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ES 2738355 T3

DESCRIPCION
Mezcla de sustancias
Campo de la invencion

La invencion se encuentra en el campo de los alimentos y se refiere a novedosas mezclas de sustancias, que por un
lado representan agentes aromatizantes con efecto edulcorante mejorado y al respecto simultaneamente mejoran la
solubilidad de otros agentes aromatizantes en las preparaciones confeccionadas.

Estado de la técnica

La estevia es obtenida a partir de las hojas de la planta Stevia rebaudiana y representa una mezcla compleja de
diferentes esteviolglicosidos. Los extractos de estevia son usados como agentes edulcorantes libres de calorias, en
los que la estevia pura exhibe una fuerza edulcorante de 450 veces la del azUcar. La planta de estevia esta establecida
originalmente en Suramérica, donde los indigenas conocen desde ya hace tiempo su poder edulcorante. Actualmente
la planta es cultivada a gran escala en Japon y China. En la Union Europea, la estevia esta aprobada desde 2011
como el aditivo alimentario E 960, aunque actualmente se permite un reemplazo de maximo 30 veces del azucar de
un producto por estevia.

A partir del estado de la técnica se conocen suficientemente productos, que contienen esteviolglicésidos como agentes
edulcorantes, los denominados "edulcorantes". Asi mismo se conocen proyectos para elevar el contenido en
esteviosidos mediante procedimientos de enriquecimiento y al respecto enriquecer isdbmeros individuales. Asi, por
ejemplo en los dos documentos internacionales WO 2012 112180 A1, WO 2012 128775 A1 y WO 2012 129451 A1
(Pure Circle) se describen mezclas de rebaudiosidos y estevidsidos y su uso como edulcorantes.

Es objetivo del documento WO 2013 096420 A1 (TCCC) un procedimiento cromatografico para la purificacion de
esteviolglicésidos.

El objetivo del documento EP 2340719 A1 (SYMRISE) se refiere a una composicion de sabores, para disminuir o
suprimir una impresion (de sabor) desagradable en la cavidad bucal, que comprende los siguientes componentes: (a)
uno o varios agentes edulcorantes, por ejemplo entre otros esteviolglicdsido, esteviosido, esteviolbidsidos,
rebaudidésidos (por ejemplo rebaudiosido A, rebaudiésido B, rebaudiésido C, rebaudiésido D, rebaudiésido E,
rebaudidsido F, rebaudiésido G, rebaudidsido H, dulcoésidos, (b) acido orto-cumarico, y opcionalmente (c1) uno o varios
agentes aromatizantes que enmascaran el sabor amargo y/o sustancias aromatizantes, por ejemplo hesperetina y
opcionalmente (c2) uno o varios agentes aromatizantes adicionales, en los que por lo menos uno de estos agentes
aromatizantes es una sustancia aromatizante que fortalece el edulcorante, por ejemplo floretina, y opcionalmente (c3)
una o varias sustancias inactivas o sustancias de soporte, en los que como componentes preferidos se mencionan
maltodextrina, almidones, almidones modificados naturales o sintéticos o0 goma arabiga, entre otros.

El documento EP 2359702 A1 (SYMRISE) se refiere a un agente de solubilidad para disolver polifenoles, flavonoides
y/o diterpenoideglucésidos en liquidos acuosos.

Sin embargo, las calidades de estevia que se encuentran en el mercado, se distinguen porque en total exhiben un
sabor residual amargo, algunas veces astringente, que todavia obstaculiza su uso amplio. También la solubilidad de
esteviolglicdsidos en alimentos, en especial en productos liquidos, no es satisfactoria.

Por ello, el objetivo de la presente invencion ha consistido por un lado en redondear el perfil sensorial no impecable
en cuanto se refiere al sabor y de esteviolglicésidos. Por otro lado, se ve otra tarea parcial en mejorar simultaneamente
la frecuentemente insuficiente solubilidad de los agentes aromatizantes en general y de esteviolglicdsidos en particular,
en productos finales confeccionados.

Descripcion de la invencion

Son objetivo de la invencion mezclas de sustancias que contienen
(a) esteviolglicésidos,
(b) productos de degradacion del almidon y
(c) uno o varios agentes aromatizantes fenolicos que refuerzan el dulzor, elegidos de entre el grupo formado
por hesperetina, floretina, 1-(2,4-dihidroxi-fenil)-3-(3-hidroxi-4-metoxi-fenil)-propan-1-ona, 7,3-dihidroxi-
4'metoxiflavano y 5-hidroxi-4-(4-hidroxi-3-metoxi-fenil)-7-metoxi-2-cromanona

en los que las mezclas de sustancias contienen los componentes (a+b) y (c) en la relacion en peso 1:99 a 99:1.

De modo sorprendente se encontré que las mezclas referidas a los componentes (a) y (c) disponen de un efecto
edulcorante mejorado y son adecuadas de modo particular para redondear y optimizar las caracteristicas sensoriales
relativas al sabor de los alimentos. En particular en la combinacion con los productos de degradacion del almidon y la
hesperetina, se enmascara el sabor residual amargo a acre. Simultaneamente, las mezclas se distinguen no soélo en
si mismas por una solubilidad mejorada, estan de manera inesperada también aun en la capacidad de mejorar de
manera significativa la solubilidad de otros agentes aromatizantes en los productos finales confeccionados.
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Esteviolglicosidos

Los esteviolglicdsidos son obtenidos a partir de la planta Stevia rebaudiana ("hoja de azucar", también "hoja de miel")
y representan una mezcla de sustancias que es usada como edulcorante. Consiste principalmente en
diterpenoglicésidos como el estevidsido, rebaudiésido A y de siete a diez otros isbmeros y homdlogos, como los
rebaudidsidos B, C y D y el esteviolbidsido.

OH
HO OH
HO
0 OH
OH

Esteviésido

La proporcion de los esteviolglicosidos obtenidos se diferencia por el area de produccion y tipo de planta. Otras
desviaciones en la proporcién surgen, puesto que los fabricantes de edulcorantes de mesa a base de esteviolglicdsido
usualmente elevan la proporcion de Rebaudiésido-A debido al sabor similar al aztcar. El sabor de la planta similar al
regaliz es contrarrestado en la fabricacién de la mezcla edulcorante, mediante aislamiento de los componentes dulces
y subsiguiente composicion. Los productos de estevia pueden - como rebaudiésido A puro -tener un dulzor de hasta
450 veces el del azucar.

Los esteviolglicdsidos, que son preferidos en el sentido de la presente invencion, exhiben por lo menos 2,
preferiblemente por lo menos 3 y en particular 2 a 6 unidades de glucosa, en las que al respecto por lo menos una o
varias estan presentes preferiblemente como unidades de D-glucosa con enlace alpha 1-4.

De modo particular preferiblemente pueden estar presentes sin embargo esteviolglicdsidos, que siguen esta
composicion:

(a1) aproximadamente 1 a aproximadamente 50, preferiblemente aproximadamente 1 a 15 % en peso de
rebaudiésido A o sus isémeros, en la que uno o varios de los isémeros de rebaudiésido A pueden estar
presentes, respecto a rebaudiésido A, en 100:1 a 1:100,

(a2) aproximadamente 0,1 a aproximadamente 30, preferiblemente aproximadamente 1 a 15 % en peso de
rebaudiésido B o sus isémeros, en la que uno o varios de los isémeros de rebaudiésido B pueden estar
presentes, respecto a rebaudiésido B, en 100:1 a 1:100,

(a3) aproximadamente 1 a aproximadamente 50, preferiblemente aproximadamente 1 a aproximadamente 15
% en peso de rebaudiosido C o sus isémeros, en la que uno o varios de los isémeros de rebaudioésido C pueden
estar presentes, respecto a rebaudiosido C, en100:1 a 1:100,

(a4) aproximadamente 1 a aproximadamente 25, preferiblemente aproximadamente 1 a aproximadamente 15
% en peso de rebaudiosido D o sus isémeros, en la que uno o varios de los isémeros de rebaudiésido D pueden
estar presentes, respecto a rebaudiésido D, en 100:1 a 1:1.000,

(ab5) aproximadamente 1 a aproximadamente 25, preferiblemente aproximadamente 1 a aproximadamente 20
% en peso de estevidsido o sus isdmeros, en la que uno o varios de los isémeros de estevidsido pueden estar
presentes, respecto a estevidsido en 100:1 a 1:100, y

(a6) aproximadamente 1 a aproximadamente 5, preferiblemente aproximadamente 2 a aproximadamente 4 %
en peso de esteviolbidésido de sus isémeros, en la que uno o varios de los isémeros de esteviolbidsido puede
estar presente, respecto a esteviolbiésido, en 100:1 a 1:100,

(a7) opcionalmente también 1 a 50 % en peso, preferiblemente 1 a 10 % de rubusésido o sus isémeros, en la
que uno o varios de los isdmeros de rubusésido pueden estar presentes, respecto al rubusésido en 100:1 a
1:100,

(a8) opcionalmente también 1 a 15 % en peso de rebaudidsido E o sus isémeros, en la que uno o varios de los
isdmeros de rebaudiésido E pueden estar presentes, respecto a rebaudidésido E en 100:1 a 1:100,

(a9) opcionalmente también 1 a 15 % en peso de rebaudidsido F o sus isémeros, en la que uno o varios de los
isdmeros de rebaudidsido F pueden estar presentes, respecto a rebaudiésido F en 100:1 a 1:100,

(a9) opcionalmente también 1 a 15 % en peso de dulcésido A o sus isémeros, en la que uno o varios de los
isdmeros de dulcésido A pueden estar presentes, respecto a dulcésido A en 100:1 a 1:100,
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(a10) y 1 a 90, preferiblemente 20 a 80 % de esteviolglicésidos superiores con 5 hasta 50, preferiblemente 6 a
16 unidades glicosidicas

en la que existe como condicion que los datos de cantidades totalicen 100 % en peso.

De modo particularmente ventajoso sin embargo estan presentes esteviolglicosidos, que siguen la composicion
precedente y al respecto estan presentes

(a1) entre 1y 5 % en peso de rebaudidsido A e isémeros de rebaudiésido A, en la que uno o varios de los
isdmeros de rebaudidsido A estan presentes, respecto a rebaudiosido A en 5:1 a 1:5,

(a2) entre 0.1 y 1 % en peso de rebaudiésido B e isdmeros de rebaudiésido B,
(a3) entre 1y 5 % en peso de rebaudidsido C e isdmeros de rebaudidsido C,

(a4) entre 2 'y 10 % en peso de rebaudidsido D e isomeros de rebaudiésido D, en la que uno o varios de los
isdmeros de rebaudiosido D estan presentes, respecto a rebaudiésido D, en mas de 1:100 a 1:500,

(a5) menos de 5 % en peso de estevidsido e isdmeros de estevidsido y
(a6) menos de 5 % en peso de esteviolbiésido e isbmeros de esteviolbidsido.

Sin embargo, de modo muy particularmente ventajoso, estan presentes esteviolglicosidos, que siguen la
composicion precedente, y al respecto contienen

(a1) menos de 5 % en peso de rebaudidsido A,

(a2) menos de 2 % en peso de rebaudidsido B,

)
)
(a3) menos de 5 % en peso de rebaudiosido C,
(a4) menos de 0.5 % de rebaudiosido D, y

)

(a5) menos de 5 % en peso de esteviosido.

Estas composiciones de esteviolglicdsido son obtenidas de acuerdo con los otros procedimientos enzimaticos o de
fermentacion descritos anteriormente, de los documentos WO 2012 112180 A1, WO 2012 128775 A1, WO 2012
129451 A1 asi como WO 2013 096420 A1, a partir de uno o varios de los siguientes estevidsidos: rebaudidsido A,
rebaudidésido B, rebaudiésido C, rebaudiosido D, rebaudiésido E, rebaudiésido F, esteviosido, esteviolbidsido,
rubusdsido, dulcésido A.

Las mencionadas sustancias rebaudiésido A, rebaudiésido B, rebaudiosido C, rebaudiésido D, rebaudiésido E,
rebaudidsido F, estevidsido, esteviolbidsido, rubusosido, dulcdsido A son fabricadas de manera de por si conocida,
mediante extraccion de hojas Stevia rebaudiana o Rubus suavissimus con etanol acuoso, en la que por regla general
los extractos contienen - sin purificacion - aproximadamente 1 % en peso de glicésidos.

Productos de degradacion del almidén

Los productos de degradacion del almidon, que forman los componentes () tienen en las mezclas la funcion de
sustancias de soporte. Al respecto, preferiblemente se trata de dextrina o maltodextrina, cuyo tamafio de molécula
esta entre los oligosacaridos y almidén. Comunmente ocurren en forma de polvo blanco o amarillo claro. Son obtenidas
principalmente a partir de almidones de trigo, de patata y de maiz, mediante calentamiento en seco (>150 °C) o bajo
efecto acido. En la naturaleza, la dextrina es generada por ejemplo de Bacterium macerans. La dextrina surge también
por degradacion enzimatica de almidones, mediante amilasa.

CH,OH [ CH,OH | CH,OH
o) o o,
OH OH OH
OH -0 —0 OH
OH L OH J, OH

Maltodextrina

Las maltodextrinas que son adecuadas de manera particular, exhiben un equivalente de dextrosa de aproximadamente
3 a aproximadamente 20, preferiblemente aproximadamente 5 a aproximadamente 15. Se entiende por ella la fracciéon
porcentual de los azicares reductores en la masa seca.

Los componentes (a) y (b) estan presentes en las mezclas de sustancias cominmente en la relacion en peso de
aproximadamente 60:40 a aproximadamente 90:10 y preferiblemente aproximadamente 70:30 a 80:20.
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Agentes aromatizantes fendlicos que refuerzan el dulzor

Los agentes aromatizantes fendlicos que refuerzan el dulzor, que forman el grupo (c) se caracterizan porque se derivan
del grupo de los descendientes de flavonoides, en particular de las flavanonas, de las dihidrochalconas y las
neoisoflavanonas, teniendo como condicién que estan presentes en por lo menos un grupo p-hidroxifenilo o un 4-
hidroxi-3-metoxifenilo o un 4-metoxi-3-hidroxifenilo y son elegidos preferiblemente de floretina, 1-(2,4-dihidroxi-fenil)-
3-(3-hidroxi-4-metoxi-fenil)-propan-1-ona, 7,3-dihidroxi-4'metoxi-flavan o 5-hidroxi-4-(4-hidroxi-3-metoxi-fenil)-7-
metoxi-2-cromanona y preferiblemente hesperetina.

La hesperetina es la aglicona de la hesperidina y pertenece al grupo de las flavanonas: Hesperetina racémica

OH O

La hesperetina puede ser usada tanto como forma (S) como también como (R), como también en cualquier mezcla de
las dos formas, asi como en forma de sales fisiolégicamente compatibles; al respecto, se remite al documento WO
2007 014.879 asi como sus equivalentes.

Hesperetina racémica

La floretina es la aglicona de la floridizina y pertenece al grupo de las dihidrochalconas:

Floretina

Al respecto, con referencia a la preparacion se remite al documento EP 1.998.636 asi como a sus equivalentes.

Asi  mismo, la 1-(2,4-dihidroxi-fenil)-3-(3-hidroxi-4-metoxi-fenil)-propan-1-ona pertenece al grupo de las

dihidrochalconas:
0
jonped
HO OH o~

Al respecto, con referencia a la preparacion se remite al documento EP 2.353.403 asi como a sus equivalentes.

El 7,3-dihidroxi-4'metoxiflavano pertenece al grupo de los flavanos:

Al respecto, con referencia a la preparacion se remite al documento EP 2.253.226 asi como sus equivalentes.

El neoisoflavonoide 5-hidroxi-4-(4-hidroxi-3-metoxi-fenil)-7-metoxi-2-cromanona es presentado en la siguiente
ilustracion y fue divulgado en el documento EP 2.570.036:

o
0
oCor
o OH OH

Mezcla de sustancias
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Preferiblemente las mezclas de sustancias de acuerdo con la invencién se distinguen porque contienen los
componentes (a+b) y (c) en la relacion en peso de preferiblemente aproximadamente 5:95 a aproximadamente 75:25,
de modo particular preferiblemente aproximadamente 25:75 a 75:25 y de modo muy particular preferiblemente
aproximadamente 5:95 a 25:75. Por ello, una composicion tipica de las mezclas se ve por ejemplo como sigue:

(a) aproximadamente 1 a aproximadamente 99 % en peso, preferiblemente 5 a 50 % en peso de
esteviolglicdsidos, de modo particular preferiblemente

(b) aproximadamente 0,1 a aproximadamente 15 % en peso, preferiblemente aproximadamente 0,5 a
aproximadamente 10 % en peso de maltodextrina y

(c) aproximadamente 0,1 a aproximadamente 20% en peso, preferiblemente aproximadamente 0,5 a 10 % en
peso de uno o varios de los agentes aromatizantes fendlicos que refuerzan el dulzor

teniendo como condicién que los datos de cantidades totalicen 100 % en peso.
Preparaciones orales

Otro objetivo de la presente invencion se refiere a preparaciones para la ingesta oral, que contienen las mezclas de
acuerdo con la invencién de los componentes (a), (b) y (c) preferiblemente en cantidades de 0,00001 a
aproximadamente 2 % en peso. Otras composiciones preferidas son 0,0001 a aproximadamente 1,5 % en peso, en
particular 0,001 a aproximadamente 1 % en peso, mas preferiblemente aproximadamente 0,01 a aproximadamente
0,5 % en peso y de modo muy particular preferiblemente aproximadamente 0,05 a 0,1 % en peso.

Alimentos

En una primera forma de realizacion, las preparaciones orales pueden ser elegidas de entre el grupo que esta formado
por

e productos horneados, por ejemplo pan, galletas secas, tortas, otros pasteles,

e caramelos (por ejemplo chocolates, productos de barras de chocolate, otros productos en barras, gomas de frutas,
caramelos duros y blandos, goma de mascar),

e bebidas alcohdlicas o no alcohdlicas (por ejemplo café, té, té helado, vino, bebidas que tienen vino, cerveza,
bebidas que tienen cerveza, licores, tragos cortos, brandys, bebidas sin alcohol que tienen frutas (carbonatadas),
bebidas isotdnicas (carbonatadas), bebidas refrescantes (carbonatadas), néctares, bebidas con agua mineral, jugos
de frutas y de verduras,

e preparaciones de jugo de frutas o de verduras,

e bebidas instantaneas (por ejemplo bebidas instantaneas de cacao, bebidas instantaneas de té, bebidas
instantaneas de café, bebidas instantaneas de frutas),

e productos carnicos (por ejemplo preparaciones de jamones, de salchichas frescas o de salchichas crudas,
productos de queso de cerdo frescos especiados o marinados),

e huevo o productos de huevo (huevo seco, clara de huevo, yema de huevo), productos de cereales (por ejemplo
cereales para el desayuno, barras de cereal, productos listos de arroz precocidos),

e productos lacteos (por ejemplo bebidas de leche, bebidas de mantequilla, helado de crema, yogur, kefir, queso
fresco, queso blando, queso duro, leche en polvo, suero, bebidas de suero, mantequilla, suero de mantequilla,
productos que tienen proteina de leche hidrolizada parcial o totalmente),

e productos de proteina de soja u otras fracciones de soja (por ejemplo leche de soja y productos listos de ella,
bebidas de frutas con proteina de soja, preparaciones que tienen lecitina de soja, productos fermentados como tofu o
tempe o productos listos de ellos),

e productos de otras fuentes de proteina vegetal, por ejemplo bebidas de proteina de avena,

e preparaciones de frutas (por ejemplo mermeladas, helados de frutas, salsas de frutas, rellenos de frutas),

e preparaciones de vegetales (por ejemplo salsa de tomate, salsas, vegetales secos, vegetales liofilizados, vegetales
precocidos, vegetales preservados),

e tentempiés (por ejemplo hojuelas de patata horneadas o fritas o productos de masa de patata, extrudidos a base
de maiz o cacahuete),

e productos a base de grasa o aceite o emulsiones de los mismos (por ejemplo mayonesa, salsa remoulade,
aderezos),

e oftros platos listos y sopas (por ejemplo sopas secas, sopas instantaneas, sopas precocidas),
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e condimentos, mezclas de especias asi como en particular condimentos para espolvorear (inglés: Seasonings), que
encuentran aplicacion por ejemplo en el ambito de los tentempiés.

De modo particular se prefieren aqui los confites, productos lacteos y de modo muy particular bebidas no alcohdlicas,
en los que se prefieren las bebidas endulzadas.

Aditivos y sustancias auxiliares

Estos alimentos pueden contener normalmente otros aditivos y sustancias auxiliares, entre ellos en particular
edulcorantes, acidos para alimentos, reguladores de acidez, espesantes y en particular otros agentes aromatizantes.

Edulcorantes

Como edulcorantes o aditivos con sabor dulce entran en consideracion ante todo hidratos de carbono y azicares
especiales, como por ejemplo sucrosa/sacarosa, trehalosa, lactosa, maltosa, melizitosa, rafinosa, palatinosa,
lactulosa, D-fructosa, D-glucosa, D-galactosa, L-ramnosa, D-sorbosa, D-manosa, D-tagatosa, D-arabinosa, L-
arabinosa, D-ribosa, D-glicerinaldehido, o maltodextrina. Asi mismo son adecuadas preparaciones vegetales que
contienen estas sustancias, por ejemplo a base de remolacha azucarera (Beta vulgaris ssp., fracciones de azulcar,
jarabe de azucar, melazas), cafia de azucar (Saccharum officinarum ssp., melazas, jarabe de cafia de azucar), jarabe
de arce (Acer ssp.) o agaves (jarabe de agave).

Entran en consideracion también

hidrolizados de azucar o almidon sintéticos, es decir fabricados por regla general por via enzimatica (azucar invertido,
jarabe de fructosa);

concentrados de frutas (por ejemplo a base de manzanas o peras);
alcoholes de azucar (por ejemplo eritritol, treitol, arabitol, ribotol, xilitol, sorbitol, manitol, dulcitol, lactitol);
proteinas (por ejemplo miraculina, monelina, taumatina, curculina, brazeina);

edulcorantes (por ejemplo Magap, ciclamato de sodio, Acesulfame K, neohesperidina, dihidrochalcona, sal de sodio
de sacarina, aspartame, superaspartame, neotame, alitame, sucralosa, esteviésido, rebaudiosido, Lugduname,
Carrelame, sucrononato, sucrooctato, monatina, fenilodulcina);

aminoacidos con sabor dulce (por ejemplo glicina, D-leucina, D-treonina, D-asparagina, D-fenilalanina, D-triptofano, L-
prolina);

otras sustancias de bajo peso molecular con sabor dulce, como por ejemplo hernandulcina, dihidrochalconglicésidos,
en particular nechesperidindihidrochalcona y naringinchalcona, glicirrizina, acido glicerético, sus derivados y sales,
extractos de regaliz (Glicyrrhizza glabra ssp.), extractos de Lippia dulcis, extractos de Momordica ssp. o

sustancias individuales como por ejemplo Momordica grosvenori [Luo Han Guo] y los mogrésidos obtenidos a partir
de ella, Hydrangea dulcis o extracto o filodulcina.

Balansina de Mycetia balansae.
Acidos para alimentos

Los alimentos pueden contener acidos carboxilicos. Son acidos en el sentido de la invencion, preferiblemente acidos
permitidos en alimentos, en particular los mencionados aqui:

E 260 - acido acético

E 270 - &cido lactico

E 290 - dioxido de carbono
E 296 - acido malico

E 297 - acido fumarico

E 330 - acido citrico

E 331 - citrato de sodio

E 332 - citrato de potasio
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E 333 - citrato de calcio

E 334 - acido tartarico

E 335 - tartrato de sodio

E 336 - tartrato de potasio
E 337 - tartrato de sodio y potasio
E 338 - acido fosfoérico

E 353 - 4cido meta tartarico
E 354 - tartrato de calcio

E 355 - acido adipico

E 363 - acido succinico

E 380 - citrato de triamonio
E 513 - acido sulfarico

E 574 - acido glucénico

E 575 - glucono-delta-lactona

Reguladores de acidez

Los reguladores de acidez son aditivos para alimentos, que mantienen constante el grado de acidez o de basicidad y
con ello el valor deseado de pH de un alimento. Se trata usualmente de acidos organicos y sus sales, carbonatos, mas
raramente también acidos inorganicos y sus sales. La adicion de un regulador de acidez refuerza parcialmente la
estabilidad y resistencia del alimento, causa una precipitacion deseada y mejora el efecto de los agentes conservantes.
Contrario a los agentes de acidificacion, no son usados para modificar el sabor de los alimentos. Su accién se
fundamenta en la formacion de un sistema amortiguador en el alimento, en el cual por adicién de sustancias acidas o
basicas, el valor de pH no varia o lo hace muy poco. Son ejemplos:

E 170 - carbonato de calcio

E 260-263 - acido acético y acetato

E 270 - acido lactico
E 296 - acido malico
E 297 - acido fumarico

E 325-327 - lactatos (acido lactico)

E 330-333 - acido citrico y citratos

E 334-337 - acido tartarico y tartratos
E 339-341 - ortofosfatos

E 350-352 - malatos (acido malico)

E 450-452 - di-, tri- y polifosfatos
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E 500-504 - carbonatos (acido carbdnico)

E 507 - acido clorhidrico y cloruros E 513-517 acido sulfurico y sulfatos
E 524-528 - hidroxidos

E 529-530 - éxidos

E 355-357 - acido adipico y adipatos

E 574-578 - acido glucoénico y gluconatos

Agentes espesantes

Los agentes espesantes son sustancias que estan en capacidad en primer lugar de ligar agua. Mediante el retiro de
agua no ligada, tiene lugar la elevacioén de la viscosidad. Desde una concentracion caracteristica para cada espesante,
ocurren también a este efecto también efectos de red, que conducen a una elevacion de la viscosidad usualmente
desproporcionada. Se habla en este caso de que las moléculas se “comunican” mutuamente, es decir se enlazan. En
la mayoria de los agentes espesantes se trata de macromoléculas lineales o ramificadas (por ejemplo polisacaridos o
proteinas), que mediante interacciones moleculares, como puentes de hidrogeno, pueden interactuar mutuamente
interacciones hidréfobas o relaciones idnicas. Son casos extremos de agentes espesantes los silicatos de placas
(bentonita, hectorita) o particulas de SiO; hidratadas, que estan presentes como particulas dispersas y pueden ligar
agua en su estructura de tipo solido o debido a las interacciones descritas, pueden interactuar mutuamente. Son
ejemplos:

E 400 - Acido alginico

E 401 - alginato de sodio

E 402 - alginato de potasio

E 403 - alginato de amonio

E 404 - alginato de calcio

E 405 - propilenglicolalginato

E 406 - agar agar

E 407 - carragenina, furcelerano

E 407 -harina de algarrobo

E 412 - harina de guar

E 413 - tragacanto

E 414 - goma arabiga

E 415 - xantano

E 416 - goma Karaya (tragacanto indico)
E 417 - goma tara (harina de algarroba peruana)
E 418 - goma gellan

E 440 - pectina, opecta
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E 440ii - pectina amidada

E 460 - celulosa microcristalina, polvo de celulosa

E 461 - metilcelulosa

E 462 - etilcelulosa

E 463 - hidroxipropilcelulosa

E 465 - metiletilcelulosa

E 466 - carboximetilcelulosa, carboximetilcelulosa de sodio

Sustancias aromatizantes

Las preparaciones orales de acuerdo con la invencion pueden contener uno o varios agentes aromatizantes. Los
ejemplos tipicos comprenden: acetofenona, alilcapronato, alpha-ionona, beta-ionona, anisaldehido, anisilacetato,
anisilformiato, benzaldehido, benzotiazol, bencilacetato, bencilalcohol, bencilbenzoato, beta-ionona, butilbutirato,
butilcapronato, butilidenftalida, carvona, camfeno, cariofileno, cineol, cinnamilacetato, citral, citronelol, citronelal,
citronelilacetato, ciclohexilacetato, cimol, damascona, decalactona, dihidrocumarina, dimetilantranilato,
dimetilantranilato, dodecalactona, etoxietilacetato, acido etilbutirico, etilbutirato, etilcaprinato, etilcapronato,
etilcrotonato, etilfuraneol, etilguayacol, etilisobutirato, etilisovalerianato, etillactato, etilmetilbutirato, etilpropionato,
eucaliptol, eugenol, etilheptilato, 4-(p-hidroxifenil)-2-butanona, gamma-decalactona, geraniol, geranilacetato,
geranilacetato, aldehido de toronja, metildihidrojasmonato (por ejemplo Hedion®), heliotropina, 2-heptanona, 3-
heptanona, 4-heptanona, trans-2-heptenal, cis-4-heptenal, trans-2-hexenal, cis-3-hexenol, acido trans-2-hexenoico,
acido trans-3-hexenoico, cis-2-hexenilacetato, cis-3-hexenilacetato, cis-3-hexenilcapronato, trans-2-hexenilcapronato,
cis-3-hexenilformiato, cis-2-hexilacetato, cis-3-hexilacetato, trans-2-hexilacetato, cis-3-hexilformiato, para-
hidroxibencilacetona, isoamilalcohol, isoamilisovalerianato, isobutilbutirato, isobutiraldehido, isoeugenolmetiléter,
isopropilmetiltiazol, acido laurico, acido levulinico, linalool, éxido de linalool, linalilacetato, mentol, mentofurano,
metilantranilato, metilbutanol, acido metilbutirico, 2-metilbutilacetato, metilcapronato, metilcinamato, 5-metilfurfural,
3,2,2-metilciclopentenolona, 6,5,2-metilheptenona, metildihidrojasmonato, metiljasmonato, 2-metilmetilbutirato, acido
2-metil-2-pentenoloico, metiltiobutirato, 3,1-metiltiohexanol, 3-metiltiohexilacetato, nerol, nerilacetato, trans,trans-2,4-
nonadienal, 2,4-nonadienol, 2,6-nonadienol, 2,4-nonadienol, nooctatona, delta octalactona, gamma octalactona, 2-
octanol, 3-octanol, 1,3-octenol, 1-octilacetato, 3-octilacetato, acido palmitico, paraldehido, felandreno, pentanodiona,
feniletilacetato, feniletilalcohol, feniletilalcohol, feniletilisovalerato, piperonal, propionaldehido, propilbutirato, pulegona,
pulegol, sinensal, sulfurol, terpinen, terpineol, terpinoles, 8,3-tiomentanona, 4,4,2-tiometilpentanona, timol, delta-
undecalactona, gamma-undecalactona, valenceno, acido valerianico, vainilina, acetoina, etilvainilina,
etilvanillinisobutirato (= 3-etoxi-4-isobutiriloxibenzaldehido), 2,5-dimetil-4-hidroxi-3(2H)-furanona y sus descendientes
(al respecto preferiblemente homofuraneol (= 2-etil-4-hidroxi-5-metil-3(2H)-furanona), homofuronol (= 2-etil-5-metil-4-
hidroxi-3(2H)-furanona y 5-etil-2-metil-4-hidroxi-3(2H)-furanona), maltol y descendientes de maltol (al respecto
preferiblemente etilmaltol), cumarina y descendientes de cumarina, gamma-lactona (al respecto preferiblemente
gamma-undecalactona, gamma-nonalactona, gamma-decalacton), delta-lactona (al respecto preferiblemente 4-
metildeltadecalactona, masoilactona, deltadecalactona, tuberolactona), metilsorbato, divainillina, 4-hidroxi-2(o 5)-etil-
5(o 2)-metil-3(2H)furanona, 2-hidroxi-3-metil-2-ciclopentenona, 3-hidroxi-4,5-dimetil-2(5H)-furanona, amiléster de
acido acético, etiléster de acido butirico, n-butiléster de acido butirico, isoamil éster de acidobutirico, etiléster de acido
3-metilbutirico, etiléster de acido n-hexanoico, aliléster de acido n-hexanoico, n-butiléster de acido n-hexanoico,
etiléster de acido n-octanoico, etil-3-metil-3-fenilglicidato, etil-2-trans-4-cis-decadienoato, 4-(p-hidroxifenil)-2-
butanona, 1,1-dimetoxi-2,2,5-trimetil-4-hexano, 2,6-dimetil-5-hepten-1-al y fenilacetaldehido, 2-metil-3-(metiltio)furano,
2-metil-3-furanotiol, bis(2-metil-3-furil)disulfuro, furfurilmercaptano, metional, 2-acetil-2-tiazolina, 3-mercapto-2-
pentanona, 2,5-dimetil-3-furanotiol, 2,4,5-trimetiltiazol, 2-acetiltiazol, 2,4-dimetil-5-etiltiazol, 2-acetil-1-pirrolina, 2-metil-
3-etilpirazina, 2-¢etil-3,5-dimetilpirazina, 2-etil-3,6-dimetilpirazina, 2,3-dietil-5-metilpirazina, 3-isopropil-2-
metoxipirazina, 3-isobutil-2-metoxipirazina, 2-acetilpirazina, 2-pentilpiridina, (E,E)-2,4-decadienal, (E,E)-2,4-
nonadienal, (E)-2-octenal, (E)-2-nonenal, 2-undecenal, 12-metiltridecanal, 1-penten-3-ona, 4-hidroxi-2,5-dimetil-3(2H)-
furanona, guayacol, 3-hidroxi-4,5-dimetil-2(5H)-furanona, 3-hidroxi-4-metil-5-etil-2(5H)-furanona, cinamaldehido,
alcohol cinamico, metilsalicilato, isopulegol asi como estereoisdmeros, enantidmeros, isémeros de posicion,
diastereoisdmeros, isémeros cis/trans o epimeros (no mencionados explicitamente aqui) de estas sustancias.

Agentes para el cuidado de la boca y dientes

En otra forma de realizacion, las preparaciones orales pueden ser elegidas de entre el grupo que esta formado por
agentes para el cuidado de la boca y dientes, entre los cuales se cuentan también enjuagues bucales y gomas de
mascar.

Son ejemplos concretos de ellos pastas dentales, geles dentales, polvos dentales, enjuagues bucales y similares. En
general se entiende por pastas dentales o cremas dentales preparaciones que en general tienen forma de gel o son
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pastosas de agua, agentes espesantes, agentes humectantes, agentes deslizantes o agentes para pulir, tensioactivos,
edulcorantes, agentes aromatizantes, principios activos desodorantes asi como principios activos contra las
enfermedades bucales y dentales. En las pastas dentales de acuerdo con la invencion pueden usarse todos los
agentes para pulir, como por ejemplo tiza, fosfato de dicalcio, metafosfato de sodio insoluble, silicatos de aluminio,
pirofosfato de calcio, resinas artificiales finamente divididas, acidos silicicos, 6xido de aluminio y trihidrato de 6xido de
aluminio.

Los agentes para pulir preferiblemente adecuados para las pastas dentales de acuerdo con la invencion son sobre
todo acidos xerogelsilicicos finamente divididos, acidos hidrogelsilicicos, acidos silicicos de precipitacion, trihidrato de
6xido de aluminio y alpha-6xido de aluminio finamente dividido o mezclas de estos agentes para pulir, en cantidades
de 15 a 40 % en peso de la pasta dental. Como agentes humectantes entran en consideracion preferiblemente
polietilenglicoles de bajo peso molecular, glicerina, sorbitol 0 mezclas de estos productos en cantidades de hasta 50
% en peso. Entre los agentes espesantes conocidos son adecuados los geles de acidos silicicos finamente divididos
e hidrocoloides, como por ejemplo carboximetilcelulosa, hidroxietilcelulosa, hidroxipropilguar, hidroxietilalmidones,
polivinilpirrolidona, polietilenglicol de alto peso molecular, gomas vegetales como tragacanto, agar-agar, musgo de
carragenina, goma arabiga, goma xantano y carboxivinilpolimeros (por ejemplo tipos Carbopol®), que tienen efecto
espesante. Adicionalmente a las mezclas de compuestos de mentofurano y mentol, los agentes para el cuidado bucal
y dental pueden contener en particular sustancias con actividad de superficie, preferiblemente tensioactivo aniénicos
y no iénicos con espuma fuerte, como las sustancias ya mencionadas anteriormente, en particular sin embargo sales
de sulfato de alquiléter, alquilpoliglucdsidos y sus mezclas.

Otros aditivos comunes para pastas dentales son:

eagentes conservantes y sustancias antimicrobianas como por ejemplo metil-, -etil- o -propiléster de acido p-
hidroxibenzoico, sorbato de sodio, benzoato de sodio, bromoclorofeno, ésteres de acido fenilsalicilico, timol
y similares;

eprincipios activos contra el sarro, por ejemplo organofosfatos como acido 1-hidroxietano- 1.1-difosfénico,
acido 1-fosfonopropano-1,2,3-tri carboxilicos y otros, que son conocidos por ejemplo a partir de los
documentos US 3,488,419, DE 2224430 A1y DE 2343196 Af;

eotras sustancias que inhiben las caries como por ejemplo fluoruro de sodio, monofluorofosfato de sodio,
fluoruro de estario;

eagentes edulcorantes, como por ejemplo sacarina de sodio, ciclamato de sodio, sacarosa, lactosa, maltosa,
fructosa o Apartam®, (L-aspartil- L-fenilalanina-metiléster), extractos de estevia o sus componentes
edulcorantes, en particular rebaudiésidos;

esabores adicionales como por ejemplo aceite de eucalipto, aceite de anis, esencia de hinojo, cuminol,
metilacetato, cinamaldehido, anetol, vainillina, timol asi como mezclas de estos y otros sabores naturales y
sintéticos;

epigmentos como por ejemplo diéxido de titanio;
ecolorantes;

esustancias amortiguadoras como por ejemplo fosfatos alcalinos primarios, secundarios o terciarios o acido
citrico/citrato de sodio;

esustancias para curar las heridas y antiinflamatorias como por ejemplo alantoina, urea, azuleno, principios
activos de manzanilla y derivados de acido acetilsalicilico.

Una realizacion preferida de las preparaciones cosméticas son las pastas dentales en forma de una dispersion acuosa,
pastosa, que contiene agentes para pulir, agentes humectantes, reguladores de viscosidad y dado el caso otros
componentes corrientes, asi como la mezcla de mentofurano y componentes de mentol en cantidades de 0,5 a 2 %
en peso.

En enjuagues bucales es posible sin mas, una combinacién con soluciones acuoso-alcohdlicas de diferente grado de
temperatura terminal de aceites etéricos, emulsificantes, extractos de farmacos astringentes y tonificantes, aditivos
antibacterianos inhibidores del sarro dental y correctores de sabor. Otra realizacion preferida de la invencién es un
enjuague bucal en forma de una solucidn acuosa o acuoso-alcohdlica que contiene la mezcla de mentofurano y
compuestos de mentol en cantidades de 0,5 a 2 % en peso. En enjuagues bucales que son diluidos antes del uso, de
modo correspondiente con la relacién de dilucién prevista, pueden alcanzarse efectos suficientes con concentraciones
mas elevadas.

Para el mejoramiento del comportamiento de fluidez pueden usarse ademas hidrotropos, como por ejemplo etanol,
isopropilalcohol, o polioles; estas sustancias corresponden ampliamente a los vehiculos ilustrados al principio. Los
polioles, que entran en consideraciéon aqui poseen preferiblemente 2 a 15 atomos de carbono y por lo menos dos
grupos hidroxilo. Los polioles pueden contener aun otros grupos funcionales, en particular grupos amino, o ser
modificados con nitrégeno. Son ejemplos tipicos
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e (licering;

e alquilenglicoles, como por ejemplo etilenglicol, dietilenglicol, propilenglicol, butilenglicol, hexilenglicol asi como
polietilenglicoles con un promedio de peso molecular de 100 a 1.000 Dalton;

e mezclas técnicas de oligoglicerina con un grado de condensacion propia de 1,5 a 10 como por ejemplo mezclas
técnicas de diglicerina con un contenido de diglicerina de 40 a 50 % en peso;

e compuestos de metiol, como en particular trimetiloletano, trimetilolpropano, trimetilolbutano, pentaeritritol y
dipentaeritritol;

e alquilglucésidos pequefos, en particular tales con 1 a 8 atomos de carbono en el radical alquilo, como por ejemplo
metil- y butilglucésido;

e alcoholes de azucar con 5 a 12 atomos de carbono, como por ejemplo sorbitol o manitol,
e azucares con 5 a 12 atomos de carbono, como por ejemplo glucosa o sacarosa;

e aminoazucares, como por ejemplo glucamina;

e dialcoholaminas, como dietanolamina o 2-amino-1,3-propanodiol.

Como agentes conservantes son adecuados por ejemplo fenoxietanol, solucion de formaldehido, parabenos,
pentanodiol o acido soérbico asi como los complejos de plata conocidos bajo la denominacién Surfacine® y las otras
clases de sustancias citadas en el anexo 6, parte A y B de la legislacion de cosméticos.

Como aceites de perfume se mencionan mezclas de sustancias odoriferas naturales y sintéticas. las sustancias
odoriferas naturales son extractos de flores (iridio, lavanda, rosas, jazmin, neroli, ylang-ylang), tallos y hojas (geranio,
patchuli, petitgrain), frutas (anis, cilantro, alcaravea, enebro), cascaras de frutas (bergamota, limén, naranja), raices
(macis, angélica, apio, cardamona, costus, iris, calmus), maderas (maderas de pino, de sandalo, de guayaco, de cedro,
de rosas), hierbas y pastos (estragén, limoncillo, salvia, tomillo), agujas y ramas (abeto rojo, abeto, pino, ojota), resinas
y balsamos (galbano, elemi, benjui, mirra, olibano, opoponax). Ademas entran en consideracion materias primas
animales, como por ejemplo civeto y castoreo. Los compuestos odoriferos sintéticos tipicos son productos del tipo de
los ésteres, éteres, aldehidos, cetonas, alcoholes e hidrocarburos. Los compuestos odoriferos del tipo de los ésteres
son por ejemplo bencilacetato, fenoxietilisobutirato, p-tert.-butilciclohexilacetato, linalilacetato,
dimetilbencilcarbinilacetato, feniletilacetato, linalilbenzoato, bencilformiato, etilmetilfenilglicinato,
alilciclohexilpropionato, estiralilpropionato y bencilsalicilato. Entre los éteres se cuentan por ejemplo benciletiléter,
entre los aldehidos por ejemplo los alcanales lineales con 8 a 18 atomos de carbono, citral, citronelal,
citroneliloxiacetaldehido, ciclamenaldehido, hidroxicitronelal, lilial y bourgeonal, entre las cetonas por ejemplo las
jononas, a-isometilionona y metilcedrilcetona, entre los alcoholes anetol, citronelol, eugenol, isoeugenol, geraniol,
linalool, feniletilalcohol y terpineol, a los hidrocarburos pertenecen principalmente los terpenos y balsamos. Sin
embargo, preferiblemente se usan mezclas de diferentes sustancias odoriferas, que generan conjuntamente una nota
odorifera atractiva. También son adecuados como aceites de perfume, aceites etéreos de baja volatilidad, que son
usados usualmente como componentes de sustancias aromatizantes, por ejemplo aceite de salvia, aceite de
manzanilla, aceite de clavo de olor, aceite de melisa, aceite de menta, aceite de hoja de canela, aceite de flores de
tilo, aceite de bayas de enebro, aceite de vetiver, aceite de olibano, aceite de galbano, aceite de labolano y aceite de
lavandina. Se usan aceite de bergamota, dihidromircenoal, lilial, liral, citronelol, feniletilalcohol, a-hexilcinamaldehido,
geraniol, bencilacetona, ciclamenaldehido, linalool, Boisambrene Forte, ambroxan, indol, hediona, Sandelice, aceite
de limén, aceite de mandarina, aceite de naranja, alilamilglicolato, ciclovertal, aceite de lavandina, moscatel, aceite de
salvia, B-damascona, aceite de geranio Bourbon, ciclohexilsalicilato, Vertofix Coeur, Iso-E-Super, Fixolide NP, Evernil,
Iraldein gamma, acido fenilacético, geranilacetato, bencilacetato, éxido de rosas, Romillat, Irotil y Floramat solos o en
mezclas.

Como sabores entran en consideracion por ejemplo aceite de menta, aceite de hierbabuena, aceite de anis, aceite de
anis de estrella, aceite de alcaravea, aceite de eucalipto, aceite de hinojo, aceite de limén, aceite de gaulteria, aceite
de clavo, mentol y similares.

Gomas de mascar

En tanto las preparaciones orales sean gomas de mascar, estas contienen normalmente un componente insoluble en
agua y uno soluble en agua.

La base insoluble en agua, que se denomina también como “goma base" comprende usualmente elastdmeros, resinas,
grasas y aceites, plastificantes, materiales de relleno, colorantes asi como dado el caso ceras. La fraccion de la base
en la totalidad de la composicion totaliza usualmente 5 a 95, preferiblemente 10 a 50 y en particular 20 a 35 % en
peso. En una forma tipica de configuracion de la invencion la base se compone de 20 a 60 % en peso de elastdmeros
sintéticos, 0 a 30 % en peso de elastémeros naturales, 5 a 55 % en peso de plastificantes, 4 a 35 % en peso de
materiales de relleno y en cantidades secundarias aditivos como colorantes, antioxidantes y similares, teniendo como
condicién que en todos los casos son solubles en agua en pequefias cantidades.

Como elastomeros sintéticos adecuados entran en consideracion por ejemplo poliisobutilenos con promedios de peso
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molecular (de acuerdo con GPC) de 10.000 a 100.000 y preferiblemente 50.000 a 80.000, copolimeros de isobutileno-
isopreno ("butil elastémeros"), copolimeros de estireno-butadieno (relacion de estireno:butadieno por ejemplo 1:3 a
3:1), polivinilacetatos con promedios de pesos moleculares (de acuerdo con GPC) de 2.000 a 90.000 y preferiblemente
10.000 a 65.000, poliisoprenos, polietileno, copolimeros de vinilacetato-vinillaurato y sus mezclas. Son ejemplos de
elastomeros naturales adecuados los cauchos como por ejemplo latex ahumados o liquidos o guayule asi como telas
de caucho naturales como jelutong, lechi caspi, perillo, sorva, massaranduba balata, massaranduba chocolate,
nispero, rosindinba, chicle, gutta hang kang asi como sus mezclas. La eleccion de los elastémeros sintéticos y
naturales y sus relaciones de mezcla se orienta esencialmente a, si con las gomas de mascar deberian generarse
burbujas ("bubble gums") o no. Preferiblemente se usan mezclas de elastdbmero que contienen jelutong, chicle, sorva
y massaranduba.

En la mayoria de los casos, en el procesamiento los elastébmeros prueban ser muy duros o muy poco deformables, de
modo que ha probado ser ventajoso usar plastificantes especiales, que naturalmente tienen que satisfacer en particular
también todos los requerimientos de aprobacién como aditivos para alimentos. A este respecto entran en
consideracion sobre todo ésteres de acidos resinicos, por ejemplo ésteres de alcoholes o polioles alifaticos pequefios
con acidos resinicos monomeéricos u oligoméricos, total o parcialmente endurecidos. En particular para ese propdsito
se usan los metil-, glicerin-, o pentareritritilésteres asi como sus mezclas. De modo alternativo entran en consideracion
también resinas de terpeno, que pueden derivarse de alpha-pineno, beta-pineno, delta-limoneno o sus mezclas.

Como materiales de relleno o agentes para dar textura entran en consideracion carbonato de magnesio o de calcio,
piedra pémez molida, silicatos, silicatos especiales de magnesio o de aluminio, arcillas, 6xidos de aluminio, talco,
diéxido de titanio, fosfato de mono-, di- y tricalcio asi como polimeros de celulosa.

Son emulsificantes adecuados el sebo, sebo endurecido, aceites vegetales endurecidos o endurecidos parcialmente,
manteca de cacao, glicéridos parciales, lecitina, triacetina y acidos grasos saturados o insaturados con 6 a 22 y
preferiblemente 12 a 18 atomos de carbono, asi como sus mezclas.

Como colorantes y agentes para dar color blanco entran en consideracion por ejemplo los extractos de plantas y de
frutas de tipos FD y C, aprobados para colorear alimentos, asi como diéxido de titanio.

Las masas base pueden contener ceras o estar libres de cera; entre otros, en el documento US 5.286.500 se
encuentran ejemplos para las composiciones libres de cera.

Adicionalmente a la goma base insoluble en agua, las preparaciones de goma de mascar contienen regularmente una
fraccion soluble en agua, la cual esta formada por ejemplo por suavizantes, edulcorantes, materiales de relleno,
sustancias aromatizantes, sustancias que refuerzan el sabor, emulsificantes, colorantes, agentes para acidificar,
antioxidantes y similares, teniendo como condicidon aqui que los componentes poseen una solubilidad en agua al
menos suficiente. Dependiendo de la solubilidad en agua del representante especial, en consecuencia los
componentes individuales pueden pertenecer tanto a la fase insoluble en agua como también a la soluble en agua.
Sin embargo, también es posible usar combinaciones de por ejemplo un emulsificante soluble en agua y uno insoluble
en agua, en los que el representante individual se encuentra entonces en diferentes fases. Usualmente la fraccion
insoluble en agua totaliza 5 a 95 y preferiblemente 20 a 80 % en peso de la preparacion.

Los suavizantes o agentes plastificantes solubles en agua son afiadidos a las composiciones de goma de mascar para
mejorar la capacidad de masticacion y la sensacion de masticacion y estan presentes en las mezclas normalmente en
cantidades de 0,5 a 15 % en peso. Son ejemplos tipicos glicerina, lecitina asi como soluciones acuosas de sorbitol,
hidrolizados endurecidos de almidoén o jarabe de maiz.

Como edulcorantes entran en consideracién tanto compuestos que tienen aztcar como los que estan libres de azucar,
que son usados en cantidades de 5 a 95, preferiblemente 20 a 80 y en particular 30 a 60 % en peso referidas a la
composicion de goma de mascar. Son edulcorantes de sacaridos tipicos la sacarosa, dextrosa, maltosa, dextrina,
azucar invertido seco, fructosa, levulosa, galactosa, jarabe de maiz asi como sus mezclas. Como sustitutos entran en
consideracion sorbitol, manitol, xilitol, hidrolizados endurecidos de almidén, maltitol y sus mezclas. Ademas entran en
consideracion como aditivos también los denominados HIAS ("Edulcorantes Artificiales de Elevada Intensidad"), como
por ejemplo sucralosa, aspartame, sales de acesulfame, alitame, sacarina y sales de sacarina, acido ciclamico y sus
sales, glicirricina, dihidrochalcona, taumatina, monelina y similares, solos o en mezclas.

En particular para la fabricacion de gomas de mascar bajas en calorias, son adecuadas sustancias como por ejemplo
polidextrosa, raftilosa, rafitilina, fructooligosacaridos (NutraFlora), oligosacaridos de palatinosa, hidrolizados de goma
guar (Sun Fiber) asi como dextrina.

La eleccion de otras sustancias aromatizantes es practicamente ilimitada y no es critica para la esencia de la invencion.
Usualmente la cantidad total de todas las sustancias aromatizantes esta en 0,1 a 15 y preferiblemente 0,2 a 5 % en
peso, referida a la composicion de goma de mascar. Otras sustancias aromatizantes adecuadas representan por
ejemplo aceites esenciales, sabores sintéticos y similares como por ejemplo aceite de anis, aceite de anis de estrella,
aceite de comino, aceite de eucalipto, esencia de hinojo, aceite de limén, aceite de gaulteria, aceite de clavel, y
similares, como encuentran aplicacion también por ejemplo en agentes para el cuidado de la boca y los dientes.

Las gomas de mascar pueden contener ademas aditivos y sustancias auxiliares que son adecuadas por ejemplo para
el cuidado de los dientes, en especial para combatir la placa y gingivitis, como por ejemplo clorhexidina, CPC o
triclosan. Ademas pueden estar presentes reguladores de pH (por ejemplo amortiguadores o urea), principios activos
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contra la caries (por ejemplo fosfatos o fluoruros), principios activos biogénicos (anticuerpos, enzimas, cafeina,
extractos de plantas), en tanto estas sustancias estén aprobadas para alimentos y no tengan interacciéon mutua de
manera indeseada.

Aplicabilidad comercial

Otros objetivos de la presente invencion estan dirigidos por un lado hacia un procedimiento para la optimizacion del
sabor de preparaciones para la ingesta oral, que se distingue porque son afiadidas a éstas en aproximadamente
0,0001 a aproximadamente 2 % en peso de las mezclas que contienen los componentes (a), (b) y (c). Asi mismo,
mediante la invencion se incluye un procedimiento para el mejoramiento de la solubilidad de agentes aromatizantes
en preparaciones para la ingesta oral, el cual se distingue porque estos son afiadidos junto con 0,0001 a 2 % en peso
de las mezclas se contienen los componentes (a), (b) y (c).

Finalmente, la invencion se refiere por un lado al uso de las mezclas que contienen los componentes (a), (b) y (c) por
un lado como agentes aromatizantes para preparaciones para la ingesta oral asi como por otro lado como mejoradores
de solubilidad para otros agentes aromatizantes.

Respecto a las composiciones preferidas de las mezclas, las cantidades de uso o adicién preferidas asi como la
naturaleza de los agentes aromatizantes, se remite a las realizaciones precedentes.

Ejemplos

Tabla 1

Composicion de las mezclas de esteviolglicosido, que contienen productos de degradacion de almidon

Ingredientes A B (o D E

Productos de degradacién de almidon

(Maltodextrina) 34 4.8 4,9 15 15
Rebaudidsido A 0,9 1 0,8 3,6 1,4
Rebaudidsido B 1,3 1 0,5 0,51 0,48
Rebaudiosido C 2,6 2 1 0,91 1,2
Rebaudidsido D 0,1 0,2 0,2 0,082 0,082
Estevidsido 3 3.1 3,7 1,5 3,2
Esteviolbidsido 1,2 1,6 2 0,13 0,64

Esteviolglicésidos (3 veces, isdmeros de
esteviodsido, isdémeros de dulcésido A, | 11,6 9,8 12,1 10 10
isdmeros de rebaudiésido B)
Esteviolglicosidos (4 veces, isdmeros de
rebaudiosido A, isobmeros de rebaudiésido
C, isébmeros de rebaudiosido E, Isémeros
de rebaudidsido F)

10,5 10,4 7,1 2,6 53
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(continuacion)

Composicion de las mezclas de esteviolglicosido, que contienen productos de degradacion de almidon

Ingredientes A B (o D E
isg:nggéii%c';sgj)os (5 veces, isémeros de 8.7 8.5 8.4 572 4.44
Esteviolglicosidos (6 veces) 10,3 9,8 8,4 8 8
Esteviolglicosidos (7 veces) 10,7 10,3 12,6 13 13
Esteviolglicosidos (8 veces) 6,2 6,9 6,8 7 7
Esteviolglicosidos (9 veces) 7 6,3 7,2 7 7
Esteviolglicosidos (10 veces) 4.3 4.8 4.8 5 5
Esteviolglicosidos (11 veces) 2,7 3,9 4.6 4 4
Esteviolglicosidos (12 veces) 2,7 2,5 2,1 2 2
Esteviolglicosidos (13 veces) 1,1 1,3 0,4 0,5 0,5
Esteviolglicosidos (14 veces) 0,6 0,4 0,6 1 1
Esteviolglicosidos (15 veces) 0,6 0,4 0,6 0,4 0,4
Esteviolglicésidos (16 mas de veces) 2 2,3 2,1 2,1 2,1
Agua (Karl-Fischer) 7,3 6,1 52 5 6
TOTAL 98,7 97,5 96 95,1 97,7
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Tabla 3

Preparaciones de sustancia aromatizante

Composicion

Mezcla A de esteviolglicdsido que contiene maltodextrina
ejemplo 1a

del

—_

0

20

10

10

Mezcla E de esteviolglicdsido que contiene maltodextrina
ejemplo 1a

del

20

7,5

Mezcla F de esteviolglicdsido ejemplo 1b

20

Mezcla | de esteviolglicosido ejemplo 1b

20

Hesperetina de Citrus (racémica, >80 %)

(S)-Hesperetina de Cyclopia (> 95%)

1,5

Floretina

Hesperetina

1-(2,4-dihidroxi-fenil)-3-(3-hidroxi-4-metoxifenil)-propan-1-on

7,3-dihidroxi-4'metoxiflavano

5-hidroxi-4-(4-hidroxi-3-metoxi-fenil)-7-metoxi-2- cromanona

Glicerina

10

20

30

20

30

20

Goma arabiga-solucién (20%)

10

1,2-propilenglicol

Hasta 100

Ejemplo 1

Formulacion de bebida

Se usaron diferentes mezclas de sustancias a base de esteviolglicésidos para la fabricacion de refrescos simples y se
almacenaron los productos por 48 h a 20°C. A continuacion se evaluaron las propiedades de sabor (descriptores:
dulzor inicial, intensidad de dulzor, sabor a azucar/sensacion en la boca) de un panel consistente en 8 evaluadores
entrenados, sobre una escala lineal de 0 (no presente) a 10 (fuertemente destacada). En la siguiente Tabla 4 se
compilan las composiciones y resultados. Las realizaciones 1 a 2 son de acuerdo con la invencion, los Ejemplos V1 a
V3 sirven para comparacion. El Ejemplo C corresponde al estandar, es decir la evaluacion de sabor del producto sin

adicion de sustancia aromatizante.

Tabla 4
Propiedades de sabor de formulaciones de refrescos
Composicion C 1 2 V1 \" V3
Sacarosa 10 7 7 7 7 7
Acido citrico 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
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(continuacion)

Propiedades de sabor de formulaciones de refrescos

Composicion C 1 2 V1 V2 V3

Mezcla A qe esteviplglicosido que contiene ) 0,0045 0,0045 ) 0,0045 )

maltodextrina del ejemplo 1

(Cont.)

Hesperetina - 0,00075 0,0012 - - 0,00075

Sustancia aromatizante de limén 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Hasta

Agua 100

Evaluacion de sabor

Dulzor inicial 5,7 52 52 3,2 4,2 3,2

Intensidad de dulzor 6,5 57 5,8 3,5 4,71 3,8

Sabor a azulcar y sensacion en la boca 5,8 4.7 54 3 4.6 3,3

Amargor en el sabor residual 0,2 0,5 0,6 0,2 0,7 0,4

De manera inequivoca la muestra C de control con elevado contenido de aztcar fue la mejor evaluada, V1 fue la peor.
Por adicién de pequefas cantidades de hesperetina (V3) sola, no pudieron mejorarse adicionalmente todos los valores
positivos de sabor. Los esteviolglicosidos (V2) solos condujeron al mejoramiento de la impresion de dulzor, sin
embargo también al refuerzo del amargor en el sabor residual. para las realizaciones 1y 2 de acuerdo con la invencion
pudieron reconstruirse el dulzor inicial, la intensidad de dulzor y el sabor de azlcar/sensacion en la boca, de modo
ampliamente comparable con la variante C completa en azucar, y al respecto reducirse de manera clara el amargor
en comparacion con esteviolglicésidos (V2) puros.

Ejemplo 2
Estabilidad de bebidas

Nuevamente se usaron diferentes mezclas de sustancias a base de esteviolglicésidos, para la fabricacion de refrescos.
Los productos fueron almacenados por 48 h a 20°C y se evalué la solubilidad de los agentes aromatizantes en funcion
de la concentracion de la mezcla de acuerdo con la invencion, opticamente sobre una escala (0) = completamente
disuelto, (1) = precipitaciones/turbideces individuales y (2) = claras precipitaciones/formacion de particulas. En la Tabla
5 se compilan los resultados.

Tabla 5
Estudios de solubilidad
Composicion 3 4 V4 V5
Sacarosa 7 7 7 7
Acido citrico 0,2 0,2 0,2 0,2

Mezcla A de esteviolglicdsido que contiene maltodextrina

: 0,0045 0,0045 - 0,0045
del ejemplo 1
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(continuacion)

Estudios de solubilidad

Composicion 3 4 V4 V5
Hesperetina 0,00075 0,0012 - -
Sustancia aromatizante de limén 0,1 0,1 0,1 0,1
Agua Hasta 100

Evaluacion de solubilidad

Después de 12 h 0 0 1 0
Después de 24 h 0 0 2 0
Después de 48 h 0 1 2 0

Las realizaciones 3 y 4 muestran, en comparacion con los Ejemplos V4 y V5 comparativos primero que todo, que la
adicion de la mezcla de esteviolglicosido/maltodextrina mejora claramente la solubilidad de la hesperetina. También,
respecto a los diferentes agentes aromatizantes adicionales, la adicién de las mezclas de acuerdo con la invencion
repercute mejorando la solubilidad.

A continuacion se ilustra la invencion en virtud de otros ejemplos de formulacion.

Tabla 6

Bebidas refrescantes (datos de cantidades como % en peso)

Ingredientes A B (o D E F G
Sacarosa 10 10 7 - - 8 7
Jarabe de

- - - - 10 - -
glucosalfructosa
Mezcla A de
esteviolglicosido ~ que| g 44 0,005 0,003 | 0,01 0,0045 |0,0025 |0,001
contiene maltodextrina
del ejemplo 1
Acido citrico 0,15 0,15 0,06 0,15 0,15 0,15 0,15
Acido fosforico - - 0,07 - - - -
Color caramelo - - 0,14 - - - -
Cafeina - - 0,01 - - - -
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(continuacion)

Bebidas refrescantes (datos de cantidades como % en peso)

Ingredientes A B (o D E F G
Sustancia 0,1 0,05 - 0,1 0,1 0,1 0,1
aromatizante citrica

Sustanf:ia o 0,05 ) ) ) ) )
aromatizante de limén

Emu'!3|on "para bebida | _ ) 0,05 ) ) ) )
tipo "Cola

Floretina - - 0,001 0,0005 - 0,0005 0,01
Hesperetina 0,00075 0,0012 0,00075 | 0,0012 0,00075 0,00075 0,01
Homoeriodictiol-Na - - 0,005 0,005 - - -
Agua Hasta 100

Se mezclaron los ingredientes en el orden indicado y se completé a 100 % con agua. Las mezclas son empacadas en
frascos de vidrio y carbonatadas.

Tabla 7
Caramelos duros (datos de cantidades como % en peso)
Ingredientes A B (o D
Azlcar 74,5
Palatinita, tipo M - 74 75,5 75
Acido citrico 0,5 1 0,5 -
Colorante, amarillo - 0,01 - -
Colorante, rojo - - 0,01 -
Colorante, azul 0,01 - - 0,01
Sustancia aromatizante de menta 0,1 - - 0,1
Sustancia aromatizante de citrus - 0,1 - -
Sustancia aromatizante de bayas rojas - - 0,1 -
SWETA" 0,005 0,0045 0,006 0,003
Balansina A - 0,005 0,01 0,005
Hesperetina 0,00075 0,001 0,0005 0,0004
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(continuacion)

Caramelos duros (datos de cantidades como % en peso)

Ingredientes A B (o D
Floretina - 0,002 - -
Agua hasta 100 hasta 100 hasta 100 hasta 100

) mezcla de esteviolglicosido/maltodextrina (80:20) de la compariia Pure Circle

Tabla 8
Yogur con bajo contenido de grasa (datos de cantidades como % en peso)
Ingredientes A B (o D
Sacarosa 10 8 6 -
Sucralosa - 0,02 - 0,2
Rebaudiosido A > 95 % - - 0,025 |-
Sacarina - - - 0,3
SWETA" 0,005 0,0045 |0,01 0,050
Extracto de cereza agria de acuerdo con el Ejemplo 1 0,2 0,1 0,2 0,2
Hesperetina 0,00075 0,001 0,003 |0,002
Floretina - - 0,002 |0,002
Sal de sodio de homoeriodictiol - - - 0,005
Yogur, 0,1 % de grasa Completar a 100 %
Tabla 9
Gomas de fruta (datos en cantidades como % en peso)
| Ingredientes A B
Sacarosa 34,5 8,2
Jarabe de glucosa, DE 40 31,89 30,09
SWETA" 0,005 0,0045
Iso Sirup C* Tru Sweet 01750 (Cerestar GmbH) 1,5 2,1
Gelatina de 240 Bloom 8,2 9.4
Polidextrosa (Litesse® Ultra, Danisco Cultor GmbH) - 24 .4
(Cont.)
Colorante 0,01 0,01
Sustancia aromatizante de citrus 0,2 -
Sustancia aromatizante de Kirsch - 0,1
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(continuacion)

Gomas de fruta (datos en cantidades como % en peso)
Ingredientes A B
Hesperetina 0,0075 0,0015
Agua Hasta 100 Hasta 100
Tabla 10
Goma de mascar sin azucar (datos de cantidades como % en peso)
Ingredientes Contenido
Base de goma de mascar 30.00
Sorbitol en polvo hasta 100
SWETA" 0,05
Palatinita 9.50
Xilitol 2.00
Manitol 3.00
Aspartame 0.10
Acesulfame K 0.10
Emulgum /emulsificante 0.30
Sorbitol al 70 % en Agua 14.00
Glicerina 1.00
Sustancia aromatizante a menta 1.50
Hesperetina 0,01
Tabla 11
Pudin (datos de cantidades en g)
Ingredientes A B C
Almidén de maiz 38 38 38
Azlcar 38 30 22,8
Esteviolglicosidos - 0,05 0,08
Hesperetina - 0,01 0,03
Sustancia aromatizante de vainilla (Symrise) 0,2 0,2 0,2
Amarillo quinolina 0,02 0,02 0,02
Leche 500ml 500ml 500ml
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REIVINDICACIONES
1. Mezcla de sustancias que contiene
(a) esteviolglicésidos,
(b) productos de degradacion de almidén, y
(c) uno o varios agentes aromatizantes fenolicos que refuerzan el dulzor, elegidos de entre el grupo que esta
formado por hesperetina, floretina, 1-(2,4-dihidroxifenil)-3-(3-hidroxi-4-metoxi-fenil}-propan-1-ona, 7,3-dihidroxi-
4'-metoxi-flavan y 5-hidroxi-4-(4-hidroxi-3-metoxi-fenil)-7-metoxi-2-cromanona
en donde la mezcla de sustancias contiene los componentes (a+b) y (c) en la relaciéon en peso 1:99 a 99:1.

2. Mezcla de sustancias de acuerdo con la reivindicacion 1, caracterizada porque los esteviolglicosidos exhiben 2 a
6 unidades de glucosa.

3. Mezcla de sustancias de acuerdo con las reivindicaciones 1 y/o 2, caracterizada porque los esteviolglicosidos
contienen

(a1) 30 a 50 % en peso de rebaudidsido A,
(a2) 5 a 10 % en peso de rebaudidsido B,
(a3) 5a 10 % en peso de rebaudiosido C,
(a4) 20 a 30 % en peso de rebaudidsido D,
(a5) 15 a 25 % en peso de esteviosido y
(a6) 1 a 5 % en peso de esteviolbidsidos
teniendo como condicién que los datos de cantidades totalicen 100 % en peso.

4. Mezcla de sustancias de acuerdo con por lo menos una de las reivindicaciones 1 a 3, caracterizada porque los
productos de degradacion del almidén representan dextrina.

5. Mezcla de sustancias de acuerdo con por lo menos una de las reivindicaciones 1 a 4, caracterizada porque
contiene los componentes (a) y (b) en la relacién en peso 60:40 a 90:10.

6. Preparaciones para la ingesta oral, que contiene las mezclas de acuerdo con la reivindicacion 1.

7. Preparaciones de acuerdo con la reivindicacion 6, caracterizadas porque contienen del 0,00001 al 2 % en peso
de la mezcla de acuerdo con la reivindicacion 1.

8. Preparaciones de acuerdo con las reivindicaciones 6 y/o 7, caracterizadas porque son elegidas de entre el grupo
que esta formado por productos horneados, confiteria, bebidas alcohdlicas o no alcohdlicas, preparaciones de frutas
o de verduras, bebidas instantaneas, productos de carne, huevo o productos de huevo, productos de cereales,
productos lacteos, productos de proteina de soja u otras fracciones de la soja, productos de otras fuentes de proteina
vegetal, preparaciones de vegetales, tentempiés, productos a base de aceite y grasa o emulsiones de los mismos,
otros platos preparados y sopas, condimentos, mezclas de especias asi como en particular especias para espolvorear.

9. Preparaciones de acuerdo con las reivindicaciones 6 y/o 7, caracterizadas porque son elegidas de entre el grupo
que esta formado por agentes para la proteccion de la boca y los dientes, enjuagues bucales y gomas de mascar.

10. Preparaciones de acuerdo con por lo menos una de las reivindicaciones 6 a 9, caracterizadas porque contienen
ademas edulcorantes, acidos para alimentos, reguladores de acidez, espesantes y agentes aromatizantes adicionales.

11. Procedimiento para la optimizacion del sabor de preparaciones para la ingesta oral y para el mejoramiento de la
solubilidad de agentes aromatizantes en preparaciones para la ingesta oral, caracterizado porque son afadidas a
estas en del 0,0001 al 2 % en peso de las mezclas de acuerdo con la reivindicacion 1.

12. Uso de las mezclas de acuerdo con la reivindicacion 1 como agentes aromatizantes para preparaciones para la
ingesta oral.

13. Uso de las mezclas de acuerdo con la reivindicaciéon 1 como mejoradores de solubilidad para otros agentes
aromatizantes.
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