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DESCRIPCION
Composicién edulcorante que contiene eritritol
Campo técnico

La presente invencion se refiere a un edulcorante que contiene eritritol como ingrediente principal y cuya calidad de
sabor se mejora. La presente invencion también se refiere a un producto comestible o un producto para higiene oral
que contiene el edulcorante. La presente invencion se refiere ademas a un método para mejorar la calidad del sabor
de un edulcorante que contiene eritritol como ingrediente principal.

Antecedentes de la técnica

La sacarosa es un edulcorante de excelente calidad de sabor y se usa ampliamente como edulcorante principal en
alimentos y bebidas. En los ultimos afios, sin embargo, se ha sefialado que la ingesta excesiva de sacarosa causa
obesidad y enfermedades relacionadas con el estilo de vida. Bajo tales circunstancias, se han desarrollado
activamente edulcorantes bajos en calorias como una alternativa a la sacarosa, que estan destinados a evitar la
obesidad y las enfermedades relacionadas con el estilo de vida.

Los azucar-alcoholes, especialmente el eritritol, se usan en muchos alimentos y bebidas como edulcorantes de muy
bajo contenido en calorias en lugar de sacarosa. El eritritol, sin embargo, tiene desventajas en comparacion con la
sacarosa, ya que pierde el sabor demasiado rapidamente después de ser tomado, y deja un sabor amargo peculiar.
Los consumidores estan familiarizados desde hace afios con el sabor de los llamados productos regulares que
contienen sacarosa o jarabe de maiz con alto contenido de fructosa, y no estarian satisfechos con la calidad del dulzor
del eritritol solo. Ademas, dado que el grado de dulzor del eritritol es aproximadamente el 70% del de la sacarosa, el
eritritol se usa en mayor cantidad que la sacarosa cuando se usa como un edulcorante alternativo a la sacarosa. El
eritritol, sin embargo, tiene otra desventaja ya que causa diarrea cuando se ingiere en una gran cantidad.

Por otro lado, un edulcorante de alta intensidad que tiene un grado de dulzor varios cientos de veces mayor que el de
la sacarosa puede exhibir dulzor en una pequefia cantidad, y se utiliza para mejorar la calidad del dulzor del eritritol
en funcién de sus caracteristicas de dulzor. Por ejemplo, el Documento de Patente 1 describe que el uso combinado
de eritritol con acesulfamo potasico y aspartamo proporciona una alta intensidad de dulzor y una calidad de sabor
similar a la de la sacarosa. La técnica del Documento de Patente 1, sin embargo, no satisface la preferencia de los
consumidores que estan familiarizados con la calidad del sabor de la sacarosa y del jarabe de maiz con alto contenido
de fructosa.

Entre los edulcorantes de alta intensidad, la estevia es de origen natural y es lenta en aumentar el dulzor, y puede
complementar la pérdida demasiado rapida de sabor que es una desventaja del eritritol. Por lo tanto, la estevia se
utiliza a menudo en combinacién con eritritol. La estevia, sin embargo, tiene un amargor peculiar similarmente al
eritritol. Por consiguiente, la combinacion de estevia y eritritol sigue teniendo el problema del amargor y no satisface
las preferencias de los consumidores.

Ademas, se han hecho intentos para mejorar la calidad del dulzor combinando azlcares raros que estan ligeramente
presentes en el mundo natural, tales como D-psicosa y D-tagatosa, con eritritol (por ejemplo, Documentos de Patente
2a4).

El documento de patente 2 describe un método para mejorar el sabor de una bebida dietética que incluye una etapa
para afiadir al menos un edulcorante no nutritivo, un azdcar-alcohol y D-tagatosa a una bebida dietética. Es decir, en
el Documento de Patente 2, la calidad del sabor del eritritol y un edulcorante de alta intensidad se mejora mediante la
adicion de D-tagatosa a un edulcorante que contiene un azucar-alcohol y un edulcorante de alta intensidad. Aunque
la D-tagatosa tiene un grado de dulzor comparable al de la D-psicosa, tiene una energia de alrededor de 1,5
kilocalorias y no es un edulcorante de cero calorias sino un edulcorante de bajas calorias. Ademas, el efecto de mejora
de la calidad del sabor sobre el eritritol ejercido por la adicion de D-tagatosa no es necesariamente suficiente, y el
contenido de D-tagatosa en relacion con el eritritol debe aumentarse para obtener el efecto. Por ejemplo, en el
Documento de Patente 2, se afiade 0,1% o mas de D-tagatosa a una bebida que contiene eritritol y un edulcorante de
alta intensidad, y el contenido de D-tagatosa es aproximadamente el doble que el eritritol. Es decir, el Documento de
Patente 2 no describe una técnica para mejorar la calidad del dulzor de un edulcorante que contiene eritritol como
ingrediente principal.

El Documento de Patente 3 describe un edulcorante bajo en calorias que contiene D-psicosa que mejora la calidad
del sabor y que contiene D-psicosa como ingrediente principal y también contiene un azicar-alcohol y/o un edulcorante
de alta intensidad. En el Documento de Patente 3, se utiliza un aztcar-alcohol y/o un edulcorante de alta intensidad
en combinacién con D-psicosa con el fin de resolver problemas tales como el retraso en el aumento del dulzor de la
D-psicosa y el sabor fuerte debido al uso de un alto volumen de D-psicosa. Es decir, el Documento de Patente 3
emplea la técnica de limitar la cantidad de D-psicosa cuando se usa como ingrediente principal de un edulcorante y
complementa el dulzor insuficiente con otros edulcorantes. Por consiguiente, el Documento de Patente 3 no describe
una técnica para mejorar la calidad del dulzor de un edulcorante que contiene eritritol como ingrediente principal.
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El Documento de Patente 4 describe una composicion que contiene D-psicosa y eritritol junto con al menos otro
ingrediente comestible, y alimentos y bebidas que contienen la composicién. El Documento de Patente 4 simplemente
revela que la calidad del sabor de un alimento que requiere dulzor se mejora notablemente usando una alta
concentracion de D-psicosa que esta casi al mismo nivel que el eritritol. De manera similar al Documento de Patente
3, el Documento de Patente 4 no describe una técnica para mejorar la calidad del dulzor de un edulcorante que
contiene eritritol como ingrediente principal.

Como se describio anteriormente, con respecto a los edulcorantes que contienen eritritol como ingrediente principal,
se ha deseado una técnica para mejorar la calidad del sabor para suprimir el amargor y mejorar el retrogusto, pero
ninguna de las técnicas convencionales es satisfactoria.

Documentos de la técnica anterior
Documentos de patentes

El documento EP-A2-2756764 describe un edulcorante bajo en calorias con una mejor calidad edulcorante, que
comprende D-psicosa, un azucar (alcohol) tal como eritritol, pero preferiblemente tagatosa, y opcionalmente un
edulcorante de alta intensidad.

Documento de Patente 1: Publicacion de patente japonesa abierta a inspeccion publica No. 2002-51723
Documento de Patente 2: Traduccion japonesa de la Publicacion de Solicitud Internacional PCT No. 2004-520072
Documento de Patente 3: Patente japonesa No. 4942001

Documento de Patente 4: Publicacion de la Solicitud de Patente de EE.UU. No. 2014/0342044

Descripcion de la invencion

Problemas que resolver mediante la invencion

Un objeto de la presente invencién es proporcionar una composicion edulcorante que contenga eritritol como
ingrediente principal y que muestre un buen retrogusto con amargor suprimido, y un producto comestible o un producto
para higiene oral que contenga la composicion edulcorante. Otro objeto de la presente invencién es proporcionar una
composicion edulcorante que contenga eritritol como ingrediente principal y ademas contenga un edulcorante de alta
intensidad (en particular, estevia) y presente un buen retrogusto con amargor suprimido, y un producto comestible o
un producto para higiene oral que contenga la composicion edulcorante.

Medio para resolver los problemas

Los presentes inventores realizaron estudios diligentes para resolver los problemas mencionados anteriormente vy,
como resultado, encontraron que una composicion edulcorante que contiene eritritol como ingrediente principal y que
también contiene una cantidad traza de D-psicosa, es decir, de 0,27 a 7 partes en masa de D-psicosa, por cada 100
partes en masa de eritritol, permite superar el amargor y el mal sabor de boca que son desventajas del eritritol y
mejoran drasticamente la calidad del sabor. Los presentes inventores también encontraron que una composicion
edulcorante que contiene eritritol como ingrediente principal y que ademas contiene un edulcorante de alta intensidad
(en particular, estevia), y que también contiene una cantidad traza de D-psicosa en la proporcién mencionada
anteriormente permite suprimir el amargor que no se puede superar con las técnicas convencionales y exhibir un buen
retrogusto.

Ventajas de la invencion

De acuerdo con la presente invencién, en una composicion edulcorante que contiene eritritol como ingrediente
principal, es posible suprimir el amargor y dar un buen retrogusto, y mejorar la desagradable calidad del sabor del
eritritol. Ademas, en la presente invencion, la mejora en la calidad del sabor de una composiciéon edulcorante que
contiene eritritol como ingrediente principal se realiza mediante la adicion de una cantidad traza de D-psicosa que
tiene menos que una concentracion umbral de dulzor en un producto refinado comestible. Por lo tanto, es posible
mejorar la calidad del sabor del eritritol contenido como ingrediente principal sin proporcionar ninguna influencia de la
calidad del sabor de la psicosa por si misma a la composicion edulcorante, y proporcionar un nuevo edulcorante sin
calorias y un alimento o bebida que contenga el edulcorante sin calorias.

Ademas, de acuerdo con la presente invencion, es posible suprimir el amargor y también dar un buen retrogusto en
una composicion edulcorante que contiene eritritol como ingrediente principal y que ademas contiene un edulcorante
de alta intensidad. Por lo tanto, es posible compensar la desventaja del sabor del eritritol y un edulcorante de alta
intensidad mientras se aprovechan las excelentes caracteristicas edulcorantes del eritritol y el edulcorante de alta
intensidad, y proporcionar un edulcorante sin calorias que muestre incluso un sabor mas excelente y un alimento o
bebida que contiene el edulcorante.
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Realizaciones de la invencién
1. Composicién edulcorante

La composicion edulcorante de la presente invencion contiene eritritol como ingrediente principal, y también contiene
0,27 a 7 partes en masa de D-psicosa por cada 100 partes en masa de eritritol. De aqui en adelante, se describira en
detalle la composicién edulcorante de la presente invencion.

Eritritol

La composicion edulcorante de la presente invencion contiene eritritol como ingrediente principal. En la presente
invencion, la frase "contiene eritritol como ingrediente principal" significa que el porcentaje de eritritol es el mas alto
entre todos los componentes edulcorantes contenidos en la composiciéon edulcorante de la presente invencién. Mas
especificamente, la frase significa que la cantidad de eritritol en 100 partes en masa en total de los componentes
edulcorantes contenidos en la composicion edulcorante de la presente invenciéon es 90 partes en masa o mas,
preferiblemente 95 a 99 partes en masa, mas preferiblemente 96 a 98 partes en masa.

El contenido de eritritol en la composicién edulcorante de la presente invencion se determina apropiadamente de
acuerdo con la forma de la composicion edulcorante, y es, por ejemplo, de 10 a 99% en masa. Mas especificamente,
cuando la composiciéon edulcorante de la presente invencién esta en forma liquida, el contenido de eritritol es
usualmente de 20 a 99% en masa, preferiblemente de 50 a 95% en masa. Cuando la composicién edulcorante de la
presente invencion esta en forma sdlida, el contenido de eritritol es generalmente de 20 a 99% en masa,
preferiblemente de 50 a 95% en masa.

D-psicosa

La composiciéon edulcorante de la presente invencién contiene de 0,3 a 3,4 partes en masa de D-psicosa basada en
100 partes en masa de eritritol contenido como ingrediente principal. El uso de una cantidad tan pequefia de D-psicosa
en combinacion con eritritol permite remediar el sabor amargo y el mal retrogusto, que son desventajas del eritritol, y
exhibir un sabor de excelente calidad.

Como la D-psicosa usada en la presente invencioén, se puede usar una cualquiera de D-psicosa purificada a partir de
un producto natural, la D-psicosa producida por una técnica enzimoldgica, la D-psicosa producida por sintesis quimica,
y similares. Desde el punto de vista de la facilidad de produccion, la D-psicosa producida por una técnica enzimoldgica
se puede utilizar adecuadamente. Ademas, la D-psicosa utilizada en la presente invencion puede estar completamente
purificada, o puede contener una pequefa cantidad de impurezas.

Como método para producir D-psicosa mediante una técnica enzimoldgica se puede mencionar, por ejemplo, un
método para epimerizar la posicion 3 de la D-fructosa utilizando una epimerasa (véase, por ejemplo, la publicacion de
patente japonesa abierta a inspeccion publica No. 6-125776). Ademas, se puede obtener un producto jarabe de D-
psicosa al epimerizar la posicion 3 de D-fructosa a través de una técnica enzimatica para producir D-psicosa, y luego,
opcionalmente, purificar la D-psicosa producida mediante un método tal como la desproteinizacion, la decoloracion, o
la desalacion, seguido de concentracion. Ademas, puede obtenerse un producto purificado que tiene una alta pureza
del 99% o mas sometiendo el producto jarabe de D-psicosa a cromatografia en columna para su fraccionamiento y
purificacion.

En la presente invencion también se puede usar como D-psicosa un producto disponible comercialmente. Se puede
obtener un producto disponible comercialmente de D-psicosa, por ejemplo, en Wako Pure Chemical Industries, Ltd.

En la composicion edulcorante de la presente invencion, la D-psicosa esta contenida en una cantidad de 0,27 a 7
partes en masa por cada 100 partes en masa de eritritol. Dado que el contenido de D-psicosa en la composicion
edulcorante de la presente invencion es extremadamente pequefio, cuando la composicién edulcorante de la presente
invencion se afade a un producto comestible o a un producto para higiene oral, de modo que la composicion
edulcorante tenga una concentracion de dulzor convertida en sacarosa de 2 a 15% en masa, la concentracion de D-
psicosa es menor que la concentracion a la que la D-psicosa exhibe dulzor sola (concentracion umbral de dulzor). Sin
embargo, una cantidad tan pequefia de D-psicosa, suprime el amargor de la composiciéon edulcorante que contiene
eritritol como ingrediente principal, y hace posible dar un buen retrogusto.

La D-psicosa puede mejorar la calidad del sabor del eritritol en una cantidad traza menor que la concentracion umbral
de dulzor como se describié anteriormente, mientras que la glucosa no exhibe tal efecto. La fructosa es un epimero
de la D-psicosa y tiene un grado de dulzor aproximadamente el doble que la de la D-psicosa, pero dificilmente puede
mejorar la calidad del sabor del eritritol cuando se usa en una cantidad traza menor que la concentracion umbral de
dulzor. La tagatosa se clasifica en azucares raros de manera similar a la D-psicosa, pero dificilmente puede mejorar
la calidad del sabor del eritritol cuando se usa en una cantidad traza menor que la concentracién umbral de dulzor
como se describié anteriormente. Es decir, el remedio del sabor amargo y el mal retrogusto de una composicion
edulcorante que contiene eritritol como ingrediente principal no se puede lograr mediante la adicién de otros
edulcorantes en una concentracion menor que la concentracion umbral de dulzor, y es importante seleccionar D-
psicosa y afadir D-psicosa en una cantidad traza menor que la concentracion umbral de dulzor.
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Desde el punto de vista de suprimir de manera mas efectiva el amargor y conseguir un buen retrogusto con el uso de
la composicién edulcorante de la presente invencion, la cantidad de D-psicosa basada en 100 partes en masa de
eritritol es preferiblemente de 0,36 a 3,5 partes en masa, mas preferiblemente de 0,5 a 3,0 partes en masa.

Edulcorantes adicionales

Ademas de eritritol y D-psicosa, la composicion edulcorante de la presente invencion puede contener componentes
edulcorantes adicionales segun sea necesario.

Los componentes edulcorantes adicionales que pueden mezclarse en la composicion edulcorante de la presente
invencion no estan particularmente limitados siempre que se usen comunmente como edulcorantes en alimentos y
bebidas, medicamentos orales, composiciones orales y similares. Por ejemplo, se pueden mencionar los edulcorantes
de alta intensidad, azucar, glucosa, fructosa, jarabe de maiz con alto contenido de fructosa, trehalosa, tagatosa y
azucar-alcoholes distintos del eritritol. Estos componentes edulcorantes adicionales pueden usarse individualmente o
en combinacién de dos o mas de los mismos.

Entre estos componentes edulcorantes, es preferible un edulcorante de alta intensidad desde el punto de vista del
efecto de mejora de la calidad del sabor de acuerdo con la presente invencion, la actitud de los consumidores hacia
el control de calorias y similares. El edulcorante de alta intensidad puede ser un edulcorante de origen natural o un
edulcorante sintetizado artificialmente. Los ejemplos de edulcorantes de alta intensidad de origen natural incluyen
extractos de plantas como la estevia, Luo Han Guo y Thaumatococcus daniellii (familia Marantaceae), y componentes
dulces contenidos en estos extractos de plantas. Ejemplos especificos del componente dulce contenido en el extracto
de estevia incluyen esteviosido y rebaudiésido A. Ejemplos especificos del componente dulce contenido en el extracto
de Luo Han Guo incluyen mogroésido V. Ejemplos especificos del componente dulce contenido en el extracto de
Thaumatococcus daniellii incluyen la taumatina.

Ejemplos del edulcorante artificial de alta intensidad incluyen aspartamo, acesulfamo K, sucralosa (marca registrada),
sacarina y neotamo. Estos edulcorantes de alta intensidad pueden usarse individualmente o en combinacion de dos o
mas de los mismos.

Entre estos edulcorantes de alta intensidad, los edulcorantes de origen natural son preferibles desde el punto de vista
de la preferencia de los consumidores, y la estevia y/o un componente dulce de la misma es especialmente preferible.
La estevia y/o un componente dulce de la misma tiene la ventaja de que puede complementar de manera mas efectiva
la baja sostenibilidad de la calidad del dulzor, que es una desventaja del eritritol, ya que aumenta lentamente el dulzor,
pero tiene la desventaja de que es amarga, de manera similar al eritritol, y aumenta el amargor cuando se usa en
combinacién con el eritritol. En contraste, con el uso de la composicion edulcorante de la presente invencion, es posible
suprimir suficientemente el amargor producido cuando el eritritol y la estevia y/o uno de sus componentes dulces se
usan en combinacion, y en consecuencia se obtiene una calidad de sabor notablemente excelente.

Cuando se mezcla un edulcorante de alta intensidad en la composicién edulcorante de la presente invencion, el
contenido del mismo puede establecerse de manera apropiada segun el tipo de edulcorante de alta intensidad
utilizado. Por ejemplo, la cantidad del edulcorante de alta intensidad es de 0,2 partes en masa o mas, preferiblemente
de 0,5 a 2 partes en masa, mas preferiblemente de 0,6 a 1 parte en masa basada en 100 partes en masa de eritritol.

Otros componentes

La composicion edulcorante de la presente invencion puede contener, ademas de eritritol, D-psicosa y edulcorantes
adicionales afadidos segun sea necesario, diversos aditivos tales como un componente de sabor, un agente de
extension, un excipiente, un diluyente, un vehiculo, un perfume, un conservante, y un antioxidante segun sea
necesario.

Forma y aplicacion

La forma de la composicion edulcorante de la presente invencion no esta particularmente limitada, y la composicion
edulcorante puede estar en una forma soélida tal como un polvo, un granulo y un comprimido, o una forma liquida tal
como una disolucidn acuosa, una emulsién, y una suspension.

La composicion edulcorante de la presente invencidon se afiade como edulcorante a un producto comestible o a un
producto para higiene oral que requiera dulzor. La composicion edulcorante de la presente invencion se puede usar
sola como edulcorante o se puede usar en combinacién con un edulcorante usado convencionalmente. Por ejemplo,
cuando la composiciéon edulcorante se usa como una alternativa a una parte de un edulcorante que tiene calorias
como la sacarosa y la fructosa, es posible reducir las calorias, diversificar el dulzor mediante la combinacién con otros
edulcorantes y satisfacer la preferencia diversificada de los consumidores.

El tipo de producto comestible al que se afiade la composiciéon edulcorante de la presente invencidon no esta
particularmente limitado siempre que el producto se ingiera o se tome por via oral. Por ejemplo, se pueden mencionar
alimentos y bebidas y medicinas orales.
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Ejemplos especificos de alimentos y bebidas a los que se afiade la composicion edulcorante de la presente invencion
incluyen: condimentos tales como salsa de soja, salsa de soja en polvo, miso, miso en polvo, moromi (puré
fermentado), hishio (pasta fermentada), espolvoreado para arroz, mayonesa, aderezo, vinagre, sanbaizu (vinagre,
salsa de soja y mirin mezclados en proporciones aproximadamente iguales), vinagre de sushi en polvo, sopa china,
salsa tempura, sopa de fideos, salsa, ketchup, salsa barbacoa coreana, roux de curry, ingredientes de estofado,
mezcla de sopa, caldo de estilo japonés, condimento compuesto, mirin, condimento tipo mirin, azicar de mesa y
azucar de café; confiteria japonesa tales como la galleta de arroz, la galleta de arroz cubico, pastel de mijo o arroz,
pastel de arroz pegajoso, bollo de mermelada de alubia al vapor, uirou (pasta de gelatina de arroz dulce), mermelada
de alubia, gelatina de alubia adzuki, gelatina de alubia adzuki suave, gelatina de agar japonés, gelatina, bizcocho
castella, y caramelo; confiteria occidental tales como pan, bizcochos, galletas, galletitas, pastel, pudin, crema de
mantequilla, crema pastelera, crema de hojaldre, gofre, pastel esponjoso, donut, chocolate, goma de mascar, aztcar
quemado y caramelo; productos de confiteria helados tales como helado y sorbetes; jarabes tales como jarabe de
frutas y jarabe de hielo raspado; pastas tales como pasta de harina, pasta de cacahuete y pasta de frutas; alimentos
procesados con frutas y verduras tales como confitura, mermelada, frutas y verduras en almibar y confitura de azucar;
alimentos procesados de cereales tales como pan, fideos, arroz cocido y carne artificial; pepinillos como Fukujinzuke
(verduras cortadas en rodajas escabechadas en salsa de soja), Bettarazuke (rabano japonés escabechado en
levadura de arroz con sal), Senmaizuke (escabeches japoneses de nabo cortado en rodajas), y cebolletas japonesas
en escabeche; condimentos para encurtidos japoneses tales como los de Takuanzuke (rabano amarillo en escabeche)
y encurtidos chinos de col; productos carnicos como el jamén y las salchichas; productos de carne de pescado como
jamon de carne de pescado, salchicha de carne de pescado, kamaboko (pasta de pescado hervido), chikuwa (pasta
de pescado con forma de tubo largo) y tempura; delicias como el erizo de mar, tripas de calamar saladas, alga en
vinagre, sepia seca desmenuzada y pez globo secado al sol a la parrilla sazonado con mirin; Tsukudani (comida
hervida en salsa de soja) hecha de algas marinas, vegetales silvestres, sepias secas, peces pequefios y mariscos;
alimentos preparados tales como alubias cocidos, ensalada de patatas y rollos de konbu cocidos a fuego lento;
productos embotellados o enlatados, tales como productos lacteos, carne de pescado, carne, frutas y verduras;
Bebidas alcohdlicas tales como vino sintético, vino de frutas, vinos y bebidas alcohdlicas, y licores; bebidas tales como
café, cacao, jugos, bebidas carbonatadas, bebidas deportivas, jugos de frutas, bebidas lacteas, bebidas lacticas,
bebidas con bacterias lacticas, bebidas a base de té y bebidas nutricionales; polvos de premezcla tales como mezclas
para pudin y mezclas para tortitas; alimentos y bebidas instantaneos, tales como jugo instantaneo, café instantaneo,
sopa dulce instantanea de alubia roja en polvo y sopa instantanea; y suplementos tales como polvos, capsulas,
comprimidos y granulos. Entre estos alimentos y bebidas, se requiere que las bebidas que incluyen bebidas
carbonatadas tales como cola y los refrescos como las bebidas deportivas, las bebidas de jugos de frutas, las bebidas
lacteas y las bebidas a base de té reduzcan su contenido caldrico, y son particularmente adecuadas como objetivo al
que se aflade la composicién edulcorante de la presente invencion.

Ejemplos de medicamentos orales a los que se afiade la composicion edulcorante de la presente invencion incluyen
comprimidos recubiertos con sacarosa. Los comprimidos recubiertos con sacarosa se usan ampliamente como
medicamentos, tales como preparaciones sélidas, porque enmascaran el sabor y el olor de los productos quimicos
por sus capas de recubrimiento de sacarosa en la superficie y, por lo tanto, son faciles de tomar y de excelente
apariencia, y también tienen un efecto de prevencion de la humedad. En general, un comprimido recubierto con
sacarosa se produce repitiendo la etapa de aplicar una disolucion de sacarosa a un comprimido y secando la disolucion
para completar la formacion de una capa de recubrimiento de sacarosa, ajustando la forma del comprimido en una
forma eliptica, seguido de un glaseado mediante la aplicacién de cera. Una disoluciéon de sacarosa generalmente
utilizada para el recubrimiento de sacarosa es una disolucién obtenida afiadiendo a la sacarosa que sirve como base,
gelatina, goma arabiga, polivinilpirrolidona o similares como aglutinante para aumentar la resistencia de la capa de
recubrimiento de sacarosa del comprimido recubierto con sacarosa. También se afiaden polvos, tales como talco,
sulfato de calcio, fosfato de calcio y carbonato de calcio precipitado, segun sea necesario.

Otro ejemplo de un medicamento oral al que se afiade la composicion edulcorante de la presente invenciéon es un
medicamento interno que contiene un componente amargo tal como bario. Afadir la composicion edulcorante de la
presente invencion a tal medicina interna tan amarga hace posible enmascarar el amargor por el dulzor y hacer que
la medicina sea facil de tomar.

Ejemplos de productos para higiene oral a los que se afiade la composicién edulcorante de la presente invencion
incluyen chicle, caramelos, confiteria en forma de comprimidos, confiteria en forma de pelicula, pasta de dientes,
dentifricos liquidos y enjuagues orales. Como se usa en el presente documento, la expresion "producto para higiene
oral" se refiere a un producto que se mastica en la boca o se usa para enjuagar la boca. Los productos para higiene
oral también pueden incluir productos clasificados como un alimento o bebida o un medicamento oral.

Cuando la composicion edulcorante de la presente invencion se afiade a un producto comestible o un producto para
higiene oral, la concentracién de la composicion se establece de manera apropiada de acuerdo con el tipo de producto
al que se afiade la composicion y el grado de dulzor que se imparte al producto. Especificamente, se puede mencionar
una concentracion a la cual la composicion puede impartir un dulzor equivalente a 2 a 15% en peso en términos de
concentracion de dulzor convertida en sacarosa a un producto comestible o a un producto para higiene oral. Como se
usa en el presente documento, la expresion "concentraciéon de dulzor convertida en sacarosa" se refiere a la
concentracion de sacarosa requerida para ajustar el dulzor de un producto a un nivel igual al grado de dulzor impartido
por la composicion edulcorante. Al calcular la concentracion de dulzor convertida en sacarosa, el grado de dulzor del
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eritritol, la D-psicosa y la estevia en relacion con la sacarosa es de 0,7, 0,7 y 350, respectivamente.

Mas especificamente, la cantidad de la composicién edulcorante de la presente invencién afiadida al producto
comestible o al producto para higiene oral es una cantidad en la que la concentraciéon de eritritol en el producto
comestible o en el producto para higiene oral es del 1 al 8% en masa, preferiblemente 2 a 8% en masa, mas
preferiblemente 2 a 7% en masa.

Cuando la cantidad mencionada anteriormente de la composicion edulcorante de la presente invencion se afiade a un
producto comestible o a un producto para higiene oral, el eritritol tiene una concentracion en el producto en el que
exhibe dulzor por si solo, pero la D-psicosa tiene una concentracion en el producto menor que o igual a la
concentracion umbral de dulzor, a la cual no presenta dulzor sola. De esta manera, una interacciéon entre el eritritol
que tiene una concentracion en la cual exhibe dulzor por si solo y la D-psicosa que tiene una concentracion en la que
no exhibe dulzor sola hace posible impartir un buen retrogusto con amargor suprimido y un buen dulzor a un producto
comestible o a un producto para higiene oral.

2. Método para mejorar la calidad del sabor del edulcorante que contiene eritritol como ingrediente principal

El método para mejorar la calidad del sabor de la presente invenciéon es un método para mejorar la calidad del sabor
de un edulcorante que contiene eritritol como ingrediente principal, e incluye afadir, al edulcorante, de 0,3 a 3,4 partes
en masa de D-psicosa basado en 100 partes en masa de eritritol. En el método para mejorar la calidad del sabor de
la presente invencion, el contenido de eritritol en el edulcorante que contiene eritritol como ingrediente principal, los
tipos de edulcorantes adicionales que pueden estar contenidos segun sea necesario en el edulcorante que contiene
eritritol como ingrediente principal, el contenido preferible de D-psicosa, y la forma del edulcorante que contiene eritritol
como ingrediente principal es como se describio anteriormente en "1. Composicién edulcorante”.

En el método para mejorar la calidad del sabor de la presente invencion, cuando el edulcorante que contiene eritritol
como ingrediente principal contiene ademas estevia y/o un componente dulce del mismo, la combinacién de eritritol y
estevia y/o un componente dulce del mismo puede suprimir efectivamente el amargor producido. Por lo tanto, el para
mejorar la calidad la calidad del sabor también se puede llevar a cabo como un método para suprimir el amargor.

Ejemplos

De aqui en adelante, la presente invencion se describira con mas detalle con referencia a ejemplos de referencia y
ejemplos de la presente invencion.

Ejemplo de referencia 1: Medicién de la concentracion umbral de dulzor de la D-psicosa

La concentracién umbral de dulzor de la D-psicosa se midié de acuerdo con el método descrito en el Bulletin of the
Faculty of Education, Universidad de Utsunomiya, No. 63, Parte 1 (marzo de 2013). Los métodos de ensayo
especificos son los siguientes.

En primer lugar, se prepararon como liquidos de ensayo disoluciones acuosas que tenian concentraciones
gradualmente crecientes de D-psicosa de 0,1% en masa a 1,0% en masa en 10 etapas. Posteriormente, se pidi6 a 9
panelistas entrenados (designados como A a | en la Tabla 1) que probaran los liquidos de ensayo. Se les pididé que
respondieran a la concentracion mas baja a la que sintieron dulzor, y el valor promedio de las concentraciones se tomo
como el umbral del grado de dulzor.

Los resultados obtenidos se muestran en la Tabla 1. A partir de estos resultados, se encontré que la concentracion
umbral de dulzor de la D-psicosa es de aproximadamente el 0,5%.

Tabla 1

Panelista Concentracion mas baja a la que el panelista sintié el dulzor (% en masa)
0,5
0,4
0,7
0,7
0,5
0,5
0,6
0,6
0,5
Promedio 0,55
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Ejemplo 1: Evaluacion del efecto de mejora de la calidad del sabor de la D-psicosa sobre el eritritol (baja concentracion)

Parte de una disolucidon acuosa de eritritol al 15% en masa se sustituyé con D-psicosa para preparar disoluciones
edulcorantes acuosas con concentraciones de D-psicosa gradualmente crecientes de 0% a 0,2%. En todas estas
disoluciones acuosas de edulcorantes, la concentracion de dulzor convertida en sacarosa se unificd al 10% en masa.

Estas disoluciones acuosas edulcorantes se clasificaron del 0 al 5 en orden a partir de la concentracion mas baja de
D-psicosa. La calidad del sabor de estas disoluciones acuosas edulcorantes fue evaluada por 9 panelistas entrenados
(designados como A a | en la Tabla 3), y se determiné el grado de concentracién de psicosa en el que se exhibio el
efecto de mejora de la calidad del sabor.

Las composiciones de las disoluciones acuosas edulcorantes, el grado de concentracion de D-psicosay los resultados
de la evaluacidon se muestran en la Tabla 2. Los detalles de los resultados de la evaluacién de los panelistas se
muestran en la Tabla 3. Como se muestra en las Tablas 2 y 3, se encontré que la adicion de 0,27 partes en masa o
mas de D-psicosa, por cada 100 partes en masa de eritritol, a la disolucidon acuosa edulcorante suprimié el amargor
del eritritol, mejoré el retrogusto de la disolucidon acuosa edulcorante, y asi mejoro la calidad del sabor de la disolucion
acuosa edulcorante. En este caso, la concentracion de D-psicosa fue mucho menor que la concentracion umbral de
dulzor de la D-psicosa (0,5% en masa).

Tabla 2
Valor numérico en la fila superior:
Grado de Composicion edulcorante (% en masa) .
concentracién D- — _ i - — . Efecto de mejora de
| Valor numérico entre paréntesis en Ig flla inferior: cantidad la calidad del sabor
psicosa basada en 100 partes en masa de eritritol (partes en masa)
Eritritol Psicosa
15 0
0 No
(100) (0,00)
1 14,98 0,02 No
(100) (0,13)
14,94 0,06 .
2 Si
(100) (0,40)
14,92 0,08 ,
3 Si
(100) (0,54)
14,90 0,10 .
4 Si
(100) (0,67)
14,80 0,20 .
5 Si
(100) (1,35)
Tabla 3
Panelista | Grado al que se mostro el Comentarios del panelista
efecto
A 2 Dulzor mas fresco
B 2 Sensacion refrescante y ligera.
C 1 Se mejora el retrogusto.
D 2 El retrogusto aspero se enmascara. El nimero 5 es ain mas refrescante.
E 2 El retrogusto es refrescante. Se pierde el sabor aspero.
F 2 Se alivia el sabor aspero.
G 2 La dulzura disminuye. El nimero 5 tiene incluso un menor dulzor.
H 2 Se debilita el aumento del dulzor.
I 1 El retrogusto es mas dulce
Promedio del grado al que se mostro el efecto: 1,8.
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Ejemplo 2: Evaluacion del efecto de mejora de la calidad del sabor de la D-psicosa sobre el eritritol (alta concentracion)

Parte de una disolucion acuosa de eritritol al 22% en masa se sustituyd por D-psicosa para preparar disoluciones
acuosas edulcorantes con concentraciones de D-psicosa gradualmente crecientes de 0% a 0,2%. En todas estas
disoluciones acuosas edulcorantes, la concentracion de dulzor convertida en sacarosa se unificd al 15% en masa.

Estas disoluciones acuosas edulcorantes se clasificaron del 0 al 6 en orden desde la concentraciéon mas baja de D-
psicosa. La calidad del sabor de estas disoluciones acuosas edulcorantes fue evaluada por 10 panelistas entrenados
(designados como A a J en la Tabla 5), y se determind el grado de concentracion de psicosa a la que se exhibio el
efecto de mejora de la calidad del sabor.

Las composiciones de las disoluciones acuosas edulcorantes, la clasificacion de la concentracion de D-psicosa y los
resultados de la evaluacion se muestran en la Tabla 4. Los detalles de los resultados de la evaluacion de los panelistas
se muestran en la Tabla 5. A partir de estos resultados, se confirmé que incluso cuando la concentracién de dulzor
convertida en sacarosa se incremento al 15%, la adicion de 0,27 partes en masa o mas de D-psicosa, basada en 100
partes en masa de eritritol, a la disolucion acuosa edulcorante suprimié suficientemente el amargor del eritritol, mejord
el retrogusto de la disolucion acuosa edulcorante, y mejoro6 asi la calidad del sabor de la disolucion acuosa edulcorante.
Ademas, también se encontrd en los comentarios de los panelistas que la calidad del sabor era mejor que en el caso
en el que la concentracion de dulzor convertida en sacarosa era del 10% (Ejemplo 1). También en este ensayo en el
que se utilizo eritritol de alta concentracion, la concentracion de D-psicosa, a la que se reconocié una mejora en la
calidad del sabor, fue mucho menor que la concentracion umbral de dulzor de la D-psicosa (0,5% en masa) .

Tabla 4
Valor numérico en la fila superior:
Grado de Composicion edulcorante (% en masa) .
i s — y - — - Efecto de mejora de
concentracion D- Valor numeérico entre paréntesis en la fila inferior: cantidad la calidad del sabor
psicosa basada en 100 partes en masa de eritritol (partes en masa)
Eritritol Psicosa
22 0
0 N
(100) (0,00) °
21,98 0,02
1 ' ' N
(100) (0,09) °
21,96 0,04
2 ' ' N ta cl
(100) (0,18) o esta claro
21,94 0,06
3 ) ) Si
(100) (0,27) '
21,92 0,08
4 ) ) Si
(100) (0,36) '
21,90 0,10
5 ) ) Si
(100) (0,46) !
21,80 0,20
6 ) ) Si
(100) (0,92) '
Tabla 5
Panelista | Grado al que se mostro el efecto Comentarios del panelista
A 2 El retrogusto del dulzor es refrescante.
B 2 Se pierde el amargor.
C 3 Se mejora el retrogusto (el sabor aspero disminuye).
D 2 Se enmascara el retrogusto aspero.
E 3 El dulzor persiste.
F 1 El dulzor es mas intensa y persistente.
G 2 Se mejora el retrogusto.
H 2 Se mejora el retrogusto y el dulzor se suaviza.
I 1 El dulzor se suaviza.
J 3 El dulzor es refrescante.
Promedio del grado al que se mostro el efecto: 2,1
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Ejemplo 3: Evaluacion del efecto de mejora de la calidad del sabor de D-psicosa sobre un edulcorante que contiene
eritritol y estevia

Parte de una disolucidon acuosa que contenia 7,5% en masa de eritritol y 0,015% en masa de estevia se sustituyé por
D-psicosa para preparar soluciones acuosas de edulcorantes con concentraciones de D-psicosa que aumentaron
gradualmente de 0% a 0,2%. En todas estas disoluciones acuosas de edulcorantes, la concentracion de dulzor
convertida en sacarosa se unificd al 10% en masa.

Estas disoluciones acuosas de edulcorantes se clasificaron del 0 al 3 en orden desde la concentracion mas baja de
D-psicosa. La calidad del sabor de estas disoluciones acuosas de edulcorantes fue evaluada por 10 panelistas
entrenados (designados como A a J en la Tabla 7), y se determin6 el grado de concentracion de psicosa al que se
exhibio el efecto de mejora de la calidad del sabor.

Las composiciones de las disoluciones acuosas edulcorantes, la clasificacion de la concentracion de D-psicosa y los
resultados de la evaluacion se muestran en la Tabla 6. Los detalles de los resultados de la evaluacion de los panelistas
se muestran en la Tabla 7. A partir de los resultados de las Tablas 6 y 7, se confirmé que incluso en el caso de una
disolucién acuosa de eritritol que contiene estevia como edulcorante de alta intensidad, la adicién de 0,27 partes en
masa o mas de D-psicosa, por cada 100 partes en masa de eritritol, a la disoluciéon acuosa de edulcorante suprime
suficientemente el amargor, y hace posible exhibir un excelente retrogusto. También en este ensayo, la concentracion
de D-psicosa, a la que se reconocié una mejora en la calidad del sabor, fue mucho menor que la concentracion umbral
de dulzor de D-psicosa (0,5% en masa).

Tabla 6
Valor numérico en la fila superior: composicién de la composiciéon
del edulcorante usado (concentracion final en la bebida: % en
Grado de masa) Efecto de mejora
concen'tramon D- Valor numérico entre paréntesis en la fila inferior: cantidad basada de la calidad del
psicosa o sabor
en 100 partes en masa de eritritol (partes en masa)
Estevia Eritritol D-Psicosa
0 0,015 7,5 0 No
(0,2) (100) (0,00)
1 0,01492 7,46 0,08 Si
(0,2) (100) (1,07)
9 0,01490 7,45 0,10 Si
(0,2) (100) (1,34)
3 0,01480 7,40 0,20 Si
(0,2) (100) (2,70)
Tabla 7
Panelista | Grado al que se Comentarios del panelista
mostro el efecto
A 3 No siento ningiin cambio.
B 1 No permanece ningun dulzor. El gusto se suaviza.
C 1 El retrogusto es refrescante.
D 2 El retrogusto es refrescante.
E 1 El retrogusto aspero desaparece y la disolucion tiene una sensacion refrescante.
F 2 Se enriquece el dulzor.
G 1 El sabor aspero desaparece.
H 1 Se mejora el retrogusto.
I 1 Destaca el dulzor.
J 1 No permanece el dulzor.
Promedio del grado al que se mostro el efecto: 1,4
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Ejemplo 4: Evaluacion del efecto de mejora de la calidad del sabor (sabor exhibido en el refresco) de D-psicosa en un
edulcorante que contiene eritritol y estevia

Se prepard una composicion edulcorante que consistia en eritritol y estevia (la relacion en peso eritritol:estevia fue
150:1). Ademas, se prepararon seis composiciones edulcorantes sustituyendo parte de eritritol y estevia en la
composicién edulcorante con D-psicosa. Estas composiciones edulcorantes se clasificaron de 0 al 5 en orden desde
el contenido mas bajo de D-psicosa.

Se preparé un refresco anadiendo cada composicion edulcorante para tener una concentracion de dulzor convertida
en sacarosa de 10% en masa. Cada refresco contenia 0,01% en masa de acido citrico, 0,01% en masa de citrato de
sodio y 0,1% en masa de perfume, y tenia concentraciones de eritritol, estevia y D-psicosa como se muestra en la
Tabla 8. La calidad del sabor de estos refrescos fue evaluada por 10 panelistas entrenados (designados como A a J
en la Tabla 9), y se determiné el grado de concentracion de psicosa en el que se exhibid el efecto de mejora de la
calidad del sabor.

Las composiciones de los refrescos, la clasificacion de la concentracién de D-psicosa en las composiciones
edulcorantes utilizadas y los resultados de la evaluacion se muestran en la Tabla 8. Los detalles de los resultados de
la evaluacion de los panelistas se muestran en la Tabla 9. A partir de los resultados de las Tablas 8 y 9, se confirmo
que la adicién de 0,27 a 7 partes en masa de D-psicosa por cada 100 partes en masa de eritritol a una bebida que
contiene una composicion edulcorante, que contiene estevia y eritritol, en una concentracion del 10% en masa en
términos de concentracion de dulzor convertida en sacarosa suprime suficientemente el amargor, y hace posible
exhibir un excelente retrogusto. También en este ensayo, la concentracion de D-psicosa a la que se reconocio una
mejora en la calidad del sabor fue mucho menor que la concentracion umbral de dulzor de D-psicosa (0,5% en masa).

Tabla 8
Valor numérico en la fila superior: composicién de la composicion del
Grado de edulcorante usado (concentracién final en la bebida: % en masa) Efecto de
concentracion D- Valor numérico entre paréntesis en la fila inferior: cantidad basada en mejora de la
psicosa 100 partes en masa de eritritol (partes en masa) caic;icci):jel
Estevia Eritritol D-Psicosa
0,02 3,0 0
0 (0,67) (100) (0,00) No
1 0,01996 2,98 0,04 Si
(0,67) (100) (1,34)
5 0,01994 2,97 0,06 Si
(0,67) (100) (2,02)
3 0,01992 2,96 0,08 Si
(0,67) (100) (2,70)
4 0,01990 2,95 0,10 Si
(0,67) (100) (3,38)
5 0,01980 2,90 0,20 Si
(0,67) (100) (6,89)
Tabla 9
Panelista | Grado al que se mostré el efecto Comentarios del panelista
A 1 Se reduce el amargor. Se acentua la acidez.
B 1 La acidez se suprime.
C 3 El dulzor es refrescante.
D 1 Se acentua la acidez.
E 1 El retrogusto es refrescante.
F 1 El retrogusto es refrescante.
G 1 El retrogusto es refrescante y se acentua la acidez.
H 2 Se disminuyen el dulzor y la acidez.
I 1 Se suaviza la acidez.
J 1 El retrogusto es refrescante.
Promedio del grado al que se mostro el efecto: 1,3
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Ejemplo 5: Evaluacion del efecto de mejora de la calidad del sabor en gelatina que contiene eritritol

Se prepar6 una gelatina que contenia psicosa exenta de carbohidratos que contenia, como edulcorantes, eritritol,
estevia y D-psicosa en una concentraciéon menor que la concentracion umbral de dulzor y que tenia la composicion
mostrada en la Tabla 10. Para comparar, se preparé una gelatina testigo sin afiadir D-psicosa, y se establecio la
concentracion de dulzor convertida en sacarosa en el mismo valor que el de la gelatina que contiene psicosa. Para
estas gelatinas, se realizé un ensayo ciego de sabor por 10 panelistas, y se pidi6 a los panelistas que eligieran el que
fuera superior en calidad de sabor.

Tabla 10

Materias primas

Gelatina testigo (unidad: g)

Gelatina que contiene psicosa (unidad: g)

Eritritol 3,0 29

D-Psicosa - 0,1

Estevia 0,05 0,05
Jugo de moscatel 0,5 0,5
Acido citrico 0,2 0,2
Vitamina C 0,05 0,05
Agente gelificante 1,4 1,4
Agente saborizante 0,2 0,2

Agua

Se afiade agua para hacer que la cantidad
total de gelatina sea 100 g

Se afiade agua para hacer que la cantidad
total de gelatina sea 100 g.

Como resultado, 2 panelistas eligieron la gelatina testigo y 8 panelistas eligieron la gelatina que contenia psicosa. A
partir de estos resultados, se encontré que la calidad de dulzor de una gelatina se mejora al afiadir a la gelatina, como
una composicion edulcorante, eritritol y estevia, y de 0,27 a 7 partes en masa de D-psicosa por cada 100 partes en
masa de eritritol.

Ejemplo 6: Evaluacion del efecto de mejora de la calidad del sabor en una salsa de frutas que contiene eritritol

Se prepar6 una salsa de mango que contenia psicosa exenta de carbohidratos que contenia, como edulcorantes,
eritritol, estevia y D-psicosa en una concentraciéon menor que la concentraciéon umbral de dulzor y que tenia la
composicion mostrada en la Tabla 11. Para comparar, se prepard una salsa de mango testigo sin afiadir D-psicosa y
se establecio la concentracion de dulzor convertida en sacarosa en el mismo valor que el de la salsa de mango que
contenia psicosa. Para estas salsas de mango, se realizé un ensayo ciego de sabor por 10 panelistas, y se pidi6 a los
panelistas que eligieran la que tuviera una calidad de sabor superior.

cantidad total de salsa de mango sea
100 g

Tabla 11
Materias primas Salsa de mango testigo (unidad: g) Salsa de mango que contiene psicosa
(unidad: g)
Eritritol 6,0 59
D-Psicosa - 0,1
Estevia 0,03 0,03
Pulpa de mango 10,0 10,0
Almidén reticulado con acido 3,0 3,0
fosférico
Almidén hidroxipropilado 1,5 1,5
reticulado con acido fosférico
Acido citrico 0,1 0,1
Citrato trisédico 0,2 0,2
Perfume 0,1 0,1
Agua Se afiade agua para hacer que la | Se afiade agua para hacer que la

cantidad total de salsa de mango sea
100 g
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Como resultado, 2 panelistas eligieron la salsa de mango testigo, y 8 panelistas eligieron la salsa de mango que
contenia psicosa. A partir de estos resultados, se encontré que la calidad del dulzor de una salsa de mango se mejora
afadiendo a la salsa de mango, como una composicion edulcorante, eritritol y estevia, y de 0,27 a 7 partes en masa
de D-psicosa (menos que la concentracion umbral de dulzor) por cada 100 partes en masa de eritritol.

Ejemplo 7: Evaluacion del efecto de mejora de la calidad del sabor en una bebida de cola que contiene eritritol

Se preparé una bebida de cola que contenia psicosa exenta de carbohidratos que contenia, como edulcorantes,
eritritol, estevia y D-psicosa en una concentraciéon menor que la concentraciéon umbral de dulzor y que tenia la
composicion mostrada en la Tabla 12. Para comparar, se preparé una bebida de cola testigo sin afiadir D-psicosa y
establecer la concentracion de dulzor convertida en sacarosa en el mismo valor que el de la bebida de cola que
contenia psicosa. Para estas bebidas de cola, se realizé un ensayo ciego de sabor por 10 panelistas, y se pidio a los
panelistas que eligieran la que tuviera una calidad de sabor superior.

Tabla 12
Materias primas Bebida de cola testigo (unidad: g) Bebida de cola que contiene psicosa
(unidad: g)

Eritritol 3,0 2,9

D-Psicosa - 0,1

estevia 0,03 0,03

Acido o-fosférico 0,07 0,07

Citrato trisédico 0,04 0,04

Cafeina 0,01 0,01

Caramelo colorante 0.10.28 0.10.28

Perfume 0,1 0,1

Agua, agua carbonatada | Se afiade agua y agua carbonatada para | Se afiade agua y agua carbonatada para
hacer que la cantidad total de cola sea | hacer que la cantidad total de cola sea
100 g 100 g

Como resultado, un panelista eligié la bebida de cola testigo, y 9 panelistas eligieron la bebida de cola que contenia
psicosa. A partir de estos resultados, se encontré que la calidad del dulzor de una bebida de cola se mejora afiadiendo
a la bebida de cola, como una composicion edulcorante, eritritol y estevia, y de 0,27 a 7 partes en masa de D-psicosa
(menos que la concentracion umbral de dulzor) por cada 100 partes en masa de eritritol.

Ejemplo 8: Evaluacion del efecto de mejora de la calidad del sabor en una bebida carbonatada con sabor a lima que
contiene eritritol

Se preparé una bebida carbonatada con sabor a lima que contenia psicosa exenta de carbohidratos que contenia,
como edulcorantes, eritritol, estevia y D-psicosa en una concentracién menor que la concentracion umbral de dulzor y
que tenia la composicion mostrada en la Tabla 13. Para comparar, se preparé una bebida carbonatada con sabor a
lima testigo sin afadir D-psicosa y establecer la concentracion de dulzor convertida en sacarosa en el mismo valor
que el de la bebida carbonatada con sabor a lima que contenia psicosa. Para estas bebidas carbonatadas con sabor
a lima, se realizé un ensayo ciego de sabor por 10 panelistas, y se pidio a los panelistas que eligieran la que tuviera
una calidad de sabor superior.

Tabla 13

Bebida carbonatada con sabor a lima

Materias primas

Bebida carbonatada con sabor a lima
testigo (unidad: g)

que contiene psicosa (unidad: g)

Eritritol 3,0 29
D-Psicosa - 0,1
Estevia 0,028 0,028
Acido citrico 0,15 0,15
Vitamina C 0,02 0,02
Cloruro de potasio 0,02 0,02
Perfume 0,1 0,1

Agua, agua carbonatada

Se afiade agua y agua carbonatada para
hacer que la cantidad total de bebida
carbonatada con sabor a lima sea 100 g

Se afiade agua y agua carbonatada para
hacer que la cantidad total de bebida
carbonatada con sabor a lima sea 100 g

13




10

15

20

ES 2731832713

Como resultado, 2 panelistas eligieron la bebida carbonatada con sabor a lima testigo, y 8 panelistas eligieron la bebida
carbonatada con sabor a lima que contenia psicosa. A partir de estos resultados, se encontré que la calidad de dulzor
de una bebida carbonatada con sabor a lima se mejora afiadiendo a la bebida carbonatada con sabor a lima, como
una composicion edulcorante, eritritol y estevia, y de 0,27 a 7 partes en masa de D-psicosa (menos que la
concentracion umbral de dulzor) por cada 100 partes en masa de eritritol.

Ejemplo 9: Evaluacion del efecto de mejora de la calidad del sabor en una bebida de zumo de frutas que contiene
eritritol

Se preparé una bebida de zumo de frutas que contenia psicosa exenta de carbohidratos que contenia, como
edulcorantes, eritritol, estevia y psicosa en una concentraciéon menor que la concentraciéon umbral de dulzor y que
tenia la composicion mostrada en la Tabla 14. Para comparar, se prepar6é una bebida de zumo de frutas testigo sin
afadir psicosa y establecer la concentracion de dulzor convertida en sacarosa en el mismo valor que la de la bebida
de zumo de frutas que contiene psicosa. Para estas bebidas de zumos de frutas, se realizé un ensayo ciego de sabor
por 10 panelistas, y se pidid a los panelistas que eligieran la que tuviera una calidad de sabor superior.

Tabla 14
Materias primas Bebida de zumo de frutas testigo Bebida de zumo de frutas que contiene psicosa
(unidad: g) (unidad: g)
Eritritol 3,0 2,9
Psicosa - 0,1
estevia 0,02 0,02
Jugo de naranja 2,0 2,0
concentrado
Jugo de limon 0,02 0,02
concentrado
Acido citrico 0,15 0,15
Citrato trisédico 0,02 0,02
Vitamina C 0,02 0,02
Perfume 0,15 0,15
Agua, agua Se afiade agua y agua carbonatada para | Se afiade agua y agua carbonatada para hacer
carbonatada hacer que la cantidad total de bebida de | que la cantidad total de bebida de jugo de frutas
jugo de frutas sea 100 g sea 100 g

Como resultado, un panelista eligio la bebida de zumo de frutas testigo, y 9 panelistas eligieron la bebida de zumo de
frutas que contenia psicosa. A partir de estos resultados, se encontré que la calidad del dulzor de una bebida de zumo
de frutas se mejora afiadiendo a la bebida de zumo de frutas, como una composicion edulcorante, eritritol y estevia, y
de 0,27 a 7 partes en masa de D-psicosa (menos que la concentracion umbral de dulzor) por cada 100 partes en masa
de eritritol.
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REIVINDICACIONES

1. Una composicién edulcorante que comprende eritritol como ingrediente principal, y que también comprende
0,27 a 7 partes en masa de D-psicosa por cada 100 partes en masa de eritritol.

2. La composicion edulcorante segun la reivindicacion 1, que ademas comprende un edulcorante de alta
intensidad.
3. La composicion edulcorante segun la reivindicacion 2, en la que el edulcorante de alta intensidad es estevia

y/o un componente dulce de la misma.

4. La composiciéon edulcorante segun una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 3, que esta destinada a ser
afadida a un producto comestible de modo que el producto comestible contiene de 1 a 8% en masa de eritritol.

5. Un producto comestible, que comprende la composicion edulcorante seguin una cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 4.

6. El producto comestible segun la reivindicacion 5, que es un alimento o una bebida.

7. Un producto para higiene oral, que comprende la composicion edulcorante segun una cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 4.

8. Un método para mejorar la calidad del sabor de un edulcorante que contiene eritritol como ingrediente
principal, que comprende afadir, a un edulcorante que contiene eritritol como ingrediente principal, 0,3 a 3,4 partes en
masa de D-psicosa por cada 100 partes en masa de eritritol.
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