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DESCRIPCION
Edulcorante de mesa natural con sabor mejorado
ESTADO DE LA TECNICA

[0001] En el mercado, hay numerosos edulcorantes bajos en calorias disponibles en forma de polvo o granular
para su uso por los consumidores, por ejemplo en raciones de café o de té. Estos edulcorantes "de mesa"
disponibles en el mercado actualmente, normalmente ofrecidos en paquetes individuales, emplean edulcorantes
que no son hidratos de carbono naturales o artificiales que, si bien son dulces, suelen tener un sabor extrafo que
es particularmente evidente cuando los edulcorantes se colocan directamente en la lengua. La percepcion de
sabores extrafios es, en cierto modo, subjetiva e incluye fendmenos tales como la sensaciéon de un inicio de
dulzor fuerte repentino, fundamentalmente un "estallido" o "explosién" de dulzor. Dicho efecto no se percibe
normalmente cuando los edulcorantes que no son hidratos de carbono se encuentran en forma disuelta, por
ejemplo, en una comida o bebida, pero se perciben frecuentemente cuando el edulcorante seco se prueba
directamente. Otros sabores extrafios, tales como la humedad y/o la amargura, también pueden resultar
problematicos. Por lo tanto, el desarrollo de un edulcorante de mesa natural con sabor mejorado, especialmente
cuando se coloca directamente en la lengua, tendria un enorme valor comercial.

[0002] En el documento de patente WO 2011/048616 se describe una particula edulcorante que comprende un
nucleo de sacarosa, una capa intermedia que comprende sacarosa y rebaudiésido A y una capa exterior que
comprende sacarosa.

SUMARIO DE LA INVENCION

[0003] En un primer y un segundo aspecto, la invencién da a conocer una particula edulcorante que incluye un
nucleo soélido, una primera capa soélida en el nucleo sélido y una segunda capa sélida en la primera capa solida,
definiendo la segunda capa sélida una superficie mas exterior de la particula; donde el nucleo sélido, la primera
capa sélida y la segunda capa soélida son tal y como se describen en las reivindicaciones 1-10.

[0004] En un tercer y un cuarto aspecto, la invencion da a conocer métodos de elaboracion de particulas
edulcorantes segun se describe en las reivindicaciones 12y 13.

[0005] En un quinto aspecto, la invencién da a conocer un producto alimenticio que incluye la particula
edulcorante que se describe anteriormente y uno o mas alimentos.

BREVE DESCRIPCION DE LOS DIBUJOS
[0006]

En la figura 1A, se muestra un primer modo de realizacién de una particula edulcorante.
En la figura 1B, se muestra un segundo modo de realizacion de una particula edulcorante.

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

[0007] Los inventores han descubierto que muchos edulcorantes de mesa actualmente en el mercado,
producidos mediante la utilizacion de edulcorantes que no son hidratos de carbono naturales y/o artificiales,
normalmente presentan un perfil de sabor no deseable cuando se colocan directamente en la lengua. Mediante
el recubrimiento de las particulas que comprenden edulcorantes que no son hidratos de carbono con un hidrato
de carbono dulce que presenta un sabor dulce natural agradable, la percepcién global de sabor mejora de forma
radical. Se ha descubierto que el sabor inicial del hidrato de carbono dulce, por ejemplo sacarosa, disminuye de
forma eficaz la percepcion de sabor extrafio procedente del edulcorante que no es un hidrato de carbono.

[0008] En consecuencia, la invencion da a conocer particulas edulcorantes que comprenden un nucleo solido,
una primera capa solida en el nucleo soélido y una segunda capa solida en la primera capa solida. En un primer
aspecto, el nucleo sdlido consiste en un hidrato de carbono comestible que es psicosa, la primera capa solida
incluye un edulcorante que no es un hidrato de carbono y opcionalmente un segundo hidrato de carbono
comestible, y la segunda capa solida incluye un hidrato de carbono dulce y no incluye un edulcorante que no es
un hidrato de carbono. En un segundo aspecto, el nucleo sdlido comprende un primer hidrato de carbono
comestible, la primera capa sélida comprende un edulcorante que no es un hidrato de carbono y la segunda capa
sélida consiste en un hidrato de carbono dulce que es psicosa. Las particulas edulcorantes pueden contener
hidratos de carbono comestibles y edulcorante que no es un hidrato de carbono en cualquier proporcion, pero
normalmente las cantidades relativas seran tales como para que las particulas tengan un dulzor percibido de, al
menos, 2 veces mas que el de la sacarosa o, al menos, 5 veces mas o, al menos, 10 veces mas en igualdad de
condiciones de peso. Normalmente, el dulzor percibido sera, como maximo, 100 veces mas o, como maximo, 50
veces mas 0, como maximo, 30 veces mas. A continuacion, se describira cada una de las partes integrantes de
las particulas edulcorantes, seguido de una descripcion de métodos adecuados para formar las particulas.
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Hidrato de carbono comestible

[0009] Los hidratos de carbono comestibles incluyen monosacaridos, disacaridos, oligosacaridos y polisacaridos.
A efectos de la presente invencién, también se consideran hidratos de carbono comestibles los derivados de los
hidratos de carbono comestibles formados por la funcionalizacién de uno o varios hidroxilo sacaridos de un
hidrato de carbono con el/los sustituyente/s consistiendo en C, H y opcionalmente O. La totalidad de almidones
modificados se consideran hidratos de carbono comestibles, incluidos, pero sin caracter limitativo, los almidones
fosforilados o propilados. A efectos de la presente invencion, los hidratos de carbono comestibles incluyen
solamente los que presentan un dulzor percibido inferior a cinco (5) veces del que presenta la sacarosa en
igualdad de condiciones de peso, calculado de acuerdo con la prueba de comparacion emparejada descrita en
los Ejemplos.

[0010] Los hidratos de carbono comestibles pueden ser dulces o no dulces. Ambas clases contienen un gran
numero de compuestos y una lista completa de cualquier categoria es poco practica. Entre los ejemplos de
hidratos de carbono dulces, encontramos la sacarosa, la fructosa, la dextrosa, la maltosa, la psicosa y algunos
polialcoholes. A efectos de la presente invencién, un "hidrato de carbono dulce" es un hidrato de carbono
comestible que presenta un dulzor percibido de al menos un 20 % del que presenta la sacarosa en igualdad de
condiciones de peso, calculado de acuerdo con la prueba de comparacion emparejada descrita en los Ejemplos.
Por lo tanto, un "hidrato de carbono dulce" es al menos un 20 % igual de dulce que la sacarosa, pero menos de
cinco veces igual de dulce. Entre los hidratos de carbono ilustrativos que se consideran, por lo general, como no
dulces, encontramos los almidones, la maltodextrina, los polioles no dulces y la polidextrosa. Otros ejemplos
incluyen fibra de maiz soluble, celulosa fibrosa, celulosa microcristalina, hemicelulosa y derivados de celulosa,
tales como carboximetilcelulosa, hidroxietilcelulosa, hidroxipropilcelulosa y metilcelulosa. Los expertos en la
materia seran conscientes de otros hidratos de carbono dulces y no dulces, y se observara que estos son
también hidratos de carbono comestibles adecuados a efectos de la presente invencion.

Edulcorante que no es un hidrato de carbono

[0011] Los edulcorantes que no son hidratos de carbono incluyen tanto edulcorantes naturales como artificiales y
no son hidratos de carbono o derivados de los mismos comestibles, segun se ha definido anteriormente.
Normalmente, son edulcorantes muy fuertes, es decir, compuestos cuyo dulzor percibido es al menos cinco (5)
veces mayor que el de la sacarosa en igualdad de condiciones de peso, calculado de acuerdo con la prueba de
comparacion emparejada descrita en los Ejemplos. Los edulcorantes que no son hidratos de carbono artificiales
ilustrativos incluyen la sucralosa, el aspartamo, el acesulfamo K, el ciclamato, el neotamo, el advantamo vy la
sacarina. Los edulcorantes que no son hidratos de carbono naturales ilustrativos incluyen compuestos
encontrados en extractos de Luo Han Guo (fruta del monje). Los extractos de Luo Han Guo se obtienen de la
fruta de Siraitia grosvenorii, una vid herbacea perenne originaria del sur de China y el norte de Tailandia. Es una
de las cuatro especies del género Siraitia. Sinbnimos botanicos incluyen Momordica grosvenorii y Thladiantha
grosvenorii. El extracto es aproximadamente 200-300 veces mas dulce que la sacarosa, debido principalmente a
la presencia de diversos compuestos de mogrésido. Normalmente, el mogrésido V es el componente de
mogroésido unico mas abundante de los extractos de Luo Han Guo, acompafiado de otros mogrésidos tales como
los mogrosidos I, II, Ill, IV y VI, asi como otros materiales extraidos, tales como los polifenoles, los flavanoides,
las melanoidinas, los terpenos, las proteinas, los azucares, los glicdsidos aromaticos y los compuestos organicos
semivolatiles.

[0012] Otros edulcorantes que no son hidratos de carbono naturales incluyen los glicésidos de esteviol dulces
extraidos de la especie Stevia rebaudiana ("Stevia"). Se ha llevado a cabo una profunda investigacion y un
desarrollo considerable para valorar la utilizacion de los glicésidos de esteviol dulces de Stevia como
edulcorantes no caléricos. Los glicosidos de esteviol dulces que pueden extraerse de la Stevia incluyen los seis
rebaudidsidos (es decir, rebaudiosidos A a F), el estevidsido (el glicésido predominante en los extractos de
Stevia de tipo salvaje), el esteviolbidsido, el rubusosido y los dulcédsidos. Los edulcorantes que no son hidratos
de carbono especificos incluyen el dulcésido A, el rubusésido, la monatina y sus sales (monatina SS, RR, RS,
SR), la curculina, el acido dlicirricico y sus sales, la taumatina, la monelina, la mabinlina, la brazeina, la
hernadulcina, la filodulcina, la glicifilina y la floricina. Un edulcorante que no es un hidrato de carbono ilustrativo
disponible en el mercado es una composicién edulcorante disponible en el mercado que contiene una
combinacion de extracto de fruta del monje (extracto de Luo Han Guo) y extracto de estevia, comercializada por
Tate & Lyle con el nombre comercial PUREFRUIT™ PLUS.

Nucleo sélido

[0013] ElI nucleo sdlido incluye uno o varios hidratos de carbono comestibles y puede incluir también,
opcionalmente, uno o varios edulcorantes que no son hidratos de carbono. Los hidratos de carbono comestibles
seran, normalmente, solubles en agua, aunque no es necesario. En algunos modos de realizacion, los hidratos
de carbono comestibles pueden incluir uno o varios hidratos de carbono dulces, por ejemplo sacarosa, fructosa,
dextrosa, maltosa, psicosa, algunos polialcoholes o una combinacién de cualquiera de estos. Opcionalmente,
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otros ingredientes, tales como aromatizantes adicionales (p. €j., canela, vainilla, etc.) también pueden incluirse,
pero normalmente estaran ausentes. De forma ventajosa, el nucleo puede consistir fundamentalmente en
sacarosa.

[0014] En la figura 1A, se muestra un modo de realizacion de una particula edulcorante 10’ en la que un nucleo
sélido 12 consiste en una uUnica particula de hidrato de carbono comestible. La primera capa sélida 14 se
encuentra en el nucleo sélido 12, y la segunda capa sélida 16 se encuentra en la primera capa solida 14 de tal
forma que la segunda capa solida 16 define una superficie mas exterior de particula edulcorante 10. De forma
alternativa, segun se observa en la figura 1B, en algunos modos de realizacion, el nicleo sélido 12 comprende
particulas del primer hidrato de carbono comestible unidas entre si en un aglomerado mediante el mismo
material que compone la primera capa sélida 14, que se describe a continuacién. Normalmente, el hidrato de
carbono comestible del nucleo constituira al menos aproximadamente un 10 % de la particula en peso o al
menos un 20 % y, normalmente, no mas de un 99 % o no mas de un 95 %.

Primera capa sdlida

[0015] La primera capa sélida incluye uno o varios edulcorantes que no son hidratos de carbono y puede incluir,
opcionalmente, uno o varios hidratos de carbono comestibles. En caso de estar presentes, los hidratos de
carbono comestibles seran, normalmente, solubles en agua, aunque no es necesario. En algunos modos de
realizacion, los hidratos de carbono comestibles incluyen hidratos de carbono dulces, por ejemplo, uno o varios
de los que se han indicado anteriormente para su utilizacion en el nucleo. La sacarosa es particularmente util. En
algunos modos de realizacion, la primera capa sélida consiste fundamentalmente en el uno o varios edulcorantes
que no son hidratos de carbono en combinacién con uno o varios hidratos de carbono dulces, particularmente la
sacarosa. Opcionalmente, otros ingredientes, tales como aromatizantes adicionales (p. €j., canela, vainilla, etc.)
también pueden incluirse, pero normalmente estaran ausentes. La primera capa sélida no tiene por qué cubrir la
superficie total del nucleo. Normalmente, la primera capa sdlida constituira al menos aproximadamente un 1 %
de la particula en peso o, al menos, un 3 % o, al menos, un 5 % o, al menos, un 10 % y, normalmente, no mas
de un 90 %.

Segunda capa solida

[0016] La segunda capa sdlida incluye uno o varios hidratos de carbono dulces y, opcionalmente, uno o varios
hidratos de carbono comestibles, pero no contiene un edulcorante que no es un hidrato de carbono. En caso de
estar presentes, los demas hidratos de carbono comestibles seran, normalmente, solubles en agua, aunque no
es necesario. En algunos modos de realizacion, la segunda capa solida encapsula por completo la primera capa
solida y el nucleo, aunque esto no es necesario y la cobertura puede no ser completa. Sin embargo, la segunda
capa soélida deberia cubrir al menos un 20 % o, al menos, un 30 % o, al menos, un 40 % o, al menos, un 50 % o,
al menos, un 60 % o, al menos, un 70 % o, al menos, un 80 % o, al menos, un 90 % o, al menos, un 95 % de la
superficie subyacente que, como se ha indicado anteriormente, incluye la primera capa soélida y cualesquiera
porciones del nucleo pueden no estar cubiertas por la misma. Normalmente, la segunda capa solida constituira al
menos aproximadamente un 1 % de la particula en peso o, al menos, un 3 % o, al menos, un 5 % o, al menos,
un 10 % o, al menos, un 20 % y, normalmente, no mas de un 95 % o no mas de un 90 %.

[0017] En algunos modos de realizaciéon de la invencion, pueden utilizarse mezclas de particulas en las que se
emplean dos o varias composiciones de nucleo distintas. De manera similar, pueden utilizarse dos o varias
composiciones de la primera capa solida y pueden utilizarse dos o varias composiciones de la segunda capa
sélida. Por lo tanto, pueden utilizarse mezclas de particulas que presentan cualquiera o todas estas variaciones
de acuerdo con la invencion y pueden proporcionarse, normalmente, mediante mezcla simple de particulas de
distintos tipos.

Método de elaboracion de la particula edulcorante

[0018] Las particulas edulcorantes de acuerdo con la invencion pueden elaborarse mediante el recubrimiento de
las particulas del material del nucleo en secuencias con los materiales que constituyen la primera y la segunda
capa, normalmente a partir de una soluciéon en un disolvente organico u acuoso. El disolvente puede ser el
mismo o uno distinto para la primera y la segunda capa. Entre las técnicas para aplicar los recubrimientos,
encontramos, por ejemplo, la granulacion, la aglomeracion, el recubrimiento por pulverizacion, el recubrimiento
Wourster, el secado por pulverizacién, secado de espuma por pulverizacion y similares. Las particulas pueden
presentar cualquier tamafo. En algunos modos de realizacion, el tamafio sera tal como para que el producto
parezca azucar de mesa normal en apariencia. En dichos casos, las particulas tendran normalmente un tamafo
de particula medio de entre 100 y 2000 ym, mas normalmente entre 150 y 1000 uym, segun se determine
mediante tamizacién. Al menos aproximadamente un 95 % en peso de la composicién puede, normalmente,
pasar a través de una criba de 3000 pm, mas normalmente al menos aproximadamente un 95 % en peso pasara
a través de una criba de 1500 um. En caso de ser necesario, la composicién puede tamizarse para conseguir
esto. La medicion del tamario de particula puede llevarse a cabo en una criba de laboratorio, tal como una criba
RoTap®. Las particulas edulcorantes pueden, opcionalmente, comprender también un agente antiaglomerante
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mezclado con las mismas, por ejemplo harina de trigo, almidén de maiz, fosfato de calcio o similares en una
cantidad eficaz para conseguir un manejo y un flujo de particulas mejores.

[0019] Las particulas edulcorantes pueden utilizarse en aplicaciones de mesa u otras aplicaciones tépicas, pero
también pueden utilizarse en otras aplicaciones. La invencién también da a conocer productos alimenticios que
contienen las particulas de la invencién como edulcorante, junto con uno o varios alimentos, incluidos, pero sin
caracter limitativo, los cereales de desayuno, las galletas, las tartas, los pasteles, los bombones, las golosinas,
etc. Por ejemplo, un donut puede espolvorearse con las particulas en lugar de, o ademas de, azlcar glas o en
polvo. Otros ejemplos de productos alimenticios pueden incluir chicles (considerados como producto alimenticio a
efectos de la presente invencion) u otros dulces, y estos también pueden incorporar particulas edulcorantes de
acuerdo con la invencién. Las particulas edulcorantes de la invencién también pueden utilizarse para elaborar
glaseados y para decorar alimentos.

[0020] Las particulas edulcorantes también pueden combinarse con aromatizantes, potenciadores del sabor,
edulcorantes adicionales y/u otros ingredientes alimentarios y emplearse en cualesquiera de las aplicaciones
mencionadas en el parrafo anterior y en cualquier parte de la presente memoria. Por ejemplo, las particulas
edulcorantes pueden combinarse con uno o varios de los edulcorantes que no son hidratos de carbono naturales
y/o artificiales mencionados en la presente memoria. De la misma manera, las particulas edulcorantes y
aglomerados descritos en la presente memoria pueden combinarse con productos con sabor mejorado, tales
como, por ejemplo, las composiciones de glicosido descritas en el documento WO 2012/102769. Dichas
combinaciones pueden ser mezclas simples o mezclas mecanicas de las particulas edulcorantes de la invencion
con particulas de los otros materiales, pero cualquier método de combinacién puede ser adecuado y puede no
requerir la mezcla o la combinacién de las particulas.

[0021] Como se desprende en vista de la exposicion precedente, pueden reconocerse numerosos modos de
realizacion de la invencién. En algunos modos de realizacion del primer aspecto, el hidrato de carbono dulce se
selecciona del grupo que consiste en sacarosa, fructosa, dextrosa, maltosa y combinaciones de cualquiera de
estos.

[0022] En algunos modos de realizacion del primer aspecto, el hidrato de carbono dulce es sacarosa.

[0023] En algunos modos de realizacion, el segundo hidrato de carbono comestible opcional esta presente y, en
algunos modos de realizacion, no esta presente.

[0024] En algunos modos de realizacion, los primeros hidratos de carbono comestibles en el segundo aspecto y
los segundos hidratos de carbono comestibles en el primer y segundo aspecto se seleccionan
independientemente entre hidratos de carbono dulces.

[0025] En algunos modos de realizacion, los primeros hidratos de carbono comestibles en el segundo aspecto y
los segundos hidratos de carbono comestibles en el primer y segundo aspecto se seleccionan
independientemente del grupo que consiste en sacarosa, fructosa, dextrosa, maltosa y combinaciones de
cualquiera de estos.

[0026] En algunos modos de realizacion del segundo aspecto, el primer hidrato de carbono comestible es
sacarosa.

[0027] En algunos modos de realizacion del primer y el segundo aspecto, el segundo hidrato de carbono
comestible es sacarosa.

[0028] En algunos modos de realizacion del primer y el segundo aspecto, el edulcorante que no es un hidrato de
carbono se selecciona del grupo que consiste en edulcorantes que no son hidratos de carbono naturales,
edulcorantes que no son hidratos de carbono artificiales y mezclas de cualquiera de estos.

[0029] En algunos modos de realizacion del primer y el segundo aspecto, el edulcorante que no es un hidrato de
carbono consiste en uno o varios edulcorantes que no son hidratos de carbono naturales.

[0030] En algunos modos de realizacion del primer y el segundo aspecto, el edulcorante que no es un hidrato de
carbono comprende mogroésido V.

[0031] En algunos modos de realizacion del primer y el segundo aspecto, el edulcorante que no es un hidrato de
carbono comprende un extracto de Luo Han Guo.

[0032] En algunos modos de realizacion del primer y el segundo aspecto, el edulcorante que no es un hidrato de
carbono comprende un extracto de estevia.
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[0033] En algunos modos de realizacion del primer y el segundo aspecto, el nucleo sélido comprende particulas
del primer hidrato de carbono comestible unidas entre si mediante el mismo material que compone la primera
capa soélida.

[0034] La invencion también da a conocer un producto alimenticio que comprende cualquier particula
edulcorante segun se describe en la presente memoria uno o varios alimentos.

La invencién también da a conocer un primer método de elaboracién de particulas edulcorantes, que comprende
en secuencia las etapas de

a) aplicar a un material de nucleo particulado que consiste en un primer hidrato de carbono comestible
que es psicosa una disolucidon de un edulcorante que no es un hidrato de carbono y opcionalmente un
segundo hidrato de carbono comestible en un primer disolvente, y quitar el primer disolvente para
formar una primera capa solida en el material de nucleo; y

b) aplicar al producto de a) una disolucion de un hidrato de carbono dulce en un segundo disolvente y
quitar el segundo disolvente para formar una segunda capa solida en la primera capa solida,

donde el primer y el segundo hidrato de carbono comestible pueden ser iguales o diferentes, el primer y el
segundo disolvente pueden ser iguales o diferentes y donde la disolucién del hidrato de carbono dulce no incluye
un edulcorante que no es un hidrato de carbono; donde el hidrato de carbono dulce es al menos un 20 % igual de
dulce que la sacarosa, pero menos de cinco veces igual de dulce que la sacarosa en igualdad de condiciones de
peso, calculado de acuerdo con la prueba de comparacién emparejada descrita en los Ejemplos.

[0035] La invencion también da a conocer un segundo método de elaboracién de particulas edulcorantes, que
comprende en secuencia las etapas de

a) aplicar a un material de nucleo particulado que comprende un primer hidrato de carbono comestible una
disolucion de un edulcorante que no es un hidrato de carbono y opcionalmente un segundo hidrato de carbono
comestible en un primer disolvente, y quitar el primer disolvente para formar una primera capa sélida en el
material de nucleo; y

b) aplicar al producto de a) una disolucién que consiste en un hidrato de carbono dulce que es psicosa en un
segundo disolvente y quitar el segundo disolvente para formar una segunda capa sélida en la primera capa
solida, donde el primer y el segundo hidrato de carbono comestible pueden ser iguales o diferentes, y donde el
primer y el segundo disolvente pueden ser iguales o diferentes.

EJEMPLOS

Calculo del dulzor relativo

[0036] Determinacion de que un edulcorante tiene menos de 5 veces el dulzor de la sacarosa:

. Elaborar disoluciones en agua de pH neutro de sacarosa a 5 Brix y la disolucion de prueba a 1 Brix.
Realizar la prueba de comparaciéon emparejada de dulzor.

° Si la disolucion de prueba a 1 Brix es mas dulce que la sacarosa a 5 Brix, entonces el edulcorante de
prueba es mayor que 5 veces el dulzor de la sacarosa.

[0037] Determinacion de que un edulcorante tiene al menos un 20 % del dulzor de la sacarosa:

. Elaborar disoluciones en agua de pH neutro de edulcorante de prueba a 5 Brix y la disolucién de
sacarosa a 1 Brix. Realizar la comparacién emparejada de dulzor.

° Si la disolucion de prueba a 5 Brix es mas dulce que la sacarosa a 1 Brix, entonces el edulcorante de
prueba es al menos un 20 % igual de dulce que la sacarosa.

[0038] En ambos de los métodos anteriores, la comparacion emparejada de dulzor se lleva a cabo segun se
describe mas adelante en Preparacion y comparacion de particulas edulcorantes, con la excepcion de que las
muestras se prueban mediante sorbos en tazas en lugar de mojando un dedo en la muestra y lamiéndolo.

Preparacion y comparacién de particulas edulcorantes (no de acuerdo con la invencion)

[0039] Las primeras particulas edulcorantes se elaboraron mediante el recubrimiento de sacarosa (azucar
granulado extra fino Domino) con una mezcla de un edulcorante que no es un hidrato de carbono y sacarosa a
partir de una disolucién acuosa, con un reactor discontinuo de escala de laboratorio de lecho fluidizado Glatt
ProCell 5 (Glatt Air Techniques, Inc., Ramsey, Nueva Jersey) con el inserto AGT en la configuracion de
pulverizacion inferior. Se prepararon segundas particulas edulcorantes de la misma manera, pero el
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recubrimiento con el edulcorante que no es un hidrato de carbono se acompafié de un recubrimiento con
sacarosa solamente a partir de una disoluciéon acuosa. A continuacion, se proporciona un ejemplo detallado del
Ultimo proceso.

[0040] Se colocé azlcar granulado extra fino Domino (882,6 g) en el lecho fluidizado y se recubrié con 420,7 g
de una disolucidon que consiste en 212,7 g de extracto de Luo Han Guo tratado con carbon (26,28 % materia
seca), 112,5 g de sacarosa y 95,5 g de agua desionizada. El proceso se llevd a cabo en las siguientes
condiciones:

Temp. de producto 52 °C
Volumen de aire 80 m%h
Atomizacion

Aire 2,5 bares
Ritmo de ~7,5 g/min
pulverizacion

[0041] Después de pulverizar la disolucién de extracto de Luo Han Guo, se pulverizé una disolucion de 500 g de
sacarosa y 500 g de agua desionizada. La disolucion de sacarosa se pulverizé inmediatamente después de la
disolucién de extracto de Luo Han Guo tras haberse secado al menos parcialmente la disolucion de extracto de
Luo Han Guo, sin detener el proceso. La disolucion de sacarosa se afiadié en las siguientes condiciones:

Temp. de producto 52 °C
Volumen de aire 90 m%h
Atomizacion

Aire 3,0 bares
Ritmo de ~12,0 g/min
pulverizacion

[0042] Después de pulverizar toda la disolucion, se detuvieron la bomba y el calentador y se dej6 secar el
producto durante un minuto. A continuacion, se descargé de la camara el producto final y se tamizé a través de
una criba de 14 mallas para quitar las particulas grandes.

[0043] Mediante la utilizacion del procedimiento general anterior, las primeras y las segundas particulas
edulcorantes se prepararon con cada uno de dos edulcorantes que no son hidratos de carbono. El primer
edulcorante era un extracto de Luo Han Guo que presenta un contenido de mogrdésido V de aproximadamente un
50 % en peso. Este extracto se habia preparado a partir de un extracto de Luo Han Guo disponible en el
mercado que presenta sabores extrafios faciimente perceptibles, que, por consiguiente, se habia tratado con
carbon activado para reducir considerablemente estos sabores extrafios. Por lo tanto, esta muestra de
edulcorante que no es un hidrato de carbono aportaba un sabor dulce relativamente limpio en condiciones de
prueba de sabor tipicas.

[0044] EIl segundo edulcorante que no es un hidrato de carbono era una composicion de edulcorante disponible
en el mercado que contiene una combinacién de extracto de fruta del monje (extracto de Luo Han Guo) y
extracto de estevia, comercializada por Tate & Lyle con el nombre comercial PUREFRUIT™ PLUS.

[0045] Cada una de la segunda muestra de particula edulcorante se analiz6 en relaciéon con su ejemplo
comparativo respectivo (es decir, particulas sin una capa de sacarosa exterior) mediante una prueba de
comparacion emparejada de preferencia, de dulzor y de sabor extrafio, con un jurado de catadores de sabor no
profesional. Las pruebas se llevaron a cabo en disefios de bloques completos con 40 andlisis y rotacion del
orden de presentacion. Las muestras se sirvieron en tazas de soufflé de 2 onzas marcadas con cédigos de 3
digitos. Se dieron instrucciones a los miembros del jurado para, bien lamerse el dedo, coger un poco de la
muestra con la punta del dedo y probar o utilizar una cuchara para los que no se sintieran comodos con el
método de probar con el dedo. Se impuso un periodo de espera obligatorio de un minuto entre pruebas para
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limpiar el paladar de los miembros del jurado. Se pidié a los miembros del jurado que identificaran qué muestra
preferian, qué muestra estaba mas dulce y qué muestra tenia un sabor mas extrafio. Los miembros del jurado
disponian de agua embotellada y galletitas sin sal para limpiar el paladar antes y durante las pruebas.

[0046] Las pruebas de comparacion emparejada de dulzor y sabor extrafio se analizaron con una prueba
binomial estandar a un riesgo alfa de 0,05 como pruebas bilaterales. Las pruebas de preferencia se analizaron
con la prueba binomial a un riesgo alfa de 0,05 como pruebas unilaterales, segun se muestra a continuacion.

[0047] Los resultados de las cuestiones de dulzor y de preferencia se analizaron con la prueba binomial y la d’
Turstoniana calculada. El valor p de una prueba binomial unilateral se calcula como

c(n -
-y k)pé‘a——po)”
k=0

donde c es el numero de éxitos, n es el nUmero de pruebas y po es la probabilidad de posibilidades. Una prueba
se considera estadisticamente significativa cuando el valor p es inferior al riesgo alfa establecido a priori. El valor
p bilateral es el doble del valor p unilateral, segun se ha calculado anteriormente.

[0048] La d’' Turstoniana es una medida lineal de diferencia psicolégica. Una d’ = 1 se considera, por lo general,
como una diferencia apenas perceptible (JND, por sus siglas en inglés) en la que un estimulo se considerara
mas fuerte en el 75 % de las pruebas. La d’ Turstoniana es independiente del método de prueba y en las pruebas
de comparacion emparejada se calcula como

)2 md)(d'/«/é)

donde pc es la proporcion de éxitos y ®(+) es la funcion de distribucion conjunta de la distribucién normal
tipificada. En libros de texto comunes sobre esta materia puede encontrarse un tratamiento completo de estos
calculos estadisticos (Bi J., "Sensory Discrimination Tests and Measurements," Blackwell Publishing, 2006,
capitulos 2y 9).

[0049] En las tablas 1 y 2, se muestran resultados de las comparaciones emparejadas con respecto a las
particulas que emplean Luo Han Guo tratado con carbén y la combinacion de extracto de fruta del monje y
extracto de estevia, donde la muestra 1 y la muestra 2 representan las segundas y las primeras particulas
edulcorantes, respectivamente.

Tabla 1 - Luo Han Guo

Mas preferido Mas dulce Mas sabor extrafio
Muestra 1 18 19 16
Muestra2 | 22 21 24
valor p 0,43 0,64 0,15
valor d’ -0,18 -0,09 -0,36

Tabla 2 - Combinacion de extracto de fruta del monje y extracto de estevia

Mas preferido Mas dulce Mas sabor extrafio
Muestra 1 30 21 4
Muestra 2 10 19 36
valor p 0,00 0,64 0,00
valor d’ 0,95 0,09 -1,81

[0050] Segun se muestra en la tabla 2, se preferian considerablemente (valor p <0,01) las segundas particulas
edulcorantes a base de combinacién de extracto de fruta del monje y extracto de estevia en relacion con las
primeras particulas edulcorantes (es decir, las que carecen de una capa exterior de sacarosa). El segundo
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edulcorante comparativo también presentaba una intensidad considerablemente inferior de sabor extrafio en
relacion con el primer edulcorante comparativo. El primer y el segundo producto comparativo no presentaban
diferencias considerables en cuanto al dulzor se refiere (valor p 0,64).

[0051] En la tabla 1, se analizaron las primeras y las segundas particulas comparativas con el empleo de un
edulcorante que no es un hidrato de carbono que habia sido tratado para eliminar sabores extrafios. Tal y como
se esperaba en vista del sabor tan limpio del edulcorante de Luo Han Guo utilizado en su preparacién, no se
observaron diferencias estadisticamente significativas en cuanto a la preferencia, el dulzor y el sabor extrafio
entre la primera y la segunda muestra comparativa. En algunos modos de realizacién, las particulas muestran
una mejora estadisticamente significativa en cuanto a la preferencia y/o la percepcion del sabor extrafio en
relacion con las particulas analogas del mismo dulzor que no comprenden la segunda capa solida.



10

15

20

25

30

35

40

45

50

ES 2674332713

REIVINDICACIONES

1. Particula edulcorante que comprende un nucleo soélido, una primera capa solida en el nucleo sélido y una
segunda capa solida en la primera capa solida, definiendo dicha segunda capa sdlida una superficie mas exterior
de la particula; donde

a) el nucleo sdlido consiste en un primer hidrato de carbono comestible que es psicosa;

b) la primera capa sélida comprende un edulcorante que no es un hidrato de carbono y opcionalmente
un segundo hidrato de carbono comestible que puede ser el mismo o diferente del primer hidrato de
carbono comestible; y

c) la segunda capa solida comprende un hidrato de carbono dulce y no incluye un edulcorante que no
es un hidrato de carbono;

donde el hidrato de carbono dulce es al menos un 20 % igual de dulce que la sacarosa, pero menos de cinco
veces igual de dulce que la sacarosa en igualdad de condiciones de peso, calculado de acuerdo con la prueba
de comparacion emparejada descrita en los Ejemplos.

2. Particula edulcorante que comprende un nucleo sdlido, una primera capa sélida en el nucleo sélido y una
segunda capa solida en la primera capa solida, definiendo dicha segunda capa sdlida una superficie mas exterior
de la particula; donde

a) el nucleo soélido comprende un primer hidrato de carbono comestible;

b) la primera capa sélida comprende un edulcorante que no es un hidrato de carbono y opcionalmente
un segundo hidrato de carbono comestible que puede ser el mismo o diferente del primer hidrato de
carbono comestible; y

c) la segunda capa solida consiste en un hidrato de carbono dulce que es psicosa;

3. Particula edulcorante de acuerdo con la reivindicacion 1, donde el hidrato de carbono dulce se selecciona del
grupo que consiste en sacarosa, fructosa, dextrosa, maltosa y combinaciones de cualquiera de estos.

4. Particula edulcorante de acuerdo con la reivindicacion 1, donde el hidrato de carbono dulce es psicosa.

5. Particula edulcorante de acuerdo con cualquier reivindicaciéon anterior, donde esta presente el segundo hidrato
de carbono comestible.

6. Particula edulcorante de acuerdo con las reivindicaciones 2-5, donde el primer y el segundo hidrato de
carbono comestible se seleccionan independientemente entre hidratos de carbono dulces, o la particula
edulcorante de acuerdo con las reivindicaciones 1 o 3-5 donde el segundo hidrato de carbono comestible se
selecciona independientemente entre hidratos de carbono dulces; donde el/los hidrato/s de carbono dulce/s
es/son al menos un 20 % igual de dulce/s que la sacarosa, pero menos de cinco veces igual de dulce que la
sacarosa en igualdad de condiciones de peso, calculado de acuerdo con la prueba de comparacién emparejada
descrita en los Ejemplos.

7. Particula edulcorante de acuerdo con las reivindicaciones 2, 5 y 6, donde el primer y el segundo hidrato de
carbono comestible se seleccionan independientemente del grupo que consiste en sacarosa, fructosa, dextrosa,
maltosa y combinaciones de cualquiera de estos.

8. Particula edulcorante de acuerdo con las reivindicaciones 2, 5 y 6, donde el primer hidrato de carbono
comestible es psicosa.

9. Particula edulcorante de acuerdo con cualquier reivindicacion anterior, donde el segundo hidrato de carbono
comestible es psicosa.

10. Particula edulcorante de acuerdo con cualquier reivindicacién anterior, donde el nucleo sélido comprende
particulas del primer hidrato de carbono comestible unidas entre si mediante el mismo material que compone la
primera capa sélida.

11. Producto alimenticio que comprende la particula edulcorante de acuerdo con cualquier reivindicacion anterior
y uno o mas alimentos.

12. Método de elaboracién de particulas edulcorantes, que comprende en secuencia las etapas de

a) aplicar a un material de nucleo particulado que consiste en un primer hidrato de carbono comestible
que es psicosa una disolucidon de un edulcorante que no es un hidrato de carbono y opcionalmente un
segundo hidrato de carbono comestible en un primer disolvente, y quitar el primer disolvente para
formar una primera capa solida en el material de nucleo; y
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b) aplicar al producto de a) una disolucion de un hidrato de carbono dulce en un segundo disolvente y
quitar el segundo disolvente para formar una segunda capa sélida en la primera capa soélida, donde el
primer y el segundo hidrato de carbono comestible pueden ser iguales o diferentes, el primer y el
segundo disolvente pueden ser iguales o diferentes y donde la disolucién del hidrato de carbono dulce
no incluye un edulcorante que no es un hidrato de carbono;

donde el hidrato de carbono dulce es al menos un 20 % igual de dulce que la sacarosa, pero menos de cinco
veces igual de dulce que la sacarosa en igualdad de condiciones de peso, calculado de acuerdo con la prueba
de comparacion emparejada descrita en los Ejemplos.

13. Método de elaboracién de particulas edulcorantes, que comprende en secuencia las etapas de

a) aplicar a un material de nucleo particulado que comprende un primer hidrato de carbono comestible
una disolucion de un edulcorante que no es un hidrato de carbono y opcionalmente un segundo hidrato
de carbono comestible en un primer disolvente, y quitar el primer disolvente para formar una primera
capa solida en el material de nucleo; y

b) aplicar al producto de a) una disolucién que consiste en un hidrato de carbono dulce que es psicosa
en un segundo disolvente y quitar el segundo disolvente para formar una segunda capa sélida en la
primera capa sdlida, donde el primer y el segundo hidrato de carbono comestible pueden ser iguales o
diferentes, el primer y el segundo disolvente pueden ser iguales o diferentes.

11



ES 2674332713

10

FIG. 1A
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FIG. 1B
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