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DESCRIPCION

Bebida que tiene edulcorantes naturales con uno o mas componentes de estevia y fuente de baya

Campo técnico

La presente invencion se refiere a bebidas y otros productos de bebida, tales como concentrados de bebida, etc. En
particular, la presente invencion se refiere a bebidas y otros productos de bebida que tienen formulaciones adecuadas
para responder a la demanda del mercado de bebidas con caracteristicas nutricionales o perfiles de sabor alternativos.

Antecedentes

Desde hace tiempo se ha sabido cémo producir bebidas de diversas formulaciones. Las formulaciones mejoradas y
nuevas son deseables para responder a los cambios que demanda el mercado. En particular, hay una percepcion
(real, como muchos productos en el mercado) de demanda del mercado de bebidas que tengan caracteristicas
nutricionales alternativas, incluyendo, por ejemplo, contenido caldrico alternativo. También hay una percepcion de
demanda del mercado de bebidas que tengan perfiles de sabor alternativos, incluyendo buen sabor, sensacioén en la
boca, etc. Ademas, hay un interés por parte del consumidor en bebidas y otros productos de bebida, tales como
concentrados de bebida, cuyas formulaciones hacen mayor uso de ingredientes naturales, esto es, ingredientes
destilados, extraidos, concentrados u obtenidos de modo similar a partir de plantas cosechadas y otras fuentes origen
natural, sin procesamiento adicional o con procesamiento limitado.

El desarrollo de nuevas formulaciones de bebidas, por ejemplo, nuevas formulaciones de bebidas que emplean
edulcorantes, aromatizantes, agentes potenciadores del sabor y similares alternativos, plantea desafios en cuanto al
abordaje de amargor y/u otros sabores a rancio. Ademas, dichos desafios normalmente estan presentes en nuevas
formulaciones de bebidas desarrolladas para perfiles alternativos nutricionales y/o de sabor. También hay necesidad
de nuevas formulaciones de bebidas que puedan responder satisfactoriamente a la combinacion de objetivos que
incluyen caracteristicas nutricionales, sabor, periodo de caducidad y otros objetivos.

El desarrollo de nuevas formulaciones de bebida se ha encontrado con obstaculos. Por ejemplo, la patente
estadounidense n.° 4.956.191 sugiere que las bebidas carbonatadas que contienen combinaciones de sacarina o €l
extracto de estevia con aspartamo tienden a ser menos placenteras organolépticamente que las que contienen azucar.

Por lo tanto, un objeto de la presente invencion consiste en proporcionar bebidas y otros productos de bebida, tales
como concentrados de bebida, etc. Un objeto de al menos determinadas realizaciones de la invencion (es decir, no
necesariamente todas las realizaciones de la invencion) consiste en proporcionar bebidas y otros productos de bebida
que tengan propiedades de sabor deseables. Un objeto de al menos determinadas (pero no necesariamente todas las)
realizaciones de la invencion consiste en proporcionar bebidas y otros productos de bebida que tengan formulaciones
mejoradas. Un objeto de al menos determinadas (pero no necesariamente todas las) realizaciones de la invencion
consiste en proporcionar bebidas y otros productos de bebida que tengan formulaciones que incorporan edulcorantes
no nutritivos y que sean adecuadas para responder a la demanda del mercado de caracteristicas nutricionales o
perfiles de sabor alternativos en bebidas. Estos y otros objetos, caracteristicas y ventajas de la invencion o de
determinadas realizaciones de la invencion seran evidentes para los expertos en la materia a partir de la siguiente
divulgacion y descripcion de realizaciones ejemplares.

El documento US 2006/0286259 se refiere a una composicion potenciadora del sabor y a las bebidas que contienen la
misma.

El documento EP 1364587 se refiere a bebidas carbonatadas.

El resumen del documento CN 1410005 se refiere a un néctar obtenido a partir de fruta de ginseng americano, xilitol,
rebaudidsido, acido citrico, acido L-malico, naranja fresca emulsionada, pifia emulsionada y nutrientes.

La base de datos FSTA (IFIS), Francfort del Meno, DE; Gida 2001; XP002484649 divulga el uso de edulcorantes
sintéticos en bebidas de frutas de cereza o naranja.

El articulo "Intense sweeteners for the food industry: an overview" de T. H. Grenby en Trends in Food Science and
Technology, enero de 1991, se refiere a edulcorantes intensos bajos en calorias disponibles para fabricantes de
alimentos y bebidas.

Sumario

De acuerdo con un primer aspecto, los productos de bebida se proporcionan segun las reivindicaciones 1-10, que se
refieren a productos de bebida que comprenden rebaudiosido A; y

un componente de baya seleccionado entre el grupo que consiste en zumo de baya, concentrado de zumo de baya,
extracto de zumo de baya, polvo de zumo de baya, zumo de baya liofilizado, polvo de fruta de baya, polvo de baya
liofilizado, aceite de semilla de baya y combinaciones de los mismos, en los que el componente de baya se selecciona
entre el grupo que consiste en una o mas de cerezas Barbados, gayubas, moras, arandanos azules americanos,
moras Boysen, cerezas, cerezas de Virginia, moras de los pantanos, grosellas, datiles, zarzamoras, bayas del satco,
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uvas, grosellas espinosas, arandanos negros, loganas, zarza olalias, moreras, pasas, bayas de llanuras, bayas de
praderas, frambuesas, bayas de Saskatoon, zarzas, bayas de espino amarillo, endrinas, fresas, bayas de dedal, bayas
espinosas, frambuesas japonesas y arandanos azules europeos, en los que el componente de baya esta presente en
una cantidad suficiente para enmascarar, anular, atenuar o reducir el sabor amargo, el regusto amargo o la nota a
rancio desagradable del rebaudidsido, y que comprende ademas un glicésido de esteviol seleccionado entre el grupo
que consiste en estevidsido, esteviolbidsido, dulcésido A, rebaudiésido B, rebaudiésido C, rebaudiosido D,
rebaudidsido E y una mezcla de cualquiera de estos.

De acuerdo con otro aspecto, los productos de bebida se proporcionan en forma de concentrados de bebida segun la
reivindicacion 11, en la que un concentrado de bebida comprende rebaudiésido A y un componente de baya
seleccionado entre el grupo que consiste en zumo de baya, concentrado de zumo de baya, extracto de zumo de baya,
polvo de zumo de baya, zumo de baya liofilizado, polvo de fruta de baya, polvo de fruta de baya liofilizado, aceite de
semilla de baya y combinaciones de los mismos, en los que el componente de baya esta presente en una cantidad
suficiente para enmascarar, anular, atenuar o reducir el sabor amargo, el regusto amargo o la nota a rancio
desagradable del rebaudidsido y la nota a rancio desagradable del rebaudiésido y que comprende ademas: agua
carbonatada, edulcorante, extracto de nuez de cola y/u otros aromatizantes de cola, colorante de caramelo y acido
fosforico.

Los expertos en la materia apreciaran que, dado el beneficio de la siguiente descripcidon de determinadas realizaciones
ejemplares de las bebidas y otros productos de bebida desvelados en el presente documento, al menos determinadas
realizaciones de la invencién tienen formulaciones mejoradas o alternativas adecuadas para proporcionar perfiles de
sabor, caracteristicas nutricionales, etc. deseables. Estos y otros aspectos, caracteristicas y ventajas de la invencion o
de determinadas realizaciones de la invencion seran evidentes ademas para los expertos en la materia a partir de la
siguiente descripcion de realizaciones ejemplares.

Descripcién detallada de determinadas realizaciones ejemplares

La invencion esta definida por las reivindicaciones.

Debe entenderse que las bebidas y otros productos de bebida de acuerdo con la presente divulgacion pueden tener
cualquiera de numerosas formulaciones o constituciones especificas diferentes. La formulacion de un producto de
bebida de acuerdo con la presente divulgacion puede variar hasta cierto punto, dependiendo de factores tales como el
segmento de mercado que se pretende del producto, sus caracteristicas nutricionales deseadas, el perfil de sabor y
similares. Por ejemplo, generalmente sera una opcion afadir ingredientes adicionales a la formulacion de una
realizacion de bebida particular, incluyendo cualquiera de las formulaciones de bebida descritas a continuacion.

Pueden afnadirse edulcorantes adicionales (es decir, mas y/u otros). Los aromatizantes, electrolitos, vitaminas, zumos
de frutas u otros productos de frutas, saborizantes, agentes enmascarantes y similares, potenciadores del sabor y/o la
carbonataciéon normalmente pueden anadirse a cualquier formulacion de bebida de acuerdo con la presente
divulgacion para variar el sabor, la sensacion en la boca, caracteristicas nutricionales, etc. En general, una bebida de
acuerdo con la presente divulgacion normalmente comprende al menos agua, edulcorante, componente de baya v,
opcionalmente, acidulante y aromatizante. Los aromatizantes ejemplares que pueden ser adecuados para al menos
determinadas formulaciones de acuerdo con la presente divulgacion incluyen aromatizante de cola, aromatizante
citrico, aromatizante de especias y otros. La carbonatacion en forma de dioxido de carbono puede afiadirse para la
efervescencia. Los conservantes pueden afadirse si se desea, dependiendo de otros ingredientes, de la técnica de
produccién, del periodo de caducidad deseado, etc. Opcionalmente puede afadirse cafeina. Determinadas
realizaciones ejemplares de las bebidas que comprenden al menos un glicosido de esteviol y un componente de baya
son bebidas carbonatadas aromatizadas con cola que contienen caracteristicamente agua carbonatada, edulcorante,
extracto de nuez de cola y/u otros aromatizantes de cola, colorante de caramelo acido fosférico y opcionalmente otros
ingredientes. Dado el beneficio de la presente divulgacion, los expertos en la materia reconoceran los ingredientes
adicionales y alternativos adecuados.

Los productos de bebida divulgados en el presente documento incluyen bebidas, es decir, formulaciones liquidas listas
para beber, concentrados de bebida y similares. Las bebidas incluyen, por ejemplo, bebidas refrescantes
carbonatadas y no carbonatadas, bebidas de maquina, bebidas congeladas listas para beber, bebidas de café,
bebidas de té, bebidas lacteas, bebidas refrescantes en polvo, asi como concentrados liquidos, aguas aromatizadas,
aguas mejoradas, zumo de frutas y bebidas con sabor a zumo de frutas, bebidas deportivas y bebidas alcohdlicas. Las
expresiones "concentrado de bebida" y "jarabe" se usan intercambiablemente a lo largo de la presente divulgacion. Al
menos determinadas realizaciones ejemplares de los concentrados de bebida contemplados se preparan con un
volumen inicial de agua al que se afiaden los ingredientes adicionales. Pueden formarse composiciones de bebida de
alta graduacioén a partir del concentrado de bebida afiadiendo volimenes adicionales de agua al concentrado de
manera que el concentrado se diluya hasta dar una bebida de alta graduacion. Normalmente, por ejemplo, pueden
prepararse bebidas de alta graduacion a partir de los concentrados combinando aproximadamente 1 parte de
concentrado con entre aproximadamente 3 y aproximadamente 7 partes de agua. En determinadas realizaciones
ejemplares, la bebida de alta graduacion se prepara combinando 1 parte de concentrado con 5 partes de agua. En
determinadas realizaciones ejemplares, el agua adicional usada para formar las bebidas de alta graduacion es agua
carbonatada. En otras determinadas realizaciones se prepara una bebida de alta graduacion directamente sin la
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formacion de un concentrado y posterior dilucion.

Los expertos en la materia entenderan que, por conveniencia, algunos ingredientes estan descritos en el presente
documento en ciertos casos por referencia a la forma original del ingrediente en el que se usa al formular o producir el
producto de bebida. Dicha forma original del ingrediente puede diferir de la forma en la que el ingrediente se encuentra
en el producto de bebida terminado. Asi, por ejemplo, en determinadas realizaciones ejemplares de los productos de
bebida segun la presente divulgacion, un glicésido de esteviol y un componente de baya normalmente estaran
sustancialmente disueltos y dispersos homogéneamente en la bebida. Asi mismo, otros ingredientes identificados
como un soélido, concentrado (por ejemplo, concentrado de zumo), etc. normalmente se dispersarian
homogéneamente en la bebida o en el concentrado de bebida, en vez de permanecer en su forma original. Asi, la
referencia a la forma de un ingrediente de una formulaciéon de producto de bebida no deberia tomarse como una
limitacion de la forma del ingrediente en el producto de bebida, sino como un medio conveniente de describir el
ingrediente como un componente aislado de la formulacién del producto.

El agua es un ingrediente basico en las bebidas divulgadas en el presente documento, siendo normalmente la parte de
vehiculo o liquido primario en el que se disuelven, emulsionan, suspenden o dispersan el resto de los ingredientes. Se
puede usar agua purificada en la fabricacion de determinadas realizaciones de las bebidas divulgadas en el presente
documento y se puede usar agua de una calidad de bebida estandar para no afectar adversamente al sabor, olor o
aspecto de la bebida. El agua normalmente sera transparente, incolora, sin minerales, sabores y olores que rechazar,
sin materia organica, baja en alcalinidad y de calidad microbioloégica aceptable basandose en los estandares
industriales y gubernamentales que se aplican en el momento de producir la bebida. En determinadas realizaciones
tipicas, el agua esta presente a un nivel de aproximadamente 80 % a aproximadamente 99,9 % en peso de la bebida.
En al menos determinadas realizaciones ejemplares, el agua usada en bebidas y concentrados divulgados en el
presente documento es "agua tratada", que se refiere a agua que se ha tratado para reducir los sélidos disueltos
totales del agua antes de la complementacion adicional, por ejemplo, con calcio como se divulga en la patente
estadounidense n.° 7.052.725. Los procedimientos para producir agua tratada son conocidos por los expertos en la
materia e incluyen desionizacion, destilacion, filtracion y ésmosis inversa ("o-i"), entre otros. Las expresiones "agua
tratada", "agua purificada", "agua desmineralizada", "agua destilada" y "agua o-i" generalmente se entiende que son
sinénimos en esta discusion, refiriéndose a agua de la que se ha eliminado sustancialmente todo el contenido mineral,
no conteniendo normalmente mas de aproximadamente 500 ppm de sélidos disueltos totales, por ejemplo, 250 ppm de
solidos disueltos totales.

Los edulcorantes adecuados para usar en diversas realizaciones ejemplares de los productos de bebida divulgados en
el presente documento, ademas del glicésido de esteviol, incluyen edulcorantes naturales y artificiales o sintéticos,
incluyendo una combinacion de cualquiera de ellos. Los edulcorantes y combinaciones de edulcorantes adecuados se
seleccionan por las caracteristicas nutricionales adecuadas, el perfil de sabor para la bebida, la sensacién en la boca y
otros factores organolépticos. Como se usa en el presente documento, "sabor" se refiere a una combinacion de
percepcion de dulzor, efectos temporales de percepcion de dulzor, es decir, inicio y duracion, sabores a rancio, por
ejemplo, amargor y sabor metalico, percepcion residual (regusto) y percepcion tactil, por ejemplo, cuerpo y espesor.
Como se usa en el presente documento, una formulaciéon de bebida "llena de calorias" es una completamente
edulcorada con un edulcorante nutritivo. La expresion "edulcorante nutritivo" generalmente se refiere a edulcorantes
que proporcionan un contenido caldrico significativo en cantidades de uso tipicas, por ejemplo, mas de
aproximadamente 5 calorias por 237 ml (8 onzas) de racion de bebida. Como se usa en el presente documento, un
"edulcorante potente" significa un edulcorante que tiene un dulzor al menos dos veces superior al azlcar, esto es, un
edulcorante que en una base en peso requiere no mas de la mitad de peso de azlcar para lograr un dulzor equivalente.
Por ejemplo, un edulcorante potente puede requerir menos de una mitad del peso de azucar para lograr un dulzor
equivalente en una bebida edulcorada hasta un nivel de 10 grados Brix con azucar. Los edulcorantes potentes incluyen
edulcorantes tanto nutritivos (por ejemplo, concentrado de zumo Lo Han Guo) como no nutritivos (por ejemplo,
normalmente, Lo Han Guo en polvo), rebaudidsido A, etc. Lo Han Guo es un edulcorante potente que se puede
proporcionar como un edulcorante nutritivo natural o no nutritivo natural. Por ejemplo, el concentrado de zumo Lo Han
Guo puede ser un edulcorante nutritivo y Lo Han Guo en polvo puede ser un edulcorante no nutritivo.

Ademas, los edulcorantes potentes incluyen tanto edulcorantes potentes naturales (por ejemplo, glicdsidos de esteviol,
Lo Han Guo, etc.) como edulcorantes potentes artificiales (por ejemplo, neotamo, etc.). Sin embargo, para productos
de bebida naturales divulgados en el presente documento solo se usan edulcorantes potentes naturales. Las cifras de
potencia comunmente aceptadas para determinados edulcorantes potentes incluyen, por ejemplo,

Ciclamato 30 veces tan dulce como el aztcar
Estevidsido 100-250 veces tan dulce como el azucar
Mogrésido V 100-300 veces tan dulce como el azucar
Rebaudidsido A 150-300 veces tan dulce como el azucar
Acesulfamo-K 200 veces tan dulce como el aztcar
Aspartamo 200 veces tan dulce como el aztcar
Sacarina 300 veces tan dulce como el aztcar
Neohesperidina dihidrocalcona 300 veces tan dulce como el azlUcar
Sacarosa 600 veces tan dulce como el aztcar
Neotamo 8.000 veces tan dulce como el azucar.
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Los edulcorantes adicionales adecuados para al menos determinadas realizaciones ejemplares de los productos de
bebida divulgados en el presente documento, ademas del glicosido de esteviol, incluyen, por ejemplo, sorbitol, manitol,
xilitol, glicirricina, neohesperidina dihidrocalcona, D-tagatosa, eritritol, (mesoeritritol es eritritol), malitol, maltosa,
lactosa, fructo-oligosacaridos, Lo Han Guo, acesulfamo K, aspartamo, sacarosa, sacarina, xilosa, arabinosa, isomalta,
lactitol, maltitol, trehalosa y ribosa y edulcorantes de proteina tales como taumatina, monatina, monelina, brazzeina,
L-alanina y glicina.

Como se discute adicionalmente a continuacion, los edulcorantes nutritivos naturales ejemplares adecuados para
algunas o todas las realizaciones de los productos de bebida divulgados en el presente documento incluyen
edulcorantes nutritivos, naturales, cristalinos o liquidos tales como concentrado de zumo Lo Han Guo, sacarosa,
fructosa, glucosa, jarabe de glucosa-fructosa de fuentes naturales tales como manzana, achicoria, miel, etc., por
ejemplo, jarabe de maiz rico en fructosa, azucar invertido, jarabe de arce, azucar de arce, miel, melaza de azucar
moreno, por ejemplo, melazas de cafa, tal como melaza primaria, melaza secundaria, melazas negras y melazas de
remolacha azucarera, jarabe de sorgo y/u otros y mezclas de cualquiera de ellos. Los edulcorantes artificiales
ejemplares adecuados para algunas o todas las realizaciones de los productos de bebida divulgados en el presente
documento incluyen sacarina, ciclamato, aspartamo, otros dipéptidos, acesulfamo potasico y otros de tales
edulcorantes potentes artificiales y mezclas de cualquiera de ellos, como se discute adicionalmente a continuacion.
Los edulcorantes potentes naturales no nutritivos ejemplares adecuados para su uso como edulcorante adicional
opcional en algunas o todas las realizaciones de las bebidas divulgadas en el presente documento comprenden al
menos un glicésido de esteviol y un componente de baya divulgado en el presente documento incluyen Lo Han Guo en
polvo y componentes relacionados y mezclas de cualquiera de ellos, como se discute adicionalmente a continuacion.
También, en al menos determinadas realizaciones ejemplares de los productos de bebida divulgados en el presente
documento, las combinaciones de uno o mas edulcorantes nutritivos naturales y/o de uno o mas edulcorantes
artificiales con uno o mas glicésidos de esteviol se usan para proporcionar el dulzor y otros aspectos del perfil de sabor
deseado y caracteristicas nutritivas. También se reconocera que determinados edulcorantes de este tipo actuaran, o
bien ademas o en vez de, como saborizantes, enmascarantes o similares en diversas realizaciones de los productos
de bebida divulgados en el presente documento, por ejemplo, cuando se usan en cantidades por debajo de su (o sus)
umbral de percepcién de dulzor en la bebida en cuestion.

El/llos edulcorante/s usado/s en los productos de bebida divulgados en el presente documento son consumibles
comestibles adecuados para el consumo en bebidas. Por "consumibles comestibles" se entiende un alimento o bebida
o un ingrediente de un alimento o bebida para consumo humano o animal. El edulcorante o agente edulcorante se
percibe como dulce mediante el sentido del gusto. La percepcion de agentes aromatizantes y agentes edulcorantes
puede depender en algun grado de la interrelacién de elementos. El sabor y el dulzor también se pueden percibir
separadamente, es decir, la percepcion del sabor y dulzor pueden ambos ser dependientes entre ellos y ser
independientes entre ellos. Por ejemplo, cuando se usa una cantidad grande de un agente aromatizante, una pequefia
cantidad de un edulcorante se puede percibir con facilidad y viceversa. Asi, la interaccion oral y olfativa entre un agente
aromatizante y un agente edulcorante puede implicar la interrelacién de elementos.

El/los glicosido/s de esteviol esta/n presente/s en al menos determinadas realizaciones ejemplares en una cantidad
desde aproximadamente 0,1 % a aproximadamente 20 % en peso de la bebida, normalmente de aproximadamente
6 % a aproximadamente 16 % en peso, dependiendo del nivel deseado de dulzor para la bebida. Para lograr la
uniformidad, textura y sabor de la bebida deseada, se pueden usar azicares liquidos normalizados como se usan
normalmente en la industria de bebidas con el glicésido de esteviol. Normalmente, dichos edulcorantes normalizados
estan libres de trazas de solidos no azucares que podrian afectar adversamente al sabor, color o consistencia de la
bebida.

Como se usa en el presente documento, "sabor" se refiere a una combinaciéon de percepcion de dulzor, efectos
temporales de percepcion de dulzor, es decir, inicio y duracion, sabores a rancio, por ejemplo, amargor y sabor
metalico, percepcion residual (regusto) y percepcion tactil, por ejemplo, cuerpo y espesor. Como se usa en el presente
documento, una formulaciéon de bebida "llena de calorias" es una completamente edulcorada con un edulcorante
nutritivo. La expresion "edulcorante nutritivo" generalmente se refiere a edulcorantes que proporcionan un contenido
caldrico significativo en cantidades de uso tipicas, por ejemplo, mas de aproximadamente 5 calorias por 237 ml (8
onzas) por racion de bebida. Como se usa en el presente documento, un "edulcorante potente" significa un
edulcorante que tiene un dulzor al menos dos veces superior al azucar, esto es, un edulcorante que en una base en
peso requiere no mas de la mitad de peso de azicar para lograr un dulzor equivalente. Por ejemplo, un edulcorante
potente puede requerir menos de una mitad del peso de azlcar para lograr un dulzor equivalente en una bebida
edulcorada hasta un nivel de 10 grados Brix con azucar. Los edulcorantes potentes incluyen edulcorantes tanto
nutritivos (por ejemplo, concentrado de zumo de Lo Han Guo) como no nutritivos (por ejemplo, normalmente, Lo Han
Guo en polvo). Ademas, los edulcorantes potentes incluyen tanto edulcorantes potentes naturales (por ejemplo,
glicésidos de esteviol, Lo Han Guo, etc.) como edulcorantes potentes artificiales (por ejemplo, neotamo, etc.). Sin
embargo, para productos de bebida naturales divulgados en el presente documento solo se usan edulcorantes
potentes naturales. Las cifras de potencia cominmente aceptadas para determinados edulcorantes potentes incluyen,
por ejemplo,
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Ciclamato 30 veces tan dulce como el aztcar
Estevidsido 100-250 veces tan dulce como el azucar
Mogrésido V 100-300 veces tan dulce como el azucar
Rebaudidsido A 150-300 veces tan dulce como el azucar
Acesulfamo-K 200 veces tan dulce como el aztcar
Aspartamo 200 veces tan dulce como el aztcar
Sacarina 300 veces tan dulce como el aztcar
Neohesperidina dihidrocalcona 300 veces tan dulce como el azucar
Sacarosa 600 veces tan dulce como el aztcar
Neotamo 8.000 veces tan dulce como el azucar.

Como se usa en el presente documento, un "edulcorante no nutritivo" es uno que no proporciona contenido calérico
significativo en cantidades de uso tipicas, es decir, es uno que confiere menos de 5 calorias por 8 onzas de racién de
bebida para lograr el equivalente de dulzor de 10 Brix de azticar. Como se usa en el presente documento, una "bebida
baja en calorias" significa una bebida que tiene al menos un 25 % de reduccion de calorias por 237 ml (8 onzas) de
racion de bebida en comparacion con la version completa de calorias, normalmente una versién completa de calorias
previamente comercializada. Como se usa en el presente documento, una "bebida baja en calorias" tiene menos de 40
calorias por 237 ml (8 onzas) de racion de bebida. Como se usa en el presente documento, "cero calorias" o "light"
significa que tiene menos de 5 calorias por racion, por ejemplo, por 237 ml (8 onzas) para bebidas.

Los edulcorantes potentes no nutritivos artificiales y naturales adicionales son adecuados para su uso en al menos
determinadas realizaciones ejemplares de las bebidas divulgadas en el presente documento que comprenden al
menos un glicésido de esteviol y un componente de baya. Dichos edulcorantes potentes artificiales incluyen
edulcorantes con base peptidica, por ejemplo, aspartamo, neotamo y alitamo y edulcorantes con base no peptidica,
por ejemplo, sacarina sddica, sacarina calcica, acesulfamo potasico ciclamato soédico, ciclamato calcico,
neohesperidina dihidrocalcona, y sacarosa. El alitamo puede ser menos deseable para bebidas que contienen
caramelo en las que se sabe que forma un precipitado. Los edulcorantes potentes no nutritivos naturales adicionales
incluyen, por ejemplo, Lo Han Guo y compuestos relacionados. Los edulcorantes muy potentes no nutritivos
normalmente se emplean a un nivel de miligramos por onza de fluido de bebida, segun su poder edulcorante, cualquier
normativa reguladora aplicable en el pais en el que se va a comercializar la bebida, el nivel deseado de dulzor de la
bebida, etc. Estara dentro de la capacidad de los expertos en la materia, dado el beneficio de la presente divulgacion,
seleccionar los edulcorantes adicionales adecuados, si los hay, para su uso en diversas realizaciones de los productos
de bebida divulgados en el presente documento que comprendan al menos un glicésido de esteviol y un componente
de baya.

El al menos un glicésido de esteviol de los productos de bebida divulgados en el presente documento puede ser, por
ejemplo, uno cualquiera o mas del estevidsido, rebaudiésido y compuestos relacionados adecuados para edulcorar.
Estos compuestos se pueden obtener mediante extraccion o similares a partir de la planta de estevia. La estevia (por
ejemplo, Stevia rebaudiana Bertoni) es una planta con sabor dulce, cuyas hojas contienen una mezcla compleja de
glicosidos de diterpeno de dulzor natural. Los glicésidos de esteviol y los rebaudiésidos son componentes de estevia
que aportan dulzor. Normalmente, se ve que estos compuestos incluyen estevidsido (4-13 % en peso seco),
esteviolbidsido (trazas), los rebaudidsidos, incluyendo rebaudiosido A (2-4 %), rebaudiosido B (trazas), rebaudiésido C
(1-2 %), rebaudiosido D (trazas) y rebaudiésido E (trazas) y dulcésido A (0,4-0,7 %). Dichos compuestos se
denominan en el presente documento glicésidos de esteviol. Los siguientes constituyentes también se han identificado
en las hojas de plantas de estevia: labdano, diterpeno, triterpenos, esteroles, flavonoides, constituyentes oleosos
volatiles, pigmentos, gomas y materia inorganica.

El edulcorante potente no nutritivo adicional opcional Lo Han Guo, que tiene diferentes escrituras y pronunciaciones,
se puede obtener a partir de la fruta de la planta de la familia Cucurbitaceae, tribu Jollifieae, subtribu Thiladianthinae,
género Siraitia. Lo Han Guo a menudo se obtiene a partir del género/especies S. grosvenorii, S. siamensis, S.
silomaradjae, S. sikkimensis, S. africana, S. borneensis y S. taiwaniana. Las frutas adecuadas incluyen las del
género/especies S. grosvenorii, que a menudo se llama fruto de Lo Han Guo. Lo Han Guo contiene glicdsidos o
mogroésidos de triterpeno, cuyos constituyentes se pueden usar como edulcorantes de Lo Han Guo. Lo Han Guo se
puede usar como zumo o concentrado de zumo, polvo, etc. En determinadas realizaciones ejemplares, el zumo de Lo
Han Guo contiene al menos aproximadamente 0,1 %, por ejemplo, de 0,1 % a aproximadamente 15 %, de
mogrosidos, tales como mogrésido V, mogrésido 1V, (11-oxo-mogrésido V), siamendsido y mezclas de los mismos.
LHG se puede producir, por ejemplo, como se discutié en la patente estadounidense n.° 5.411.755. También se
pueden usar edulcorantes de ofras frutas, vegetales o plantas, como edulcorantes naturales o procesados o
potenciadores de dulzor en al menos determinadas realizaciones ejemplares de los productos de bebida divulgados en
el presente documento que comprenden al menos un glicésido de esteviol y un componente de baya.

El componente de baya de los productos de bebida divulgados en el presente documento en al menos determinadas
realizaciones ejemplares puede ser cualquier, uno o mas bayas, partes de las mismas (por ejemplo, zumo, pulpa, piel,
mesocarpio, semillas, tallos y similares, incluyendo cualquier combinacién de los mismos) y/o derivados de los mismos
(por ejemplo, extractos, fracciones y similares incluyendo combinaciones de los mismos). Como se usa en el presente
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documento, el término "baya" se refiere, pero sin limitacion, a fruta carnosa que normalmente tiene semillas (por
ejemplo, platano, tomate, arandano rojo y similares), incluyendo cualquier fruto pequefio carnosa popularmente
llamado baya, especialmente si es comestible. El término baya también se refiere a agregados de frutas (es decir, no
"bayas" reales, sino frutas comunmente aceptadas como tales). Las bayas ejemplares adecuadas incluyen
frambuesas, moras, fresas y similares. En determinadas realizaciones ejemplares, el componente de baya es (o se
extrae o deriva de otra manera de) bayas tales como cerezas Barbados (cereza de acerola), gayubas, moras,
arandanos azules americanos, moras Boysen, cerezas, cerezas de Virginia, moras de los pantanos, arandanos rojos,
grosellas, datiles, zarzamoras, bayas del sauco, uvas, grosellas espinosas, arandanos negros, loganas, zarza olalias,
moreras, pasas, bayas de llanuras, bayas de praderas, frambuesas, bayas de Saskatoon, zarzas, bayas de espino
amarillo, endrinas, fresas, bayas de dedal, bayas espinosas, frambuesas japonesas arandanos azules europeos y
similares o cualquier combinacién de los mismos.

En determinadas realizaciones, la una o mas bayas, partes de las mismas o derivados de las mismas en productos de
bebida divulgados en el presente documento proporcionan una ventaja funcional, incluyendo, pero sin limitacion,
proporcionar propiedades antioxidantes, ayudar en la conservacion de bebidas, aumentar la estabilidad de las
bebidas, mejorar el perfil de sabor de las bebidas o similares.

Muchas bayas, incluyendo los arandanos azules americanos, las fresas, los arandanos rojos, las frambuesas, las
grosellas negras y otras descritas en el presente documento y conocidas en la técnica contienen constituyentes
quimicos de origen natural con actividad antioxidante y, por tanto, se pueden llamar "bayas ricas en antioxidantes". Los
antioxidantes son agentes quimicos que pueden inhibir las reacciones de oxidacion. En determinadas bayas ricas en
antioxidantes, los principales contribuyentes a la actividad antioxidante incluyen acido ascoérbico, también conocido
como vitamina C, y un grupo complejo de compuestos fendlicos. Gran parte de la actividad antioxidante de los
fendlicos se atribuye a un subgrupo conocido como antocianinas. Las antocianinas son los pigmentos primarios de las
bayas y son responsables del color de las bayas. En realidad, diversas antocianinas son responsables de casi todos
los colores rojos, morados y azules de frutas y flores. Se sabe que tienen fuerte actividad antioxidante (Wang y col.
(1996) J. Agric. Food Chem. 44:701). Los arandanos azules americanos tienen la concentracion mas alta de
antocianinas, seguido de los arandanos rojos y las fresas. Las frambuesas contienen el polifenol acido elagico
(C14He0s). Este acido es un polifenol no flavonoide presente en forma de taninos hidrolizables, que se ha encontrado
que protege a los cromosomas de la peroxidacion de lipidos inducida por radiacion.

Los antioxidantes se pueden medir por diversos procedimientos. Los compuestos antioxidantes conocidos se pueden
cuantificar por procedimientos analiticos convencionales. Por ejemplo, los fendlicos totales se pueden medir por el
procedimiento Folin-Ciolacalteu, usando acido galico como patrén (Velioglu y col. (1998) J. Agric. Food Chem.
(46):4113). Las antocianinas se pueden medir por procedimientos espectrofotométricos (Fuleki y Francis (1968) J.
Food Science (33): 73-83.). La actividad antioxidante también se puede medir directamente mediante el inicio de una
reaccion de oxidacion estandar in vitro, tal como la reaccion medida por el ensayo de reaccion de acido tiobarbitdrico
(TBAR) (Buerge y Aust, (1978) Meth. Enzymol. 52:302), después se mide la inhibiciéon de oxidacién conferida por la
muestra de prueba. La actividad antioxidante en un sistema diferente se puede medir mediante el procedimiento de
depuracion de radical libre DPPH (Hu y Kitts (2000) J. of Agricultural and Food Chemistry 48: 1466-1472). DPPH es un
radical libre estable (2,2-difenil-1-picrilhidracilo) que se neutraliza directamente por el sustrato antioxidante. Por lo
tanto, este procedimiento mide las propiedades de inhibicion en las etapas tanto de iniciacion como de propagacion de
la reaccion de oxidacion.

En determinadas realizaciones ejemplares, la una o0 mas bayas, partes de las mismas o derivados de las mismas, de
los productos de bebida divulgados en el presente documento ayudan a conservar los productos de bebida, es decir, a
actuar como autoconservantes. En determinadas realizaciones ejemplares, una o mas bayas que contienen un
conservante de baya se afiaden a bebidas que comprenden al menos un glicésido de esteviol ademas de uno o mas
conservantes no de bayas descritos en el presente documento.

En determinadas realizaciones ejemplares de los productos de bebida desvelados en el presente documento se
incluyen uno o mas componentes de baya (solos o con uno o mas componentes de baya) que tienen actividad
antioxidante, antibacteriana, antiinflamatoria, antialergénica y/o analgésica. Determinados compuestos presentes en
bayas tienen propiedades antimicrobianas. Por ejemplo, se ha informado de que las bayas de espino amarillo poseen
actividades antibacteriana, antioxidante, antiinflamatoria, antialergénica y analgésica (Benavente-Garcia y col. (1997)
J. Agricult. Food Chem. 45:4505). Los procedimientos para preparar fracciones antibacterianas y antioxidantes de
bayas de espino amarillo se describen en Chauhan y col., patente estadounidense n.° 6.946.154. Se ha encontrado
que el aceite de semilla de frambuesa prensado en frio contiene compuestos antioxidantes y antimicrobianos. En la
patente estadounidense n.° 7.078.545 de O'Lenick, Jr. se describen procedimientos para preparar derivados de aceite
de semilla de frambuesa que se obtienen de la reaccion de dimetil amino propil amino y aceite de semilla de frambuesa
prensado en frio. El aceite de semilla de arandano rojo prensado en frio contiene compuestos antioxidantes,
antimicrobianos. En la patente estadounidense n.° 6.646.144 de Klein y col. se describen procedimientos para
preparar aceite de semilla de arandano rojo prensado en frio y derivados de aceite de semilla de arandano rojo
obtenidos de la reaccion de copoliol de dimeticona y aceite de semilla de arandano rojo prensado en frio.

En determinadas realizaciones ejemplares, las bayas, las partes de las mismas, los derivados de las mismas y/u otros
componentes de baya contienen uno o mas componentes que actian como estabilizantes y, por consiguiente, se
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pueden afadir a los productos de bebida divulgados en el presente documento, que comprenden al menos un
glicésido de esteviol y un componente de baya, solos o en combinaciéon con otros estabilizantes, para mantener la
estabilidad y/o la consistencia de las bebidas. Por ejemplo, la pectina es un agente estabilizante derivado de bayas que
se usa comunmente. Otros estabilizantes adecuados se describen adicionalmente en el presente documento.

Las bayas, las partes de las mismas o los derivados de las mismas y/u otros componentes de baya se pueden usar,
solos 0 en combinacién con otros componentes que enmascaran el sabor, en una cantidad suficiente para
enmascarar, anular, atenuar o reducir el sabor amargo o regusto o el sabor a rancio desagradable de un edulcorante
de estevia, por ejemplo, estevidsido o rebaudidsidos.

Las bayas, las partes de las mismas, los derivados de las mismas y/u otros componentes de baya se pueden
proporcionar en una diversidad de formas que incluyen, pero sin limitacion, zumo de bayas, concentrado de zumo de
baya, extracto de zumo de baya, polvo de zumo de baya, zumo de baya liofilizado, polvo de fruta de baya, polvo de
fruta de baya liofilizado, aceite de semilla de baya y similares. Los procedimientos para fabricar estas formas son bien
conocidos en la técnica.

Los zumos de bayas se pueden preparar mediante una diversidad de procedimientos cominmente conocidos en la
técnica. En general, se puede usar cualquier procedimiento que produzca zumo de baya (tal como prensado, por
ejemplo, prensado en frio y/o prensado en caliente). EI zumo puede estar concentrado o diluido desde su
concentracion natural. Los extractos de los constituyentes de uno o mas bayas, es decir, semillas, pulpa, piel,
mesocarpio, tallos y similares, se pueden producir mediante procedimientos cominmente conocidos en la técnica
(tales como prensado). Por ejemplo, la semilla, pulpa, piel, el mesocarpio o el tallo de una baya pueden diluirse en
agua y el extracto puede producirse mediante aplastamiento, escurrido o agitacion vorticial. Los materiales insolubles
del extracto pueden separarse del sobrenadante soluble del extracto. Se puede usar el sobrenadante del extracto y/o
cualquier fraccion lipidica oleosa del extracto.

El componente de baya deshidratado se usa como un ingrediente en determinadas realizaciones ejemplares de los
productos de bebida divulgados en el presente documento. Se puede lograr la deshidratacion comercial de fruta
mediante secado por conveccion forzada con aire caliente en la que el aire seco calentado pasa sobre o a través de un
lecho de la fruta. La fruta puede estar liofilizada, un proceso por el que el agua se sublima directamente a partir del
estado congelado en condiciones de presion absoluta muy baja. El secado de frutas se describe en la bibliografia de
patentes y la atencion se dirige a Kraig y col., patente estadounidense n.° 4.515.822, que ensefia un procedimiento
para revestir piezas de fruta con azucares y gomas, después se secan rapidamente en aire por encima de 104 °C
(220 °F) para inflar y secar las piezas de fruta. Koshida y col., patente estadounidense n.° 4.341.803, ensefia un
procedimiento para producir un aperitivo de fruta seca crujiente mediante una combinacién secuencial de liofilizado,
secado en microondas y secado al vacio. Nafisi-Movaghar, patente estadounidense n.° 5.000.972, ensefia un
procedimiento de secado de fruta sin sulfitado. Mazin y col., patente estadounidense n.° 5.188.861, ensefia un
procedimiento para eliminar el sabor natural de piezas de fruta seca e introducir un sabor nuevo, sustancialmente
diferente. Durance y col., patente estadounidense n.° 5.962.057, ensefia un procedimiento para secar mango y pifa
con sabor fresco y textura crujiente. Durance y col., patente estadounidense n.° 6.312.745, ensefia un procedimiento
para secar bayas ricas en antioxidantes por secado al vacio con microondas para conservar su accion antioxidante y
sus compuestos antioxidantes. En la técnica se conocen procedimientos de prensado en frio de aceite de semilla de
bayas (véase, por ejemplo, las patentes estadounidenses n.° 6.391.345 y 7.078.545).

Determinadas realizaciones de los productos de bebida divulgados en el presente documento, que comprenden al
menos un glicdsido de esteviol y un componente de baya, contienen uno o mas acidos. Dichos acidulantes pueden
servir para cualquiera de una o mas funciones, incluyendo, por ejemplo, dar acidez al sabor de la bebida, mejorar la
palatabilidad, incrementar el efecto de saciar la sed, modificar el dulzor y actuar como un conservante suave. Se
conocen acidos adecuados y seran evidentes para los expertos en la materia dados los beneficios de la presente
divulgacion. Los acidos ejemplares adecuados para su uso en alguna o todas las realizaciones de las bebidas que
comprenden al menos un glicésido de esteviol y un componente de baya divulgado en el presente documento incluyen
acido fosférico, acido citrico, acido malico, acido tartarico, acido lactico, acido formico, acido ascorbico, acido
gluconico, acido succinico, acido maleico y acido adipico y mezclas de cualquiera de ellos.

Normalmente, por ejemplo, el uno o mas acidos del acidulante se usan en una cantidad, colectivamente, desde
aproximadamente 0,01 % a aproximadamente 1,0 % en peso de la bebida, por ejemplo, desde aproximadamente
0,05 % a aproximadamente 0,5 % en peso de la bebida, tal como de 0,1 % a 0,25 % en peso de la bebida,
dependiendo del acidulante usado, del pH deseado, otros ingredientes usados, etc. El pH de al menos determinadas
realizaciones ejemplares de las bebidas divulgadas en el presente documento puede tener un valor dentro del intervalo
de aproximadamente 2,0 a aproximadamente 5,0. El acido en determinadas realizaciones ejemplares realza el sabor
de la bebida. Demasiado acido puede alterar el sabor de la bebida y dar como resultado sabor agrio u otros sabores a
rancio, mientras que demasiado poco acido puede hacer plano el sabor de la bebida.

El acido o acidos en particular elegidos y la cantidad usada dependeran, en parte, de los otros ingredientes, del periodo
de caducidad deseado del producto de bebida, asi como los efectos sobre el pH de la bebida, la acidez titulable y el
sabor. Los expertos en la materia, dados los beneficios de la presente divulgacion, reconoceran que cuando se
preparan productos de bebida que contienen edulcorantes artificiales con base peptidica tal como aspartamo, la
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composicion de bebida que resulta se mantiene mejor por debajo de un determinado pH para retener el efecto
edulcorante del edulcorante artificial. En la formacion de bebidas con complemento de calcio, la presencia de sales de
calcio incrementa el pH que requiere acidos adicionales para ayudar tanto a la disolucion de la sal como a mantener un
pH deseable para la estabilidad del edulcorante artificial. La presencia del acido adicional en la composicion de la
bebida, que incrementa la acidez titulable de la composicion, dara lugar a mas sabor acido o agrio en la bebida
resultante. Estara dentro de la capacidad de los expertos en la materia, dados los beneficios de la presente
divulgacion, seleccionar un acido o combinacién de acidos adecuados y la cantidad de dichos acidos para el
componente acidulante de cualquier realizacion particular de las bebidas que comprenden al menos un glicésido de
esteviol y un componente de baya divulgado en el presente documento.

Determinadas realizaciones ejemplares de los productos de bebida divulgados en el presente documento, que
comprenden al menos un glicésido de esteviol y un componente de baya, también pueden contener pequefias
cantidades de agentes alcalinos para ajustar el pH. Dichos agentes incluyen, por ejemplo, hidroxido potasico, hidroxido
sédico y carbonato potasico. Por ejemplo, el agente alcalino hidroxido de potasio se puede usar en una cantidad de
aproximadamente 0,02 a aproximadamente 0,04 % en peso, siendo tipica una cantidad de aproximadamente 0,03 %
para determinadas bebidas. La cantidad dependera del tipo de agentes alcalinos y del grado al que se ajusta el pH.

Los productos de bebida divulgados en el presente documento, que comprenden al menos un glicésido de esteviol y
un componente de baya, opcionalmente contienen composicion de sabor adicional, por ejemplo, sabores a frutas
naturales y sintéticos, sabores botanicos, otros sabores y mezclas de los mismos. Como se usa en el presente
documento, la expresion "sabor a fruta" generalmente se refiere a esos sabores que derivan de partes reproductoras
comestibles de una planta de semilla. Estan incluidos tanto aquellos en los que una pulpa dulce esta asociada con la
semilla, por ejemplo, platano, tomate, arandano rojo y similares, y aquellos que tienen una baya pequefia, carnosa.
También estan incluidos en la expresion "sabor a fruta" sabores preparados sintéticamente, fabricados para simular
sabores a fruta que derivan de fuentes naturales. Los ejemplos de fuentes de fruta o baya adecuadas incluyen bayas
enteras o partes de las mismas, zumo de bayas, concentrados de zumo de baya, purés de baya y combinaciones de
los mismos, polvos de baya seca, polvos de zumo de baya seca, zumos de baya liofilizada, polvos y purés y similares.

Los sabores de fruta ejemplares incluyen sabores a citrico, por ejemplo, naranja, mandarina, tangerina, tangelo,
pomelo, limén, lima y toronja, y sabores tales como a manzana, uvas, cerezas y sabores a pifia y similares y mezclas
de los mismos. En determinadas realizaciones ejemplares, los concentrados de bebida y las bebidas comprenden un
componente de sabor a fruta, por ejemplo, un concentrado de zumo o un zumo. Como se usa en el presente
documento, la expresién "sabor botanico" se refiere a sabores que derivan de partes de una planta distinta de la fruta.
De este modo, los sabores botanicos pueden incluir los sabores que derivan de aceites esenciales y extractos de
nueces, corteza, raices y hojas. En la expresion "sabor botanico" también estan incluidos los sabores preparados
sintéticamente, fabricados para simular sabores botanicos que derivan de fuentes naturales. Los ejemplos de dichos
sabores incluyen sabores a cola, sabores a té y similares y mezclas de los mismos. El componente de sabor ademas
puede comprender una combinacion de diversos sabores de los mencionados anteriormente. En determinadas
realizaciones ejemplares de los concentrados de bebida y de las bebidas se usa un componente de sabor a cola o un
componente de sabor a té. La cantidad particular del componente de sabor Util para conferir caracteristicas de sabor a
las bebidas que comprenden al menos un glicésido de esteviol y un componente de baya divulgadas en el presente
documento dependera del/de los sabor/es seleccionado/s, la impresion de sabor deseada y la forma del componente
de sabor. Los expertos en la materia, dados los beneficios de la presente divulgacion, facilmente seran capaces de
determinar la cantidad de cualquier componente/s de sabor/es particular/es que se use para lograr la impresion de
sabor deseada.

El componente de baya de los productos de bebida divulgados en el presente documento se puede proporcionar en
forma de zumo de baya. También se pueden incluir zumos adicionales, por ejemplo, zumos de fruta y/o vegetales. Los
zumos se pueden emplear en forma de concentrado, puré, zumo natural u otras formas adecuadas. El término "zumo",
como se usa en el presente documento, incluye fruta natural, baya o zumo vegetal, asi como extractos, concentrados,
purés, leches y otras formas. Se pueden combinar multiples zumos de frutas, vegetales y/o bayas diferentes,
opcionalmente junto con otros aromatizantes, para generar una bebida que tenga el sabor deseado. Los ejemplos de
fuentes de zumo adecuadas incluyen, pero sin limitacion, ciruela, ciruela pasa, higo, pifia, melocotén, platano,
manzana, pera, guayaba, albaricoque, coco, aceituna, kiwi, membrillo, endrina, fruta de la pasion, serba, granada,
caqui, mango, ruibarbo, papaya, lichi, limén, naranja, lima, tangerina, mandarina, tangelo, pomelo, toronja, cereza
Barbados (cereza de acerola), gayubas, moras, arandanos azules americanos, moras Boysen, cerezas cerezas de
Virginia, moras de los pantanos, arandanos rojos, grosellas, datiles, zarzamoras, bayas del salco, uvas, grosellas
espinosas, arandanos negros, loganas, zarza olalias, moreras, pasas, bayas de llanuras, bayas de praderas,
frambuesas, bayas de Saskatoon, zarzas, bayas de espino amarillo, endrinas, fresas, baya de dedal, bayas espinosas,
frambuesas japonesas arandano azul europeo y similares. Numerosos zumos adicionales y alternativos adecuados
para su uso en al menos determinadas realizaciones ejemplares seran evidentes para los expertos en la materia,
dados los beneficios de la presente divulgacion. En los productos de bebida divulgados en el presente documento que
emplean zumos se pueden usar zumos, por ejemplo, a un nivel de al menos aproximadamente 0,2 % en peso de la
bebida. En determinadas realizaciones ejemplares se emplea zumo a un nivel de aproximadamente 0,2 % a
aproximadamente 40 % en peso de la bebida. Normalmente, se puede usar zumo, si se hace, en una cantidad de
aproximadamente 1 % a aproximadamente 20 % en peso.



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

ES 2620091 T3

Dichos determinados zumos que son de color mas claro se pueden incluir en la formulacién de determinadas
realizaciones ejemplares para ajustar el sabor y/o incrementar el contenido de zumo de la bebida sin oscurecer el color
de la bebida. Los ejemplos dichos zumos incluyen manzana, pera, pifia, melocotén, limén, lima, naranja, mandarina,
tangelo, pomelo, albaricoque, toronja, tangerina, ruibarbo, cassis, membrillo, fruta de la pasion, papaya, mango,
guayaba, lichi, kiwi, mandarina, coco y platano. Si se desea, se pueden emplear zumos sin sabor y sin color.

Otros aromatizantes adecuados para su uso en al menos determinadas realizaciones ejemplares de los productos de
bebida divulgados en el presente documento incluyen, por ejemplo, aromatizantes de especia, tales como canela
china, clavo, canela, pimienta, jengibre, aromatizantes de especia de vainilla, cardamomo, cilantro, zarzaparrilla,
sasafras, ginseng y otros. Numerosos aromatizantes adicionales y alternativos adecuados para su uso en al menos
determinadas realizaciones ejemplares se haran evidentes para los expertos en la materia dados los beneficios de la
presente divulgacion. Los aromatizantes pueden estar en forma de extracto, oleoresina, concentrado de zumo, base
de embotellado u otras formas conocidas en la técnica. En al menos determinadas realizaciones ejemplares, dichas
especias u otros sabores complementan el de un zumo o combinacién de zumos.

El uno o mas aromatizantes se pueden usar en forma de emulsién. Se puede preparar una emulsiéon aromatizante
mezclando alguno o todos los aromatizantes entre si, opcionalmente junto con otros ingredientes de la bebida, y un
agente emulsionante. El agente emulsionante se puede afhadir con o después de los aromatizantes mezclados entre
si. En determinadas realizaciones ejemplares, el agente emulsionante es soluble en agua. Los agentes emulsionantes
ejemplares adecuados incluyen goma arabiga, almidon modificado, carboximetilcelulosa, goma tragacanto, goma
ghatti y otras gomas adecuadas. Los agentes emulsionantes adecuados adicionales se haran evidentes para los
expertos en la materia de formulaciones de bebida, dados los beneficios de la presente divulgacion. El emulsionante
en realizaciones ejemplares comprende mas de aproximadamente 3 % de la mezcla de aromatizantes y emulsionante.
En determinadas realizaciones ejemplares, el emulsionante es de aproximadamente 5 % a aproximadamente 30 % de
la mezcla.

Los agentes de densificacion, que también pueden actuar como agentes de turbidez, normalmente se usan para
mantener las gotas de emulsién dispersas en la bebida. Los ejemplos de dichos agentes de densificacion son aceites
vegetales bromados, ésteres de resina y, en particular, gomas de éster. Se puede usar cualquier agente de
densificacion que esté disponible en el mercado en bebidas que comprenden al menos un glicésido de esteviol y un
componente de baya divulgado en el presente documento. Aparte de los agentes de densificacion se pueden usar
emulsionantes y estabilizadores de emulsiones para estabilizar las gotas de emulsiéon de sabor. Los ejemplos de
dichos emulsionantes y estabilizadores de emulsiones incluyen gomas, pectinas, celulosa, polisorbatos, ésteres de
sorbitan y alginatos de propilenglicol.

Como se usa en el presente documento, el término "sabor" se refiere al sabor de la bebida e incluye dulzor, agror,
amargura, salado, umami (por ejemplo, sabroso o carnoso). En determinadas realizaciones ejemplares, el sabor se
refiere al dulzor de la bebida. Como se usa en el presente documento, la expresion "sensacion en la boca" pretende
referirse a una sensacion tactil que una bebida produce en la boca (es decir, debido a interacciones fisicas y quimicas
en la boca). Se evalla desde la percepcion inicial en el paladar a lo largo del trago. Los modificadores de la sensacion
en la boca incluyen cualidades tales como las caracteristicas de cremosidad, espesor, burbujeante y similares.

Se usa el diéxido de carbono para proporcionar efervescencia a determinadas realizaciones ejemplares de los
productos de bebida divulgados en el presente documento. Se puede emplear cualquier técnica y equipamiento de
carbonatacion conocido en la técnica para carbonatar bebidas. El diéxido de carbono puede realzar el sabor y aspecto
de la bebida y puede ayudar a salvaguardar la pureza de la bebida inhibiendo y destruyendo bacterias rechazables. En
determinadas realizaciones, por ejemplo, la bebida tiene un nivel de CO, de hasta aproximadamente 7,0 voliumenes de
diéxido de carbono. Las realizaciones normales pueden tener, por ejemplo, desde aproximadamente 0,5 a 5,0
volumenes de diéxido de carbono. Como se usa en el presente documento y en las reivindicaciones independientes,
se define un volumen de diéxido de carbono como la cantidad de diéxido de carbono absorbida por cualquier cantidad
dada de agua a 16 °C (60 °F) de temperatura y presion atmosférica. Un volumen de gas ocupa el mismo espacio que
el agua por la que es absorbido. El contenido de diéxido de carbono se puede seleccionar por los expertos en la
materia basandose en el nivel deseado de efervescencia y en el impacto del diéxido de carbono sobre el sabor o
sensacion en la boca de la bebida. La carbonatacion puede ser natural o sintética.

Opcionalmente, se puede afhadir cafeina a diversas realizaciones de las bebidas que comprenden al menos un
glicésido de esteviol y un componente de baya divulgado en el presente documento. La cantidad de cafeina afiadida se
determina por las propiedades de la bebida deseadas, cualquier legislacion aplicable en el pais en el que se va a
comercializar la bebida, etc. La cafeina debe ser de una pureza aceptable para su uso en alimentos y bebidas. La
cafeina puede ser natural (por ejemplo, de cola, granos de cacao, café y/o té) o sintética en origen. Si la cafeina esta
presente en la formulacion antes de la adicion de cafeina adicional (por ejemplo, en bebidas de café o té), la cafeina
presente en ellas deberia estar incluida en el porcentaje de cafeina de la bebida. La cantidad de cafeina puede ser
desde aproximadamente 0,002 % a aproximadamente 0,05 % (comprobar %) en peso de la bebida natural. En
determinadas realizaciones, la cantidad de cafeina es de aproximadamente 0,005 % a aproximadamente 0,02 %. En
determinadas realizaciones ejemplares se incluye cafeina a un nivel de 0,02 por ciento o menos en peso de la bebida.
Para concentrados o jarabes, el nivel de cafeina puede ser de aproximadamente 0,006 % a aproximadamente 0,15 %.
Los niveles de cafeina pueden ser mas altos, por ejemplo, si se usan cafés con sabor que no se han descafeinado, ya
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que estos materiales contienen cafeina naturalmente.

Los productos de bebida divulgados en el presente documento pueden contener ingredientes adicionales, incluyendo,
generalmente, cualquiera de los que normalmente se encuentran en formulaciones de bebidas. Estos ingredientes
adicionales, por ejemplo, normalmente se pueden anadir a un concentrado de bebida estabilizado. Los ejemplos de
dichos ingredientes de bebida incluyen, pero sin limitacion, cafeina, caramelo y otros agentes colorantes o tintes,
agentes antiespumantes, gomas, emulsionantes, solidos de té, componentes de turbidez y complementos
nutricionales.

Los ejemplos de ingredientes de complementos nutricionales son conocidos por los expertos en la materia e incluyen,
sin limitacion, vitaminas, minerales, hierbas o productos botanicos, aminoacidos o acidos grasos esenciales o
enzimas, proteasas, tejidos, érganos, glandulas o partes de las mismas. Las vitaminas incluyen, pero sin limitacion,
vitamina A, vitamina D, vitamina E (tocoferol), vitamina C (acido ascorbico), vitamina B¢ (tiamina), vitamina B;
(riboflavina), vitamina B3 (niacina), vitamina Bs (acido pantoténico), vitamina Bg (piridoxina), vitamina Bz (biotina),
vitamina By (acido félico), vitamina Bs» (cianocobalamina), vitamina K (naftoquinona), vitamina D (D1 (compuesto
molecular de ergocalciferol con Ilumisterol, 1:1); D, (ergocalciferol o calciferol); D3 (colecalciferol); D4
(dihidrotaquisterol); Ds (sitocalciferol)) y combinaciones de los mismos. Los complementos normalmente estan
presentes en cantidades generalmente aceptadas en las buenas practicas de fabricacion y normalmente estan
presentes en cantidades entre aproximadamente 1 % a aproximadamente 100 % CDR, en las que dicha CDR esta
establecida. En determinadas realizaciones, el/los ingrediente/s de complemento adicional pueden estar presentes en
una cantidad de aproximadamente 5 % a aproximadamente 20 % CDR, donde se establecen.

Las bebidas que comprenden al menos un glicosido de esteviol y un componente de baya divulgadas en el presente
documento opcionalmente pueden ademas incluir uno o mas colorantes. Como se usa en el presente documento, el
"colorante" pretende significar cualquier compuesto que confiera color, que incluye, pero sin limitacion, pigmentos
naturales, pigmento sintético, aditivos de color y mezclas de los mismos. Se pueden usar colores naturales y
artificiales. Se pueden usar uno o mas tintes FD&C (por ejemplo, amarillo n.° 5, azul n.° 2, rojo n.° 40) y/o lacas FD&C
para dar color a bebidas que comprenden al menos un glicésido de esteviol y un componente de baya divulgados en el
presente documento. Los tintes de laca ejemplares que se pueden usar en bebidas que comprenden al menos un
glicosido de esteviol y un componente de baya divulgados en el presente documento son lacas aprobadas por FDA,
tales como laca rojo n.° 40, amarillo n.° 6, azul n.° 1, y similares. Adicionalmente, se puede usar una mezcla de tintes de
FD&C o un tinte de laca FD&C en combinacion con otro alimento convencional y colorantes alimentarios. Se pueden
usar otros agentes colorantes, por ejemplo, agentes naturales. Los ejemplos no limitantes de dichos otros agentes
colorantes incluyen zumos y/o polvos de fruta y vegetales, riboflavina, carotenoides (por ejemplo, beta-caroteno),
tumeérico y licopenos. La cantidad exacta de agente colorante usado variara dependiendo de los agentes usados y de
la intensidad deseada en el producto terminado. Generalmente, si se usa, el agente colorante deberia estar presente a
un nivel de aproximadamente 0,0001 % a aproximadamente 0,5 %, de aproximadamente 0,001 % a aproximadamente
0,1 % o de aproximadamente 0,004 % a aproximadamente 0,1 %, en peso o volumen de la composicion.

Determinadas realizaciones ejemplares de las bebidas divulgadas en el presente documento son bebidas naturales,
es decir, emplean solo ingredientes naturales. Asi, las realizaciones naturales de productos de bebida divulgados en el
presente documento son naturales en que no contienen nada artificial o sintético (incluyendo ningun aditivo de color
independientemente de la fuente) que normalmente se esperaria que estuviese en el alimento. Como se usa en el
presente documento, por lo tanto, una composicion de bebida "natural" se define segun las siguientes pautas: materias
primas para un ingrediente natural que existen o se originan en la naturaleza. Se puede emplear sintesis bioldgica que
implica fermentacién y enzimas, pero no se usa la sintesis con reactivos quimicos. Los colores, conservantes y
sabores artificiales no se consideran ingredientes naturales. Los ingredientes se pueden procesar o purificar a través
de determinadas técnicas especificas que incluyen al menos: procedimientos fisicos, fermentacién y enzimolisis. Los
procedimientos y técnicas de purificacion adecuados incluyen al menos: absorcién, adsorcion, aglomeracion,
centrifugacion, picado, cocinado (horneado, fritura, hervido, asado), enfriamiento, cortado, cromatografia,
revestimiento, cristalizacion, digestion, secado (pulverizado, liofilizado, vacio), evaporacion, destilacion, electroforesis,
emulsificacién, encapsulacion, extraccion, extrusion, filtracion, fermentacion, molido, infusién, maceracion,
microbioldgico (cuajo, enzimas), mezclado, pelado, percolacion, refrigeracion/congelacion, escurrido remojo, lavado,
calentado, mezclado, intercambio de iones, liofilizacion, 6smosis, precipitacion, desalado, sublimacion, tratamiento
ultrasoénico, concentracion, floculacion, homogeneizacion, reconstitucion, enzimolisis (usando enzimas que se
encuentran en la naturaleza). Los adyuvantes de procesamiento (actualmente definidos como sustancias que se usan
como adyuvantes de fabricacion para realzar el aspecto o utilidad de un componente alimentario, incluyendo agentes
clarificantes, catalizadores, floculantes, adyuvantes de filtrado, e inhibidores de cristalizacion, etc. véase 21 CFR §
170.3(0)(24)) se consideran aditivos incidentales y se pueden usar si se retiran adecuadamente.

Se pueden usar conservantes en al menos determinadas realizaciones de los productos de bebida divulgados en el
presente documento que comprenden al menos un glicosido de esteviol y un componente de baya. Esto es, al menos
determinadas realizaciones ejemplares contienen un sistema conservante disuelto opcional. Las soluciones con un pH
por debajo de 4 y especialmente por debajo de 3 normalmente son "microestables”, es decir, son resistentes al
crecimiento de microorganismos, y, por tanto, son adecuadas para almacenarse mas tiempo antes del consumo sin la
necesidad de mas conservantes. Sin embargo, se puede usar un sistema conservante adicional si se desea. Si se usa
un sistema conservante, se puede afadir al producto de bebida en cualquier momento adecuado durante la
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produccion, por ejemplo, en algunos casos antes de la adicion del edulcorante. Como se usa en el presente
documento, los términos "sistema de conservacion" o "conservantes” incluyen todos los conservantes adecuados
aprobados para su uso en alimentos y composiciones de bebida, incluyendo, sin limitacién, dichos conservantes
quimicos conocidos como benzoatos, por ejemplo, benzoato de sodio, calcio, y potasico, sorbatos, por ejemplo,
(quitando el sorbato de sodio. Es inestable y nadie lo usa), sorbato de calcio, y de potasio, citratos, por ejemplo, citrato
sodico y citrato potasico, polifosfatos, por ejemplo, hexametafosfato de sodio (SHMP) y mezclas de los mismos, y
antioxidantes tales como &acido ascorbico, EDTA, BHA, BHT, TBHQ, acido dehidroacético, dimetildicarbonato,
etoxiquinona, heptilparabeno, y combinaciones de los mismos.

Los conservantes se pueden usar en cantidades que no exceden los niveles maximos sefialados en normas y leyes
aplicables. El nivel de conservante usado normalmente se ajusta segun el pH planeado del producto final, asi como
una evaluacion del dafio microbiolégico potencial de la formulacion de bebida en particular. El nivel maximo empleado
normalmente es aproximadamente 0,05 % en peso de la bebida. Estara dentro de la capacidad de los expertos en la
materia, dados los beneficios de la presente divulgacion, seleccionar un conservante o combinacion de conservantes
adecuados para bebidas segun la presente divulgacion.

Otros procedimientos de conservacion de bebidas adecuados para al menos determinadas realizaciones ejemplares
de los productos de bebida divulgados en el presente documento incluyen, por ejemplo, envasado aséptico y/o
tratamiento de calor o etapas de procesamiento térmico, tal como llenado en caliente y pasteurizacion en tunel. Dichas
etapas se pueden usar para reducir levaduras, mohos y crecimiento microbiano en los productos de bebida. Por
ejemplo, la patente estadounidense n.° 4.830.862 de Braun y col., describe el uso de pasteurizacion en la produccion
de bebidas de zumo de fruta, asi como el uso de conservantes adecuados en bebidas carbonatadas. La patente
estadounidense n.° 4.925.686 de Kastin describe una composiciéon de zumo de fruta que se puede congelar
pasteurizada con calor que contiene benzoato sddico y sorbato potasico. En general, el tratamiento con calor incluye
procedimientos de llenado en caliente que normalmente usan temperaturas altas durante un tiempo corto, por ejemplo,
aproximadamente 190 °F durante 10 segundos, procedimientos de pasteurizacion en tunel que normalmente usan
temperaturas mas bajas durante un tiempo mas largo, por ejemplo, aproximadamente 88 °C (160 °F) durante 10-15
minutos, y procedimientos de retorta que normalmente usan, por ejemplo, aproximadamente 121°C (250 °F) durante
3-5 minutos a presion elevada, es decir, a presion por encima de 1 atmosfera.

Debe entenderse que el uso de un articulo singular indefinido o definido (por ejemplo, "un”, "una", "el", "la" etc.) en la
presente divulgacion y en las siguientes reivindicaciones sigue el enfoque tradicional en patentes de significar "al
menos uno/una” a menos que en un caso particular sea evidente a partir del contexto que el término esta destinado en
ese caso particular a significar especificamente uno y solo uno. Asi mismo, el término "que comprende" tiene un final
abierto, sin excluir elementos, caracteristicas, componentes, etc. adicionales.
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REIVINDICACIONES
1. Un producto de bebida que comprende:

rebaudidsido A; y

un componente de baya seleccionado entre el grupo que consiste en zumo de baya, concentrado de zumo de baya,
extracto de zumo de baya, polvo de zumo de baya, zumo de baya liofilizado, polvo de fruta de baya, polvo de baya
liofilizado, aceite de semilla de baya y combinaciones de los mismos,

en el que el componente de baya se selecciona entre el grupo que consiste en uno o mas de cerezas Barbados,
gayubas, moras, arandanos azules americanos, moras Boysen, cerezas, cerezas de Virginia, moras de los pantanos,
grosellas, datiles, zarzamoras, bayas del salco, uvas, grosellas espinosas, arandanos negros, loganas, zarza olalias,
moreras, pasas, bayas de llanuras, bayas de praderas, frambuesas, bayas de Saskatoon, zarzas, bayas de espino
amarillo, endrinas, fresas, bayas de dedal, bayas espinosas, frambuesa japonesa y arandano azul europeo,
preferentemente el componente de baya es de una baya seleccionada entre el grupo que consiste en una o mas de
fresa, arandanos azules americanos, frambuesas, grosellas, uvas, grosellas espinosas, zarzamoras, moras Boysen,
zarza olalias, loganas, moras de los pantanos, frambuesas japonesas, zarzas, bayas de dedal, gayubas, arandano
azul europeo, arandano negro y baya del sauco,

en el que el componente de baya esta presente en una cantidad suficiente para enmascarar, anular, atenuar o reducir
el sabor amargo, el regusto amargo o el sabor a rancio desagradable del rebaudiésido, y que ademas comprende un
glicésido de esteviol seleccionado entre el grupo que consiste en estevidsido, esteviolbidsido, dulcdsido A,
rebaudidsido B, rebaudidsido C, rebaudiésido D, rebaudiosido E y una mezcla de cualquiera de ellos.

2. El producto de bebida de la reivindicacion 1, en el que el componente de baya se selecciona entre el grupo que
consiste en baya entera, una parte de una baya entera o un derivado de una baya.

3. El producto de bebida de la reivindicacion 2, en el que la parte de una baya entera se selecciona entre el grupo que
consiste en zumo, pulpa, piel, mesocarpio, semillas, tallos y combinaciones de cualquiera de ellos.

4. El producto de bebida de la reivindicacion 2 o 3, en el que el derivado de una baya es un extracto, una fraccion o una
combinacién de la misma.

5. El producto de bebida de las reivindicaciones 1-4, en el que la bebida se selecciona entre el grupo que consiste en
una bebida refrescante carbonatada, una bebida refrescante no carbonatada, una bebida de maquina, una bebida
congelada lista para beber, una bebida de café, una bebida de té, una bebida lactea, un agua aromatizada, un agua
mejorada, un zumo de frutas, una bebida aromatizada con zumo de frutas, una bebida deportiva y una bebida
alcohdlica.

6. El producto de bebida de las reivindicaciones 1-4, que ademas comprende agua carbonatada.

7. El producto de bebida de las reivindicaciones 1-6, en el que el componente de baya proporciona uno o mas
antioxidantes, uno o mas conservantes, uno o mas estabilizadores y/o uno o mas compuestos de enmascaramiento
del sabor.

8. El producto de bebida de las reivindicaciones 1-7, que ademas comprende un edulcorante artificial seleccionado
entre el grupo que consiste en aspartamo, neotamo alitamo, sacarina sédica, sacarina calcica, acesulfamo potasico,
ciclamato sédico, ciclamato calcico, neohesperidina dihidrocalcona, sacarosa y mezclas de cualquiera de ellos.

9. El producto de bebida de las reivindicaciones 1-8, en el que la bebida es clara.

10. El producto de bebida segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, que ademas comprende: agua
carbonatada, edulcorante, extracto de nuez de cola y/u otros aromatizantes de cola, colorante de caramelo y acido
fosforico.

11. Un concentrado de bebida que comprende:

rebaudiosido A;

y

un componente de baya seleccionado entre el grupo que consiste en zumo de baya, concentrado de zumo de baya,
extracto de zumo de baya, polvo de zumo de baya, zumo de baya liofilizado, polvo de fruta de baya, polvo de baya
liofilizado, aceite de semilla de baya y combinaciones de los mismos, en los que el componente de baya esta
presente en una cantidad suficiente para enmascarar, anular, atenuar o reducir el sabor amargo, el regusto amargo
o el sabor a rancio desagradable del rebaudiésido y que comprende ademas: agua carbonatada, edulcorante,
extracto de nuez de cola y/u otros aromatizantes de cola, colorante de caramelo y acido fosférico.
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