. Un grado brix
corresponde a 1 gramo de sacarosa en 100 gramos de disolucion acuosa. Uno o mas edulcorantes, nutritivo o de
alta intensidad, se pueden incluir en el alimento o bebida en una cantidad eficaz para proporcionar al producto el
nivel de dulzor equivalente a los grados brix deseado en relacion con la sacarosa. Generalmente, el edulcorante de
alta intensidad se incluye en una cantidad eficaz para proporcionar el dulzor deseado en el producto alimentario o de
bebida. Por ejemplo, una bebida terminada tipica esta en el intervalo de 5-20 brix de sacarosa. Cuando se usan
edulcorantes de alta intensidad, se puede lograr la equivalencia en brix con un nivel de uso de aproximadamente
0,001 a aproximadamente 0,07 por cien de edulcorante. Por ejemplo se puede usar estevia en un intervalo de
aproximadamente 0,01 a aproximadamente 0,07 por cien pero generalmente no en una cantidad mayor de
aproximadamente 0,03 por cien debido a la falta de incremento del dulzor a equivalente brix mayor de 9. En otro
ejemplo, se puede usar taumatina en un intervalo de aproximadamente 0,001 a aproximadamente 0,007 por cien.
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En cualquiera de los enfoques descritos en la presente memoria, el edulcorante de alta intensidad incluye cualquier
edulcorante de alta intensidad que proporciona un sabor amargo en los productos alimentarios o de bebidas, tal
como, por ejemplo, aspartamo, Neotamo®, N-[N-[3-(3-hidroxi-4-metoxifenil)propil]-L-a-aspartil]-L-10 fenilalanina 1-
metil éster, N-[N-[3-(3-hidroxi-4-metoxifenil)-3-metilbutil]-L-a-aspartil]-L-fenilalanina 1-metil éster, N-[N-[3-(3-metoxi-4-
hidroxifenil)propil]-L-a-aspartil]-L-fenilalanina 1-metil éster, acesulfamo potasico, sacarina, glicésidos de esteviol,
tales como rebaudiésido A (a menudo nombrado como “Reb A”), rebaudiésido B, rebaudiésido C, rebaudioésido D,
rebaudiosido E, rebaudiésido F, dulcésido A, dulcésido B, rubusésido, esteviésido, y esteviolbiésido, o sus
combinaciones. En un aspecto particular, el edulcorante de alta intensidad incluye glicésidos de esteviol que
generalmente se llaman “estevia”. Por ejemplo, el edulcorante de alta intensidad puede incluir uno o mas de
glicésidos de esteviol tales como rebaudidsido A (a menudo nombrado como “Reb A”), rebaudiésido B, rebaudiésido
C, rebaudiésido D, rebaudidésido E, rebaudiésido F, dulcésido A, dulcésido B, rubusoésido, estevidsido, y
esteviolbiosido. Los glucdsidos de esteviol son los compuestos a partir de plantas de las hojas del género Stevia
responsables de impartir dulzor. En un aspecto mas particular, el edulcorante de alta intensidad incluye glicésidos de
esteviol a partir de Stevia rebaudiana.

Por un enfoque, se proporciona un producto alimentario o de bebida que comprende una cantidad de 1, 3-
propanodiol eficaz para reducir significativamente el amargor proporcionado por un edulcorante de alta intensidad en
el producto alimentario o de bebida. En un aspecto, el producto alimentario o de bebida en forma consumible final
comprende de aproximadamente 0,0001 a aproximadamente 0,006 por cien de 1, 3-propanodiol, en otro aspecto de
aproximadamente 0,0001 a aproximadamente 0,0019 por cien en peso de 1, 3-propanodiol, y en otro aspecto de
aproximadamente 0,0005 a aproximadamente 0,0019 por cien en peso de 1, 3-propanodiol. En un aspecto, el
producto alimentario o de bebida comprende de aproximadamente 0,001 a aproximadamente 0,07 por cien de
edulcorante de alta intensidad. Generalmente, se ha encontrado que el amargor no se suprime fuera de los
intervalos descritos.

Por otro enfoque, se proporciona un producto alimentario o de bebida que comprende 1, 3-propanodiol y un
edulcorante de alta intensidad en una relacion eficaz entre 1, 3-propanodiol para reducir significativamente el
amargor proporcionado por el edulcorante de alta intensidad en el producto alimentario o de bebida. En un aspecto,
se proporciona un producto alimentario o de bebida que comprende una relacién entre 1, 3-propanodiol y
edulcorante de alta intensidad de aproximadamente 0,01:8 a aproximadamente 0,6:8, en otro aspecto de
aproximadamente 0,01:5 a aproximadamente 0,6:5, y en otro aspecto de aproximadamente 1:5 a aproximadamente
2:5. Generalmente, se ha encontrado que el amargor no se suprime fuera de los intervalos descritos.

Por otro enfoque, se proporciona un método para reducir el amargor de un edulcorante de alta intensidad en un
producto alimentario o de bebida, el método comprende afiadir una cantidad de 1, 3-propanodiol eficaz para reducir
significativamente el amargor proporcionado por el edulcorante de alta intensidad en el producto alimentario o de
bebida. En un aspecto, el método comprende afiadir de aproximadamente 0,0005 a aproximadamente 0,0019 por
cien de 1, 3-propanodiol, en otro aspecto de aproximadamente 0,0001 a aproximadamente 0,0019 por cien en peso
de 1, 3-propanodiol, y aln otro aspecto de aproximadamente 0,0005 a aproximadamente 0,0019 por cien en peso de
1, 3-propanodiol, y aln en otro aspecto de aproximadamente 0,0005 a aproximadamente 0,006 por cien de 1, 3-
propanodiol al producto alimentario o de bebida que comprende el edulcorante de alta intensidad. En este sentido, el
producto alimentario o de bebida esta en forma consumible final. En un aspecto, el producto alimentario o de bebida
comprende de aproximadamente 0,001 a aproximadamente 0,07 por cien de edulcorante de alta intensidad.

Aun por otro enfoque, se proporciona un método para reducir significativamente el amargor de un edulcorante de
alta intensidad en el producto alimentario o de bebida, el método comprende afiadir 1, 3-propanodiol y un
edulcorante de alta intensidad en una proporcion eficaz de 1, 3-propanodiol para reducir significativamente el
amargor proporcionado por el edulcorante de alta intensidad en el producto alimentario. En un aspecto, el método
comprende afadir 1, 3-propanodiol y edulcorante de alta intensidad en una proporcion entre 1, 3-propanodiol y
edulcorante de alta intensidad de aproximadamente 0,01:8 a aproximadamente 0,6:8, en otro aspecto de
aproximadamente 0,01:5 a aproximadamente 0,6:5, y en otro aspecto de aproximadamente 1:5 a aproximadamente
2:5.

Los alimentos o bebidas que incluyen 1, 3-propanodiol se pueden preparar de una manera convencional, tal como
mezclando 1, 3-propanodiol con el resto de ingredientes. No se cree que sea necesario mezclar 1, 3-propanodiol con
el edulcorante de alta intensidad antes de la adicion a los productos alimentarios o de bebidas. En su lugar, el 1, 3-
propanodiol y el edulcorante de alta intensidad se puede afiadir a los productos alimentarios o de bebidas en
cualquier orden deseado.

Se puede preparar una variedad de productos alimentarios o de bebida usando 1, 3-propanodiol para reducir el
amargor proporcionado por edulcorantes de alta intensidad. Por ejemplo, 1, 3-propanodiol se puede usar en
productos, tales como, pero sin ser limitantes, productos lacteos (por ejemplo, crema de café, queso en crema,
queso procesado y similar) pasta, productos con base de gelatina, goma de mascar, postres (por ejemplo, tarta de
queso, pudin, crema batida), caramelo duro, condimentos (por ejemplo, aderezos y salsas), bebidas (por ejemplo,
café, té, soda, y zumo de fruta), bebidas en polvo, y concentrados de bebida. Se debe entender que esto es un
listado sencillo y de ejemplos de alimentos y bebidas y que se puede usar 1, 3-propanodiol en una variedad de otros
productos alimentarios y de bebida.
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En algunos aspectos, el alimento o bebida puede incluir cualquier edulcorante adicional. Edulcorantes utiles pueden
incluir tanto edulcorantes nutritivos, tal como miel, fructosa, sacarosa, jarabe de maiz, jarabe de maiz rico en
fructosa, néctar de agave, y similar, como edulcorantes de alta intensidad como los descritos anteriormente, y sus
combinaciones.

Uso de cloruro potésico.

Ciertos sustitutos de cloruro sddico, tal como KCI, se perciben por un grupo de consumidores como que tienen un
sabor amargo o metalica. Estos consumidores se pueden referir como consumidores “sensibles a KCI”. Estos
defectos del sabor han limitado la amplitud del uso de KCI como un sustitutivo de sal. Sin embargo,
sorprendentemente se encontré que el uso de 1, 3-propanodiol con KCI reducia el amargor asociado a KCl vy,
también sorprendentemente, proporcionaba un sabor dulce a algunos consumidores, particularmente a los que no
son sensibles a KCI.

Por uno de los enfoques descritos en la presente memoria, el alimento o bebida puede incluir de aproximadamente
0,01 a aproximadamente 20 por cien de KCI, en otro aspecto de aproximadamente 0,1 a aproximadamente 15 por
cien de KClI, y aun en otro aspecto de aproximadamente 0,5 a aproximadamente 10 por cien de KCl,

Se encontré que incluyendo una cantidad muy pequefia de 1, 3-propanodiol como se describe en la presente
memoria es eficaz para reducir el amargor asociado con la inclusiéon de KCI en productos alimentarios y de bebidas.
La cantidad de KCI incluido en un producto alimentario o de bebida dado depende, al menos en parte, del nivel
deseado de sal en el producto. A menudo KCI también se incluye como un electrolito en bebidas para deportistas.
KCI también se puede usar en aplicaciones alimentarias como un conservante.

Por un enfoque, se proporciona un producto alimentario o de bebida que comprende una cantidad de 1, 3-
propanodiol eficaz para reducir significativamente el amargor proporcionado por KCI en el producto alimentario o de
bebida. En un aspecto, un producto alimentario o de bebida comprende de aproximadamente 0,0002 a
aproximadamente 0,003 por cien de 1, 3-propanodiol, en otro aspecto de aproximadamente 0,0005 a
aproximadamente 0,003 por cien en peso de 1, 3-propanodiol, y aun en otro aspecto de aproximadamente 0,0005 a
aproximadamente 0,002 por cien en peso de 1, 3-propanodiol y también comprende KCI. En un aspecto, el producto
alimentario o de bebida incluye de aproximadamente 0,01 a aproximadamente 20 por cien de KCI, en otro aspecto
de aproximadamente 0,1 a aproximadamente 15 por cien de KCI, y ain en otro aspecto de aproximadamente 0,5 a
aproximadamente 10 por cien de KCI. Generalmente, se ha encontrado que el amargor no se suprime fuera de los
intervalos descritos.

Por otro enfoque, se proporciona un producto alimentario o de bebida que comprende 1, 3-propanodiol y KCI en una
relaciéon eficaz entre 1, 3-propanodiol para reducir significativamente el amargor proporcionado por KCI en el
producto alimentario o de bebida. En un aspecto, se proporciona un producto alimentario o de bebida que
comprende una relacion entre 1, 3-propanodiol y KCI de aproximadamente 0,000025:1 a aproximadamente 1:1, en
otro aspecto de aproximadamente 0,00025:1 a aproximadamente 0,5:1, y en otro aspecto de aproximadamente
0,025:1 a aproximadamente 0,1:1. Generalmente, se ha encontrado que el amargor no se suprime fuera de los
intervalos descritos.

Por otro enfoque, se proporciona un método para reducir el amargor de KCI en un producto alimentario o de bebida,
el método comprende afiadir una cantidad de 1, 3-propanodiol eficaz para reducir significativamente el amargor
proporcionado por el KCI en el producto alimentario o de bebida. En un aspecto, el método comprende afiadir de
aproximadamente 0,0002 a aproximadamente 0,003 por cien de 1, 3-propanodiol, en otro aspecto de
aproximadamente 0,0005 a aproximadamente 0,003 por cien en peso de 1, 3-propanodiol, y ain otro aspecto de
aproximadamente 0,0005 a aproximadamente 0,002 por cien en peso de 1, 3-propanodiol al producto alimentario o
de bebida que comprende KCI. En un aspecto, el producto alimentario o de bebida incluye de aproximadamente 0,01
a aproximadamente 20 por cien de KCI, en otro aspecto de aproximadamente 0,1 a aproximadamente 15 por cien de
KCI, y aln en otro aspecto de aproximadamente 0,5 a aproximadamente 10 por cien de KCI.

Aun por otro enfoque, se proporciona un método para reducir significativamente el amargor de KCI en el producto
alimentario o de bebida, el método comprende afiadir 1, 3-propanodiol y KCI en una proporcién eficaz de 1, 3-
propanodiol para reducir significativamente el amargor proporcionado por el KCI en el producto alimentario o de
bebida. En un aspecto, el método comprende afiadir una proporcion entre 1, 3-propanodiol y KCI de
aproximadamente 0,000025:1 a aproximadamente 1:1, en otro aspecto de aproximadamente 0,00025:1 a
aproximadamente 0,5:1, y en otro aspecto de aproximadamente 0,025:1 a aproximadamente 0,1:1.

Los alimentos o bebidas que incluyen 1, 3-propanodiol se pueden preparar de una manera convencional, tal como
mezclando 1, 3-propanodiol y KCI con el resto de ingredientes de producto alimentario o de bebida. No se cree que
sea necesario mezclar 1, 3-propanodiol con el KCI antes de la adicién a los productos alimentarios o de bebidas. En
su lugar, el 1, 3-propanodiol y KCI se pueden afiadir a los productos alimentarios o de bebidas en cualquier orden
deseado.

Se puede preparar una variedad de productos alimentarios o de bebida usando 1, 3-propanodiol para reducir el
amargor proporcionado por KCI. Por ejemplo, 1, 3-propanodiol y KCI se pueden usar en productos, tales como, pero
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sin ser limitantes, fiambre de cerdo, salsa de queso, queso, galletitas, y bebidas para deportistas Se debe entender
que esto es un listado sencillo y de ejemplos de alimentos y bebidas y que se puede usar 1, 3-propanodiol y KCI en
una variedad de otros productos alimentarios y de bebida.

En algunos aspectos, el alimento o bebida puede incluir un sustituto adicional de sal. El alimento o bebida también
puede incluir cloruro sédico en una cantidad deseada. En algunos aspectos, se puede desear usar una combinacion
de KCI y NaCl para proporcionar el salado deseado al producto alimentario mientras que adn se proporciona un
contenido de sodio total reducido al producto.

Por un enfoque, se puede usar 1, 3-propanodiol en concentrados de bebidas que se diluyen para preparar una
bebida final. Como se usa en la presente memoria, el término “concentrado” significa una composicion liquida o en
polvo que se puede diluir con un liquido acuoso, potable, para preparar una bebida. Los concentrados también se
pueden afiadir a varios productos alimentarios para afiadir sabor al producto alimentario. También se puede afiadir
1, 3-propanodiol a bebidas instantaneas. Bebidas adecuadas incluyen, pero no son limitantes, café, té, leche, zumo
de fruta (por ejemplo, zumo de manzana, uva y naranja), zumo vegetal, bebida carbonatada, cola, bebida
energeética, bebida para deportistas, y similar.

En una forma, el concentrado de bebida o alimento en el que se incluye 1, 3-propanodiol se puede formular para ser
diluido por un factor de al menos 5 veces para proporcionar un producto de bebida o alimentario final en forma
consumible, que puede ser, por ejemplo, una bebida de 29,57 ml (8 onzas). Por algunos enfoques, el concentrado
se puede proporcionar a una concentracion de aproximadamente 5 a aproximadamente 500 veces, en otro aspecto
de aproximadamente 25 a aproximadamente 225 veces, en otro aspecto de aproximadamente 50 a
aproximadamente 200 veces, en otro aspecto de aproximadamente 75 a aproximadamente 160 veces, y aun en otro
aspecto de aproximadamente 90 a aproximadamente 140 veces que Se necesitan para proporcionar un nivel
deseado de intensidad de sabor, acidez, y/o dulzor hasta una bebida final, que puede ser, por ejemplo, una bebida
de 29,57 ml (8 onzas). El término “bebida final” o “producto final” como se usa en la presente memoria significa un
producto de bebida o alimentario que se ha preparado por dilucién del concentrado para proporcionar un producto
de bebida o alimentario en una forma potable o consumible. En algunos aspectos, el concentrado puede ser no
potable debido al contenido acidulante y/o intensidad de sabor. Por medio de ejemplo para clarificar el término
“concentracion”, una concentracion de 75 veces (es decir, x75) equivaldria a 1 parte de concentrado por 74 partes
de agua (u otro liquido potable) para proporcionar una bebida final. En otras palabras, el perfil de sabor de la bebida
final se tiene en cuenta cuando se determina un nivel apropiado de dilucién, y por tanto concentracién, del
concentrado de bebida liquido. El factor de dilucién del concentrado también se puede expresar como la cantidad
necesaria para proporcionar una racion unica de concentrado.

Ventajas y realizaciones de los productos alimentarios o de bebidas que contienen 1, 3-propanodiol descritos en la
presente memoria se ilustran mas mediante los siguientes ejemplos; sin embargo, las condiciones particulares,
etapas de proceso, materiales, y sus cantidades nombradas en estos ejemplos, asi como otras condiciones y
detalles, no se deberia interpretar para limitar excesivamente los métodos y composiciones descritos. Todos los
porcentajes son en peso a menos que se indique otra cosa.

Ejemplos

Se prepararon ejemplos usando 1, 3-propanodiol para analizar el impacto de 1, 3-propanodiol sobre la supresién del
amargor en varios sistemas alimentarios o de bebida.

Ejemplo 1.

Se prepararon muestras para evaluar el efecto de 1, 3-propanodiol sobre estevia. Se prepararon las bebidas justo
antes de probar usando agua y los ingredientes segun la tabla 1 siguiente.

Se evaluaron cuatro pares de bebidas por los consumidores en un asiento. El orden de evaluacion de pares de
productos se bloqueé de modo que los niveles mas altos de 1, 3-propanodiol (muestra 4) se sirvié siempre como el
primer par de bebidas junto con su correspondiente control. El orden de evaluacion de las muestras de bebida en los
pares se roté. Habia un descanso de cinco minutos de tiempo entre pares. Se usé agua y galletitas sin sal como
limpiador del paladar antes de probar cada bebida y entre los pares de bebidas. Las bebidas se prepararon en las
instalaciones antes del comienzo de la prueba usando agua junto con las disoluciones designadas.

La estevia usada era SG95 de PureCircle. SG95 es una combinacién de alta pureza (> 95% de glucésidos de
esteviol) de nueve glicdsidos de esteviol. Reb A representa la mitad de la composicién pero también incluye
Rebaudiosido F. SG95 es 230 veces mas dulce que el azlcar.
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Pares Productos para la primera ronda de prueba

1 Bebida con 0,05% estevia SG95 (control)

Bebida con 0,05% estevia SG95 + 0,0019% 1, 3-propanodiol

2 Bebida con 0,05% estevia SG95 (control)

Bebida con 0,05% estevia SG95 + 0,0075% 1, 3-propanodiol

3 Bebida con 0,05% estevia SG95 (control)

Bebida con 0,05% estevia SG95 + 0,015% 1, 3-propanodiol

4 Bebida con 0,05% estevia SG95 (control)

Bebida con 0,05% estevia SG95 + 0,3% 1, 3-propanodiol

Pares Productos para la primera ronda de prueba

1 Bebida con 0,05% estevia SG95 (control)

Bebida con 0,05% estevia SG95 + 0,0000005% 1, 3-propanodiol

2 Bebida con 0,05% estevia SG95 (control)

Bebida con 0,05% estevia SG95 + 0,000005% 1, 3-propanodiol

3 Bebida con 0,05% estevia SG95 (control)

Bebida con 0,05% estevia SG95 + 0,00005% 1, 3-propanodiol

4 Bebida con 0,05% estevia SG95 (control)

Bebida con 0,05% estevia SG95 + 0,0005% 1, 3-propanodiol

Las muestras se probaron por consumidores entre 21-55 afios de edad que consumen bebidas de dieta al menos
una vez al mes y no reniegan bebidas saboreadas. Los consumidores no tenian alergias o sensibilidades a bebidas
o0 edulcorantes, incluyendo edulcorantes artificiales.

Los resultados a partir de la primera ronda de prueba se muestran en la figura 1(A) y (B). En la primera ronda de
prueba, se encontré que la inclusién de 1, 3-propanodiol en par 1 (0,0019 por cien) demostré significativamente
menos amargor de estevia comparado con el par 1 control (sin 1, 3-propanodiol). Ni el control ni la muestra

experimental del par 1 demostraron significativamente “mas sequedad de boca”, “retrogusto mas largo”, y “dulzor”.

La muestra experimental del par 2 (0,0075 por cien de 1, 3-propanodiol) demostré significativamente mas “sequedad
de boca” comparado con el par 2 control. Sobre todos los otros atributos, el par 2 control y las muestras
experimentales se seleccionaron aproximadamente igualmente.

No hubo diferencias estadisticas en atributos para niveles mas altos de 1, 3-propanodiol (0,0150 por cien y 0,03 por
cien de 1, 3-propanodiol en pares 3y 4, respectivamente) frente a control. Sin embargo, el nivel de 1, 3-propanodiol
en par 4 se asocié con mas amargor numéricamente.

Los resultados se muestran en la figura 2(A) y (B) para la segunda ronda de prueba. En la segunda ronda de
prueba, solo la muestra experimental de par 4 (0,0005 por cien de 1, 3-propanodiol) demostré significativamente
menos amargor y mas dulzor comparado con control.

La muestra experimental de par 2 (0,000005 por cien de 1, 3-propanodiol) demostré significativamente retrogusto
mas largo comparado con el control. Sobre todos los otros atributos, ambas muestras del par 2 se seleccionaron
aproximadamente igualmente.

No hubo diferencias estadisticas en atributos para las muestras experimentales de los pares 1 y 3 (0,0000005 por
cieny 0,00005 por cien de 1, 3-propanodiol, respectivamente) frente a sus controles respectivos.

Solo la muestra con 0,0005 por cien de 1, 3-propanidiol (par 4) se percibié como significativamente mas dulce frente
a control en la segunda ronda de prueba. Mientras que la muestra con 0,0019 por cien de 1, 3-propanodiol (par 1) en
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la primera ronda de prueba era un poco mas dulce que el control, se cree que solo una bajada muy ligera del nivel
de 1, 3-propanodiol puede haber producido una diferencia significativa.

En consecuencia, el intervalo eficaz de 1, 3-propanodiol para impactar el amargor era aproximadamente 0,0005 por
cien y 0,0019 por cien en peso de la bebida. También se encontré que aproximadamente 0,0005 por cien y 0,0019
por cien de 1, 3-propanodiol era eficaz para incrementar el dulzor de la bebida.

Ejemplo 2.

Se preparé 0,25% de KCI en disolucion de agua y se dosificaron muestras de prueba con la cantidad apropiada de
1, 3-propanodiol segun la tabla 2 siguiente. Se prepararon muestras de una onza de cada disolucion. Los
probadores recibieron un par (una muestra blanca y una dosis) y se les pidi6 que valoraran qué muestra era mas
amarga. Las puntuaciones de la tabla 2 son el nimero de probadores que eligieron esa muestra por ser la mas
amarga.

Tabla 2.
1, 3-propanodiol Control 1, 3-propanodiol % de probadores que
eligieron,el control como
mas amargo

0,000005 ppm 5 3 63%
0,00005 ppm 5 3 63%
0,0005 ppm 8 100%
0,005 ppm 4 4 50%
0,05 ppm 6 2 75%
0,5 ppm 5 3 63%
5 ppm 5 3 63%
50 ppm 6 2 75%
100 ppm 6 2 75%
500 ppm 6 2 75%
5.000 ppm 1 7 13%

La muestra con 5.000 ppm era demasiado alta y el amargor de 1, 3-propanodiol era aparente. Se cree que a 5.000
ppm, los probadores probaron 1, 3-propanodiol y no actuaba mas como un adyuvante de sabor.

Ejemplo 3.

Se prepararon muestras de bebidas para evaluar el efecto del nivel de 1, 3-propanodiol sobre KCI. Las muestras se
probaron por consumidores entre 21-55 afios de edad sin alergias o sensibilidades a alimentos o bebidas o
ingredientes.

En el dia 1 de prueba, a los consumidores se les dio dos muestras, una disolucién de KCI a 0,25% y la otra agua, y
se les preguntd “;qué bebida es mas amarga?”. Se repitid un total de tres veces para obtener cuatro ensayos
diferentes. Se roté el orden en los pares. Los que seleccionaron la muestra KCI al menos tres veces a lo largo de los
cuatro ensayos se clasificaron como “sensibles a KCI”. Después los consumidores evaluaron tres pares de muestra
mas con variaciéon de niveles de 1, 3-propanodiol con KCI frente a control estandar (sin 1, 3-propanodiol) como se
sefiala en la tabla 3 siguiente.

Después del primer dia de prueba, se determiné el nimero de consumidores sensibles a amargor de KCI que podian
estar exagerando. Se supuso que los respondedores podrian detectar diferencias entre agua normal y agua que
contenia KCI, tal como salado, pero no habian percibido amargor. Por lo tanto, en el dia 2 se llevd a cabo una
segunda prueba de sensibilidad al amargor usando tres pares de una disolucion de KCI (0,25%) frente a una
disolucién de NacCl (0,15%) en un intento de tener las disoluciones iso-saladas. Se evaluaron dos nuevos niveles de
Zemea junto con KClI frente a control estdndar como se sefiala en la tabla 3 siguiente.

Se roté el orden de evaluacion de las muestras de bebidas en los pares (izquierda/derecha). El orden de evaluar los
pares de productos se bloqueé de modo que el nivel mas alto de 1, 3-propanodiol se servia siempre como el primer
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par de bebidas junto con su control. Hubo un descanso de 5 minutos de tiempo entre pares. Se us6 agua y galletitas
sin sal como limpiador del paladar antes de probar cada bebida y entre los pares de bebidas.

Tabla 3.
Pares Productos para el primer dia de prueba
1 Bebida con 0,25% KCI (control)
Bebida con 0,25% KCI + 0,05% 1, 3-propanodiol
2 Bebida con 0,25% KCI (control)
Bebida con 0,25% KCI + 0,01% 1, 3-propanodiol
3 Bebida con 0,25% KCI (control)
Bebida con 0,25% KCI + 0,0005% 1, 3-propanodiol
Pares Productos para el segundo dia de prueba
1 Bebida con 0,25% KCI (control)
Bebida con 0,25% KCI + 0,002% 1, 3-propanodiol
2 Bebida con 0,25% KCI (control)
Bebida con 0,25% KCI + 0,0001% 1, 3-propanodiol

La adicion de NaCl a la disolucion KCl/agua disminuia el ndmero de consumidores “sensibles a KCI” en
aproximadamente 14% (de 67% el dia 1 a 53% el dia 2) pero no al nivel esperado de 20-40%.

Sorprendentemente se encontrd que, mientras que KCI no esté asociado con dulzor, los consumidores (poblacion en
general) encontraron que la inclusion de 1, 3-propanodiol a aproximadamente 0,0005% se asociaba con amargor
reducido pero también incremento el dulzor (figura 4).

Esto también se encontré en consumidores sensibles a KCI (figura 5), aunque en una cantidad menos dramatica, y
no en consumidores no sensibles a KCI (figura 6). El tnico incremento de dulzor estadisticamente significativo era a
0,0005 por cien de 1, 3-propanodiol para consumidores no sensibles a KCl.

Ejemplo 4.

Se prepararon muestras A-D segun la tabla 4 siguiente para analizar y determinar si 1, 3-propanodiol impartia
cualquier sabor cuando se usaba a bajas concentraciones. Las muestras se evaluaron por un equipo de cuatro
probadores.

Tabla 4.

Muestra A Muestra B Muestra C Muestra D
Agua 100% 99,86% 90,0% 89,86%
1, 3-propanodiol - 0,14% - 0,14%
Sacarosa - - 10% 10%

Se compararon las muestras A y B. Solo uno de los cuatro probadores podia identificar el 1, 3-propanodiol en una
prueba triangular. También se compararon las muestras C y D y solo un probador identificé el 1, 3-propanodiol en
una prueba triangular. Esto demostré que el 1, 3-propanodiol generalmente no se detecta a niveles bajos en agua o
bebidas edulcoradas con sacarosa.

Ejemplo 5.

Se prepararon muestras para analizar el efecto de 1, 3-propanodiol con edulcorantes tal como Reb A. Se prepararon
muestras G y H como se muestran en la tabla 5 siguiente.

Tabla 5.
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Ingrediente Muestra G Muestra H
Agua (ml) 960 960
Acido citrico (g) 1,8 1,8
Reb A (g) 0,308 0,308
1, 3-propanodiol (g) 0 0,8232

Nueve panelistas compararon las muestras. Los panelistas agitaron las muestras antes de la prueba y entre
valoracion de muestra con soda, galletitas sin sal y agua con un minuto de descanso entre muestras. Las muestras
se valoraban en el segundo trago. Los resultados se muestran en la tabla 6 siguiente con los comentarios que
indican el orden en el que se probé cada muestra (escala: 0 — 15 = sin los extremos).

Tabla 6.
Muestras Dulzor medio Intervalo de dulzor Comentarios
H 5,8 4,5-7 Astringente / seco / cosquilleo / muy agrio / frio ( plano
/ soda / sabor fuerte gomoso / retrogusto licorizado
G 52 3,5-6,5 Muy amargo / quema / entumecido / astringente /
persistente / agrio / nota limén-lima

El uso de 1, 3-propanodiol con Reb A ilustra un cambio general en perfiles de sabor amargo y acido.
Ejemplo 6.

Se prepararon muestras para comparar la percepcion de amargor usando 1, 3-propanodiol con cloruro potasico. Las
muestras se prepararon segun la tabla 7 siguiente.

Tabla 7.

Ingrediente Muestra | Muestra J Muestra K
Agua (ml) 99,4% 99,7% 99,4%
KCI 0,3% 0,3% 0,3%

1, 3-propanodiol (g) 0,3% - -
Propilén glicol - - 0,3%

Un panel de cinco probadores compararon las muestras.

El probador 1 indicé que las muestras J y K tenian el amargor mas alto y la muestra K era mas pléstica y recubria la
boca. Ademés, la muestra J tenia sabor a viruta de lapicero.

El probador 2 indico que la muestra | era la menos amarga y las muestras J y K tenian sabor a viruta de lapicero.

El probador 3 indicé que la muestra | era la menos amarga mientras que la muestra K era muy amarga con un sabor
a rancio.

El probador 4 indico que la muestra | era algo amarga y la muestra J tenia mucho méas sabor amargo. La muestra K
tenia un sabor salado tenue que también era algo plastico.

El probador 5 indicé que habia algo de sabor amargo en la muestra | con un sabor amargo mas intenso en la
muestra J. Ademas, la muestra K tenia un sabor amargo persistente.

En base a los probadores anteriores, se cree que 1, 3-propanodiol funciona para suprimir amargor cuando se usa
con cloruro potasico.

Ejemplo 7.

Se prepararon muestras para evaluar el efecto de la inclusiéon de 1, 3-propanodiol con acido acético. La muestra M
incluia 0,05 por cien de acido acético en agua, la muestra N incluia 0,05 por cien de acido acético en agua con 0,3
por cien de 1, 3-propanodiol, y la muestra O incluye 0,05 por cien de acido acético en agua con 0,3 por cien de
propilén glicol. Las muestras se evaluaron por un equipo de tres probadores.
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Cada uno de los tres probadores indicé que la muestra O era la menos agria, la muestra N era mas agria que la
muestra O, y la muestra M era la mas agria. Por lo tanto, se cree que 1, 3-propanodiol incrementa el agriado
comparado con agua cuando se combina con acido acético.

Ejemplo 8.

Se prepararon muestras para evaluar el efecto de la inclusion de 1, 3-propanodiol con &cido citrico. La muestra S
incluia 0,1 por cien en peso de acido citrico y 0,3 por cien en peso de 1, 3-propanodiol en agua. La muestra T incluia
0,1 por cien en peso de acido citrico y 0,3 por cien en peso de propilén glicol en agua. La muestra U incluia 0,1 por
cien en peso de acido citrico en agua. Las muestras se evaluaron por un equipo de tres probadores.

Los tres probadores listaron las muestras en orden decreciente de agrio:
Probador1-U/S/T

Probador2-T/U/S

Probador3-T/U/S

Ejemplo 9.

Se prepararon muestras para evaluar el efecto de la inclusién de 1, 3-propanodiol con una concentracién mas alta
de acido citrico que en el ejemplo 8. La muestra V incluia 1 por cien en peso de acido citrico y 0,3 por cien en peso
de propilén glicol en agua. La muestra W incluia 1 por cien en peso de &cido citrico en agua. La muestra X incluia 1
por cien en peso de &cido citrico en agua con 0,3 por cien en peso de 1, 3-propanodiol. Las muestras se evaluaron
por un equipo de cuatro probadores.

El probador 1 indico que la muestra W era la de sabor méas suave y la muestra X era menos agria que la muestra V.
El probador 2 indico que la muestra V y la muestra X eran similares y la muestra W era mas suave.
El probador 3 indico que la muestra W era menos agria que la muestra V'y X.

El probador 4 indic6 que la muestra W era la méas dulce siendo la muestra V ligeramente menos agria que la muestra
X.

Por lo tanto, se cree que 1, 3-propanodiol incrementa la percepcién agria cuando se combina con acido citrico
Ejemplo 10.

Se prepararon muestras para evaluar el efecto de la inclusiéon de 1, 3-propanodiol con &cido malico. La muestra Y
incluia 1 por cien en peso de acido malico y 0,3 por cien en peso de 1, 3-propanodiol en agua. La muestra Z incluia
1 por cien en peso de acido malico y 0,3 por cien en peso de propilén glicol. La muestra AA incluia 1 por cien en
peso de acido malico en agua.

El probador 1 indic6 que la muestra Y era menos agria que otras muestras.

El probador 2 indic6 que la muestra Y tenia un agrio inicial, pero las muestras Z y AA eran mas agrias en general.
El probador 3 indico que la muestra Y era menos agria que las otras muestras.

El probador 4 indico que la muestra Y tenia el agrio mas evidente mientras las muestras Z y AA eran persistentes.

Por lo tanto, se encontré que el acido malico tenia mas agrio evidente pero menos persistencia cuando se incluye en
combinacion con 1, 3-propanodiol. Ademas se encontré que 1, 3-propanodiol puede modificar la percepcion de
acido, tal como intensidad y/o tiempo, en el perfil de sabor en relacién con un alimento o bebida similar que no
contiene 1, 3-propanodiol.

Ejemplo 11.

Se prepararon muestras para evaluar el efecto de la inclusién de 1, 3-propanodiol con té. Se combinaron seis bolsas
de té earl grey con 250 ml de agua durante 30 minutos. La muestra AB incluia 0,3 por cien en peso de 1, 3-
propanodiol en el té en infusion y la muestra AD incluia 0,3 por cien en peso de propilén glicol en el té en infusién. La
muestra AC era un control de té solo. Las muestras se evaluaron por un equipo de cuatro probadores.

El probador 1 indicé que la muestra AB tenia el sabor menos intenso, era la menos amarga y era la menos agria. La
muestra AC era la mas agria y astringente.

El probador 2 indicé que la muestra AB era la mas agria, la menos amarga, y la mas astringente. La muestra AD era
mas amarga, menos astringente y menos agria que la muestra AB. En la muestra AC el agrio dominaba.
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El probador 3 indicé que la muestra AB era muy astringente, la menos amarga, y la menos agria. La muestra AC era
amarga y astringente sin sabor agrio. La muestra AD tenia un fuerte sabor amargo, estaba en la mitad de
astringencia y la mas agria.

El probador 4 indicé que la muestra AB era floral, amarga con una astringencia media. La muestra AC era mas
astringente y agria. La muestra AD era mas astringente y amarga.

Por lo tanto, se cree que cuando se combina té con 1, 3-propanodiol, el perfil de sabor mejora la base con las
caracteristicas agrias, amargas y astringentes cambiadas.

Ejemplo 12.

Se prepararon muestras para evaluar el efecto de la inclusiéon de 1, 3-propanodiol con café. Se prepard café
instantaneo Robusta con 1 por cien en peso de café en agua. La muestra AE incluia 0,3 por cien en peso de propilén
glicol en el café preparado. La muestra AF era un control de café solo. La muestra AG incluia 0,3 por cien en peso
de 1, 3-propanodiol en el café preparado.

El probador 1 indic6 que la muestra AE era menos agria y la muestra AF estaba en la mitad de agrio y mas amargo.
La muestra AG era la méas metélica.

El probador 2 indicé que todas las muestras eran amargas siendo la muestra AF la menos amarga y la muestra AF
la mas amarga.

El probador 3 indicé que la muestra AE era agria y amarga mientras que la muestra AF era mas como café con algo
de astringencia. La muestra AG era menos agria y menos amarga.

El probador 4 indicé que la muestra AE era agria, astringente y ceniciento. La muestra AF era mas tostada y
ligeramente mas amarga pero menos agria. La muestra AG era cenicienta, agria y menos amarga.

Por lo tanto, se cree que cuando se combina café con 1, 3-propanodiol, el perfil de sabor es menos amargo que sin
1, 3-propanodiol.

Ejemplo 13.

Se prepararon muestras para evaluar el efecto de la inclusién de 1, 3-propanodiol con zumo de naranja. Se comparé
un control con zumo de naranja solo con la muestra AJ que incluia 0,3 por cien en peso de 1, 3-propanodiol en el
zumo de naranja. Los tres probadores indicaron que la muestra AJ era menos amarga, mas dulce y redondeada al
final.

Las descripciones anteriores no pretenden representar las Unicas formas de productos alimentarios y de bebidas
que contienen 1, 3-propanodiol y métodos de suprimir amargor o mejorar dulzor en productos alimentarios o de
bebidas. Los porcentajes proporcionados en la presente memoria estan en peso a menos que se indique otra cosa.
Los cambios en forma y proporcion de partes, asi como la sustitucién de equivalentes, se contemplan como
circunstancias pueden sugerir o reproducir el expediente. Igualmente, mientras que los alimentos o bebidas y
métodos se han descrito en la presente memoria en conjuncién con realizaciones especificas, muchas alternativas,
modificaciones y variaciones seran aparentes por los expertos en la técnica en vista de las descripciones anteriores.
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REIVINDICACIONES

1. Un método para reducir el amargor en un alimento o bebida que comprende un edulcorante de alta
intensidad, el método comprende preparar un alimento o bebida que comprende 1, 3-propanodiol en una
cantidad eficaz para proporcionar una proporcién entre 1, 3-propanodiol y edulcorante de alta intensidad en el
alimento o bebida de 0,01:8 a 0,6:8.

2. El método segln la reivindicacion 1, en el que se incluye 1, 3-propanodiol en una cantidad eficaz para
proporcionar una proporcion entre 1, 3-propanodiol y edulcorante de alta intensidad de 0,1:5 a 0,6:5, o una
proporcion entre 1, 3-propanodiol y edulcorante de alta intensidad de 1:5 a 2:5.

3. El método segun la reivindicacién 1 o 2, en el que el edulcorante de alta intensidad se selecciona a partir
del grupo que consiste en sucralosa, aspartamo, sacarina, monatin, luo han guo, edulcorantes de alta intensidad
con base de péptidos, ciclamatos, Luo, Han Guo, acesulfamo potasico, alitamo, sacarina, neohesperidina,
dihidrocalcona, ciclamato, N-[N-[3-(3-hidroxi-4-metoxifenil)propil]-L-a-aspartil]-L-10 fenilalanina 1-metil éster, N-
[N-[3-(3-hidroxi-4-metoxifenil)-3-metilbutil]-L-a-aspartil]-L-fenilalanina 1-metil éster, N-[N-[3-(3-metoxi-4-
hidroxifenil)propil]-L-a-aspartil]-L-fenilalanina 1-metil éster, rebaudiésido A, rebaudiosido B, rebaudiésido C,
rebaudioésido D, rebaudiésido E, rebaudiésido F, dulcésido A, dulcésido B, rubusésido, estevidsido, y
esteviolbiosido, y sus combinaciones, preferentemente en el que el edulcorante de alta intensidad comprende
uno o mas glicosidos de esteviol seleccionados a partir del grupo que consiste en rebaudidsido A, rebaudiésido
B, rebaudiosido C, rebaudiésido D, rebaudiésido E, rebaudiésido F, dulcésido A, dulcésido B, rubusésido,
esteviosido, y esteviolbidsido, y sus combinaciones.

4. El método segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 3, en el que el alimento o bebida se selecciona a
partir del grupo que consiste en postre, caramelo, goma de mascar, bebida en polvo, y concentrado de bebida,
preferentemente el alimento o bebida es un concentrado.

5. El método segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 4, en el que se incluye 1, 3-propanodiol en una
cantidad de 0,0001 a 0,006 por cien en peso del alimento o bebida, preferentemente en una cantidad de 0,0005
a 0,0019 por cien en peso del alimento o bebida.

6. Un método para reducir el amargor en un alimento o bebida que comprende cloruro potasico, el método
comprende preparar un alimento o bebida que comprende 1, 3-propanodiol en una cantidad eficaz para
proporcionar una proporcion entre 1, 3-propanodiol y cloruro potasico en el alimento o bebida de 0,000025:1 a
1:1.

7. El método segun la reivindicacion 6, en el que se incluye 1, 3-propanodiol en una cantidad eficaz para
proporcionar una proporcion entre 1, 3-propanodiol y cloruro potésico de 0,00025:1 a 0,5:1, preferentemente en
la que 1, 3-propanodiol se incluye en una cantidad eficaz para proporcionar una proporciéon entre 1, 3-
propanodiol y cloruro potasico de 0,025:1 a 0,1:1.

8. El método segun una de las reivindicaciones 6 o 7, en la que el alimento o bebida se selecciona a partir del
grupo que consiste en fiambre de cerdo, salsa de queso, queso, galletitas, y bebidas.

9. El método segun cualquiera de las reivindicaciones 6 a 8, en el que se incluye 1, 3-propanodiol en una
cantidad de 0,0002 a 0,003 por cien en peso del alimento o bebida, preferentemente en una cantidad de 0,0005
a 0,003 por cien en peso del alimento o bebida.

10. Un producto alimentario o de bebida que comprende 1, 3-propanodiol y al menos un edulcorante de alta
intensidad, el 1, 3-propanodiol esta incluido en una cantidad de 0,0001 a 0,006 por cien en peso del alimento o
bebida, en el que 1, 3-propanodiol esté incluido en una cantidad eficaz para proporcionar una proporcion entre 1,
3-propanodiol y el edulcorante de alta intensidad en el alimento o bebida de 0,01:8 a 0,6:8.

11. El alimento o bebida segun la reivindicacion 10, en el que 1, 3-propanodiol se incluye en una cantidad de
0,0001 a 0,0019 por cien en peso del alimento o bebida, preferentemente en una cantidad de 0,0005 a 0,0019
por cien en peso del alimento o bebida.

12. El producto alimentario o de bebida segun cualquiera de las reivindicaciones 10 o 11, en el que se incluye
de 0,001 a 0,07 por cien de edulcorante de alta intensidad y el edulcorante de alta intensidad se selecciona a
partir del grupo que consiste en sucralosa, aspartamo, sacarina, monatin, luo han guo, edulcorantes de alta
intensidad con base de péptidos, ciclamatos, Luo, Han Guo, acesulfamo potasico, alitamo, sacarina,
neohesperidina, dihidrocalcona, ciclamato, N-[N-[3-(3-hidroxi-4-metoxifenil)propil]-L-a-aspartil]-L-10 fenilalanina
1-metil éster, N-[N-[3-(3-hidroxi-4-metoxifenil)-3-metilbutil]-L-a-aspartil]-L-fenilalanina 1-metil éster, N-[N-[3-(3-
metoxi-4-hidroxifenil)propil]-L-a-aspartil]-L-fenilalanina  1-metil  éster, rebaudiésido A, rebaudidsido B,
rebaudidésido C, rebaudiésido D, rebaudiésido E, rebaudiésido F, dulcdsido A, dulcésido B, rubusésido,
estevibsido, y esteviolbidsido, y sus combinaciones, preferentemente en el que el edulcorante de alta intensidad
comprende uno o mas glicésidos de esteviol seleccionados a partir del grupo que consiste en rebaudiosido A,
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rebaudidsido B, rebaudidsido C, rebaudidsido D, rebaudiésido E, rebaudiésido F, dulcésido A, dulcésido B,
rubusésido, estevidsido, y esteviolbidsido, y sus combinaciones.

13. El producto alimentario o de bebida segun cualquiera de las reivindicaciones 10 a 12, en el que el alimento
0 bebida se selecciona a partir del grupo que consiste en postre, caramelo, goma de mascar, bebida en polvo, y
concentrado de bebida.

14. Un producto alimentario o concentrado que comprende 1, 3-propanodiol y cloruro potasico, el 1, 3-
propanodiol esta incluido en una cantidad de 0,0002 a 0,003 por cien en peso del alimento o bebida, en el que el
1, 3-propanodiol y cloruro potéasico estan incluidos en una cantidad eficaz para proporcionar una proporcién entre
1, 3-propanodiol y cloruro potasico de 0,000025:1 a 1:1, y preferentemente en el que 1, 3-propanodiol esta
incluido en una cantidad de 0,0005 a 0,003 por cien en peso del alimento o bebida.

15. El producto alimentario o bebida segun la reivindicacion 14, en el que se incluyen 1, 3-propanodiol y cloruro
potésico en cantidades eficaces para proporcionar una proporcién entre 1, 3-propanodiol y cloruro potasico de
0,00025:1 a 0,5:1, preferentemente en la que KCI est4 incluido de 0,01 a 20 por cien.

16. El producto alimentario o de bebida segin una de las reivindicaciones 14 o 15, en el que el alimento o
bebida se selecciona a partir del grupo que consiste en fiambre de cerdo, salsa de queso, queso, galletitas y
bebidas.
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