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DESCRIPCION
Composicion que comprende glicésidos de esteviol glucosilados

La presente invencion se refiere a una composicion que comprende una mezcla de glicésidos de esteviol que
comprende al menos un glicosido de esteviol glucosilado y un agente de enmascaramiento natural, pudiendo
obtenerse dicho agente de enmascaramiento natural a partir de algarroba y/o un citrico, a un modificador de sabor,
potenciador de sabor o potenciador de dulzor que comprende dicha composicién, al uso de dicha composicion y a
un método de obtencion de la composicion.

Los glicdsidos de esteviol son un grupo de moléculas con propiedades edulcorantes de intensidad alta. Son hasta
250 veces mas dulces que la sacarosa. Los glicosidos de esteviol pueden encontrarse en concentraciones altas de
hasta el 10% en las hojas de la planta Stevia rebaudiana.

Los dos glicésidos de esteviol principales encontrados en las hojas de la planta estevia son estevidsido y
rebaudiosido A. Estan presentes otros diversos glicdsidos de esteviol minoritarios, tales como rebaudiosido C,
dulcosido, rubusosido, esteviolbiosido, rebaudiésido 8, rebaudiésido D, rebaudiésido E y rebaudidsido F. Los
glicosidos de esteviol individuales difieren en intensidad de dulzor y calidad del gusto. La calidad del gusto esta
asociada a menudo con la intensidad de un regusto a regaliz 0 amargo o un gusto dulce “puro”.

Los aislados concentrados de glicosidos de esteviol a partir de extractos de estevia en bruto estédn aprobados para
su uso como edulcorantes de alta intensidad dentro de la U.E. También pueden usarse en la preparacion de
sabores, modificadores de sabor, potenciadores de sabor y potenciadores de dulzor, por ejemplo tal como se
describe en la patente estadounidense 4.612.942 de 1984.

Se han usado extractos enriquecidos en glicésido de esteviol de hojas de Stevia rebaudiana en diversos grados de
purificacién como sustratos para transglucosilacion.

La transglucosilacion conduce a la adicion de moléculas de glucosa a las diversas moléculas de glicésido de esteviol
y por lo tanto da como resultado un aumento en su peso molecular. Las unidades de glucosa pueden unirse a dos
posiciones diferentes en la molécula de glicésido de esteviol (C-13 o C-19). La cantidad de unidades de glucosa
unidas esta habitualmente entre una y cinco y algunas veces incluso mas. Las cinéticas exactas de la formacién de
los glicosidos de esteviol glucosilados individuales durante el procedimiento de transglucosilacién enzimatica no se
entiende totalmente (Lu et al., 2014: “Transglycosylation specificity of glycosyl donors in transglycosilation of
stevioside catalyzed by cyclodextrin glucanotransferase”, Food Chem., 159, 151-156). Cada uno de los glicésidos de
esteviol glucosilados recién formados puede presentar propiedades diferentes en lo que se refiere a la intensidad de
dulzor y calidad del gusto debido a la transglucosilacion. En general, estas pueden estar o bien mejoradas o bien
deterioradas en comparacion con la molécula de sustrato original. Como consecuencia, en los ultimos veinte afios se
ha realizado un gran esfuerzo para identificar sustratos y procedimientos que logren una mejora global en la calidad
de los glicésidos de esteviol o mezclas de los mismos mediante glucosilacion enzimatica con transglucosidasas
(Tanaka, O. et al., 1997: “Improvement of taste of natural sweeteners”, Pure & Appl. Chem., 69 (4), 675-683; Li et al.,
2013: “Transglycosilation of stevioside to improve the edulcorant quality by lower sustitution using cornstarch
hydrolyzate and CGTase”, Food Chem., 138, 2064-2069).

Los sabores con propiedades de modificacion (modificadores de sabor) son una clase definida de sustancias. La
comision de la U.E. publicé recientemente una nota orientativa sobre la clasificacion de sustancias saborizantes con
propiedades de modificacién y potenciadores de sabor (documento FL/14/20). Se usan sustancias saborizantes con
propiedades de modificacion para cambiar las caracteristicas individuales del sabor de un alimento. Los efectos de
modificacion del sabor pueden incluir aumentar, disminuir o cambiar la percepcion de las caracteristicas sensoriales
relevantes individuales del sabor del alimento. La capacidad de las sustancias saborizantes con propiedades de
modificacién para modificar el sabor pueden ser independientes de sus caracteristicas aromaticas o de gusto. Por
ejemplo, cuando se afiaden glicosidos de esteviol glucosilados (que a concentraciones superiores tienen un gusto
dulce) a un saborizante que entonces se afiade a un alimento, puede aumentar caracteristicas especificas, tales
como el caracter afrutado o jugoso percibido del sabor. Al mismo tiempo, aumenta el dulzor percibido del alimento a
nivel equilibrado, en comparacion con otras caracteristicas cambiadas.

Se conoce el uso de edulcorantes de alta intensidad tales como glicésidos de esteviol o glicdsidos de esteviol
glucosilados como parte conceptual de los modificadores de sabor. En este caso, el nivel de aplicacién del
edulcorante de alta intensidad dentro de la composicion modificadora de sabor en si mismo esta por debajo del
umbral de nivel de deteccion de dulzor. Sin embargo, la misma concentracién afadida a un zumo de frutas puede
actuar sinérgicamente con el aztcar o edulcorante en el zumo y por tanto conducir a un aumento global en el dulzor,
ademas de otras caracteristicas de sabor deseadas. Por tanto, pueden usarse glicosidos de esteviol asi como
glicosidos de esteviol glucosilados como modificador de sabor y/o dulzor, o potenciadores de sabor.

El uso general de glicésidos de diterpeno, tales como glicdsidos de esteviol y derivados como parte de sabores con
propiedades de modificacion en productos alimenticios se describe en la patente estadounidense 4.612.942. Sin
embargo, la intensidad de dulzor a menudo tiene relacién con regusto no deseado. Esto quiere decir que cuanto mas
baja es la intensidad de dulzor de un glicésido de esteviol, a menudo mas alto es el regusto no deseado.

2



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

ES 2 688 100 T3

Por este motivo, la glucosilacion de glicésidos de esteviol puede ser muy Uutil si se usa para modificadores de sabor,
potenciadores de dulzor y sabor, ya que la glucosilacion puede conducir a una disminucion paralela de dulzor y a
sabor desagradable no buscado. Si la intensidad de dulzor de un glicdsido de esteviol disminuye mediante la
glucosilacién, puede aplicarse una concentracidon maxima mas alta si se usa como modificador de sabor. Por este
motivo, pueden aumentarse las propiedades de modificacion, si se aumenta la concentracion de la sustancia
modificadora. Este concepto se describe en la patente WO-A-2012/129451.

Se usan también como edulcorantes glicdsidos de esteviol y glicdsidos de esteviol glucosilados. En este caso, se
aplican en multiples concentraciones mas altas en comparacién con los niveles si se usan como modificadores de
sabor. En este caso se produce frecuentemente el problema de un regusto amargo o metalico no buscado. Para
evitar esto, el documento EP 2292103 describe una composicién edulcorante que comprende glicésidos de esteviol
en combinacion con una familia de agentes de enmascaramiento naturales que pueden enmascarar
satisfactoriamente los tipicos malos sabores no deseados amargos o metalicos. El documento EP 2292103 muestra
que la adicion de un agente de enmascaramiento a 0,18 g/l de rebaudidsido A entre otros reduce significativamente
la intensidad amarga y la acidez de una disolucion acuosa respectiva. En conjunto, la adicién de un agente de
enmascaramiento conduce a un gusto dulce mas limpio. Sin embargo, el documento EP 2292103 no describe
glicésidos de esteviol glucosilados para su uso como modificadores o potenciadores de sabor.

El problema que subyace a la presente invencién es proporcionar una composicion que tenga propiedades de
modificacion de sabor, potenciacidon de dulzor y/o potenciacion de sabor y que contenga componentes naturales.

Dicho problema se resuelve mediante una composiciéon que comprende a) una mezcla de glicdsidos de esteviol que
comprende al menos un glicdsido de esteviol glucosilado, y b) un agente de enmascaramiento natural, pudiendo
obtenerse dicho agente de enmascaramiento natural a partir de algarroba y/o un citrico mediante un procedimiento
que comprende las etapas de: i) obtener un extracto acuoso a partir de algarroba y/o un extracto acuoso a partir de
un citrico; ii) fraccionar el producto de la etapa i) para obtener una primera fraccion que comprende polisacaridos,
polioles, proteinas, aminoacidos libres, fibras, grasas y polifenoles; una segunda fracciéon de moléculas ionizadas
que comprende minerales y acidos organicos; y una tercera fraccion que comprende monosacaridos y disacaridos; y
iii) mezclar la primera fraccién y la segunda fraccion.

La presente invencion proporciona adicionalmente un modificador de sabor, potenciador de sabor o potenciador de
dulzor que comprende la composicion de la presente invencion.

La presente invencion también proporciona un producto alimenticio que comprende el modificador de sabor,
potenciador de sabor o potenciador de dulzor segun la presente invencion.

La presente invencion se refiere adicionalmente al uso de la composicion segun la presente invencion como un
modificador de sabor, potenciador de sabor o potenciador de dulzor.

La invencion también proporciona un método de preparacién de la composicion de la presente invencién que
comprende las etapas de: i) transglucosilar de forma intermolecular al menos un glicésido de esteviol para obtener
una mezcla de glicésidos de esteviol que comprende al menos un glicdsido de esteviol glucosilado; ii) obtener un
extracto acuoso a partir de algarroba y/o un extracto acuoso a partir de un citrico; iii) fraccionar el producto de la
etapa ii) para obtener una primera fraccion que comprende polisacaridos, polioles, proteinas, aminoacidos libres,
fibras, grasas y polifenoles; una segunda fraccion de moléculas ionizadas que comprende minerales y acidos
organicos; y una tercera fraccion que comprende monosacaridos y disacaridos; iv) mezclar la primera fraccion y la
segunda fraccion; y v) mezclar el glicosido de esteviol glucosilado de la etapa i) y la mezcla de la etapa iv).

Realizaciones preferidas de la presente invencion se exponen en las reivindicaciones dependientes 2 a 8, 12, 13 y
15.

Dentro de la presente invencién se encontré que la adicion de un agente de enmascaramiento natural compuesto
por extractos acuosos de un citrico y/o algarroba a una mezcla de glicosidos de esteviol que comprende al menos un
glicosido de esteviol glucosilado proporciona una composicion, que puede usarse como modificador de sabor,
potenciador de sabor o potenciador de dulzor. Sorprendentemente, la adicion del agente de enmascaramiento
aumento las propiedades de modificacion de los glicésidos de esteviol glucosilados si se us6 como modificador de
sabor (en comparacién con no usar un agente de enmascaramiento). Ademas, la adicién del agente de
enmascaramiento no impide la idoneidad de su uso como modificador de sabor, potenciador de dulzor o potenciador
de sabor aumentando la intensidad de dulzor. Ademas, la composicion mejora la aceptacion sensorial integral si se
usa como modificador de sabor, potenciador de dulzor o potenciador de sabor.

El término “extracto” se usa de forma representativa para todos los productos que se obtienen a partir de una planta
por medio de una extracciéon con un disolvente, tal como con maceracion o percolacion. El extracto puede estar en
una forma liquida, semisoélida o solida.

En cuanto a la extraccion, las partes de la planta se someten, o bien en el estado sin modificar o bien secadas, a
maceracién o percolacion. En una realizaciéon preferida, en combinaciéon con cualquiera de las realizaciones
anteriores o posteriores, se usa material de la planta secado.
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Las partes de la planta pueden romperse en pequenos trozos de manera adecuada antes de la extraccion. Esto
puede realizarse, por ejemplo, frotandolas o cortandolas. Alternativamente, las partes de la planta pueden prensarse
en el estado sin modificar, por ejemplo directamente después de su recogida, con el fin de producir un zumo a partir
del prensado antes de la extraccion.

Generalmente, se lleva a cabo una extraccion de las partes de la planta con un disolvente adecuado. Habitualmente,
el disolvente para la extraccion se selecciona de agua, alcoholes tales como metanol, etanol o alcohol isopropilico, o
disolventes clorados tales como diclorometano, asi como acetona, acetilacetona, acetato de etilo, amoniaco o acido
acético glacial. Como otro disolvente adecuado puede usarse didéxido de carbono supercritico. Pueden usarse
también mezclas de dos o mas de los disolventes mencionados anteriormente para una extraccion. Pueden usarse
también para la extraccion grasas tales como grasa de cerdo, ceras tales como cera de abejas, o aceites tales como
aceite de oliva y aceite de almendra.

Con el fin de lograr el rendimiento mas alto posible, el material vegetal puede extraerse varias veces. Por ejemplo, la
extraccion puede repetirse de 2 a 6 veces, por ejemplo 3 veces. En este caso, también es posible usar disolventes
diferentes en las diversas etapas de extraccion o una extraccidon con un disolvente puede ir seguida por una
extraccién con grasa, cera o aceite, o viceversa.

El término “extracto acuoso” se refiere a un extracto en el que se usa agua como disolvente principal, es decir a mas
del 50% en peso basandose en el peso total de los disolventes. En una realizacion preferida en combinacion con
cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, se usa agua como unico disolvente.

El producto de extracciéon en bruto puede también concentrarse, secarse y/o procesarse adicionalmente antes de su
uso. Para producir un extracto seco, el disolvente puede evaporarse a partir del extracto sin modificar liquido, el
extracto concentrado o el extracto limpio, por ejemplo, secando por pulverizacion, liofilizando o secando a vacio. El
procesamiento adicional puede incluir etapas de limpieza conocidas para el experto en la técnica, tales como
centrifugacion, filtracion y decantacién, con el fin de retirar materiales suspendidos del extracto. También pueden
usarse cromatografia, tal como cromatografia en columna, cromatografia de gases, HPLC o destilacion en fase de
vapor para la purificacion. En una realizacién preferida, en combinacién con cualquiera de las realizaciones
anteriores o posteriores, el producto en bruto se usa sin etapas de purificacion adicionales.

El término “glicésido de esteviol glucosilado” se refiere a un glicésido de esteviol que se glucosila adicionalmente.
Habitualmente, el glicésido de esteviol glucosilado se obtiene mediante transglucosilacion intermolecular de un
glicosido de esteviol o una mezcla de glicésidos de esteviol. La transglucosilacion intermolecular es un
procedimiento bien conocido para el experto en la técnica. En una reaccion de transglicosilacion se afiade una
molécula de azucar. Si se usa glucosa como azucar particular, la reaccién de transglicosilacion es una
transglucosilacion. La transglucosilacion conduce a la adicion de moléculas de glucosa a las moléculas de glicésido
de esteviol y por tanto da como resultado un aumento en su peso molecular. Las unidades de glucosa pueden unirse
en dos posiciones diferentes en la molécula de glicésido de esteviol (C-13 o C-19). La cantidad de glucosa unida es
habitualmente entre una y cinco y algunas veces incluso més.

Los términos “modificador de sabor” y “sustancia saborizante con propiedades de modificacidon” se usan de forma
sinénima en la presente invencion y se refieren a una sustancia que se afiade a un alimento para conferir o modificar
el gusto y/u olor. EI modificador de sabor por si mismo puede ser insipido y/o inodoro. Un modificador de sabor
puede tener efecto sobre el comienzo en el tiempo y la duracién de la percepcion de aspectos especificos del perfil
de sabores de un producto alimenticio, y/o reducir notas de sabores no deseados especificas, por ejemplo sabor
metdlico, y/o intensificar caracteristicas de sabor especificas, por ejemplo aumentar el afrutado percibido, y/o reducir
caracteristicas de sabor especificas, por ejemplo reducir el amargor.

El término “potenciador de sabor” se refiere a una sustancia que potencia el gusto y/o el olor existente de un
producto alimenticio. El potenciador de sabor se afiade al producto alimenticio para amplificar el gusto y/u olor
existente del producto alimenticio, y/o para aumentar la percepcién general de todas las caracteristicas de sabor, y/o
para aumentar una sola percepcion de sabor tan significativamente que esté desequilibrada con respecto a las otras
caracteristicas de sabor.

El término “potenciador de dulzor” se refiere a una sustancia que potencia el dulzor de un producto alimenticio.

El término “nivel de deteccidon de dulzor” se refiere a la cantidad, que tiene que estar presente con el fin de percibir el
gusto del dulzor. El nivel de deteccion de dulzor de la composicidon segun la presente invenciéon es mas alto que la
cantidad requerida para actuar como modificador de sabor, potenciador de sabor o potenciador de dulzor.

En una realizacién preferida en combinacion con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, el
componente a), es decir la mezcla de glicésidos de esteviol que comprende al menos un glicdsido de esteviol
glucosilado puede obtenerse mediante una transglucosilacion intermolecular de al menos un glicésido de esteviol.

En una realizacion preferida en combinacion con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, el glicésido
de esteviol se selecciona de rebaudidsido A, rebaudiésido B, rebaudiosido C, rebaudiésido D, rebaudidsido E,
esteviosido, dulcésido A o cualquier combinacién de los mismos. Mas preferiblemente, el glicdsido de esteviol es
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una mezcla de esteviosido en combinacion con rebaudiésido A, rebaudiésido B, rebaudiésido C, rebaudiosido D,
rebaudiésido E, esteviodsido y/o dulcdsido A.

En una realizacién preferida en combinacién con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, la cantidad
de glicosidos de esteviol glucosilados es al menos el 50% en peso, mas preferible al menos el 60% en peso, en
particular al menos el 65% en peso, basandose en el peso total del componente a).

En una realizacién adicional preferida en combinacion con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, el
componente a) comprende del 10 al 20% en peso de esteviésido, del 5 al 15% en peso de rebaudiésido A y al
menos el 50% en peso de glicdsidos de esteviol glucosilados, basandose en el peso total del componente a).

En otra realizacion preferida en combinacion con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, el glicosido
de esteviol glucosilado contiene al menos el 50% en peso de glicédsidos de esteviol mono y diglucosilados, mas
preferiblemente al menos el 60% en peso, en particular al menos el 70% en peso, basandose en el peso total del
glicésido de esteviol glucosilado.

En una realizacion adicional preferida en combinacion con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores,
en el componente a) todos los glicdsidos de esteviol estan glucosilados.

En una realizacion preferida en combinacion con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, el glicosido
de esteviol glucosilado es estevidsido glucosilado, rebaudiésido A glucosilado, rebaudiésido C glucosilado, dulcésido
glucosilado, rubusésido glucosilado, esteviolbidsido glucosilado, rebaudiésido B glucosilado, rebaudiésido D
glucosilado, rebaudiésido E glucosilado y rebaudiésido F glucosilado con diversos grados de glucosilacién o mezclas
de los mismos.

En una realizacion preferida en combinacion con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, el glicosido
de esteviol glucosilado comprende al menos una unidad de glucosa en la posicion C-19 del glicésido de esteviol.

En una realizacion preferida en combinacién con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, la cantidad
total de glicosidos de esteviol (glicosidos de esteviol glucosilados y no glucosilados) tiene una pureza de al menos el
60% en peso, mas preferible de al menos el 80% en peso y lo mas preferible de al menos 95% en peso, basandose
en el peso total de la materia seca.

El algarrobo, Ceratonia siliqua, es una especie de arbusto o arbol de hoja perenne con flores de la familia de los
guisantes, Fabaceae, que es nativo de la region mediterranea. El fruto del algarrobo es una vaina indehiscente,
alargada, comprimida, recta o curva, mas gruesa en las suturas, de 10-30 cm de largo, de 1,5-3,5 cm de ancho y
aproximadamente 1 cm de grosor. Las vainas son marrones con una superficie arrugada y son correosas cuando
maduran. La pulpa comprende una capa correosa exterior (pericarpio) y una regién interior mas blanda
(mesocarpio).

En una realizacion preferida en combinacion con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, el extracto
acuoso de algarroba en la etapa i) es un extracto acuoso a partir de pulpa de algarroba.

En una realizacion preferida en combinacion con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, el extracto
acuoso de algarroba en la etapa i) tiene 14-20° Brix, mas preferiblemente 16-18° Brix.

El término “°Brix” (grados Brix, °Bx) se refiere a una unidad que representa el contenido en solidos solubles en una
disolucién. Un grado Brix corresponde a 1 g de sacarosa en 100 g de disolucion sacarosa/agua y por tanto
representa la concentracion de la disolucién como porcentaje en peso (% p/p). Una disolucion tiene 1° Brix si la
densidad de dicha disolucién es la misma que una disolucién de 1 gramo de sacarosa en 100 gramos de disolucion
sacarosa/agua. El °Brix se mide habitualmente por medio de un refractémetro usando la norma industrial IFU 8.

Citrus es un género de plantas con flores de la familia Rutaceae, que se originan en las regiones sudorientales
tropicales y subtropicales del mundo. Los citricos son notables por su fragancia, debida parcialmente a los
flavonoides y limonoides contenidos en la piel, y la mayoria estan cargados de zumo. El zumo contiene una cantidad
alta de acido citrico que les da su caracteristico sabor fuerte.

En una realizacion preferida en combinacién con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, el citrico
se selecciona del grupo constituido por naranja, mandarina, pomelo, clementina, limén, lima o mezclas de los
mismos, mas preferiblemente naranja.

En una realizacion preferida en combinacion con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, el extracto
acuoso de un citrico en la etapa i) tiene 2-6° Brix, mas preferiblemente 3-5° Brix. Preferiblemente, el extracto acuoso
de un citrico en la etapa i), en particular el extracto acuoso de naranja en la etapa i), esta concentrado a 60-65° Brix.

En la presente invencion en la etapa i) el extracto acuoso se obtiene a partir de algarroba solo, un citrico solo o una
combinacién de algarroba y un citrico. Para obtener un extracto acuoso a partir de algarroba y un citrico, el extracto
acuoso de algarroba y el citrico pueden prepararse por separado y pueden combinarse después, o primero se
mezclan la algarroba y el citrico y se extrae la mezcla de algarroba y citrico. En una realizacion preferida en
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combinacién con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, los extractos se preparan por separado y
luego se combinan.

En una realizacion preferida en combinacion con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, el extracto
acuoso de la etapa i) es un extracto acuoso de algarroba y un extracto acuoso de un citrico. Preferiblemente, el
extracto acuoso de algarroba y el extracto acuoso del citrico se mezclan en una razén del 1-99% en peso del
extracto acuoso de algarroba y del 99-1% en peso del extracto acuoso del citrico, mas preferiblemente del 30-90%
en peso del extracto acuoso de algarroba y del 70-10% en peso del extracto acuoso del citrico, en particular del 55-
80% en peso del extracto acuoso de algarroba y del 20-45% en peso del extracto acuoso del citrico, basandose en
el peso total del extracto en la etapa i).

En una realizacion preferida en combinacion con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, el producto
de la etapa i) es una mezcla de un extracto acuoso de algarroba y un extracto acuoso de un citrico y tiene 34-53°
Brix.

En una realizacion preferida en combinacion con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, el producto
de la etapa i) se calienta hasta 50-60°C antes de fraccionarse en la etapa ii).

En una realizacion preferida en combinacion con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, el
fraccionamiento en la etapa ii) comprende fraccionar en una resina de intercambio catidénico. Mas preferiblemente, la
resina de intercambio catidnico es una resina de intercambio catiénico débilmente reticulada, que esta activada pero
no en forma de hidrégeno. En una realizacién preferida en combinacion con cualquiera de las realizaciones
anteriores o posteriores, la resina de intercambio catiénico esta en forma de sodio o de potasio. En una realizaciéon
preferida en combinacién con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, la resina de intercambio
catiénico es una resina cationica acida fuerte, mas preferiblemente la resina es un poliestieno que tiene grupos de
acido sulfénico, por ejemplo disponible con el nombre comercial Diaion UBK 530® o UBK 555® (Resindion-Milan).

En una realizacion preferida en combinacién con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, el eluyente
en la etapa ii) es agua, en particular agua osmotizada. El término “agua osmotizada” tal como se usa en el presente
documento designa un agua de dsmosis inversa con una conductividad maxima de 10 microsiemens/cm a 25°C.

En una realizacién preferida en combinacién con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, el
fraccionamiento en la etapa ii) comprende aplicar el producto de la etapa i) a la resina de intercambio catiénico. Acto
seguido, se recoge una primera fraccion que comprende polisacaridos, polioles, proteinas, aminoacidos libres,
fibras, grasas y polifenoles. Preferiblemente, la primera fraccion tiene un color rojizo-parduzco oscuro e intenso, y
0,5-1,5° Brix. La recogida de la primera fraccion se detiene cuando el eluyente que sale de la resina es incoloro.

En una realizacion preferida en combinacion con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, se aplica
agua, mas preferiblemente agua osmotizada, a la resina de intercambio catidénico después de recoger la primera
fraccion. Acto seguido, se recoge una segunda fraccién de moléculas ionizadas que comprende minerales y acidos
organicos. Esta fraccion es preferiblemente incolora y tiene aproximadamente 4-6° Brix. La recogida de la segunda
fraccion se detiene cuando el eluyente que sale de la columna es de color.

En una realizaciéon preferida en combinaciéon con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, una
fraccion intermedia posterior se hace recircular sobre la resina de intercambio cationico o se descarta, mas
preferiblemente se hace recircular sobre la resina de intercambio cationico, después de recoger la segunda fraccion.
Preferiblemente, esta fraccion intermedia es transparente, tiene un color parduzco palido y <0,3° Brix. El final de la
fraccién intermedia se indica por la aparicion de una fraccion incolora que tiene 15-30° Brix.

En una realizacion preferida en combinaciéon con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, después
de hacer recircular o descartar la fraccion intermedia, se recoge una tercera fracciéon. Preferiblemente, esta tercera
fraccion que comprende monosacaridos y disacaridos, es incolora y tiene 15-30° Brix. La recogida de la tercera
fraccion se detiene preferiblemente cuando el eluyente que sale de la resina tiene <15° Brix.

En una realizacién preferida en combinacion con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, el producto
de la etapa iii) se concentra adicionalmente para tener 15-25° Brix. Preferiblemente, un intercambiador de calor de
placas en condiciones de vacio se usa para esta etapa de concentracion.

En una realizacion preferida en combinacion con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, el producto
de la etapa iii) tiene un pH de 4-7, preferiblemente un pH de 5-6.

En una realizacion preferida en combinacion con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, el producto
de la etapa iii) se filtra posteriormente, usando preferiblemente un filtro fino metélico que tiene un tamafio de malla
de tamiz de menos de 10 um.

En una realizacion preferida en combinacion con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, el producto
de la etapa iii) se formula adicionalmente con acido L-ascérbico (vitamina C), mas preferiblemente a una
concentracion de 0,5-0,9 g/l.
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En una realizacion preferida en combinacion con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, el producto
de la etapa iii) se formula adicionalmente con un vehiculo alimenticio. El vehiculo alimenticio se selecciona
preferiblemente del grupo constituido por goma arabiga, maltodextrina, betaciclodextrina o almidén modificado, mas
preferiblemente goma arabiga. El almidon modificado se selecciona de almidén tratado con acido, almidon tratado
con alcali, almidéon blanqueado, almidén oxidado, almidén tratado con enzimas, almidon acetilado y/o almiddn
oxidado acetilado, preferiblemente almidén tratado con acido.

En una realizacién preferida en combinacién con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, el
contenido de vehiculo alimenticio en el agente de enmascaramiento natural oscila entre el 25-45% en peso,
preferiblemente entre el 30-40% en peso, de los sdlidos totales.

En una realizacion preferida en combinacion con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, el producto
de la etapa iii) se seca posteriormente, mas preferiblemente se seca por pulverizacion, por ejemplo a una
temperatura de 90-100°C, para producir el agente de enmascaramiento natural.

En una realizacion preferida en combinacion con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, el agente
de enmascaramiento natural comprende el 4,5-6,9% en peso, preferiblemente el 5-5,9% en peso, de proteinas.

En una realizacion preferida en combinacion con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, el agente
de enmascaramiento natural comprende el 6,2-9,6% en peso, preferiblemente el 7,2-8,6% en peso, de aminoacidos
libres.

En una realizacion preferida en combinacién con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, el agente
de enmascaramiento natural comprende el 32-37% en peso, preferiblemente el 33-36% en peso, de fibras.

En una realizacion preferida en combinacion con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, el agente
de enmascaramiento natural comprende <0,1% en peso de fibras insolubles.

En una realizacion preferida en combinacion con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, el agente
de enmascaramiento natural comprende el 37-45% en peso, preferiblemente el 39-43% en peso, de minerales.

En una realizacion preferida en combinacién con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, el agente
de enmascaramiento natural comprende el 2,4-3,1% en peso, preferiblemente el 2,6-2,9% en peso, de acidos
organicos.

En una realizacion preferida en combinacién con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, el agente
de enmascaramiento natural comprende el 0,65-1,2% en peso, preferiblemente el 0,85-1,0% en peso, de acidos
organicos volatiles.

En una realizacion preferida en combinacion con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, el agente
de enmascaramiento natural comprende <0,1% en peso de grasas.

En una realizacion preferida en combinacién con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, el agente
de enmascaramiento natural comprende el 1,9-2,3% en peso, preferiblemente el 2,0-2,2% en peso, de polifenoles.

En una realizacion preferida en combinacién con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, el agente
de enmascaramiento natural comprende el 0,1-0,3% en peso, preferiblemente aproximadamente el 0,2% en peso,
de flavonoides, preferiblemente flavonoides de citricos, como polifenoles.

En una realizacién preferida en combinacion con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, el agente
de enmascaramiento natural comprende el 4,5-6,9% en peso de proteinas, el 6,2-9,6% en peso de aminoacidos
libres, el 32-37% en peso de fibras, el 37-45% en peso de minerales, el 2,4-3,1% en peso de acidos organicos,
<0,1% en peso de grasas y el 1,9-2,3% en peso de polifenoles.

En una realizacion adicional preferida, la composiciéon de la presente invencion comprende al menos un glicésido de
esteviol glucosilado y un agente de enmascaramiento natural que comprende un extracto acuoso de algarroba y un
citrico, en la que el extracto acuoso comprende el 4,5-6,9% en peso de proteinas, el 6,2-9,6% en peso de
aminoacidos libres, el 32-37% en peso de fibras, el 37-45% en peso de minerales, el 2,4-3,1% en peso de acidos
organicos, <0,1% en peso de grasas y el 1,9-2,3% en peso de polifenoles.

El agente de enmascaramiento natural tiene preferiblemente una o mas, lo mas preferiblemente todas, de las
siguientes caracteristicas:

La humedad es preferiblemente como maximo el 10% en peso.
El pH (disolucion en agua con el 1% p/v) es preferiblemente de 5,0 a 8,0.

La acidez total es preferiblemente como méaximo de 400 mEq/kg.
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La densidad relativa es preferiblemente de 0,4-0,6 g/ml.
El contenido de amino-nitrégeno es preferiblemente de 1,1-1,4 g/100 g.

El agente de enmascaramiento natural es de manera preferible altamente higroscépico y tiene un color marrén claro
transparente.

En una realizaciéon preferida en combinacion con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, el agente
de enmascaramiento natural es soluble en agua en un intervalo de pH de 2-10.

En una realizacién preferida en combinacién con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, la
composicion de la presente invencion contiene adicionalmente un edulcorante natural y/o artificial, mas
preferiblemente un edulcorante seleccionado de aspartamo, acesulfamo, ciclamato, sucralosa, neo-hesperidina y/o
taumatina. Lo mas preferiblemente, la composicién consiste en componentes naturales.

En otra realizacion preferida en combinacién con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, la razén en
peso de componente a) respecto al agente de enmascaramiento natural (componente b) es de desde 20:1 hasta 1:1;
mas preferiblemente desde 10:1 hasta 2:1, en particular desde 8:1 hasta 6:1.

En otra realizacion en combinacién con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, la composicion de la
presente invencion se usa como un modificador de sabor, potenciador de sabor o potenciador de dulzor en un
producto alimenticio. El producto alimenticio segun la presente invencion es preferiblemente una bebida, producto de
confiteria, un producto de panaderia, un producto lacteo, helado o chocolate.

En una realizacién preferida en combinacién con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, la
composicion de la presente invencion se formula adicionalmente con un vehiculo alimenticio. El vehiculo alimenticio
se selecciona preferiblemente del grupo que consiste en goma arabiga, maltodextrina, betaciclodextrina o almidon
modificado, mas preferiblemente maltodextrina. El almidéon modificado se selecciona de almidon tratado con acido,
almidon tratado con élcali, almidon blanqueado, almidén oxidado, almidon tratado con enzimas, almidon acetilado
y/o almidon oxidado acetilado, preferiblemente almidén tratado con &cido. La composicion de la presente invencion
se formula preferiblemente con maltodextrina, en particular a una razén de 1 parte de maltodextrina y 1 parte de la
composicion de la presente invencion para su uso en un producto alimenticio.

En una realizacién adicional preferida en combinacién con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, la
concentracion del modificador de sabor, potenciador de sabor o potenciador de dulzor en el producto alimenticio esta
por debajo del nivel de deteccidon de dulzor. Por tanto, el modificador de sabor, potenciador de sabor o potenciador
de dulzor segun la presente invencién no contribuye a un dulzor desproporcionado en comparacion con el cambio de
otras caracteristicas de sabor deseadas. El modificador de sabor, potenciador de sabor o potenciador de dulzor
segun la presente invencién se afiade a un producto alimenticio en una cantidad de 10 a 120 mg/kg, basandose en
una formulacién que comprende 1 parte de maltodextrina y 1 parte de la composicion.

En una realizacion adicional en combinacion con cualquiera de las realizaciones anteriores o posteriores, la presente
invencién proporciona un método de preparacién de la composicion de la presente invencion. Preferiblemente, en la
etapa de transglucosilacion intermolecular, los glicésidos de esteviol glucosilados obtenidos contienen al menos el
50% en peso de glicdsidos de esteviol mono y diglucosilados, mas preferiblemente al menos el 60% en peso, en
particular al menos el 70% en peso, basandose en el peso total del glicésido de esteviol glucosilado.

Se ha encontrado adicionalmente que la composicion de modificacion del sabor funciona en una amplia variedad de
productos alimenticios, especialmente en bebidas tales como bebidas no alcohdlicas carbonatadas, zumos de frutas,
y alimentos lacteos tales como yogur u otras bebidas lacteas saborizadas liquidas.

Los siguientes ejemplos describen adicionalmente la invencion.
Ejemplos:

Ejemplo 1: Comparacion de gusto en naranjada

Se proporciond extracto de glucosil-estevia comercial por Sunwin Stevia International. Segun la especificacion, el
extracto contiene >95% en peso de glicésidos de esteviol, basandose en el peso total del extracto, de los que >65%
en peso estan glucosilados. La investigacion analitica mostré que mas del 50% en peso de la fraccion glucosilada
contiene menos de 3 unidades de glucosa adicionales que resultan del procedimiento de glucosilacion. Se
mezclaron en seco 50,9 g de este producto de estevia glucosilado con 6 g de un agente de enmascaramiento que se
produjo tal como sigue:

Se extrajeron 1000 kg de pulpa de algarroba mediante difusion en agua con 3000 | de agua (50°C) para producir un
extracto acuoso de algarroba que tenia 17° Brix. Este extracto se decantdé y se centrifugd en una centrifuga
decantadora y se pasteurizd. Finalmente el extracto se aclar6 por medio de ultrafiltracion con el fin de dar un
extracto de algarroba transparente que tenia 15-16° Brix.
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Se sometieron 1000 kg de pulpa de naranja a una etapa de molienda vy trituracion y se extrajeron posteriormente
mezclando con 2500 | de agua. Esta mezcla se prenso para producir un extracto de pulpa de naranja que tenia 4°
Brix que se decant6 y se centrifugd en una centrifuga decantadora y se pasteurizé. Finalmente el extracto se aclaro
por medio de ultrafiltracion con el fin de dar un extracto de naranja transparente que tenia 3° Brix. Este extracto se
concentré en un intercambiador de calor placas a vacio a 65° Brix.

Se mezclaron el extracto de algarroba transparente y el concentrado de extracto de naranja transparente en una
razon del 60% en peso de extracto de algarroba transparente y el 40% en peso del concentrado de extracto de
naranja transparente y tenian 36-37° Brix.

Esta mezcla se calentd hasta 55°C y se fracciond posteriormente aplicando la mezcla en una columna cargada con
la resina de intercambio catiénico Diaion UBK 555® (Resindion). La columna tenia un diametro de 0,9 m y una altura
de 8 m dando como resultado un lecho de resina de un volumen de aproximadamente 4500 I.

La primera fraccion recogida tenia un color rojizo-parduzco oscuro e intenso y 0,5-1,5° Brix.

Se introdujo agua de ésmosis inversa dentro del sistema como eluyente y posteriormente se recogié una segunda
fraccion. Esta segunda fraccion era incolora y tenia 4-6° Brix.

Las fracciones primera y segunda se mezclaron y se concentraron en un intercambiador de calor de placas a vacio
hasta aproximadamente 20° Brix. Se anadié acido L-ascorbico a la mezcla para dar una concentracion final de
0,7 g/l. Se afadié goma arabiga a la mezcla para estar presente en una concentracion del 35% en peso, basandose
en la cantidad total de sdlidos.

La mezcla concentrada se seco por pulverizacién posteriormente a una temperatura de aproximadamente 95°C para
producir un agente de enmascaramiento natural que tenia las siguientes caracteristicas:

Constituyentes basandose en el extracto de algarroba y naranja en forma de polvo: aproximadamente el 5,5% en
peso de proteinas, aproximadamente el 7,9% en peso de aminoacidos libres, aproximadamente el 35% en peso de
fibras, aproximadamente el 41% en peso de minerales, aproximadamente el 2,8% en peso de acidos organicos,
<0,1% en peso de grasas, aproximadamente 2,1% en peso de polifenoles y aproximadamente el 5,6% de agua.

Contenido de goma arabiga basandose en la cantidad total de solidos: aproximadamente el 35% en peso.
La humedad fue <10% en peso.

El pH (disolucién en agua con el 1% p/v) fue de aproximadamente 6,5.

La acidez total fue <400 mEqg/kg.

La densidad relativa fue de aproximadamente 0,5 g/ml.

Se afadié la mezcla de glicosido de esteviol glucosilado y agente de enmascaramiento a una naranjada comercial
en una concentracion de 56,9 mg/l y se comparé con la misma naranjada a la que se afiadieron sélo 50,9 mg/l del
compuesto de glicésido de esteviol glucosilado sin que se afiadiera el agente de enmascaramiento.

Se compararon ambas naranjadas por un panel de expertos entrenados (N=5). En una prueba de eleccion forzada
descriptiva se encontré que se prefirid generalmente la naranjada que contenia la mezcla de estevia glucosilada y
agente de enmascaramiento. El motivo era que tenia un gusto a naranja mas intenso general y un dulzor mas
desarrollado en comparacién con la naranjada que contenia solo glucosil-estevia como modificador de sabor.

Ejemplo 2: Comparacion de gusto en yogur de fresa

Se afiadié la mezcla de glicdsido de esteviol glucosilado y agente de enmascaramiento descrita en el ejemplo 1 a un
yogur con sabor a fresa comercial en una concentracién de 56,9 mg/l y se comparé con el mismo yogur al que se
afiadieron solo 50,9 mg/l del compuesto de glicésido de esteviol glucosilado sin que se afiadiera el agente de
enmascaramiento.

Una evaluacion sensorial segun el ejemplo 1 mostré que se prefirid generalmente el yogur que contenia la mezcla
de estevia glucosilada y agente de enmascaramiento y tenia un gusto a fresa mas intenso y un dulzor mas
desarrollado en comparacion con el yogur que contenia sélo glucosil-estevia.

Ejemplo 3: Comparacién de gusto en refresco con calorias reducidas

Se afiadié la mezcla de glicésido de esteviol glucosilado y agente de enmascaramiento descrita en el ejemplo 1 a un
refresco de calorias reducidas comercial (Libella de cereza-manzana parcialmente edulcorada con estevia) en una
concentracion de 56,9 mg/l y se comparé con el mismo refresco al que se afadieron sélo 50,9 mg/l del compuesto
de glicésido de esteviol glucosilado sin que se afiadiera el agente de enmascaramiento.

Una evaluacién sensorial segun el ejemplo 1 mostré que el refresco de calorias reducidas que contenia la mezcla de

9
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estevia glucosilada y agente de enmascaramiento tenia un sabor a frutas mas intenso y un gusto dulce mas
desarrollado en comparacion con el refresco de calorias reducidas que contenia soélo glucosil-estevia como
modificador de sabor y por tanto se prefirié generalmente.
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REIVINDICACIONES
Composiciéon que comprende:
a) una mezcla de glicésidos de esteviol que comprende al menos un glicésido de esteviol glucosilado, y

b) un agente de enmascaramiento natural, pudiendo obtenerse dicho agente de enmascaramiento natural a
partir de algarroba y/o un citrico mediante un procedimiento que comprende las etapas de:

i) obtener un extracto acuoso a partir de algarroba y/o un extracto acuoso a partir de un citrico;

ii) fraccionar el producto de la etapa i) para obtener una primera fraccion que comprende polisacaridos,
polioles, proteinas, aminoacidos libres, fibras, grasas y polifenoles; una segunda fracciéon de moléculas
ionizadas que comprende minerales y acidos organicos; y una tercera fraccion que comprende
monosacaridos y disacaridos; y

iii) mezclar la primera fraccion y la segunda fraccion.

Composicion segun la reivindicaciéon 1, en la que el componente a) comprende del 10 al 20% en peso de
esteviosido, del 5 to 15% en peso de rebaudiosido A y al menos el 50% en peso de glicésidos de esteviol
glucosilados, basandose en el peso total del componente a).

Composicion segun la reivindicacion 1 6 2, en la que el agente de enmascaramiento natural comprende del
4,5 al 6,9% en peso de proteina, del 6,2 al 9,6% en peso de aminoacidos libres, del 32 al 37% en peso de
fibra, del 37 al 45% en peso de minerales, del 2,4 al 3,1% en peso de acidos organicos y del 1,9 al 2,3% en
peso de polifenoles.

Composicion segun una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 3, en la que el glicdsido de esteviol
glucosilado contiene al menos el 50% en peso de glicésidos de esteviol mono y diglucosilados basandose
en el peso total de los glicésidos de esteviol glucosilados.

Composicion segun una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 4, en la que el glicdsido de esteviol
glucosilado comprende al menos una unidad de glucosa en la posicion C-19 del glicésido de esteviol.

Composicion segun una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 5, en la que el citrico es naranja, mandarina,
pomelo, clementina, limén o lima o mezclas de los mismos.

Composicion segun la reivindicacion 6, en la que el citrico es naranja.

Composicion segun una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 7, en la que la razén de componente a) con
respecto a componente natural b) es de desde 10:1 hasta 1:1.

Modificador de sabor, potenciador de sabor o potenciador de dulzor que comprende la composicion segun
una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 8.

Producto alimenticio, que comprende el modificador de sabor, potenciador de sabor o potenciador de dulzor
segun la reivindicacion 9.

Uso de la composicion segun una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 8 como modificador de sabor,
potenciador de sabor o potenciador de dulzor en un producto alimenticio.

Uso segun la reivindicacion 11, en el que la concentracién del modificador de sabor, potenciador de sabor o
potenciador de dulzor en el producto alimenticio esta por debajo del nivel de deteccién de dulzor.

Uso segun la reivindicacion 11 6 12, en el que el producto alimenticio es una bebida, producto de confiteria,
un producto de panaderia, un producto lacteo, helado o chocolate.

Método de preparacion de la composicidn segun una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 8, que
comprende las etapas de:

i) transglucosilar de forma intermolecular al menos un glicdsido de esteviol para obtener una mezcla de
glicosidos de esteviol que comprende al menos un glicésido de esteviol glucosilado;

ii) obtener un extracto acuoso a partir de algarroba y/o un extracto acuoso a partir de un citrico;

iii) fraccionar el producto de la etapa ii) para obtener una primera fraccion que comprende polisacaridos,
polioles, proteinas, aminoacidos libres, fibras, grasas y polifenoles; una segunda fraccion de moléculas
ionizadas que comprende minerales y acidos organicos; y una tercera fraccion que comprende
monosacaridos y disacaridos;

11
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iv) mezclar la primera fraccion y la segunda fraccion; y
v) mezclar el glicdsido de esteviol glucosilado de la etapa i) y la mezcla de la etapa iv).

Método segun la reivindicacion 14, en el que el glicésido de esteviol glucosilado obtenido en la etapa i)
contiene al menos el 50% en peso de glicosidos de esteviol mono- y diglucosilados basandose en el peso
total de los glicdsidos de esteviol glucosilados.

12
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