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DESCRIPCION
Edulcorantes de rebaudiésido D y bebida de cola carbonatada edulcorada con rebaudiésido D
Campo de la invencion

Esta invencion se refiere a productos alimenticios, incluyendo productos de bebida, edulcorados con rebaudiésido D
y rebaudidsido A, por ejemplo, bebidas naturales y otros productos de bebidas naturales que incluyen rebaudidsido
D y rebaudidésido A en una cantidad edulcorante. En particular, esta invencion se refiere a edulcorantes de
rebaudiosido D y rebaudidésido A y productos alimenticios edulcorados con edulcorante de rebaudiosido D y
rebaudiésido A que son adecuados para cumplir la demanda del mercado de caracteristicas nutricionales
alternativas y perfiles de sabor, por ejemplo, productos de bebida de cola carbonatada.

Antecedentes

Existe la necesidad de nuevas formulaciones de bebida que puedan cumplir adecuadamente uno o una combinacion
de objetivos, incluyendo caracteristicas nutricionales, sabor, caducidad y/u otros objetivos. Son deseables
formulaciones mejoradas y nuevas para bebidas y otros alimentos para satisfacer las demandas del mercado
cambiantes. En particular, existe una demanda del mercado de bebidas y otros alimentos que tengan caracteristicas
nutricionales alternativas, incluyendo, por ejemplo, un contenido caldrico inferior. Ademas, existe una demanda del
mercado percibida para bebidas que tengan perfiles de sabor alternativos, incluyendo, por ejemplo, buen gusto,
dulzor, etc. Ademas, existe un interés por parte del consumidor en alimentos, incluyendo bebidas y otros productos
de bebida, tales como concentrados de bebida etc., cuyas formulaciones sean organicas y/o totalmente naturales o
hagan un mayor uso de ingredientes naturales, es decir, ingredientes destilados, extraidos, concentrados u
obtenidos de manera similar a partir de plantas cosechadas y otras fuentes que se producen de manera natural,
normalmente con procesamiento limitado o sin procesamiento adicional.

El desarrollo de nuevos alimentos y formulaciones de bebida, por ejemplo, nuevas formulaciones de bebida que
emplean edulcorantes, saborizantes, agentes potenciadores del sabor alternativos y similares, presenta desafios a la
hora de abordar el amargor asociado y/u otros sabores desagradables. Tales desafios pueden presentarse, por
ejemplo, en el desarrollo de nuevas formulaciones de bebida que tienen perfiles nutricionales o de sabor
alternativos. Por tanto, el desarrollo de nuevas formulaciones de bebida mas bajas en calorias 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 extracto de estevia con aspartamo tienden a ser menos agradables a nivel
organoléptico que las que contienen azucar. Por ejemplo, se ha notificado que, ademas de dulzor, determinados
glucésidos de esteviol y otros componentes de extracto de estevia presentan amargor u otros sabores
desagradables.

Los glucosidos de esteviol incluyen edulcorantes potentes no nutritivos, compuestos de sabor dulce que pueden
extraerse como edulcorante natural de la planta de estevia (Stevia rebaudiana Bertoni). Normalmente, estos
compuestos incluyen estevidsido (en una cantidad del 4-13% de peso seco), esteviolbidsido (en cantidades traza),
rebaudiosidos, incluyendo principalmente rebaudidsido A (Reb A) junto con rebaudiésido B (Reb B), rebaudiésido C
(Reb C), rebaudiésido D (Reb D), rebaudidsido E (Reb E), y dulcésidos, incluyendo dulcésido A (en una cantidad del
0,4-0,7% de peso seco) y dulcdsido B. En la bibliografia se da a conocer que Reb A esta presente en plantas de
estevia al 2-4% (peso seco de las hojas), y los edulcorantes de Reb A se venden comercialmente. La bibliografia da
a conocer otros rebaudiésidos que estadn presentes en plantas de estevia en cantidades bajas, incluyendo
cantidades traza de rebaudiésido B, el 1-2% (peso seco) de rebaudidsido C, cantidades traza de rebaudidsido D, y
cantidades traza de rebaudiosido E. Tales cantidades relativamente bajas se reducen a menudo adicionalmente
mediante purificacion para aumentar la cantidad relativa de Reb A en el edulcorante. Los glucésidos de esteviol
comprenden un nucleo de diterpeno (formula 1) sustituido en R' y R? con diversas combinaciones de hidrogeno,
glucosa, ramnosa y xilosa.

Foérmula |

Por ejemplo, R' puede ser hidrogeno, 1-p-D-glucopiranosilo o 2-(1-B-D-glucopiranosil)-1-B-D-glucopiranosilo, y R?
puede ser hidrégeno, 1-B-D-glucopiranosilo, 2-(1-B-D-glucopiranosil)-1-p-D-glucopiranosilo, 2,3-bis(1-f-D-
glucopiranosil)-1-p-D-glucopiranosilo, 2-(1-a-L-ramnopiranosil)-1-B-D-glucopiranosilo, 2-(1-a-L-ramnopiranosil)-3-(1-
B-D-glucopiranosil)-)-1--D-glucopiranosilo o 2-(1-B-D-xilopiranosil)-3-(1-p-D-glucopiranosil)-1--D-glucopiranosilo.
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En rebaudiésido A, el resto R' es 1-B-D-glucopiranosilo y el resto R? es 2,3-bis(1-B-D-glucopiranosil)-1-B-D-
glucopiranosilo).

Aunque las hojas de estevia comprenden normalmente solo aproximadamente el 1,4% en peso de rebaudidsido A,
las técnicas de purificacién se usan a menudo para aumentar la cantidad de rebaudiésido A en el edulcorante hasta
al menos aproximadamente el 85% en peso de Reb A o incluso el 95% en peso o el 98% en peso 0 més de Reb A,
siendo el resto principalmente cantidades residuales de los otros glucésidos de esteviol, etc. El edulcorante de Reb
A, es decir, Reb A purificado a partir de hojas de estevia o un extracto de estevia procesado para aumentar la
cantidad relativa de Reb A, se ha comercializado ampliamente en la industria alimentaria. Tras recibir el estado
GRAS (es decir, el estado de ser “reconocido generalmente como seguro”), un mecanismo de aprobacion
ampliamente usado en la industria alimentaria y de bebidas, el edulcorante de Reb A se ha convertido en un
edulcorante popular, que se produce de manera natural y potente en alimentos y bebidas. Reb A es
aproximadamente 200 veces mas dulce que la sacarosa. Desafortunadamente, el dulzor de los edulcorantes de Reb
A esta acompafado por problemas de sabores desagradables en muchas formulaciones de bebida, especialmente,
por ejemplo, bebidas con sabor a cola carbonatadas, por ejemplo aparicién lenta de dulzor, regusto amargo, sabor a
regaliz y/o regusto persistente. En particular, se cree que los sabores desagradables amargos han reducido la
comercializacion de bebidas edulcoradas con edulcorante Reb A, tales como refrescos carbonatados hipocaldricos.
Por ejemplo, tales sabores desagradables tienden a ser mas perceptibles en refrescos de cola carbonatados
hipocaldricos edulcorados con edulcorante de Reb A que en otras formulaciones de bebida, por ejemplo en
formulaciones de refrescos carbonatados hipocaléricos sin sabor a cola.

El documento US 2011/0091635 A1 da a conocer un método para purificar rebaudiésido D a partir del extracto
vegetal de Stevia rebaudiana Bertoni junto con rebaudiésido A y proporciona una bebida carbonatada baja en
calorias que contiene el rebaudiésido D purificado y un procedimiento para elaborar la bebida carbonatada baja en
calorias que contiene el rebaudiésido D purificado.

El documento WO 2011/028671 A1 da a conocer el uso de al menos uno de rebaudiosido A o rebaudiésido D en
combinacién con uno o mas glucésidos de diterpeno, y especialmente rebaudiésido A en combinacién con
rebaudidsido C y/o dulcésido A, y estereoisémeros de los mismos, para potenciar el gusto dulce de edulcorantes de
hidratos de carbono, tales como sacarosa y fructosa. Se da a conocer ademas el uso de rebaudiosido D en
combinacion con rebaudidsido C y/o dulcésido A, y estereoisomeros de los mismos, para potenciar el gusto dulce de
edulcorantes de hidratos de carbono.

Por tanto, un objeto de la presente invencién es proporcionar nuevos edulcorantes que tienen un gusto deseable y
caracteristicas nutricionales. Otro objeto es proporcionar productos alimenticios, por ejemplo, productos de bebida.
Un objeto de al menos determinadas realizaciones de la invenciéon (es decir, no necesariamente todas las
realizaciones de la invencion) es proporcionar bebidas de cola y otros productos de bebida que tienen propiedades
de gusto deseables y contenido caldrico inferior. Un objeto de al menos determinadas (pero no necesariamente
todas) realizaciones de la invencion es proporcionar bebidas organicas y/o completamente naturales y otros
productos de bebida. Estos y otros objetos, caracteristicas y ventajas de la invencion o de determinadas
realizaciones de la invencion, seran evidentes para los expertos en la técnica a partir de la siguiente divulgacion y
descripcién de las realizaciones a modo de ejemplo.

Sumario

La presente invencion se refiere a nuevos edulcorantes y a productos alimenticios y de bebida tal como se da a
conocer y se describe adicionalmente a continuacion, que comprenden entre 200 ppm y 700 ppm de rebaudiésido D
(Reb D) y una cantidad edulcorante de rebaudiésido A (Reb A). Otros aspectos de la presente invencion se refieren
a, por ejemplo, productos de bebida edulcorados con Reb D y Reb A, incluyendo bebidas (por ejemplo, refrescos de
cola carbonatados), bebidas organicas y/o naturales y otros productos de bebida naturales (es decir, productos de
bebida elaborados esencialmente a partir de sélo ingredientes organicos o solo naturales). Reb D tiene una
intensidad de dulzor similar a Reb A, pero se ha encontrado que presenta un perfil de gusto mas deseable que Reb
A 'y muchos de los otros glucésidos de esteviol, por ejemplo, en productos de bebida de cola.

Segun un primer aspecto, se proporciona un producto de bebida de cola carbonatada que comprende agua
carbonatada, acidulante que comprende al menos un &cido, entre 200 ppm y 700 ppm de rebaudiésido D,
rebaudiosido A presente en una cantidad edulcorante y saborizante que comprende saborizante de cola. En
determinadas realizaciones, el producto de bebida de cola carbonatada comprende ademas un edulcorante
adicional, tal como al menos un edulcorante seleccionado del grupo que consiste en otros rebaudidsidos, sacarosa,
monatina, taumatina, monelina, brazeina, L-alanina, glicina, Lo Han Guo, hernandulcina, filodulcina, trilobatina, y
combinaciones de cualquiera de ellos. Opcionalmente, cada ingrediente edulcorante en el producto de bebida es un
edulcorante de alta intensidad, por ejemplo, un edulcorante natural de alta intensidad. Opcionalmente, se incluyen
uno o mas edulcorantes no potentes en cualquiera de los productos de bebida dados a conocer en este documento,
por ejemplo, sacarosa, jarabe de maiz con alto contenido en fructosa, eritritol, D-tagatosa y/o otros. Segun
determinadas realizaciones, el rebaudiésido D proporciona al menos el 10% del edulcorante total del producto de
bebida de cola carbonatada, o al menos el 20% del edulcorante total, o al menos el 30% del edulcorante total, o al
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menos el 40% del edulcorante total, o al menos la mitad del edulcorante total, o al menos el 60% del edulcorante
total, o al menos el 70% del edulcorante total, o al menos el 80% del edulcorante total, o al menos el 90% del
edulcorante total. Segun determinadas realizaciones, el rebaudiésido D es al menos el 10% en peso (a veces
abreviado en el presente documento como “% en peso” o “porcentaje en peso” etc.) del peso total de edulcorantes
potentes en el producto de bebida de cola. Segun otras determinadas realizaciones, el rebaudiésido D es al menos
el 20% en peso de todos los edulcorantes potentes en el producto de bebida de cola, o al menos el 30% en peso, o
al menos el 40% en peso, o al menos la mitad del peso total de edulcorantes potentes, o al menos el 60% en peso, o
al menos el 70% en peso, o al menos el 80% en peso, o al menos el 90% en peso. Segun otras determinadas
realizaciones, el rebaudiésido D es al menos el 10% en peso de todos los ingredientes edulcorantes en el producto
de bebida de cola, o al menos el 20% en peso, o al menos el 30% en peso, o al menos el 40% en peso, o al menos
la mitad del peso total de edulcorantes, o al menos el 60% en peso, o al menos el 70% en peso, o al menos el 80%
en peso, o al menos el 90% en peso. Opcionalmente, cada ingrediente edulcorante en cualquiera de tales
realizaciones es un edulcorante de alta intensidad, es decir, un edulcorante potente. Opcionalmente, cada
ingrediente edulcorante en cualquiera de tales realizaciones es un edulcorante organico. Opcionalmente, cada
ingrediente edulcorante en cualquiera de tales realizaciones es un edulcorante natural. Opcionalmente, cada
ingrediente edulcorante en cualquiera de tales realizaciones es un rebaudiésido. Opcionalmente, cada ingrediente
edulcorante en cualquiera de tales realizaciones es un glucésido de esteviol.

Segun realizaciones a modo de ejemplo de la invencion, el al menos un acido del producto de bebida de cola
carbonatada se selecciona del grupo que consiste en acido fosférico, acido citrico, acido malico, acido tartarico,
acido férmico, acido gluconico, acido lactico, acido fumarico, acido adipico, acido succinico, acido maleico, acido
cinamico, acido glutarico, y mezclas de cualquiera de ellos, o el acidulante comprende o consiste esencialmente en
acido lactico, acido tartarico y acido citrico, o el acidulante comprende o consiste esencialmente en acido lactico y al
menos uno de acidos tartarico y citrico. El producto de bebida puede comprender un concentrado de bebida, o
puede comprender un refresco de cola carbonatado hipocalérico. Segun determinadas realizaciones, el edulcorante
de rebaudiosido D tiene una pureza de al menos el 95%, es decir, tiene al menos el 95% en peso de rebaudiésido D.
El rebaudidésido D se proporciona opcionalmente mediante una disolucion sobresaturada de rebaudiosido D o una
forma anhidra térmicamente estable de rebaudidésido D. Opcionalmente, tal disolucién de rebaudiésido D
sobresaturada o forma anhidra térmicamente estable de rebaudiésido D se afnade a un concentrado de bebida, es
decir, un jarabe, durante la produccion y embotellamiento (u otro embalaje) de bebida sin diluir (es decir, una sola
dilucién o lista para beber).

Segun la presente invencion, se proporciona un producto de bebida de cola carbonatada que comprende agua
carbonatada, acidulante que comprende al menos un acido, entre 200 ppm y 700 ppm de rebaudiésido D,
rebaudiosido A presente en una cantidad edulcorante; y saborizante que comprende sabor a cola.

Los expertos en la técnica apreciaran, dado el beneficio de la divulgacién anterior y la siguiente descripcion de
determinadas realizaciones a modo de ejemplo de los edulcorantes Reb D, productos alimenticios, por ejemplo,
bebidas y otros productos de bebida dados a conocer en este documento, que al menos determinadas realizaciones
de la invencién tienen formulaciones mejoradas o alternativas adecuadas para proporcionar perfiles de gusto
deseables, caracteristicas nutricionales, etc. Estos y otros aspectos, caracteristicas y ventajas de la invencion o de
determinadas realizaciones de la invencion los entenderan adicionalmente los expertos en la técnica a partir de la
siguiente descripcion de realizaciones a modo de ejemplo.

Breve descripcion de los dibujos

Las caracteristicas y ventajas anteriores y otras de la presente invencion, se entenderan mas completamente a partir
de la siguiente descripcion detallada de realizaciones ilustrativas tomadas junto con los dibujos adjuntos en los que:

la figura 1 representa caracteristicas de dulzor inicial para diversos atributos de edulcorantes en agua: sacarosa,
aspartamo, sucralosa, rebaudiésido A y rebaudiésido D.

La figura 2 representa la percepcion de dulzor para rebaudidsido A.

La figura 3 representa la percepcion de amargor para rebaudiésido A.

La figura 4 representa la percepcion de dulzor para rebaudiésido D y rebaudidsido A.
La figura 5 representa la percepcion de amargor para rebaudiésido D y rebaudiésido A.

La figura 6 representa caracteristicas de dulzor inicial para diversos atributos de edulcorantes en agua: 8,5 grados
Brix de sacarosa, 606 ppm de rebaudiésido A y 606 ppm de rebaudidsido D.

La figura 7 representa caracteristicas de dulzor inicial para diversos atributos de edulcorantes en agua: 5,4 grados
Brix de sacarosa, 360 ppm de rebaudiésido A y 360 ppm de rebaudiésido D.
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La figura 8 representa caracteristicas de dulzor inicial para diversos atributos de edulcorantes en agua a varias
concentraciones, de sacarosa, rebaudiésido A y rebaudioésido D.

La figura 9 representa propiedades de dulzor relativas de edulcorantes en agua: 13,3 grados Brix de disolucion de
sacarosa, 1200 ppm de rebaudiésido A'y 1200 ppm de rebaudiésido D.

La figura 10 representa propiedades de dulzor relativas de edulcorantes en agua: 8,5 grados Brix de disolucion de
sacarosa, 606 ppm de rebaudidsido A y 606 ppm de rebaudidsido D.

La figura 11 representa propiedades de dulzor relativas de edulcorantes en agua: 5,4 grados Brix de disolucion de
sacarosa, 360 ppm de rebaudiésido A y 360 ppm de rebaudiésido D.

La figura 12 representa propiedades de dulzor relativas de edulcorantes en agua a varias concentraciones, de
sacarosa, rebaudiésido A y rebaudidsido D.

La figura 13 representa caracteristicas de dulzor inicial para diversos atributos de 606 ppm de rebaudiésido D en
agua, base de bebida no carbonatada y base de bebida carbonatada.

La figura 14 representa caracteristicas de dulzor inicial para diversos atributos de 606 ppm de rebaudiésido A en
agua, base de bebida no carbonatada y base de bebida carbonatada.

La figura 15 representa caracteristicas de dulzor inicial para diversos atributos de 8,5 grados Brix de sacarosa en
agua, base de bebida no carbonatada y base de bebida carbonatada.

La figura 16 representa caracteristicas de dulzor inicial para diversos atributos de 360 ppm de rebaudiésido D en
agua, base de bebida no carbonatada y base de bebida carbonatada.

La figura 17 representa caracteristicas de dulzor inicial para diversos atributos de 360 ppm de rebaudiésido A en
agua, base de bebida no carbonatada y base de bebida carbonatada.

La figura 18 representa caracteristicas de dulzor inicial para diversos atributos de 5,4 grados Brix de sacarosa en
agua, base de bebida no carbonatada y base de bebida carbonatada.

La figura 19 representa la percepcion de dulzor para 400 ppm de rebaudidsido A y rebaudiésido D y mezclas de los
dos, en una base de bebida de cola carbonatada.

La figura 20 representa la percepcién de amargor para 400 ppm de rebaudiésido A y rebaudiésido D y mezclas de
los dos, en una base de bebida de cola carbonatada.

La figura 21 representa la percepcion de regusto a anis/regaliz para 400 ppm de rebaudiésido A y rebaudiésido D y
mezclas de los dos, en una base de bebida de cola carbonatada.

Descripcion detallada de determinadas realizaciones a modo de ejemplo

Diversos ejemplos y realizaciones de la materia de la invencidon dada a conocer en este documento son posibles y
seran evidentes para el experto habitual en la técnica, dado el beneficio de esta divulgacion. Tal como se usa en
esta divulgacion, las expresiones “determinadas realizaciones”, “determinadas realizaciones a modo de ejemplo”,
“realizaciones a modo de ejemplo” y expresiones similares significan que esas realizaciones son meramente
ejemplos no limitativos de la materia de la invencion y que no se excluyen realizaciones alternativas o diferentes. A
menos que se indique lo contrario 0 menos que resulte evidente a partir del contexto en el que se describe, los
elementos o caracteristicas alternativos en las realizaciones y ejemplos a continuacion y en el sumario anterior son
intercambiables entre si. Es decir, un elemento descrito en un ejemplo puede intercambiarse o sustituirse por uno o
mas elementos correspondientes descritos en otro ejemplo. De manera similar, caracteristicas opcionales o no
esenciales dadas a conocer en relacion con una realizacion particular o ejemplo debe entenderse que se dan a
conocer para su uso en cualquier otra realizacion de la materia dada a conocer. Mas general, debe entenderse que
los elementos de los ejemplos se dan a conocer generalmente para su uso con otros aspectos y ejemplos de los
dispositivos y métodos dados a conocer en el presente documento. Una referencia a un componente o ingrediente
que es operativo, es decir, que puede realizar una o mas funciones, tareas y/u operaciones o similar, se pretende
que signifique que puede realizar la(s) funcién/funciones, tarea(s) y/u operacion/operaciones expresamente
enumeradas en al menos determinadas realizaciones, y puede ser también operativa para realizar ademas una o
mas de otras funciones, tareas y/u operaciones. Aunque esta divulgacion incluye ejemplos especificos, incluyendo
modos o realizaciones preferidos en el presente, los expertos en la técnica apreciardan que existen numerosas
variaciones y modificaciones dentro del espiritu y el alcance de la invencion tal como se establece en las
reivindicaciones adjuntas. Cada palabra y expresion usada en las reivindicaciones se pretende que incluya todos los
significados del diccionario coherentes con su uso en esta divulgacion y/o con su uso técnico e industrial en
cualquier area tecnoldgica relevante. Los articulos indefinidos, tales como “un” y “una”, y el articulo definido “el/la” y
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otras palabras y expresiones de este tipo, se usan en las reivindicaciones de la manera habitual y tradicional en
patentes, para significar “al menos uno” o “uno o mas”. Las palabras “que comprende”, se usan en las
reivindicaciones para tener su significado tradicional y de extremo abierto, es decir, para significar que el producto o
procedimiento definido por la reivindicacion puede tener ademas opcionalmente caracteristicas, elementos
adicionales, etc. mas alla de los enumerados expresamente.

Determinados aspectos de la presente invencion se basan en el sorprendente descubrimiento de que el
rebaudiésido D en una disolucién acuosa, por ejemplo, en bebidas con sabor a cola carbonatadas y no
carbonatadas (también con o sin otros sabores) es mas agradable a nivel organoléptico que la misma concentracion
(o mismo nivel edulcorante) de rebaudiésido A en tales composiciones. Debe entenderse que tal como se usa en
este documento el término “rebaudidésido D”, significa el glucdsido de esteviol rebaudiésido D, por ejemplo, un
extracto de estevia purificado para aumentar la cantidad relativa (concentracion) de rebaudiésido D, tal como se
comenta adicionalmente a continuacion. Tal como se indicé anteriormente, un inconveniente del uso de rebaudiésido
A como edulcorante es que proporciona sabores desagradables, por ejemplo amargor, que es normalmente una
propiedad organoléptica indeseable para un edulcorante.

Tal como se ilustra en las figuras a continuacion, la estructura quimica de Reb D es muy similar a la de Reb A.

o
HO - O/ -
0
Reb A Reb D

La diferencia entre los compuestos se encuentra en el resto éster de C-19. El éster de Reb A contiene una glucosa,
mientras que Reb D tiene glucosil-glucosa (véase el area redondeada en la estructura anterior).

En el libro “Stevia, The genus Stevia”’, editado por A. Douglas Kinghorn (2002), las diferencias estructurales,
intensidad de dulzor y calidad del gusto entre los glucésidos de esteviol se notifica en la pagina 138. La calidad
relativa del gusto, en comparacion con estevidsido, (es decir, el estevidsido tiene una puntuacion de 0) de
rebaudidsido D se puntué mas alta (+3) que el rebaudidésido A (+2). Sin embargo, atributos de gusto particulares que
contribuyeron a la calidad del gusto, no se puntuaron individualmente. El dulzor del rebaudiésido A se notificé que
tenia un valor de 242, mientras que el dulzor del rebaudidésido D se notificé que tenia un valor de 221. Por
consiguiente, Kinghorn notificd que el rebaudiésido D presentaba un dulzor que es aproximadamente el 10% menor
que el dulzor del rebaudiésido A.

Se ha descubierto inesperadamente que el rebaudiésido D en una disolucién acuosa, una disoluciéon acuosa acida y
una disolucién carbonatada acuosa acida proporciona un amargor significativamente inferior que la misma
concentracion de rebaudiésido A en, de otra manera, formulaciones idénticas. También se ha descubierto
inesperadamente que el rebaudiésido D en una disolucién acuosa, una disolucién acuosa acida y una disolucion
carbonatada acuosa acida, proporciona el mismo o significativamente mayor dulzor que la misma concentraciéon de
rebaudiosido A en, de otra manera, formulaciones idénticas. Esto es sorprendente en vista de las ensefianzas de
Kinghorn de que el rebaudiésido D proporciona un dulzor inferior que el rebaudidsido A.

Tal como se indicd anteriormente, se ha determinado que los sabores desagradables de rebaudiésido A tienden a
ser mas problematicos y perceptibles en refrescos de cola carbonatados hipocaléricos, es decir, cuando se usa
rebaudiésido A en una cantidad edulcorante para edulcorar refrescos de cola carbonatados, que en otras
formulaciones de bebida, por ejemplo en formulaciones de refrescos carbonatados hipocaléricos sin sabor a cola
(por ejemplo, productos de bebida con sabor a citricos o zumos). Se ha descubierto sorprendentemente que
productos de bebida, tales como productos de bebida de refrescos de cola carbonatados hipocaléricos, edulcorados
con rebaudidsido D presentan un mejor perfil de gusto que si se edulcoran con rebaudiésido A. En determinadas de
tales realizaciones, la bebida de cola edulcorada con rebaudiésido D tiene un dulzor mas similar al proporcionado
por la sacarosa que los productos de bebida edulcorados con rebaudiésido A. Segun algunos aspectos de la
invencioén, se proporciona un producto de bebida que comprende agua carbonatada, un acidulante que comprende



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

ES2717011 T3

al menos un acido, entre 200 ppm y 700 ppm de edulcorante Reb D, y rebaudiésido A en una cantidad edulcorante.
El producto de bebida es un refresco de cola carbonatado hipocalérico que contiene sabor a cola.

Los productos de bebida de cola dados a conocer en este documento, incluyen opcionalmente rebaudiésido D en
una cantidad en la que el rebaudiésido D proporciona al menos el 10% del edulcorante total del producto de bebida.
Tal como se usa en el presente documento, el término “edulcoracion total del producto de bebida” incluye el dulzor
del producto de bebida contribuido por cualquiera y todos los ingredientes edulcorantes, tal como se determina
mediante un panel de prueba sensorial. Un “ingrediente edulcorante” como se usa en este documento ese término,
es uno que es dulce por si mismo y que contribuye por si mismo al dulzor en el producto de bebida perceptible al
panel sensorial. Tal como se usa en el presente documento, el término “rebaudiésido A presente en una cantidad
edulcorante” se refiere a rebaudiésido A presente en una cantidad suficiente para contribuir al dulzor en el producto
de bebida perceptible al panel sensorial.

Como alternativa a emplear el acidulante acido fosférico no natural incluido normalmente en bebidas de refrescos de
cola, el al menos un acido puede en su lugar comprender opcionalmente uno o mas acidos seleccionados del grupo
que consiste en acido citrico, acido malico, acido tartarico, acido férmico, acido glucénico, acido lactico, acido
fumarico, acido adipico, acido succinico, acido maleico, acido cinamico, acido glutarico, y mezclas de cualquiera de
ellos. Por ejemplo, en determinadas realizaciones el acidulante no comprende acido fosférico y comprende o
consiste esencialmente en acido lactico, acido tartarico y acido citrico, y en determinadas realizaciones el acidulante
comprende o consiste esencialmente en acido lactico y al menos uno de &cidos tartarico y citrico.

La solubilidad en agua del Reb D comercialmente disponible es baja, por tanto, segin determinadas realizaciones
de la invencion, se proporciona el rebaudiésido D como una disolucion sobresaturada de rebaudidsido D en los
productos de bebida dados a conocer en el presente documento. Tal como se usa en el presente documento, el
término “saturado” se refiere al punto de maxima concentracién al que una disoluciéon de una sustancia (por ejemplo,
una disolucién de rebaudiosido D) no puede disolver mas de esa sustancia. El punto de saturacién de una sustancia
depende de la temperatura del liquido en el que va a disolverse la sustancia, asi como las naturalezas quimicas del
liquido y la sustancia implicados (por ejemplo, el agua y/o el rebaudiésido D). Tal como se usa en el presente
documento, el término “sobresaturada” se refiere a una disolucion que contiene mas de un material disuelto (por
ejemplo, rebaudiésido D) que una disolucién saturada. Se logran normalmente disoluciones sobresaturadas cuando
se cambia una o mas condiciones de una disolucién saturada, tal como, por ejemplo, temperatura, volumen (por
ejemplo, por evaporacion), presion o similares.

Las disoluciones denominadas sobresaturadas tanto en este documento como en las reivindicaciones adjuntas, son
disoluciones en las que la concentraciéon de rebaudiésido D es mayor de la que puede disolverse sin calentamiento.
Se describen disoluciones saturadas y sobresaturadas de rebaudidsido D en detalle en la solicitud de patente de
utilidad estadounidense de titularidad conjunta n.° 12/700.223, presentada el 4 de febrero de 2010, titulada “Method
to Increase Solubility Limit of Rebaudioside D in an Aqueous Solution”.

Segun determinadas realizaciones de la invencion, el edulcorante de rebaudiésido D se proporciona como una forma
anhidra térmicamente estable de rebaudidsido D en los productos de bebida de cola dados a conocer en el presente
documento. Tal como se usa con referencia a formas de rebaudidésido D, el término “anhidro” significa
sustancialmente anhidro y, mas especificamente, o bien ninguna cantidad o bien una cantidad reducida de hidratos
asociados con el rebaudiésido D, de modo que tiene la propiedad o caracteristica de formaciéon de, con
calentamiento, una disolucion acuosa estable de mas de 500 ppm y de hasta aproximadamente 3000 ppm o mas.

La actividad higroscopica puede provocar que se absorba agua en una cantidad de rebaudiésido D anhidro tras
exposicion a humedad, incluyendo, por ejemplo, exposicion a lo largo del tiempo a vapor de agua en la atmdsfera
ambiental. Un analisis elemental de rebaudiésido D anhidro puede mostrar agua por ese motivo. El rebaudiésido D
que tiene agua absorbida debido a actividad higroscoépica es, no obstante, anhidro puesto que se usa en este
documento ese término, si tiene o bien ninguna cantidad o bien una cantidad reducida de hidratos tal como para
tener la propiedad o caracteristica de formacién de, con calentamiento, una disolucién acuosa estable. El compuesto
anhidro adecuado para su uso en al menos determinadas realizaciones a modo de ejemplo de los edulcorantes,
disoluciones, componentes, productos, composiciones y métodos dados a conocer en este documento se entiende
que representan la férmula:

0—R?

en la que R' es 2-(1-B-D-glucopiranosil)-1-B-D-glucopiranosilo y R? es 2,3-bis(1-B-D-glucopiranosil)-1-B-D-
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glucopiranosilo. EI compuesto con esta férmula también puede denominarse en este documento y en las
reivindicaciones adjuntas Reb D anhidro, o rebaudiésido D anhidro térmicamente estable. Se describen formas
anhidras térmicamente estables de rebaudiésido D en detalle en la solicitud de utilidad estadounidense de titularidad
conjunta con n.° de serie 12/612.374, presentada el 4 de noviembre de 2009, titulada “Method to Improve Water
Solubility of Rebaudioside D”.

Segun determinadas realizaciones a modo de ejemplo, el edulcorante Reb D se proporciona como una disolucién
sobresaturada de rebaudiésido D. El rebaudiésido D se proporciona opcionalmente como, o a partir de, un extracto
purificado que tiene al menos el 10,0% en peso de rebaudiésido D. Determinadas realizaciones a modo de ejemplo
de edulcorantes de Reb D comprenden incluso niveles mayores de rebaudiésido D, o bien en el extracto original o
bien mediante purificacién del extracto original, por ejemplo, al menos el 15% en peso de rebaudiésido D, al menos
el 20% en peso, al menos el 30% en peso, al menos el 40% en peso, al menos el 50% en peso, al menos el 60% en
peso, al menos el 70% en peso, al menos el 80% en peso, al menos el 85% en peso, al menos el 90% en peso, al
menos el 93% en peso, al menos el 95% en peso, al menos el 97% en peso, al menos el 98% en peso o al menos el
99% en peso de rebaudidsido D.

Pueden obtenerse otros glucosidos de esteviol, por ejemplo, otros rebaudidsidos, estevidsido, y compuestos
relacionados mediante extraccion o similar a partir de la planta de estevia. La estevia (por ejemplo, Stevia
rebaudiana Bertoni) es una planta de sabor dulce. Las hojas contienen una mezcla compleja de glucésidos de
diterpeno naturales dulces. Los glucdsidos y rebaudidsidos de esteviol son componentes de la estevia que
contribuyen al dulzor. Tal como se comenté anteriormente, normalmente se encuentra que estos compuestos
incluyen esteviésido (4-13% de peso seco), esteviolbidsido (traza), los rebaudidsidos, incluyendo rebaudidsido A (2-
4%), rebaudidsido B (traza), rebaudiésido C (1-2%), rebaudiésido D (traza), y rebaudidsido E (traza), y dulcdsido A
(0,4-0,7%). Los siguientes constituyentes no dulces también se han identificado en las hojas de plantas de estevia:
labdano, diterpeno, triterpenos, esteroles, flavonoides, constituyentes de aceites volatiles, pigmentos, gomas y
materia inorganica. Generalmente, los productos de bebida de cola dados a conocer en el presente documento
incluyen opcionalmente al menos otro glucésido de esteviol junto con el rebaudiésido D y el rebaudidsido A, es decir,
un producto de bebida que comprende rebaudiésido D, puede comprender también, rebaudiésido B, rebaudidsido C,
rebaudiosido E, esteviésido, esteviolbidsido, dulcésido A, un extracto de Stevia rebaudiana, o mezclas de cualquiera
de ellos.

Los extractos de hojas de estevia pueden purificarse para concentrar un componente seleccionado del extracto de
estevia. Dado el beneficio de esta divulgacion, estara dentro de la capacidad de un experto en la técnica purificar un
extracto de Stevia rebaudiana para aislar selectivamente un glucésido de esteviol particular. Por ejemplo, puede
usarse cromatografia en columna para aislar rebaudiésido D de los otros glucésidos de esteviol. Tras la separacion
cromatografica, el rebaudiésido D se recristaliza opcionalmente al menos una vez, o al menos dos veces, o al menos
tres veces, para obtener un extracto de estevia que comprende un nivel deseado de pureza de rebaudiésido D. En
determinadas realizaciones de la invencion, un extracto de estevia usado como edulcorante Reb D en una bebida de
cola u otra, dado a conocer en este documento comprende rebaudidsido D que tiene una pureza del 93% o mas, o el
94% o mas, o el 95% o mas, o el 96% o mas, o el 97% o mas, o el 98% o mas, o el 99% o mas, en peso de
rebaudiosido D. En determinadas realizaciones a modo de ejemplo, el edulcorante de “rebaudiésido D” o “Reb D”
usado es un extracto de estevia con una concentracion o pureza de Reb D del 93% o mas en peso.

Ademas del rebaudiésido D y rebaudiésido A, pueden incluirse opcionalmente uno o mas edulcorantes adicionales
en los productos de bebida de cola dados a conocer en este documento. Tales edulcorantes adicionales opcionales
incluyen edulcorantes naturales y artificiales o sintéticos. Se seleccionan edulcorantes y combinaciones de
edulcorantes adecuados para las caracteristicas nutricionales, perfil de gusto para la bebida, sensacién en la boca y
otros factores organolépticos deseados. Segun determinadas realizaciones a modo de ejemplo de los productos de
bebida de cola dados a conocer en este documento el peso total de los ingredientes edulcorantes comprende al
menos el 10,0% en peso de rebaudidsido D. Determinadas realizaciones a modo de ejemplo de los productos de
bebida de cola dados a conocer en este documento comprenden el rebaudiésido D en una cantidad de al menos el
20% en peso del peso total de los ingredientes edulcorantes. Determinadas realizaciones a modo de ejemplo de los
productos de bebida de cola dados a conocer en este documento comprenden el rebaudiésido D en una cantidad de
al menos el 25% en peso del peso total de los ingredientes edulcorantes. Determinadas realizaciones a modo de
ejemplo de los productos de bebida de cola dados a conocer en este documento comprenden el rebaudiésido D en
una cantidad de al menos el 30% en peso del peso total de los ingredientes edulcorantes. Determinadas
realizaciones a modo de ejemplo de los productos de bebida de cola dados a conocer en este documento
comprenden el rebaudiésido D en una cantidad de al menos el 40% en peso del peso total de los ingredientes
edulcorantes. Determinadas realizaciones a modo de ejemplo de los productos de bebida de cola dados a conocer
en este documento comprenden el rebaudiosido D en una cantidad de al menos el 50% en peso del peso total de los
ingredientes edulcorantes. Determinadas realizaciones a modo de ejemplo de los productos de bebida de cola dados
a conocer en este documento comprenden el rebaudiésido D en una cantidad de al menos el 60% en peso del peso
total de los ingredientes edulcorantes. Determinadas realizaciones a modo de ejemplo de los productos de bebida de
cola dados a conocer en este documento comprenden el rebaudiésido D en una cantidad de al menos el 70% en
peso del peso total de los ingredientes edulcorantes. Determinadas realizaciones a modo de ejemplo de los
productos de bebida de cola dados a conocer en este documento comprenden el rebaudiésido D en una cantidad de



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

ES2717011 T3

al menos el 75% en peso del peso total de los ingredientes edulcorantes. Determinadas realizaciones a modo de
ejemplo de los productos de bebida de cola dados a conocer en este documento comprenden el rebaudidsido D en
una cantidad de al menos el 80% en peso del peso total de los ingredientes edulcorantes. Determinadas
realizaciones a modo de ejemplo de los productos de bebida de cola dados a conocer en este documento
comprenden el rebaudiésido D en una cantidad de al menos el 90% en peso del peso total de los ingredientes
edulcorantes.

Segun determinadas realizaciones de los productos de bebida de cola dados a conocer en este documento, los
productos incluyen el rebaudidsido D en una cantidad en la que el rebaudiésido D proporciona al menos el 10% del
edulcorante total del producto de bebida. Determinadas realizaciones a modo de ejemplo de los productos de bebida
de cola dados a conocer en este documento comprenden el rebaudiésido D en una cantidad que proporciona al
menos el 20% del edulcorante total del producto de bebida. Determinadas realizaciones a modo de ejemplo de los
productos de bebida de cola dados a conocer en este documento comprenden el rebaudiésido D en una cantidad
que proporciona al menos el 25% del edulcorante total del producto de bebida. Determinadas realizaciones a modo
de ejemplo de los productos de bebida de cola dados a conocer en este documento comprenden el rebaudiésido D
en una cantidad que proporciona al menos el 30% del edulcorante total del producto de bebida. Determinadas
realizaciones a modo de ejemplo de los productos de bebida de cola dados a conocer en este documento
comprenden el rebaudiodsido D en una cantidad que proporciona al menos el 40% del edulcorante total del producto
de bebida. Determinadas realizaciones a modo de ejemplo de los productos de bebida de cola dados a conocer en
este documento comprenden el rebaudiésido D en una cantidad que proporciona al menos el 50% del edulcorante
total del producto de bebida. Determinadas realizaciones a modo de ejemplo de los productos de bebida de cola
dados a conocer en este documento comprenden el rebaudiésido D en una cantidad que proporciona al menos el
60% del edulcorante total del producto de bebida. Determinadas realizaciones a modo de ejemplo de los productos
de bebida de cola dados a conocer en este documento comprenden el rebaudiésido D en una cantidad que
proporciona al menos el 70% del edulcorante total del producto de bebida. Determinadas realizaciones a modo de
ejemplo de los productos de bebida de cola dados a conocer en este documento comprenden el rebaudiosido D en
una cantidad que proporciona al menos el 75% del edulcorante total del producto de bebida. Determinadas
realizaciones a modo de ejemplo de los productos de bebida de cola dados a conocer en este documento
comprenden el rebaudiésido D en una cantidad que proporciona al menos el 80% del edulcorante total del producto
de bebida. Determinadas realizaciones a modo de ejemplo de los productos de bebida de cola dados a conocer en
este documento comprenden el rebaudidsido D en una cantidad que proporciona al menos el 90% del edulcorante
total del producto de bebida.

Debe entenderse que la referencia en esta divulgacion al dulzor o edulcoracién proporcionados por el rebaudiésido
D o por otro edulcorante significa la edulcoracion proporcionada en el contexto del producto de bebida en cuestion
(es decir, un producto de bebida de cola). Por tanto, por ejemplo, el dulzor o edulcoraciéon proporcionados por el
contenido en rebaudiésido D de una formulacion de bebida particular significa el dulzor o edulcoraciéon
proporcionados por el rebaudiésido D incluyendo cualquier efecto de potenciamiento del dulzor provocado por otros
ingredientes de la bebida. Asimismo, la edulcoracidn proporcionada por otro edulcorante incluido en esa formulacion
de bebida significa la edulcoracion proporcionada por ese edulcorante incluyendo cualquier efecto de potenciamiento
del dulzor provocado por otros ingredientes de la bebida.

Segun determinadas realizaciones de la invencion, un producto de bebida de cola que contiene rebaudidsido D y
rebaudiésido A comprende uno o mas de otros ingredientes adecuados, por ejemplo pero sin limitacion, uno
cualquiera o mas conservantes, enmascaradores o modificadores del gusto, agentes saborizantes, otros
constituyentes extraidos con el rebaudiésido D, o una combinaciéon de cualquiera de estos y/u otros ingredientes
adecuados para su consumo. Otros edulcorantes incluidos opcionalmente en un producto de bebida que contiene
Reb D y Reb A segun esta divulgacion incluyen, por ejemplo, uno cualquiera o mas edulcorantes naturales o
sintéticos. Otros edulcorantes incluidos de este tipo pueden ser edulcorantes potentes (es decir, al menos dos veces
mas dulces que la sacarosa) o edulcorantes no potentes. Por ejemplo, otros edulcorantes de este tipo pueden ser
normalmente uno o mas de otros glucosidos de esteviol extraidos con el rebaudiésido D, sacarosa, uno 0 mas
edulcorantes tales como taumatina, monatina, monelina, brazeina, L-alanina, glicina, Lo Han Guo, hernandulcina,
filodulcina, y trilobatina, 0 una combinacién de cualquiera de ellos.

En determinadas realizaciones a modo de ejemplo, se proporcionan productos de bebida de cola listos para beber
que comprenden agua y Reb D tal como se da a conocer en este documento, donde el rebaudidsido D esta presente
en la bebida en una cantidad (es decir, una concentracion) de desde 200 ppm hasta 700 ppm de rebaudidsido D en
la bebida. Opcionalmente, el producto de bebida comprende ademas uno o mas ingredientes seleccionados del
grupo que consiste en acidulantes, zumos de frutas y/o zumos de hortalizas, pulpa, etc., saborizantes, color,
conservante, vitaminas, minerales, electrolitos, eritritol, tagatosa, glicerina y didxido de carbono. Tales ingredientes
se describen adicionalmente a continuacion.

Segun realizaciones de la invencién, se proporciona un producto de bebida de cola, que comprende agua,
acidulante que comprende al menos un acido, y Reb D tal como se da a conocer en este documento. En
determinadas realizaciones a modo de ejemplo de tales productos de bebida, el Reb D puede consistir
esencialmente en un extracto de estevia, por ejemplo, un extracto natural de hojas de la planta de estevia,
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opcionalmente un extracto natural de hojas de estevia que en una base en peso de hojas secas tienen una
concentracion de rebaudiésido D de al menos el 3,0% en peso de rebaudiésido D. En determinadas realizaciones a
modo de ejemplo, un extracto natural de este tipo sea purificado para tener una pureza de al menos el 90% en peso,
al menos el 93% en peso, al menos el 95% en peso, al menos el 97% en peso, al menos el 98% en peso o al menos
el 99% en peso de rebaudiésido D. En determinadas realizaciones a modo de ejemplo, el producto de bebida
comprende una pureza de al menos el 93% en peso de rebaudiésido D, o incluso al menos el 95% en peso de
rebaudiosido D, al menos el 97% en peso de rebaudiésido D, o al menos el 99% en peso de rebaudidsido D.
Opcionalmente, el Reb D esta presente en la bebida de cola en una cantidad suficiente para proporcionar el
rebaudiosido D en una concentraciéon de entre 200 ppm y 700 ppm en la bebida.

Determinadas realizaciones a modo de ejemplo de los productos de bebida de cola comprenden ademas uno o mas
de otros ingredientes de bebida adecuados, por ejemplo, zumos de frutas y/o zumos de hortalizas, pulpa, etc.,
saborizantes, color, conservante, vitaminas, minerales, electrolitos, eritritol, tagatosa, glicerina y diéxido de carbono,
tal como se describe adicionalmente a continuacion.

Segun realizaciones de la invencioén, se proporciona un producto de bebida de cola natural que comprende agua,
acidulante que comprende al menos un &acido, y un extracto de estevia que tiene (o bien extraido originalmente o
bien purificado después) una pureza de al menos el 40% en peso de rebauditsido D, por ejemplo, al menos el 50%
en peso, al menos el 60% en peso, al menos el 70% en peso, al menos el 80% en peso, al menos el 90% en peso, o
al menos el 95% en peso de rebaudidsido D. Segun determinadas realizaciones a modo de ejemplo, tales productos
de bebida naturales comprenden ademas uno o mas de otros ingredientes de bebida, tal como se describe
adicionalmente a continuacion.

Determinados aspectos de esta divulgacion se refieren a la “concentracién” de una disolucién, que significa la
cantidad de soluto en una cantidad dada de disolvente o disolucién. Existen muchas formas de expresar la
concentracion. Por ejemplo, la concentracién puede definirse en unidades de masa por unidad de volumen (por
ejemplo, mg/ml, mg/cm?® y similares), porcentaje en masa (que es simplemente la masa del soluto dividida entre la
masa total de la disoluciéon multiplicada por 100% (por ejemplo, % en peso, por ciento en peso, porcentaje en peso,
% en p., p/p, y similares)), porcentaje en volumen (que es simplemente el volumen del soluto dividido entre la suma
de los volumenes de los otros componentes multiplicado por 100% (por ejemplo, por ciento en volumen, porcentaje
en volumen, v/v, y similares)), molaridad (que es el nimero de moles de soluto disueltos en un litro de disolucion),
molalidad (que es el nUmero de moles de soluto disueltos en un kilogramo de disolvente), y partes por milléon (que se
define como la masa del componente en disolucion dividida entre la masa total de la disolucion multiplicada por 10°

(por ejemplo, ppm)).

Debe entenderse que el término “aproximadamente” se usa en toda esta divulgacion y las reivindicaciones adjuntas
para justificar variabilidad e inexactitud ordinarias, tal como en la medicién, pruebas y similar, en la produccion de
producto, etc.

Debe entenderse que los liquidos, bebidas y otros productos de bebida segun esta divulgacion pueden tener
cualquiera de varias formulaciones o constituciones especificas diferentes. La formulacién de un producto de bebida
segun esta divulgacion puede variar hasta cierto punto, segun factores tales como el segmento de mercado previsto
para el producto, sus caracteristicas nutricionales deseadas, perfil de sabor y similares. Por ejemplo, sera
generalmente una opcion afadir ingredientes adicionales a la formulaciéon de una realizacidon de bebida particular,
incluyendo cualquiera de las formulaciones de bebida descritas a continuacion. Pueden afiadirse edulcorantes
adicionales (es decir, mas y/u otros), saborizantes, electrolitos, vitaminas, zumos de frutas o pueden afadirse
normalmente otros productos de frutas, estimuladores del gusto, agentes de enmascaramiento, potenciadores del
sabor y/o carbonatacién a cualquiera de tales formulaciones para variar el gusto, la sensacién en la boca,
caracteristicas nutricionales, etc. En general, un producto de bebida de cola segun esta divulgacién, comprende
normalmente al menos agua carbonatada, rebaudiésido D, rebaudiésido A, acidulante y saborizante. Los
saborizantes a modo de ejemplo que pueden ser adecuados para al menos determinadas formulaciones segun esta
divulgacion incluyen saborizante de cola, saborizante de citricos, saborizante de especias y otros. Se afade
carbonatacién en forma de diéxido de carbono para la efervescencia. Pueden afiadirse conservantes si se desea,
segun los otros ingredientes, técnica de produccion, caducidad deseada, etc. Opcionalmente, puede afadirse
cafeina. Las bebidas dadas a conocer en este documento son bebidas carbonatadas con sabor a cola, que
contienen de manera caracteristica agua carbonatada, edulcorante, extracto de nuez de cola y/u otro saborizante,
colorante de caramelo, al menos un &acido, y opcionalmente otros ingredientes. Los expertos en la técnica
reconoceran ingredientes adicionales y alternativos adecuados dado el beneficio de esta divulgacion.

Los productos de bebida dados a conocer en este documento incluyen productos de bebida, es decir, formulaciones
liquidas listas para beber y similares. Tal como se usa en el presente documento, el término “lista para beber” se
refiere a una bebida que puede consumirse tal cual. Es decir, la bebida lista para beber no requiere dilucién o
adiciones antes de la ingesta por un consumidor.

En determinadas realizaciones a modo de ejemplo de las bebidas listas para beber dadas a conocer en este
documento, el producto de bebida de cola, comprende al menos 200 ppm, aproximadamente 300 ppm,
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aproximadamente 400 ppm, aproximadamente 500 ppm, aproximadamente 600 ppm, o aproximadamente 700 ppm
de rebaudiésido D. En determinadas realizaciones a modo de ejemplo de las bebidas listas para beber divulgadas
en este caso el producto de bebida de cola comprende entre 200 ppm y 700 ppm, entre aproximadamente 300 ppm
y aproximadamente 700 ppm, entre aproximadamente 350 ppm y aproximadamente 650 ppm, entre
aproximadamente 400 ppm y aproximadamente 600 ppm, o entre 450 ppm y aproximadamente 550 ppm de
rebaudiosido D.

Realizaciones naturales de los productos de bebida dados a conocer en este documento son naturales en que no
contienen nada artificial o sintético (incluyendo cualquier aditivo de color independientemente de la fuente) que no se
esperaria normalmente que estuviese en el alimento. Tal como se usa en el presente documento, por tanto, una
composicion de bebida “natural” se define segun las siguientes directrices: las materias primas para un ingrediente
natural existen o se originan en la naturaleza. Puede emplearse sintesis biolégica que implica fermentacion y
enzimas, pero no se utiliza sintesis con reactivos quimicos. Los colores, conservantes y sabores artificiales no se
consideran ingredientes naturales. Los ingredientes pueden procesarse o purificarse mediante determinadas
técnicas especificas incluyendo al menos: procesos fisicos, fermentacién y enzimdlisis. Los procesos y técnicas de
purificacién adecuados incluyen al menos: absorcién, adsorcidén, aglomeracién, centrifugacion, picado, coccidn
(cocido, fritura, ebulliciéon, tostado), enfriamiento, corte, cromatografia, recubrimiento, cristalizacién, digestion,
secado (pulverizacion, liofilizacién, vacio), evaporacion, destilacidn, electroforesis, emulsificacién, encapsulacion,
extraccion, extrusion, filtracion, fermentacién, molienda, infusién, maceraciéon, microbiolégicos (cuajo, enzimas),
mezclado, pelado, percolacion, refrigeracion/congelacion, exprimido, remojo, lavado, calentamiento, mezcla,
intercambio idnico, liofilizacion, d&smosis, precipitacion, desalacion, sublimacion, tratamiento ultrasénico,
concentracion, floculacién, homogeneizacion, reconstitucién, enzimdlisis (usando enzimas encontradas en la
naturaleza). Adyuvantes del procesamiento (actualmente definidos como sustancias usadas como adyuvantes de la
fabricacién para potenciar el atractivo o utilidad de un componente alimenticio, incluyendo agentes clarificantes,
catalizadores, floculantes, adyuvantes de filtro e inhibidores de la cristalizacion, etc. Véase el documento 21 CFR §
170,3(0)(24)) se consideran aditivos secundarios y pueden usarse si se retiran apropiadamente.

Realizaciones sustancialmente transparentes de los productos de bebida dados a conocer en este documento son
sustancialmente transparentes en que las bebidas no tienen sustancialmente turbidez ni sustancialmente color.

El agua es un ingrediente basico en los productos dados a conocer en este documento, es decir, productos de
bebida de cola, siendo normalmente el vehiculo o porcién de liquido primaria en la que se proporciona el Reb D y los
ingredientes restantes en los productos de bebida se disuelven, se emulsionan, se suspenden o se dispersan.
Puede usarse agua purificada en la fabricacion de determinadas realizaciones de los productos de bebida dados a
conocer en este documento, y puede emplearse agua de una calidad de bebida convencional con el fin de no afectar
de manera adversa al gusto, olor o aspecto de la bebida. El agua serd normalmente transparente, incolora, libre de
minerales objetables, sabores y olores, libre de materia organica, baja en alcalinidad y de calidad microbioldgica
aceptable basandose en los criterios de la industria y el gobierno aplicables en el momento de producir la bebida. En
determinadas realizaciones tipicas de productos de bebida, estad presente agua a un nivel de desde
aproximadamente el 80% hasta aproximadamente el 99,9% en peso de la bebida. En al menos determinadas
realizaciones a modo de ejemplo, el agua usada en bebidas y concentrados dada a conocer en este documento es
“agua tratada”, que se refiere a agua que se ha tratado para reducir los sélidos disueltos totales del agua antes de
suplementaciéon opcional, por ejemplo, con calcio tal como se da a conocer en la patente estadounidense n.°
7.052.725. Los expertos habituales en la técnica conocen métodos para producir agua tratada e incluyen
desionizacion, destilacion, filtracion y 6smosis inversa (“r-o0”), entre otros. Los términos “agua tratada”, “agua
purificada”, “agua desmineralizada”, “agua destilada” y “agua de r-o0” se entiende que son generalmente sinénimos
en esta descripcion, que se refiere al agua de la cual se ha eliminado sustancialmente todo el contenido en
minerales, que no contiene normalmente mas de aproximadamente 500 ppm de solidos disueltos totales, por
ejemplo 250 ppm de sdlidos disueltos totales.

Tal como se usa en el presente documento, “gusto” se refiere a una combinacién de percepcion del dulzor, efectos
temporales de la percepcion del dulzor, es decir, aparicion y duracion, sabores desagradables, por ejemplo amargor
y gusto metalico, percepcion residual (regusto) y percepcion tactil, por ejemplo cuerpo y densidad. Tal como se usa
en el presente documento, una formulacién de bebida “con todas las calorias” es una completamente edulcorada
con un edulcorante nutritivo. El término “edulcorante nutritivo” se refiere generalmente a edulcorantes que
proporcionan un contenido calérico significativo en cantidades de uso tipicas, por ejemplo, mas de aproximadamente
5 calorias por racion de 8 onzas de una bebida. Tal como se usa en el presente documento, un “edulcorante
potente” significa un edulcorante que es al menos dos veces mas dulce que el azucar, es decir, un edulcorante que
sobre una base de peso no requiere mas de la mitad del peso de azicar para lograr un dulzor equivalente. Por
ejemplo, un edulcorante potente puede requerir menos de la mitad del peso de azicar para lograr un dulzor
equivalente en una bebida edulcorada hasta un nivel de 10 grados Brix con azucar. Los edulcorantes potentes
incluyen tanto edulcorantes nutritivos (por ejemplo, concentrado de zumo de Lo Han Guo) como no nutritivos (por
ejemplo, normalmente, polvo de Lo Han Guo). Ademas, los edulcorantes potentes incluyen tanto edulcorantes
potentes naturales (por ejemplo, glucésidos de esteviol, Lo Han Guo, etc.) como edulcorantes potentes artificiales
(por ejemplo, neotamo, etc.). Sin embargo, para los productos de bebida naturales dados a conocer en este
documento, sélo se emplean edulcorantes potentes naturales. Las cifras de potencia comunmente aceptadas para
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determinados edulcorantes potentes incluyen, por ejemplo,

Ciclamato 30 veces tan dulce como el aziucar
Estevidsido 100-250 veces tan dulce como el azucar
Mogrésido V 100-300 veces tan dulce como el azucar
Rebaudiosido A 150-200 veces tan dulce como el azucar
Rebaudiésido D 150-300 veces tan dulce como el azucar
Acesulfamo-K 200 veces tan dulce como el azucar
Aspartamo 200 veces tan dulce como el aztcar
Sacarina 300 veces tan dulce como el azucar
Neoesperidina dihidrocalcona 300 veces tan dulce como el azucar
Sucralosa 600 veces tan dulce como el azucar
Neotamo 8.000 veces tan dulce como el azucar

Los edulcorantes adecuados para la combinacion con rebaudidsido D y rebaudidsido A en al menos determinadas
realizaciones a modo de ejemplo de productos de bebida de cola dados a conocer en este documento incluyen, por
ejemplo, alcoholes de azucar tales como sorbitol, manitol, xilitol, lactitol, isomalt y malitol. Otros edulcorantes
incluyen tagatosa, por ejemplo, D-tagatosa, y combinaciones de tagatosa con el alcohol de azucar eritritol.

Tal como se comenta adicionalmente a continuacion, los edulcorantes nutritivos naturales a modo de ejemplo
adecuados para algunas o todas las realizaciones de los productos de bebida de cola dados a conocer en este
documento, incluyen sacarosa cristalina o liquida, fructosa, glucosa, dextrosa, maltosa, trehalosa, fructo-
oligosacaridos, jarabe de glucosa-fructosa de fuentes naturales tales como manzana, endivia, miel, etc., por ejemplo,
jarabe de maiz con alto contenido en fructosa, azucar invertido y similares, y mezclas de cualquiera de ellos; los
edulcorantes artificiales a modo de ejemplo adecuados para algunas o todas las realizaciones de las bebidas dadas
a conocer en este documento incluyen sacarina, ciclamato, aspartamo, otros dipéptidos, acesulfamo de potasio, y
otros edulcorantes potentes de este tipo, y mezclas de cualquiera de ellos; y los edulcorantes potentes no nutritivos
naturales a modo de ejemplo adecuados para algunas o todas las realizaciones de la bebidas que incluyen Reb D y
Reb A dados a conocer en este documento incluyen glucésidos de esteviol (por ejemplo, estevidsido,
esteviolbiosido, dulcdsido A, rebaudiésido B, rebaudiésido C, rebaudiésido E, mezclas de cualquiera de ellos, etc.) y
Lo Han Guo y compuestos relacionados, y mezclas de cualquiera de ellos. El Lo Han Guo es un edulcorante potente
que puede proporcionarse como edulcorante nutritivo natural o edulcorante no nutritivo natural. Por ejemplo, el
concentrado de zumo de Lo Han Guo puede ser un edulcorante nutritivo, y el polvo de Lo Han Guo puede ser un
edulcorante no nutritivo. Ademas, en al menos determinadas realizaciones a modo de ejemplo de los productos de
bebida dados a conocer en este documento (por ejemplo, productos de bebida de cola), se usan combinaciones de
uno o mas edulcorantes nutritivos naturales, uno o mas edulcorantes artificiales y/o uno o mas edulcorantes no
nutritivos potentes naturales para proporcionar el dulzor y otros aspectos de perfil de gusto deseado y caracteristicas
nutritivas. Debe reconocerse que determinados de tales edulcorantes actuaran, o bien ademas de o bien en lugar
de, como estimuladores del gusto, agentes de enmascaramiento o similar en diversas realizaciones de las bebidas
dadas a conocer en este documento, por ejemplo, cuando se usan en cantidades por debajo de su (o sus)
percepcion (percepciones) del umbral de dulzor en la bebida en cuestidén. Por ejemplo, el eritritol actia como un
agente de enmascaramiento del amargor segun realizaciones de la invencion.

Los edulcorantes incluidos en las formulaciones de los productos de bebida de cola dados a conocer en este
documento, son consumibles comestibles adecuados para su consumo y para su uso en bebidas. Por “consumibles
comestibles” quiere decirse una bebida o un ingrediente de una bebida para consumo humano o animal. El
edulcorante o agente edulcorante usado en este documento y en las reivindicaciones puede ser un ingrediente o
aditivo de bebida nutritivo o no nutritivo, natural o sintético (0 mezclas de los mismos) que proporciona dulzor a la
bebida, es decir, que se percibe como dulce por el sentido del gusto. La percepciéon de agentes saborizantes y
agentes edulcorantes puede depender en cierto punto de la interrelacion de elementos. El sabor y el dulzor también
pueden percibirse por separado, es decir, la percepcion del sabor y el dulzor puede tanto ser dependiente entre si
como independiente entre si. Por ejemplo, cuando se usa una gran cantidad de un agente saborizante, una pequefa
cantidad de un agente edulcorante puede percibirse faciimente y viceversa. Por tanto, la interaccion oral y olfativa
entre un agente saborizante y un agente edulcorante puede implicar la interrelacion de elementos.

En al menos determinadas realizaciones a modo de ejemplo de productos de bebida de cola dados a conocer en
este documento, el componente de edulcorante puede incluir como edulcorante adicional opcional, edulcorantes
nutritivo, cristalinos naturales o liquidos tales como sacarosa, sacarosa liquida, fructosa, fructosa liquida, glucosa,
glucosa liquida, jarabe de glucosa-fructosa de fuentes naturales tales como manzana, endivia, miel, etc., por
ejemplo, jarabe de maiz con alto contenido en fructosa, azucar invertido, jarabe de arce, azucar de arce, miel,
melaza de azucar moreno, por ejemplo, melaza de cafia, tal como primera melaza, segunda melaza, melaza negra y
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melaza de remolacha azucarera, jarabe de sorgo, y/u otros. Tales edulcorantes estan presentes en al menos
determinadas realizaciones a modo de ejemplo en una cantidad de desde aproximadamente el 0,1% hasta
aproximadamente el 20% en peso de la bebida, tal como desde aproximadamente el 6% hasta aproximadamente el
16% en peso, segun el nivel deseado de dulzor para el producto de bebida. Para lograr uniformidad, textura y gusto
deseados, en determinadas realizaciones a modo de ejemplo de los productos de bebida naturales dados a conocer
en este documento, pueden usarse azucares liquidos normalizados tal como se emplean comunmente en la
industria alimentaria. Normalmente, tales edulcorantes normalizados estan libres de trazas de soélidos distintos al
azucar que podrian afectar de manera adversa al sabor, color o consistencia del producto de bebida.

El término “edulcorante nutritivo” se refiere generalmente a edulcorantes que proporcionan un contenido calérico
significativo en cantidades de uso tipicas, por ejemplo, mas de aproximadamente 5 calorias por racion de 8 onzas de
una bebida. Tal como se usa en el presente documento, una formulacién de bebida “con todas las calorias” es una
totalmente edulcorada con un edulcorante nutritivo. Tal como se usa en el presente documento, un “edulcorante no
nutritivo” es uno que no proporciona un contenido caldrico significativo en cantidades de uso tipicas, es decir, es uno
que imparte menos de 5 calorias por racion de 8 onzas de una bebida para lograr el dulzor equivalente a 10 grados
Brix de azucar. Tal como se usa en el presente documento, “bebida con contenido caldrico reducido” significa una
bebida que tiene al menos un 25% de reduccion de calorias por racion de 8 onzas de una bebida en comparacion
con la version con todas las calorias, normalmente una version con todas las calorias previamente comercializada.
En al menos determinadas realizaciones, una bebida con contenido calérico reducido tiene aproximadamente un
50% de reduccion de calorias por racion de 8 onzas en comparacion con la version con todas las calorias. Tal como
se usa en el presente documento, una “bebida baja en calorias” tiene menos de 40 calorias por racion de 8 onzas de
una bebida. Tal como se usa en el presente documento, “cero calorias” o “hipocalérico” significa que tiene menos de
5 calorias por racién, por ejemplo, por 8 onzas para bebidas.

Los edulcorantes potentes no nutritivos artificiales y naturales son adecuados para la inclusién como edulcorante
suplementario en al menos determinadas realizaciones a modo de ejemplo de los productos de bebida de cola
dados a conocer en este documento. Tales edulcorantes potentes artificiales incluyen, por ejemplo, edulcorantes a
base de péptidos, por ejemplo, aspartamo, neotamo y alitamo, y edulcorantes no a base de péptidos, por ejemplo,
sacarina de sodio, sacarina de calcio, acesulfamo de potasio, ciclamato de sodio, ciclamato de calcio, neoesperidina
dihidrocalcona y sucralosa. En determinadas realizaciones a modo de ejemplo, un producto de bebida que
comprende Reb D y Reb A comprende ademas un edulcorante suplementario, por ejemplo, aspartamo, o bien solo o
bien con uno o mas de otros edulcorantes suplementarios. En otras determinadas realizaciones a modo de ejemplo
el edulcorante suplementario comprende o consiste esencialmente en aspartamo y acesulfamo de potasio. Los
edulcorantes no nutritivos potentes naturales adecuados para su uso en al menos determinadas realizaciones como
edulcorante suplementario para el rebaudiésido D y rebaudiésido A incluyen, por ejemplo, otros glucdsidos de
esteviol (por ejemplo, estevidsido, esteviolbidsido, dulcésido A, rebaudidsido B, rebaudiésido C, rebaudiésido E,
mezclas de cualquiera de ellos, etc.), Lo Han Guo y compuestos relacionados, tal como se comenta adicionalmente
a continuaciéon. Se emplean normalmente edulcorantes no nutritivos de alta potencia en bebidas dadas a conocer en
este documento, incluyendo, por ejemplo, bebidas de cola, a un nivel de miligramos por onza fluida de bebida, segun
su poder edulcorante, cualquier disposicidn reglamentaria aplicable del pais donde la bebida va a comercializarse, el
nivel deseado de dulzor de la bebida, etc. Estara dentro de la capacidad de los expertos en la técnica, dado el
beneficio de esta descripcion, seleccionar edulcorantes adicionales o alternativos adecuados para su uso con Reb D
y Reb A en diversas realizaciones de los productos de bebidas dados a conocer en este documento.

Puede usarse el edulcorante Lo Han Guo, que tiene diversas ortografias y pronunciaciones diferentes, como
edulcorante suplementario en al menos determinados productos de bebida de cola que comprenden Reb D y Reb A.
Lo Han Guo puede obtenerse a partir de la fruta de la familia de plantas Cucurbitaceae, tribu Jollifieae, subtribu
Thladianthinae, género Siraitia. Lo Han Guo se obtiene a menudo del género/especie S. grosvenorii, S. siamensis,
S. silomaradjae, S. sikkimensis, S. africana, S. borneensis y S. taiwaniana. La fruta adecuada incluye aquella del
género/especie S. grosvenorii, que a menudo se denomina fruta de Luo Han. Lo Han Guo contiene glucosidos o
mogrosidos de triterpeno, cuyos constituyentes pueden usarse como edulcorantes de Lo Han Guo. Luo Han Guo
puede usarse como zumo o concentrado de zumo, polvo, etc. El concentrado de zumo de LHG puede contener de
aproximadamente el 3% en peso hasta aproximadamente el 12% en peso, por ejemplo, de aproximadamente el 6%
en peso mogrosidos, tales como mogrosido V, mogrosido 1V, (11-oxo-mogroésido V), siamendsido y mezclas de los
mismos. Lo Han Guo puede producirse, por ejemplo, tal como se comenta en la patente estadounidense n.°
5.411.755. También pueden usarse edulcorantes de otras frutas, hortalizas o plantas como edulcorantes naturales o
procesados o potenciadores del dulzor en al menos determinadas realizaciones a modo de ejemplo de los productos
de bebida dados a conocer en este documento.

Otros edulcorantes adecuados para su uso como edulcorante suplementario en al menos determinadas
realizaciones a modo de ejemplo de los productos de bebida de cola dados a conocer en este documento, incluyen
glicirrina, neoesperidina dihidrocalcona, lactosa, xilosa, arabinosa y ribosa, y edulcorantes tales como taumatina,
monatina, monelina, brazeina, L-alanina, glicina, ,Lo Han Guo, hernandulcina, filodulcina y trilobatina.

Determinados aspectos de la presente invencion se refieren a agitar los liquidos, bebidas, productos de bebida y
otros diversos componentes descritos en el presente documento. El término “mezclar’, tal como se usa en el
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presente documento incluye, pero no se limita a, batir, combinar, agitar, agitar a alta cizalladura, montar, plegar en,
sonicar, tamizar, hacer puré, y similares.

El pH es una medida de la acidez o basicidad de una disolucién. Tal como se usa en el presente documento, el
término “pH bajo” se refiere a un pH acido por debajo de pH 6, tal como en el intervalo de aproximadamente 1 a
aproximadamente 6. Determinadas realizaciones a modo de ejemplo de las bebidas dadas a conocer en este
documento (por ejemplo, productos de bebida de cola) tienen un pH en el intervalo de aproximadamente 2,0 a 5,0, o
en el intervalo de aproximadamente 2,5 a 4,0, o en el intervalo de aproximadamente 2,8 a 3,3 o en el intervalo de
aproximadamente 3,0 a 3,2. Tal como se usa en el presente documento, el término “pH alto” se refiere a un pH
basico en el intervalo de aproximadamente 8 a aproximadamente 14. Tal como se usa en el presente documento, el
término “pH neutro” se refiere a un pH de aproximadamente 7 (por ejemplo, desde aproximadamente 6,0 hasta 8,0,
o en el intervalo de aproximadamente 6,5 a aproximadamente 7,5). Determinadas realizaciones a modo de ejemplo
de las bebidas dadas a conocer en este documento tienen un pH alto, por ejemplo, un pH en el intervalo de
aproximadamente pH 8 a 14. Determinadas realizaciones a modo de ejemplo de los productos de bebida dados a
conocer en este documento tienen un pH neutro, por ejemplo, un pH en el intervalo de aproximadamente pH 6 a pH
8, o0 en el intervalo de aproximadamente pH 6,5 a 7,5.

Un acidulante que comprende al menos un acido comestible usado en determinadas realizaciones los productos de
bebida dados a conocer en el presente documento, incluyendo, por ejemplo, bebidas de cola, pueden servir una
cualquiera o0 mas de varias funciones, incluyendo, por ejemplo, otorgar acidez al sabor de la bebida, mejorar la
palatabilidad, aumentar el efecto de saciar la sed, modificar el dulzor y actuar como un conservante suave. Los
acidos adecuados se conocen y seran evidentes para los expertos en la técnica dado el beneficio de esta
divulgacion. Los acidos a modo de ejemplo adecuados para su uso en algunas o todas las realizaciones de los
productos de bebida dados a conocer en este documento incluyen acido fosférico, acido citrico, acido malico, acido
tartarico, acido lactico, acido fumarico, acido ascérbico, acido glucénico, acido succinico, acido maleico, acido
adipico, acido cinamico, acido glutarico, y mezclas de cualquiera de ellos. Normalmente, el acido es acido fosférico,
acido citrico, acido malico, o combinaciones de cualquiera de ellos, tal como, por ejemplo, acido fosférico y acido
citrico. En realizaciones que comprenden productos de bebida naturales (por ejemplo, productos de bebida de cola
naturales), el &cido se selecciona del grupo que consiste en acido citrico, acido malico, acido tartarico, acido férmico,
acido glucénico, acido lactico, acido fumarico, acido adipico, acido succinico, acido maleico, acido cinamico, acido
glutarico, y mezclas de cualquiera de ellos. Por ejemplo, en determinadas realizaciones el acido comprende o
consiste esencialmente en acido lactico, acido tartarico y acido citrico, y en determinadas realizaciones el acido
comprende o consiste esencialmente en acido lactico y al menos uno de acidos tartarico y citrico.

La acidez valorable es una indicacidon de la acidez total de un producto de bebida. La acidez valorable mide la
cantidad de alcali requerido para neutralizar el acido de un volumen dado de bebida. La acidez valorable es el
mililitro de NaOH 0,1 N requerido para valorar 100 ml de bebida a un punto final de pH 8,75 con un potenciémetro.
La acidez valorable de determinadas realizaciones de los productos de bebida dados a conocer en este documento
(por ejemplo, productos de bebida de cola) y al menos un acido normalmente es de aproximadamente 8,75 a
aproximadamente 10,5, o desde aproximadamente 9 hasta aproximadamente 10. Las acideces valorables
adecuadas incluyen, por ejemplo, aproximadamente 9, 9,25, 9,5, 9,75, 10 6 10,25.

El acido puede usarse en forma de disolucion, por ejemplo, y en una cantidad suficiente para proporcionar el pH
deseado de la bebida. El &cido o acidos particulares elegidos y la cantidad usada dependeran, en parte, de los otros
ingredientes, la caducidad deseada del producto de bebida, asi como los efectos sobre el pH de la bebida, acidez
valorable y gusto. Normalmente, por ejemplo, se usan uno o mas acidos del acidulante en una cantidad, en conjunto,
de desde aproximadamente el 0,01% hasta aproximadamente el 1,0% en peso de la bebida, por ejemplo, desde
aproximadamente el 0,01% hasta aproximadamente el 0,5% en peso, desde aproximadamente el 0,05% hasta
aproximadamente el 0,5% en peso, desde aproximadamente el 0,05% hasta aproximadamente el 0,25% en peso,
desde aproximadamente el 0,1% hasta aproximadamente el 0,25% en peso, segun el acidulante usado, pH
deseado, otros ingredientes usados, etc., del producto de bebida (por ejemplo, un producto de bebida de cola). El pH
de al menos determinadas realizaciones a modo de ejemplo de las bebidas dadas a conocer en este documento
puede ser un valor dentro del intervalo de desde aproximadamente 2,0 hasta 5,0, de aproximadamente 2,5 a 4,0, de
aproximadamente 2,8 a 3,3 o de aproximadamente 3,0 a 3,2., por ejemplo, 3,1. El acido en determinadas
realizaciones a modo de ejemplo potencia el sabor de la bebida. Demasiado acido puede perjudicar el sabor de la
bebida y dar como resultado acidez u otro sabor desagradable, mientras que demasiado poco &cido puede hacer
que el gusto de la bebida sea plano.

Los expertos en la técnica, dado el beneficio de esta divulgacion, reconoceran que cuando se preparan productos de
bebida de cola que contienen edulcorantes ademas de Reb D y Reb A, tales como edulcorantes artificiales a base
de péptidos, tales como aspartamo, la composicion de bebida resultante se mantiene mejor por debajo de un
determinado pH para conservar el efecto edulcorante del edulcorante artificial. En la formacion de bebidas
suplementadas con calcio, la presencia de sal(es) de calcio puede requerir &cidos adicionales tanto para ayudar a la
disolucién de la sal como para mantener un pH deseable para la estabilidad del edulcorante artificial. La presencia
del acido adicional en la composicién de bebida, que aumenta la acidez valorable de la composicién, dara como
resultado un gusto mas acido o amargo a la bebida resultante. Estara dentro de la capacidad de los expertos en la
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técnica, dado el beneficio de esta divulgacion, seleccionar un acido adecuado o combinacién de acidos y las
cantidades de tales acidos para el componente de acidulante de cualquier realizacién particular de los productos de
bebida dados a conocer en este documento.

Determinadas realizaciones a modo de ejemplo de los productos de bebida de cola dados a conocer en este
documento, también pueden contener pequefias cantidades de agentes alcalinos, por ejemplo, para ajustar el pH o
para otros fines. Tales agentes incluyen, por ejemplo, citrato de potasio y citrato de sodio. Por ejemplo, el agente
alcalino hidroxido de potasio puede usarse en una cantidad de desde aproximadamente el 0,005% en peso hasta
aproximadamente el 0,02% en peso (en peso de la bebida), siendo una cantidad de aproximadamente el 0,01%
tipica para determinadas bebidas. La cantidad dependera, por supuesto, del tipo de agentes alcalinos y del grado al
que el pH va a ajustarse.

Los productos de bebida dados a conocer en este documento contienen opcionalmente una composiciéon de sabor,
por ejemplo, sabores a frutas naturales y sintéticos, sabores botanicos, otros sabores, y mezclas de los mismos. Tal
como se usa en este documento, el término “sabor a frutas” se refiere generalmente a aquellos sabores derivados
de la parte reproductora comestible de una planta-semilla. Se incluyen tanto aquellos en los que una pulpa dulce
esta asociada con la semilla, por ejemplo, platano, tomate, arandano y similares, y aquellos que tienen una baya
pequefa y carnosa. El término baya también se usa en este documento para incluir frutas agregadas, es decir, no
bayas “auténticas”, pero frutas cominmente aceptadas como tal. También se incluyen dentro del término “sabor a
frutas” sabores preparados de manera sintética elaborados para simular sabores a frutas derivados de fuentes
naturales. Los ejemplos de fuentes de frutas o bayas adecuadas incluyen bayas completas o porciones de las
mismas, zumo de bayas, concentrado de zumos de bayas, purés de bayas y combinaciones de los mismos, polvos
de bayas secos, polvos de zumo de bayas secos, y similares.

Los sabores a frutas a modo de ejemplo incluyen los sabores citricos, por ejemplo, naranja, limén, lima, toronja,
clementina, mandarina, tangelo y pomelo, y sabores tales como sabores a manzana, uva, cereza y pifia y similares,
y mezclas de los mismos. En determinadas realizaciones a modo de ejemplo los concentrados de la bebida y otros
productos de bebida comprenden un componente de sabor a frutas, por ejemplo, un concentrado de zumo o zumo.
Tal como se usa en este documento, el término “sabor botanico” se refiere a sabores derivados de partes de una
planta distintas de la fruta. Como tal, los sabores botanicos pueden incluir aquellos sabores derivados de aceites
esenciales y extractos de nueces, cortezas, raices y hojas. También se incluyen dentro del término “sabor botanico”
sabores preparados de manera sintética elaborados para simular sabores botanicos derivados de fuentes naturales.
Los ejemplos de tales sabores incluyen sabores a cola, sabores a té, y similares, y mezclas de los mismos. El
componente de sabor puede comprender ademas una combinacion de varios de los sabores mencionados
anteriormente. En determinadas realizaciones a modo de ejemplo de los concentrados de la bebida y 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 impartir caracteristicas de sabor a los productos de bebida de la presente invencion dependera del/de los
sabor(es) seleccionado(s), la impresion de sabor deseada, y la forma del componente de sabor. Los expertos en la
técnica, dado el beneficio de esta divulgacion, podran determinar facilmente la cantidad de cualquier componente de
sabor particular usado para lograr la impresion de sabor deseada.

Los zumos adecuados para su uso en al menos determinadas realizaciones a modo de ejemplo de los productos de
bebida de cola dados a conocer en este documento, incluyen, por ejemplo, zumos de frutas, hortalizas y bayas.
Pueden emplearse zumos en la presente invencion en forma de un concentrado, puré, zumo con una dilucién, u
otras formas adecuadas. El término “zumo” tal como se usa en este documento incluye zumo de fruta, bayas, o
zumo de hortalizas con una dilucién, asi como concentrados, purés, leches y otras formas. Pueden combinarse
multiples zumos de frutas, hortalizas y/o bayas diferentes, opcionalmente junto con otros saborizantes, para generar
una bebida que tiene el sabor deseado. Los ejemplos de fuentes de zumo adecuadas incluyen ciruela, ciruela pasa,
datil, grosella, higo, uva, uva pasa, arandano, pifia, melocotén, platano, manzana, pera, guayaba, albaricoque, baya
de Saskatoon, arandano azul, baya de llanuras, baya de pradera, zarzamora, baya del sauco, cereza de Barbados
(cereza acerola), cerezo silvestre, datil, coco, oliva, frambuesa, cereza, mora azul, loganas, grosella, zarzamora,
baya de Boysen, kiwi, cereza, mora, membrillo, espino, fruta de la pasién, endrina, serbal, grosella espinosa,
manzana de anacardo, granada, caqui, mango, ruibarbo, papaya, lichi, limén, naranja, lima, clementina, mandarina y
pomelo etc. Numerosos zumos adicionales y alternativos adecuados para su uso en al menos determinadas
realizaciones a modo de ejemplo seran evidentes para los expertos en la técnica dado el beneficio de esta
divulgacion. En las bebidas de la presente invencion que emplean zumo, puede usarse zumo, por ejemplo, a un
nivel de al menos aproximadamente el 0,2% en peso de la bebida. En determinadas realizaciones a modo de
ejemplo se emplea zumo a un nivel de desde aproximadamente el 0,2% hasta aproximadamente el 40% en peso de
la bebida. Normalmente, puede usarse zumo, si se usa, en una cantidad de desde aproximadamente el 1% hasta
aproximadamente el 20% en peso.

Determinados de tales zumos que son mas claros de color pueden incluirse en la formulacion de determinadas
realizaciones a modo de ejemplo para ajustar el sabor y/o aumentar el contenido en zumo de la bebida sin oscurecer
el color de la bebida. Los ejemplos de tales zumos incluyen manzana, pera, pifia, melocoton, limén, lima, naranja,
albaricoque, pomelo, clementina, ruibarbo, casis, membrillo, fruta de la pasion, papaya, mango, guayaba, lichi, kiwi,
mandarina, coco y platano. Pueden emplearse zumos sin sabor y sin color si se desea.
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Otros saborizantes adecuados para su uso en al menos determinadas realizaciones a modo de ejemplo de los
productos de bebida dados a conocer en este documento incluyen, por ejemplo, sabor a especias, tales como casia,
clavo, canela, pimienta, jengibre, saborizantes de vainilla, cardamomo, cilantro, cerveza de raiz, sasafras, ginseng, y
otros. Numerosos saborizantes adicionales y alternativos adecuados para su uso en al menos determinadas
realizaciones a modo de ejemplo seran evidentes para los expertos en la técnica dado el beneficio de esta
divulgacion. Los saborizantes pueden estar en forma de extracto, oleorresina, concentrado de zumo, base de
embotellador u otras formas conocidas en la técnica. En al menos determinadas realizaciones a modo de ejemplo,
tales especias u otros sabores complementan el de una combinacién de zumo o zumo.

El uno o mas saborizantes pueden usarse en forma de una emulsién. Puede prepararse una emulsién saborizante
mezclando algunos o todos los saborizantes juntos, opcionalmente junto con otros ingredientes de la bebida, y un
agente emulsionante. El agente emulsionante puede afadirse con o después de que los saborizantes se mezclen
juntos. En determinadas realizaciones a modo de ejemplo, el agente emulsionante es soluble en agua. Los agentes
emulsionantes adecuados a modo de ejemplo incluyen goma de acacia, almidon modificado, carboximetilcelulosa,
goma tragacanto, goma ghatti y otras gomas adecuadas. Agentes emulsionantes adecuados adicionales seran
evidentes para los expertos en la técnica de formulaciones de bebidas, dado el beneficio de esta divulgacion. El
emulsionante en realizaciones a modo de ejemplo comprende mas de aproximadamente el 3% de la mezcla de
saborizantes y emulsionante. En determinadas realizaciones a modo de ejemplo, el emulsionante es desde
aproximadamente el 5% hasta aproximadamente el 30% de la mezcla.

El diéxido de carbono se usa para proporcionar efervescencia a las bebidas de cola dadas a conocer en este
documento. Puede emplearse cualquiera de las técnicas y equipos de carbonatacidon conocidos en la técnica para
carbonatar bebidas. El diéxido de carbono puede mejorar el gusto y el aspecto de la bebida y puede ayudar a
salvaguardar la pureza de la bebida al inhibir y destruir las bacterias objetables. En determinadas realizaciones, por
ejemplo, la bebida tiene un nivel de CO2 de hasta aproximadamente 4,0 volumenes de diéxido de carbono. Las
realizaciones tipicas pueden tener, por ejemplo, de aproximadamente 0,5 a 5,0 volimenes de didéxido de carbono.
Tal como se usa en este documento y en las reivindicaciones independientes, se define un volumen de diéxido de
carbono como la cantidad de dioxido de carbono absorbido por cualquier cantidad dada de liquido, por ejemplo,
agua a 60°F (16°C) y una presion atmosférica. Un volumen de gas ocupa el mismo espacio que el liquido por el cual
se disuelve. El contenido en diéxido de carbono puede seleccionarse por los expertos en la técnica basandose en el
nivel deseado de efervescencia y el impacto del diéxido de carbono sobre el gusto o la sensacion en la boca de la
bebida. La carbonatacion puede ser natural o sintética.

Opcionalmente, puede afiadirse cafeina a diversas realizaciones de los productos de bebidas dados a conocer en
este documento, incluyendo, por ejemplo, productos de bebidas de cola. La cantidad de cafeina afiadida se
determina por las propiedades de bebida deseadas, cualquier disposicién reglamentaria aplicable del pais donde va
a comercializarse la bebida, etc. En determinadas realizaciones a modo de ejemplo, la cafeina se incluye a un nivel
del 0,02 por ciento o menos en peso de la bebida. La cafeina debe ser de una pureza aceptable para su uso en
alimentos y bebidas. La cafeina puede ser de origen natural o sintético.

Los productos de bebidas de cola, dados a conocer en este documento, pueden contener ingredientes adicionales
compatibles con Reb D, incluyendo, en general, cualquiera de los que se encuentran tipicamente en las
formulaciones comestibles. Estos ingredientes adicionales, por ejemplo, pueden afadirse normalmente a un
concentrado de bebida estabilizado. Los ejemplos de tales ingredientes adicionales incluyen, pero no se limitan a,
cafeina, caramelo y otros agentes colorantes o tintes, agentes antiespumantes, gomas, emulsionantes, soélidos de té,
componentes de nubes y suplementos nutricionales minerales y no minerales. Los expertos habituales en la técnica
conocen ejemplos de ingredientes de suplementos nutricionales no minerales e incluyen, por ejemplo, antioxidantes
y vitaminas, incluyendo las vitaminas A, D, E (tocoferol), C (acido ascoérbico), B (tiamina), Bz (riboflavina), Be, B12 y K,
niacina, acido félico, biotina y combinaciones de cualquiera de ellos. Los suplementos nutricionales no minerales
opcionales estan presentes normalmente en cantidades generalmente aceptadas segun las buenas practicas de
fabricacion. Las cantidades a modo de ejemplo estan entre aproximadamente el 1% y aproximadamente el 100% de
RDV, donde se establecen tales RDV. En determinadas realizaciones a modo de ejemplo, el ingrediente o
ingredientes de suplemento nutricional no mineral estan presentes en una cantidad de desde aproximadamente el
5% hasta a aproximadamente el 20% de RDV, cuando se establece.

Pueden usarse conservantes en al menos determinadas realizaciones de los productos de bebida dados a conocer
en este documento, incluyendo por ejemplo productos de bebida de cola. Es decir, al menos determinadas
realizaciones a modo de ejemplo contienen un sistema de conservante opcional. Por ejemplo, disoluciones con un
pH por debajo de 4 y especialmente aquellas por debajo de 3 son normalmente “microestables”, es decir, resisten al
crecimiento de microorganismos, y por tanto son adecuadas para almacenamiento a largo plazo antes del consumo
sin la necesidad de conservantes adicionales. Sin embargo, puede usarse un sistema de conservante adicional si se
desea. Si se usa un sistema de conservante, puede afadirse al producto de bebida en cualquier momento adecuado
durante la produccion, por ejemplo, en algunos casos antes de la adicion de Reb D. Tal como se usa en este
documento, los términos “sistema de conservacion” o “conservantes” incluyen todos los conservantes adecuados
aprobados para su uso en composiciones de alimentos y bebidas, incluyendo, sin limitacion, tales conservantes
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quimicos conocidos como benzoatos, por ejemplo, benzoato de sodio, calcio y potasio, sorbatos, por ejemplo,
sorbato de sodio, calcio y potasio, citratos, por ejemplo, citrato de sodio y citrato de potasio, polifosfatos, por
ejemplo, hexametafosfato de sodio (SHMP), y mezclas de los mismos, y antioxidantes tales como acido ascoérbico,
EDTA, BHA, BHT, TBHQ, acido dehidroacético, dimetildicarbonato, etoxiquina, heptilparabeno, y combinaciones de
cualquiera de ellos. Pueden usarse conservantes en cantidades que no superan los niveles estipulados maximos
bajo las leyes y regulaciones aplicables. El nivel de conservante usado se ajusta normalmente segun el pH de
producto final planeado, asi como una evaluaciéon del potencial de deterioro microbiolégico de la formulacion
particular de bebida. El nivel maximo empleado normalmente es de aproximadamente el 0,05% en peso de la
bebida. Estara dentro de la capacidad de los expertos en la técnica, dado el beneficio de esta divulgacion,
seleccionar un conservante adecuado o combinacién de conservantes para bebidas segun esta divulgacion.

Otros métodos de conservacién de alimentos o bebida adecuados para al menos determinadas realizaciones a
modo de ejemplo de los productos de bebida dados a conocer en este documento (por ejemplo, productos de bebida
de cola) incluyen, por ejemplo, acondicionamiento aséptico y/o tratamiento con calor o etapas de procesamiento
térmico, tales como llenado en caliente y pasteurizacién en tunel. Tales etapas pueden usarse para reducir el
crecimiento de levaduras, moho y microbios en los productos de bebida. Por ejemplo, la patente estadounidense n.°
4.830.862 de Braun et al. da a conocer el uso de pasteurizacion en la produccion de bebidas de zumo de frutas asi
como el uso de conservantes adecuados en bebidas carbonatadas. La patente estadounidense n.° 4.925.686 de
Kastin da a conocer una composiciéon de zumo de frutas congelable pasteurizada por calor que contiene benzoato
de sodio y sorbato de potasio. En general, el tratamiento con calor incluye métodos de llenado en caliente que usan
normalmente altas temperaturas durante un corto periodo de tiempo, por ejemplo, de aproximadamente 190°F
durante 10 segundos, métodos de pasteurizacion en tunel que usan normalmente temperaturas menores durante un
tiempo mas largo, por ejemplo, de aproximadamente 160°F durante 10-15 minutos, y métodos de retorta que usan
normalmente, por ejemplo, aproximadamente 250°F durante 3-5 minutos a presion elevada, es decir, a presion por
encima de 1 atmosfera.

Los siguientes ejemplos son realizaciones especificas de la presente invencidn pero no pretenden limitarla.

Ejemplo de referencia 1

Se realizaron evaluaciones sensoriales de diferentes edulcorantes a diversas concentraciones para proporcionar un
analisis comparativo de las caracteristicas organolépticas de disoluciones acuosas de rebaudioésido D, frente a otros
edulcorantes. El rebaudiésido D era un extracto de estevia que tenia una pureza de al menos el 93% en peso de
rebaudiosido D (Reb D). Se determinaron las caracteristicas de dulzor inicial de tres concentraciones de tal Reb D
en agua mediante un panel sensorial de doce evaluadores. Los expertos en la técnica conocen bien los paneles
sensoriales, y comprenden evaluadores entrenados para evaluar los atributos organolépticos de comestibles.
Normalmente, los panelistas sensoriales se han seleccionado por su agudeza de gusto y se han entrenado
exhaustivamente en el uso de vocabulario normalizado para describir el aspecto, el aroma, el sabor, la sensacion en
la boca y el regusto de una amplia variedad de productos, asi como técnicas de escalado para cuantificar los
atributos. Después, los datos numéricos generados por los evaluadores de panel sensorial se analizaron determinar
para su significacion estadistica.

El agua empleada en las pruebas del ejemplo 1 comprendia agua purificada tal como se describié con detalle
anteriormente, y que tenia un pH de 7,0. Se compararon las caracteristicas de dulzor inicial de Reb D de 1200
partes por millén (ppm) en agua con las caracteristicas de dulzor inicial de disoluciones acuosas de cada uno de
rebaudiosido A (Reb A) de 1200 ppm, sacarosa, aspartamo y sucralosa. El rebaudiésido A era un extracto de estevia
que comprendia una pureza del 95% en peso de rebaudiésido A (PureCircle USA Inc., Oak Brook, IL). Los atributos
especificos sometidos a prueba por el panel sensorial comprendian dulzor, densidad, astringencia, amargor,
embotamiento, frescor y sabor a regaliz. Los resultados de la determinacién de dulzor inicial se representan en la
figura 1, e indican que una concentracion de 1200 ppm de Reb D en agua mostré astringencia, amargor y
embotamiento significativamente menores que la misma concentraciéon de Reb A en agua.

También se sometieron a prueba las caracteristicas de dulzor inicial de otras concentraciones de rebaudiésido D en
agua y se compararon con las mismas concentraciones de rebaudiésido A en agua. En particular, se compararon las
caracteristicas de dulzor inicial de cada uno de rebaudiésido D de 360 ppm y 600 ppm en agua con las
caracteristicas de dulzor inicial de cada uno de rebaudiésido A de 360 ppm y 600 ppm en agua. Las figuras 2 a 5
ilustran las diferencias en las caracteristicas de los atributos de dulzor y amargor entre Reb D y Reb A.

Con referencia a la figura 2, se representa graficamente la percepcion del dulzor de Reb A en funcién de
concentracion de Reb A en agua, y muestra que la percepcion inicial del dulzor de Reb A aumenté desde un valor de
aproximadamente 60 a una concentracién de 360 ppm de Reb A, sélo hasta un valor de aproximadamente 68 a
concentracion de 1200 ppm de Reb A. Con referencia a la figura 3, se representa graficamente la percepcion de
amargor de Reb A en funcién de la concentracion de Reb A en agua. La figura 3 muestra que la percepcion de
amargor inicial de Reb A aumentd significativamente, desde un valor de aproximadamente 38 a una concentracién
de 360 ppm de Reb A, hasta un valor de aproximadamente 85 a concentracién de 1200 ppm de Reb A.
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Sorprendentemente, se ha determinado que, a diferencia de la percepcion del dulzor inicial de Reb A en agua, el
Reb D en agua muestra un aumento significativo en la percepcion del dulzor con un aumento en la concentracion de
Reb D; sin embargo, el aumento en la percepcién de amargor de Reb D con un aumento en la concentracién de Reb
D es sustancialmente menor que el observado con Reb A.

Con referencia a la figura 4, se representa graficamente la percepcion del dulzor de Reb D en funcion de la
concentracion de Reb D en agua, y muestra que la percepcion inicial del dulzor de Reb D aumentd
significativamente, desde un valor de aproximadamente 62 a una concentraciéon de 360 ppm de Reb D, hasta un
valor de aproximadamente 108 a una concentracién de 1200 ppm de Reb D. Los resultados de percepcién del dulzor
para Reb A representados en la figura 2 también se muestran en la figura 4, como linea de puntos, para
proporcionar una comparacion directa entre Reb Ay Reb D.

Con referencia a la figura 5, se representa graficamente la percepcion de amargor de Reb D en funcion de la
concentracion de Reb D en agua. La figura 5 muestra que la percepcion de amargor inicial de Reb D aumento desde
un valor de aproximadamente 8 a una concentracion de 360 ppm de Reb D, hasta un valor de aproximadamente 18
a una concentracion de 1200 ppm de Reb D. De manera similar, los resultados de percepcion de amargor para Reb
A representados en la figura 3 también se muestran en la figura 5, como linea de puntos, para proporcionar una
comparacion directa entre Reb A y Reb D. Se observé que aunque el aumento en la percepcidon de amargor para
Reb D en agua fue estadisticamente significativo, se determiné que el valor de amargor global era menor que el de
la misma concentracion de Reb A. En particular, una concentracion de 360 ppm de Reb D en agua mostré una
percepcion de amargor que tenia un valor de aproximadamente 30 menos que una concentracion de 360 ppm de
Reb A en agua. Una concentracion de Reb D de 600 ppm en agua mostrd una percepcién de amargor que tenia un
valor de aproximadamente 47 menos que una concentracion de Reb A de 600 ppm en agua. Por ultimo, una
concentracion de 1200 ppm de Reb D en agua mostré una percepcion de amargor que tenia un valor de
aproximadamente 67 menos que concentracion de 1200 ppm de Reb A en agua.

Por consiguiente, se mostré que la percepcién de amargor de Reb D aumentaba sustancialmente menos con
concentracion creciente de Reb D que el aumento en la percepcion de amargor de Reb A con concentracion
creciente de Reb A. Ademas, el valor numérico de la percepcion de amargor de Reb D era significativamente menor
a todas las concentraciones en agua que el valor numérico de la percepcion de amargor de Reb A.

Con referencia a la figura 6, se representan los atributos de dulzor inicial de 606 ppm de Reb D en agua, como lo
son los atributos de dulzor inicial de 606 ppm de Reb A en agua y una disolucién de 8,5 grados Brix de sacarosa en
agua, para su comparacion. Los atributos especificos sometidos a prueba por el panel sensorial comprendian dulzor,
densidad, astringencia, amargor, embotamiento, frescor, sabor a regaliz, recubrimiento en boca y sabor metalico.
Los resultados indican que una concentracion de 606 ppm de Reb D en agua mostrd significativamente menos
astringencia, amargor y embotamiento que la misma concentracion de Reb A en agua. Ademas, la concentracion de
606 ppm de Reb D en agua mostré una tendencia similar para los atributos que una concentraciéon de 1200 ppm de
Reb D en agua, excepto por el atributo de sabor a regaliz, que mostré un valor menor para el Reb D de 606 ppm que
para el Reb D de 1200 ppm.

Con referencia a la figura 7, se representan los atributos de dulzor inicial de 360 ppm de Reb D en agua, como lo
son los atributos de dulzor inicial de 360 ppm de Reb A en agua y una disolucién de 5,4 grados Brix de sacarosa en
agua, para su comparacion. Los atributos especificos sometidos a prueba por el panel sensorial comprendian dulzor,
densidad, astringencia, amargor, embotamiento, frescor, sabor a regaliz, recubrimiento en boca y sabor metélico. De
manera similar a los resultados para las concentraciones de 606 ppm de Reb D y Reb A, los resultados indican que
una concentracion de 360 ppm de Reb D en agua mostré significativamente menos astringencia, amargor y
embotamiento que la misma concentracion de Reb A en agua.

Con referencia a la figura 8, los atributos de percepcion del dulzor inicial determinados por el panel sensorial para
cada una de las concentraciones de 360 ppm, 606 ppm y 1200 ppm de Reb D en agua, cada de una de las
concentraciones de 360 ppm, 606 ppm y 1200 ppm de Reb A en agua, y las disoluciones de 8,5 grados Brix y 5,4
grados Brix de sacarosa en agua, se representan graficamente en un diagrama bidimensional. El diagrama ilustra
que de manera global, Reb D mostr6 menos amargor y astringencia que Reb A, y también mostré algunos atributos
de frescor. Los niveles menores de Reb D (es decir, 360 ppm y 606 ppm) se caracterizaron como menos amargo,
astringente, embotamiento y sabor a regaliz que los mismos niveles de Reb A. En resumen, el grafico de la figura 8
muestra que el rebaudiésido D esta mas fuertemente relacionado que lo esta el rebaudiosido A con los atributos de
percepcion del dulzor de sacarosa.

Con referencia a la figura 9, se representa un continuo de propiedades de edulcorante para rebaudiésido D,
rebaudiosido A y sacarosa, que oscila entre propiedades dulces normales y propiedades de tipo dulce artificiales. El
continuo muestra que una concentracion de Reb D de 1200 ppm en agua se comporté mas como sacarosa que una
concentracién de 1200 ppm de Reb A en agua. De manera similar, con referencia a las figuras 10 y 11, los continuos
muestran que una concentracién de Reb D de 606 ppm en agua se comportd mas como sacarosa que una
concentracion de 606 ppm de Reb A en agua, y que una concentracion de Reb D de 360 ppm en agua se comportd
mas como sacarosa que una concentracion de Reb A de 360 ppm en agua.
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Con referencia a la figura 12, las tres concentraciones de cada uno de Reb D y Reb A se representan graficamente
para mostrar la influencia de la concentracion de edulcorante sobre el comportamiento en comparaciéon con
sacarosa. En particular, las concentraciones de 360 ppm y 606 ppm de Reb D en agua se comportaron mas como
sacarosa que cualquiera de las concentraciones de Reb A. La concentracion de 1200 ppm de Reb D en agua se
comportdé mas como sacarosa que o bien 606 ppm de Reb A o bien 1200 ppm de Reb A en agua.

Ejemplo de referencia 2

Los efectos potenciales de la base de bebida en la percepcién del dulzor inicial del rebaudiésido D se investigaron
realizando pruebas de tres concentraciones de rebaudiésido D (Reb D) en agua, en una base de bebida no
carbonatada y en una base de bebida carbonatada, por un panel sensorial de doce evaluadores. Los datos
numéricos generados por los evaluadores del panel sensorial se analizaron entonces para determinar su
significancia estadistica.

El agua empleada para las pruebas de este ejemplo comprendia las caracteristicas descritas en el ejemplo 1. La
base de bebida no carbonatada comprendia agua purificada y acido citrico en una cantidad suficiente para disminuir
el pH de la base de bebida no carbonatada a 3,1. La base de bebida carbonatada comprendia agua purificada,
diéxido de carbono y acido citrico en una cantidad suficiente para disminuir el pH de la base de bebida no
carbonatada a aproximadamente 3,1. Las caracteristicas del dulzor inicial de 606 partes por millén (ppm) de Reb D
en agua se compararon con las caracteristicas del dulzor inicial de 606 ppm de Reb D en base de bebida no
carbonatada y 606 ppm de Reb D en base de bebida carbonatada.

Los atributos especificos sometidos a prueba por el panel sensorial comprendian dulzor, densidad, astringencia,
amargor, embotamiento, frescor, sabor a regaliz, ardor/hormigueo y recubrimiento en boca. Los resultados de la
determinacion de dulzor inicial para una concentracion de 606 ppm de Reb D en las tres bases se representan en la
figura 13, y las similitudes entre los graficos de atributos indican que no hubo interaccion significativa entre el Reb D
y cualquiera de las tres bases de bebida. Se observé que la base de la bebida carbonatada mostraba una mayor
astringencia, ardor/hormigueo y atributos de embotamiento que otras bases.

Con referencia a la figura 14, se representa la percepcién del dulzor inicial para una concentracién de 606 ppm de
Reb A en las tres bases de agua, base de bebida no carbonatada y base de bebida carbonatada. Las similitudes
entre los graficos de atributo en la figura 14 muestran que no hubo interaccién significativa entre el Reb A y
cualquiera de las tres bases de bebida. De manera similar, con referencia a la figura 15, se representa la percepcién
del dulzor inicial para una concentracion de 8,5 grados Brix de sacarosa en las tres bases de agua, base de bebida
no carbonatada y base de bebida carbonatada. Las similitudes entre los graficos de atributo en la figura 15 muestran
que no hubo interaccién significativa entre la sacarosa y cualquiera de las tres bases de bebida.

Con referencia a la figura 16, se representan los resultados de la determinacion de dulzor inicial para una
concentracion de Reb D de 360 ppm en las tres bases. Las similitudes entre los graficos de atributo en la figura 16
indican que no hubo interaccion significativa entre el Reb D y cualquiera de las tres bases de bebida. Con referencia
a la figura 17, se representa la percepcion del dulzor inicial para una concentracién de Reb A de 360 ppm en las tres
bases de agua, base de bebida no carbonatada y base de bebida carbonatada. Las similitudes entre los graficos de
atributo en la figura 17 muestran que no hubo interaccion significativa entre el Reb A y cualquiera de las tres bases
de bebida. De manera similar, con referencia a la figura 18, se representa la percepcion del dulzor inicial para una
concentracion de 5,4 grados Brix de sacarosa en las tres bases de agua, base de bebida no carbonatada y base de
bebida carbonatada. Las similitudes entre los graficos de atributo en la figura 18 muestran que no hubo interaccion
significativa entre la sacarosa y cualquiera de las tres bases de bebida.

La comparacion directa de percepcion del dulzor por un panel sensorial para cada una de las bases de bebida de
agua, base de bebida no carbonatada y base de bebida carbonatada se proporciona a continuacién en la tabla 1.
Para la concentracién de 360 ppm de edulcorante en agua, Reb D mostré una percepcion del dulzor un 15% mayor
que la proporcionada por Reb A, y Reb D mostrd una percepcion de amargor un 63% menor que la proporcionada
por Reb A. Para la concentraciéon de 360 ppm de edulcorante en la base de bebida carbonatada, Reb D mostré una
percepcion del dulzor un 25% mayor que la proporcionada por Reb A, y Reb D mostré una percepcion de amargor
un 12% menor que la proporcionada por Reb A. Para la concentracion de 360 ppm de edulcorante en base de
bebida no carbonatada, Reb D mostré una percepcion del dulzor un 13% mayor que la proporcionada por Reb A, y
Reb D mostré una percepcion de amargor un 56% menor que la proporcionada por Reb A.

Para la concentracién de 606 ppm de edulcorante en agua, Reb D mostré una percepcion del dulzor un 17% mayor
que la proporcionada por Reb A, y Reb D mostré una percepcion de amargor un 70% menor que la proporcionada
por Reb A. Para la concentraciéon de 606 ppm de edulcorante en la base de bebida carbonatada, Reb D mostré una
percepcion del dulzor un 12% mayor que la proporcionada por Reb A, y Reb D mostré una percepcion de amargor
un 50% menor que la proporcionada por Reb A. Para la concentracion de 606 ppm de edulcorante en base de
bebida no carbonatada, Reb D mostré una percepcion del dulzor un 24% mayor que la proporcionada por Reb A, y
Reb D mostré una percepcion de amargor un 75% menor que la proporcionada por Reb A.
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Por consiguiente, 606 ppm de Reb D proporcionaron un dulzor promedio superior en cada una de las tres bases de
bebida que 606 ppm de Reb A en cualquiera de las tres bases de bebida. 360 ppm de Reb D también
proporcionaron un dulzor promedio superior en cada una de las tres bases de bebida que 360 ppm de Reb A en
cualquiera de las tres bases de bebida. Ademas, 606 ppm de Reb D proporcionaron un amargor promedio menor en
cada una de las tres bases de bebida que 606 ppm de Reb A en cualquiera de las tres bases de bebida. De manera
similar, 360 ppm de Reb D proporcionaron un amargor promedio menor en cada una de las tres bases de bebida
que 360 ppm de Reb A en cualquiera de las tres bases de bebida.

Tabla 1. Comparacion de dulzor y amargor de Reb D y Reb A.

Atributos | Reb A 360 | Reb D 360 % de razén de Reb A 606 Reb D % de razén de
Reb D en 606 Reb D en
comparacion con comparacion con
Reb A Reb A

Agua Dulzor 52,6 60,6 15% aumentado 63,5 74,3 17% aumentado
Amargor 21,0 7,7 63% disminuido 33,4 9,8 70% disminuido
CSD Dulzor 50,7 63,4 25% aumentado 66,0 73,9 12% aumentado
Amargor 20,5 18,1 12% disminuido 28,2 141 50% disminuido
NCB Dulzor 52,3 58,9 13% aumentado 68,5 85,1 24% aumentado
Amargor 24.4 10,7 56% disminuido 29,8 7,4 75% disminuido

Ademas, se proporciona a continuacion en la tabla 2 la comparacién directa de percepcion del dulzor por un panel
sensorial promediada a lo largo de las tres bases de bebida. Para la concentracion de edulcorante de 1200 ppm, la
razon de dulzor proporcionada por Reb D con respecto a Reb A fue del 150%, y la razén de amargor proporcionada
por Reb D con respecto a Reb A fue del 40%. Para la concentracion de edulcorante de 606 ppm, la razén de dulzor
proporcionada por Reb D con respecto a Reb A fue del 117%, y la razén de amargor proporcionada por Reb D con
respecto a Reb A fue del 30%. Por ultimo, para la concentracion de edulcorante de 360 ppm, la razén de dulzor
proporcionada por Reb D con respecto a Reb A fue del 115%, y la razén de amargor proporcionada por Reb D con
respecto a Reb A fue del 37%.

Tabla 2. Razén de dulzor y amargor de Reb D con respecto a Reb A.

Nivel alto Nivel medio Nivel medio bajo
Reb A | Reb D % derazén | RebA | RebD | % derazéon | RebA | RebD | % de razén
1200 1200 de Reb D en 606 606 de Reb D en 360 360 de Reb D en
comparacion comparacion comparacion
con Reb A con Reb A con Reb A
Dulzor 70,6 105,5 150% 63,5 74,3 117% 52,6 60,6 115%
Amargor | 45,1 17,4 40% 33,4 9,8 30% 21,0 7,7 37%

El descubrimiento de que el rebaudiosido D es un edulcorante adecuado y presenta un mayor dulzor y un menor
amargor que el rebaudiésido A en bases de bebidas tales como el agua, una base de bebida carbonatada y una
base de bebida no carbonatada, proporciona una variedad de ventajas. Una de tales ventajas es que en algunas o
en todas las realizaciones de los productos de bebida a conocer en este documento, pueden necesitarse poco o
ningun agente de enmascaramiento del gusto para enmascarar los atributos de amargor u otros sabores
desagradables cuando se emplea un edulcorante de Reb D. Otra ventaja es que se requeriria una concentracion
mas baja de rebaudiésido D que de rebaudiésido A para proporcionar el mismo nivel de percepcion del dulzor, con
de manera concomitante, menos amargor también impartido al comestible. Otras ventajas serian facilmente
evidentes para los expertos en la técnica dado el beneficio de esta divulgacion.

Ejemplo 3

Los efectos potenciales de la combinacién de edulcorantes sobre la percepcién del dulzor, amargor y sabor a
anis/regaliz en bebidas carbonatadas de cola se investigaron mediante la realizacion de pruebas de cinco
variaciones de edulcorante de Reb D, Reb A y combinaciones de Reb D y Reb A, en una base bebida carbonatada
de cola, por un panel sensorial de doce evaluadores entrenados. Los datos numéricos generados por los
evaluadores del panel sensorial se analizaron para determinar su significacion estadistica.

El agua empleada para las pruebas de este ejemplo comprendia las caracteristicas descritas en el ejemplo 1. Las
composiciones de bebida de cola carbonatadas se prepararon elaborando en primer lugar un jarabe de 2 litros que
comprende 2,04 gramos (g) de benzoato de sodio, 4,41 g de acido fosférico, 1,27 g de cafeina, 1,63 g de acido
citrico, 38,63 g de sabores a cola, y uno de lo siguiente como edulcorante: a) 4,8 g de Reb A; b) 3,6 g de Reb A +
1,2gde Reb D;c)2,4gdeReb A+24gdeRebD;d)1,2gde Reb A+ 3,6 gdeRebD;ye)4,8gdeRebD. Se
afiadio agua purificada hasta que el jarabe era de 2 litros en volumen. Entonces, se afadieron respectivamente
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porciones de 50 ml del jarabe a porciones de 250 ml de agua carbonatada, es decir, un “lanzamiento” de cinco mas
uno, para obtener bebidas de cola terminadas. Se sellaron las bebidas en botellas de vidrio de 10 onzas (es decir,
de 295,7 ml) y se almacenaron a 70°F durante una semana. Las bebidas de cola terminadas contenian las
siguientes concentraciones de Reb D y Reb A: a) 400 ppm de Reb A; b) 300 ppm de Reb A + 100 ppm de Reb D; c)
200 ppm de Reb A + 200 ppm de Reb D; d) 100 ppm de Reb A + 300 ppm de Reb D; y e) 400 ppm de Reb D.

Se realizaron evaluaciones sensoriales para proporcionar un analisis comparativo de las caracteristicas
organolépticas de bebidas de cola carbonatadas que contienen el/los edulcorante(s) identificado(s) anteriormente. El
rebaudidsido D era un extracto de estevia que tiene una pureza de al menos el 93% en peso de rebaudiésido D (Reb
D). El rebaudiésido A era un extracto de estevia que comprende una pureza de 95% en peso de rebaudiosido A
(PureCircle USA Inc., Oak Brook, IL).

Los atributos especificos sometidos a prueba por el panel sensorial comprendian dulzor, amargor y sabor a
anis/regaliz. Los panelistas sensoriales recibieron aproximadamente tres onzas fluidas de producto en vasos de
plastico transparente codificados con nimeros aleatorios de tres digitos. Se proporcionaron a los panelistas agua
filtrada a temperatura ambiente y galletas saladas para limpiar el paladar entre las muestras. Se obtuvieron dos
evaluaciones (es decir, una réplica) de cada panelista, y se instruyd a los panelistas para que indicaran la intensidad
de cada caracteristica sensorial asignando un valor entre 0 (sin intensidad) y 15 (intensidad maxima). Los valores
medios se calcularon para cada atributo y para cada punto de tiempo para los atributos del regusto. El analisis de la
varianza se empleo para determinar cual de los atributos, si los hubiera, fue estadisticamente significativo. Para los
atributos estadisticamente significativos, se us6 la prueba HSD de Tukey para determinar qué muestras fueron
estadisticamente diferentes para ese atributo en particular.

Los resultados de cada una de la determinacién comparativa de dulzor inicial, regusto de dulzor a los 30 segundos y
regusto de dulzor a los 60 segundos, se representan en la figura 19. Los resultados indican que no hay diferencias
estadisticamente significativas entre el regusto inicial, el regusto de 30 segundos o el regusto de dulzor de 60
segundos para cualquiera de las muestras a) a €) en la base de cola carbonatada.

Los resultados de cada una de las determinaciones de amargor inicial comparativas, regusto de amargo después de
30 segundos y regusto amargo a los 60 segundos se representan en la figura 20. Los resultados indican que hay un
regusto amargo mas alto estadisticamente significativo a los 60 segundos mostrado por la muestra a) (es decir, el
edulcorante Reb A de 400 ppm) que el mostrado por la muestra e) (es decir, el edulcorante Reb D de 400 ppm), en
la base de cola carbonatada. Estos resultados estan redondeados en la figura 20. Con referencia ademas a la figura
20, no hubo diferencia estadisticamente significativa en ninguno de los retrogustos iniciales, a los 30 segundos o a
los 60 segundos de amargor para cualquiera de las muestras b) a d) (es decir, las combinaciones de Reb A y Reb
D), en la base cola carbonatada. Sin embargo, debe entenderse que los datos contienen los errores experimentales
tipicos y, a pesar de los valores atipicos individuales o los puntos de datos potencialmente aberrantes, puede
observarse una tendencia general en la figura 20. En particular, la figura 20 ilustra una tendencia a la disminucion de
la percepcion de amargor a medida que la concentracién de Reb A disminuye y la concentracion de Reb D aumenta,
para cada una de las determinaciones iniciales de amargura, el regusto amargo después de 30 segundos y el
regusto amargo a los 60 segundos.

Los resultados de cada uno de la determinacion inicial comparativa del sabor a anis/regaliz, el regusto a anis/regaliz
después de 30 segundos y el regusto a anis/regaliz a los 60 segundos, se representan en la figura 21. Los
resultados indican que hay un regusto a anis/regaliz superior estadisticamente significativo a los 60 segundos
exhibido por la muestra a) (es decir, el edulcorante de Reb A de 400 ppm) que el presentado por la muestra e) (es
decir, el edulcorante de Reb D de 400 ppm), en la base de cola carbonatada. Estos resultados estan redondeados
en la figura 21. Con referencia ademas a la figura 21, no hubo diferencia estadisticamente significativa en ninguno
de los regustos iniciales, a los 30 segundos o a los 60 segundos de anis/regaliz para cualquiera de las muestras b) a
d) (es decir, las mezclas de Reb A y Reb D), en la base de cola carbonatada. Sin embargo, similar a los resultados
de la percepcién de amargor, también puede observarse una tendencia general en la figura 21. En particular, la
figura 21 ilustra una tendencia a la disminucién de la percepcion del sabor a anis/regaliz a medida que la
concentracion de Reb A disminuye y la concentracion de Reb D aumenta, para cada una de las determinaciones del
sabor a anis/regaliz inicial, el regusto a anis/regaliz después de 30 segundos y el regusto a anis/regaliz a los 60
segundos.

Ejemplo 4

Se prepara una bebida de cola carbonatada con contenido en calorias reducido que comprende Reb D, Reb Ay
sacarosa como ingredientes edulcorantes. El agua empleada para la bebida de este ejemplo comprende las
caracteristicas descritas en el ejemplo 1. La bebida de cola carbonatada proporciona una reduccion de
aproximadamente el 50% de las calorias en comparacién con una version con todas las calorias, concretamente de
aproximadamente 50 calorias por ocho onzas de bebida de cola con contenido en calorias reducido en comparacién
con aproximadamente 100 calorias por ocho onzas de bebida de cola con todas las calorias.

La composicidn de bebida de cola carbonatada con contenido en calorias reducido se prepara elaborando en primer
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lugar un jarabe de 2 litros que comprende 2,04 gramos (g) de benzoato de sodio, 4,41 g de acido fosférico, 1,27 g de
cafeina, 1,63 g de acido citrico, 38,63 g de sabores a cola, 1,8 g de Reb D, 1,8 g de Reb A, y 720 g jarabe de maiz
con alto contenido en fructosa que comprende el 55% de fructosa. Se afiade agua purificada hasta que el jarabe era
de 2 litros en volumen. Entonces, se afiaden porciones de 50 ml del jarabe respectivamente a porciones de 250 ml
de agua carbonatada, es decir, un “lanzamiento” de cinco mas uno, para obtener bebidas de cola con contenido en
calorias reducido terminadas que comprenden 150 ppm de Reb D y 150 ppm de Reb A. Las bebidas se sellan en
botellas de vidrio de 10 onzas (es decir, de 295,7 ml) y se almacenan a 70°F durante una semana. Las bebidas de
cola con contenido en calorias reducido terminadas presentan menos amargor que la misma bebida de cola con
contenido en calorias reducido terminada que en su lugar contiene 300 ppm de Reb A y no contiene Reb D.

Ejemplo 5

Se prepara una bebida de cola carbonatada con contenido en calorias reducido que comprende Reb D, Reb Ay
sacarosa como ingredientes edulcorantes. El agua empleada para la bebida de este ejemplo comprende las
caracteristicas descritas en el ejemplo 1. La bebida de cola carbonatada proporciona una reduccidon de
aproximadamente el 25% de calorias en comparacién con una version con todas las calorias, concretamente de
aproximadamente 75 calorias por ocho onzas de bebida de cola con contenido en calorias reducido en comparacion
con aproximadamente 100 calorias por ocho onzas de bebida de cola con todas las calorias.

La composicién de bebida de cola carbonatada con contenido en calorias reducido se prepara elaborando en primer
lugar un jarabe de 2 litros que comprende 2,04 gramos (g) de benzoato de sodio, 4,41 g de acido fosférico, 1,27 g de
cafeina, 1,63 g de acido citrico, 38,63 g de sabores a cola, 0,9 g de Reb D, 0,9 g de Reb A, y 1,080 g jarabe de maiz
con alto contenido en fructosa que comprende el 55% fructosa. Se afiade agua purificada hasta que el jarabe era de
2 litros en volumen. Entonces, se anaden porciones de 50 ml del jarabe respectivamente a porciones de 250 ml de
agua carbonatada, es decir, un “lanzamiento” de cinco mas uno, para obtener bebidas de cola con contenido en
calorias reducido terminadas que comprenden 75 ppm de Reb D y 75 ppm de Reb A. Las bebidas se sellan en
botellas de vidrio de 10 onzas (es decir, de 295,7 ml) y se almacenaron a 70°F durante una semana. Las bebidas de
cola con contenido en calorias reducido terminadas presentan menos amargor que la misma bebida de cola con
contenido en calorias reducido terminada que en su lugar contiene 150 ppm de Reb A y no contiene Reb D.

Los expertos habituales en la técnica entenderan que, por comodidad, se describen algunos ingredientes en este
documento en determinados casos como referencia a la forma original del ingrediente en el que se usa en la
formulacién o produccion del producto de bebida. Una forma original de este tipo del ingrediente puede diferir de la
forma en la que se encuentra el ingrediente en el producto de bebida terminado. Por tanto, por ejemplo, en
determinadas realizaciones a modo de ejemplo de los productos de bebida segin esta divulgacion, sacarosa y
sacarosa liquida se disolverian y dispersarian normalmente de manera homogénea sustancialmente en los
productos comestibles. Asimismo, otros ingredientes identificados como un sdélido, concentrado (por ejemplo,
concentrado de zumo), etc. se dispersarian normalmente de manera homogénea en toda la bebida o en todo el
concentrado de bebida, en lugar de permanecer en su forma original. Como otro ejemplo, un ingrediente descrito
como una sal puede existir en una bebida en forma disuelta. Por tanto, la referencia a la forma de un ingrediente de
una formulacién de producto de bebida no debe tomarse como una limitacion de la forma del ingrediente en el
producto de bebida, sino mas bien como un medio conveniente de describir el ingrediente como un componente
aislado de la formulacién del producto.

Debe entenderse que el uso de un articulo indefinido o definido en singular (por ejemplo, “un”, “una”, “el/la”, etc.) en
esta divulgacion y en las siguientes reivindicaciones, sigue el enfoque tradicional en patentes de significar “al menos
uno” a menos que en un caso particular resulte evidente a partir del contexto que se pretende que el término en ese
caso particular signifique mean especificamente uno y sélo uno. Asimismo, el término “que comprende” es de
extremo abierto, sin excluir articulos, caracteristicas, componentes adicionales etc.
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ES2717011 T3

REIVINDICACIONES
Producto de bebida de cola carbonatada que comprende:
agua carbonatada;
acidulante que comprende al menos un acido;
entre 200 ppm y 700 ppm de rebaudidsido D;
rebaudidsido A presente en una cantidad edulcorante; y
saborizante que comprende saborizante de cola.

Producto de bebida de cola carbonatada segun la reivindicacion 1, en el que el rebaudidsido D proporciona
al menos el 20% del edulcorante total del producto de bebida.

Producto de bebida de cola carbonatada segun la reivindicacion 2, en el que cada ingrediente edulcorante
en el producto de bebida es un edulcorante de alta intensidad.

Producto de bebida de cola carbonatada segun la reivindicacion 3, en el que cada ingrediente edulcorante
en el producto de bebida es un edulcorante natural de alta intensidad.

Producto de bebida de cola carbonatada segun la reivindicacion 1, en el que el rebaudiésido D proporciona
al menos el 10% del edulcorante total de la bebida.

Producto de bebida de cola carbonatada segun la reivindicacion 1, en el que el rebaudiésido D es al menos
el 10% en peso del peso total de los ingredientes edulcorantes en el producto de bebida.

Producto de bebida de cola carbonatada segun la reivindicacion 1, en el que cada ingrediente edulcorante
en el producto de bebida es un edulcorante de alta intensidad y el rebaudiésido D es al menos el 10% en
peso del peso total de los ingredientes edulcorantes en el producto de bebida.

Producto de bebida de cola carbonatada segun la reivindicacion 1, en el que el al menos un acido se
selecciona del grupo que consiste en acido fosférico, acido citrico, acido malico, acido tartarico, acido
férmico, acido gluconico, acido lactico, acido fumarico, acido adipico, acido succinico, acido maleico, acido
cinamico, acido glutarico, y mezclas de cualquiera de ellos.

Producto de bebida de cola carbonatada segun la reivindicacién 1, en el que el acidulante consiste
esencialmente en acido lactico, acido tartarico y acido citrico.

Producto de bebida de cola carbonatada segun la reivindicacion 1, en el que el acidulante comprende acido
lactico y al menos uno de acidos tartarico vy citrico.

Producto de bebida de cola carbonatada segun la reivindicacion 1, en el que el rebaudiésido D tiene una
pureza del 95% o mas en peso de rebaudidsido D.

Producto de bebida de cola carbonatada segun la reivindicacion 1, en el que el rebaudiésido D se
proporciona mediante una disolucidon sobresaturada de rebaudiésido D o una forma anhidra térmicamente
estable de rebaudidsido D.

Producto de bebida de cola carbonatada segun la reivindicaciéon 1, en el que el producto de bebida es un
refresco de cola carbonatado hipocalérico.
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