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DESCRIPCION
Bebida con decoloracién reducida
Campo técnico

La presente invencién se refiere a una bebida donde se reduce la decoloraciéon de un colorante de caramelo en la
bebida

Antecedentes de la técnica

Con el fin de abordar la diversificacion de las necesidades del consumidor, se desarrollan y comercializan diversas
bebidas. Los sacaridos, tales como la sacarosa, son componentes que habitualmente se mezclan en bebidas con el
proposito de proporcionar dulzor, y similares, pero se ha sefialado la influencia del exceso de ingesta sobre la salud
y existe la necesidad de bebidas bajas en calorias. También esta aumentando la necesidad de materiales de origen
natural. Con el fin de satisfacer estas necesidades, estan atrayendo la atenciéon edulcorantes de origen natural que
tienen un alto grado de dulzor en comparacion con los sacaridos. El documento JP-A-2009/517043 (documento
WO02007/070224) divulga una composicion edulcorante funcional que contiene una vitamina, un edulcorante de alta
intensidad y una composicion que mejora el dulzor.

Prakash et al., en "Development of Next-generation Stevia Sweetener: rebaudiésido M", FOODS vol. 3 n.° 1 pags.
162-175, 27 de febrero de 2014, analizaron las propiedades del edulcorante de gran potencia, natural y con cero
calorias rebaudiosido M (en lo sucesivo en el presente documento "RebM") de Stevia rebaudiana, sometieron a
ensayo sus caracteristicas dulces sola y en mezclas con RebB o eritritol y propusieron su uso en alimentos y
bebidas.

El documento W02014/186250 describi6 una gama de alimentos y bebidas que comprenden RebM, mezclado
opcionalmente con otros edulcorantes que pueden ser otros rebaudiésidos.

Sumario de la invenciéon
Problema técnico

Uno de los edulcorantes naturales es un extracto de estevia y los inventores de la presente solicitud han realizado
un estudio acerca del uso de extractos de estevia en bebidas. En el curso del estudio, se revelé un problema, que
cuando un extracto de estevia se mezcla en una bebida que contiene colorante de caramelo, la decoloracién del
colorante de caramelo en la bebida progresa aun mas. Como edulcorantes naturales, se conocen el estevidsido, los
rebaudidsidos (en lo sucesivo en el presente documento denominados "Reb") y similares, como componentes dulces
de los extractos de estevia y los detalles se describiran mas adelante.

La presente invencion se ha realizado en vista del problema descrito anteriormente y tiene el objeto de proporcionar
una bebida donde se reduzca la decoloracion de un colorante de caramelo a pesar de que se haya mezclado un
extracto de estevia.

Solucioén al problema

Los presentes inventores realizaron estudios exhaustivos para resolver el problema anterior y, sorprendentemente,
descubrieron que, de los extractos de estevia, cuando una relacién de un contenido de RebA con respecto a un
contenido de RebM se ajusta a un intervalo predeterminado, se reduce la decoloracion de un colorante de caramelo
en la bebida. Basandose en el descubrimiento, los presentes inventores completaron la presente invencion.

En un primer aspecto (reivindicacion 1), la invencién proporciona una bebida donde se reduce la decoloracion de un
colorante de caramelo, cumpliendo la bebida las siguientes condiciones (A) a (E):

(A) la bebida contiene RebA y RebM, y la relacién de un contenido de RebM con respecto a un contenido de
RebA es de 2,4 a 2,8,

(B) los valores de Lab de la bebida son respectivamente L: de 45 a 55, a: de 10 a 20 y b: de 25 a 35,

(C) un contenido de colorante de caramelo es del 0,01 al 0,5 % en peso (p/p),

(D) la relacion Brix de la bebidaesde 1a 13,y

(E) se ha realizado una relacion de una diferencia en los valores de Lab entre después de la irradiacion con luz a
55000 lux durante 15 horas y 15 minutos y antes de que se realizase la irradiacion con luz: ((L2-L1)? + (a2-a1)? +
(b2-b1)2)1/2

(donde:

L1 es el valor de L antes de la irradiacion con luz, L2 es el valor de L después de la irradiacién con luz,
a1l es el valor de a antes de la irradiacion con luz, a2 es el valor de a después de la irradiacion con luz,
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b1 es el valor de b antes de la irradiaciéon con luz, b2 es el valor de b después de la irradiacion con luz) con
respecto a una diferencia en valores de Lab entre antes y después de la irradiacion con luz de un control (una
solucién acuosa que contiene un colorante de caramelo a una concentracion de 2960 mg/l) es de 0,99 a 1,01.

El colorante de caramelo puede ser caramelo IV.

El contenido de RebA en la bebida puede ser de 1 a 30 ppm.

El contenido de RebM en la bebida puede ser de 10 a 550 ppm.

Los valores de Lab de la bebida pueden ser respectivamente L: de 47 a 53, a: de 16 a 20 y b: de 29 a 34.

En un aspecto adicional (reivindicacion 8), la invencion proporciona un método para reducir la decoloracion de un
colorante de caramelo en la bebida, comprendiendo el método las etapas de:

(A) mezclar RebA y RebM, ajustar una relacion del contenido de RebM con respecto al contenido de RebA para
que seade 2,4 a 2,8,

(B) ajustar los valores de Lab de la bebida para que sean respectivamente L: de 45 a 55, a: de 10 a 20 y b: de 25
a 35,

(C) ajustar el contenido de colorante de caramelo para que sea del 0,01 al 0,5 % en peso (p/p), ¥

(D) ajustar la relacion Brix de la bebida de 1 a 13.

Efectos ventajosos de la invencion

De acuerdo con la presente invencion, puede proporcionarse una bebida donde se reduce la decoloraciéon de un
colorante de caramelo.

Breve descripcion de los dibujos

La Figura 1 es un grafico que muestra los efectos de reduccion de la decoloracion del colorante de caramelo
cuando se ajusta una relacion de un contenido de RebD con respecto a un contenido de RebA. Por ejemplo, DO
significa una muestra de bebida que no contiene RebD y solo contiene RebA (es decir, el 100 %).
Adicionalmente, D70 significa una muestra de bebida que contiene un 70 % de RebD y un 30 % de RebA en una
relacion Brix en términos de sacarosa.

La Figura 2 es un grafico que muestra los efectos de reduccion de la decoloracion del colorante de caramelo
cuando se ajusta una relacion de un contenido de RebM con respecto a un contenido de RebA. Por ejemplo,
M100 significa una muestra de bebida que no contiene RebA y solo contiene RebM (es decir, el 100 %).
Adicionalmente, M50 significa una muestra de bebida que contiene un 50 % de cada uno de RebA y RebM en
una relacién Brix en términos de sacarosa.

Descripcion de las realizaciones
Se describiran a continuacion las bebidas que constituyen la presente invencion.

El Reb (rebaudiésido) es conocido como un componente dulce contenido en extractos de estevia. El extracto de
estevia se obtiene mediante la extraccion de hojas secas de estevia y la purificacion. La estevia es una planta
perenne asteracea nativa de Paraguay en América del Sur y su nombre cientifico es Stevia rebaudiana Bertoni. La
estevia comprende un componente que tiene aproximadamente 300 veces o mas el dulzor del aztcar y, por tanto,
se cultiva con el fin de extraer este componente dulce y usarlo como edulcorante natural. Como Reb, se conocen
RebA, RebB, RebC, RebD y RebE. Adicionalmente, recientemente, se ha publicado la presencia de diversos
glucésidos, tales como el RebM que se describe en los documentos W02010/038911 y JP-A-2012-504552. Entre
diversos Reb, RebA se evalua como un edulcorante que tiene un alto grado de dulzor y buen dulzor y se usa
ampliamente. En realizaciones de la presente invenciéon, como extractos de estevia, los inventores se centran en
RebA, RebD y RebM. RebA, RebD y RebM estan disponibles en el mercado y también pueden sintetizarse mediante
un método quimico organico. Como alternativa, usando un extracto de estevia como materia prima inicial, también
pueden separarse y purificarse RebA, RebD y RebM. Por ejemplo, RebA puede purificarse de acuerdo con el
método que se describe en el documento JP-A-2009/517043 (W0O2007/070224), RebD puede purificarse de acuerdo
con el método que se describe en el documento US8414949 y RebM puede purificarse de acuerdo con el método
que se describe en Foods 2014, 3(1), 162-175; doi: 10.3390/foods3010162. RebA, RebD y RebM pueden analizarse
mediante cualquier método y pueden analizarse, por ejemplo, mediante cromatografia liquida de alto rendimiento
(HPLC) ajustada en las condiciones que se describen en los documentos W02010/038911 y JP-A-2012-504552.
RebA, RebD y RebM se analizan en el presente documento mediante ese método, a menos que se describa lo
contrario.

En una bebida que constituye la presente invencion, RebA y RebM se mezclan en una relacion de contenido
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particular. Téngase en cuenta que "RebD y/o RebM" utilizado en el presente documento significa que pueden estar
contenidos tanto RebD como RebM o puede estar contenido cualquiera de los dos de RebD o RebM. Por tanto, la
relacion de contenido puede ser la relacion de un contenido de RebM con respecto a un contenido de RebA.

En una bebida que constituye la presente invencion, la relacion de un contenido de RebM con respecto a un
contenido de RebA es de 2,4 a 2,8.

Las relaciones de contenido anteriores del presente documento pueden convertirse en una relacion Brix (en términos
de sacarosa). RebA tiene 300 veces, RebD tiene 285 veces y RebM tiene 285 veces el grado de dulzor de la
sacarosa. La relacion Brix (en términos de sacarosa) puede calcularse a partir de un grado de dulzor de Reb en
comparacion con la sacarosa y un contenido de Reb. En consecuencia, la relacion Brix en términos de sacarosa
puede calcularse usando un valor numeérico de 300 veces el contenido de RebA, un valor numérico de 285 veces el
contenido de RebD y un valor numérico de 285 veces el contenido de RebM. A la inversa, las relaciones de masa
anteriores también pueden determinarse a partir de la relacion Brix (en términos de sacarosa) basandose en este
método de calculo. Téngase en cuenta que la cantidad equivalente a Brix 1 en términos de sacarosa es de 33,3 ppm
para RebA, 35,1 ppm para RebD y 35,1 ppm para RebM.

Los inventores de la presente solicitud descubrieron por primera vez que RebA esta implicado en el progreso de la
coloracién del colorante de caramelo en bebidas que contienen extractos de estevia. La realizacion de la presente
invencioén, en bebidas que contienen colorante de caramelo, es reducir la decoloracién de un colorante de este tipo
mediante la disminuciéon de un contenido de RebA como extracto de estevia. El contenido de RebA en la bebida es,
por ejemplo, de 350 ppm o menos, preferentemente de 300 ppm o menos, mas preferentemente de 250 ppm o
menos, de 200 ppm o menos, de 150 ppm o menos, de 100 ppm o menos, de 50 ppm o0 menos o de 30 ppm o
menos, pero no se limita a los mismos. RebA puede estar contenido en la bebida en un grado de manera que el
dulzor se sienta ligeramente y, por ejemplo, de 1ppm o mas, preferentemente de 5ppm o mas, mas
preferentemente de 10 ppm o mas. El "ppm" utilizado en el presente documento significa ppm peso/volumen (p/v), a
menos que se describa lo contrario.

Como se ha descrito anteriormente, cuando el contenido de RebA como extracto de estevia en la bebida
simplemente disminuye, el dulzor derivado del extracto de estevia no puede transmitirse suficientemente a la bebida.
Los inventores de la presente solicitud descubrieron por primera vez que RebD y RebM hacen mas dificil que RebA
que la decoloracion de un colorante de caramelo progrese. Especificamente, la realizacion de la presente invencion
responde al problema de la decoloracién en las bebidas que contienen colorante de caramelo reemplazando RebA
con RebM como extracto de estevia permitiendo al mismo tiempo transmitir un dulzor sustancial derivado del
extracto de estevia. En una bebida que constituye la presente invencion, el contenido de RebM puede ser la
cantidad requerida como sustituto de RebA. Como se ha descrito anteriormente, una bebida que constituye la
presente invencién puede contener RebM individualmente o en combinacién con RebD. Cuando solo contiene RebM
individualmente, el contenido de RebM en la bebida no se limita particularmente, pero, por ejemplo, es de 10 a
550 ppm, preferentemente de 30 a 500 ppm, mas preferentemente de 50 a 500 ppm. Cuando la bebida contiene
tanto RebD como RebM, la cantidad total de RebD y RebM no se limita particularmente, pero es, por ejemplo, de 10
a 550 ppm, preferentemente de 30 a 500 ppm, mas preferentemente de 50 a 500 ppm.

En una bebida que constituye la presente invencion, el grado de dulzor puede ajustarse de manera que se pueda
sentir un dulzor moderado, pero no se limita al mismo. Para un grado de dulzor de este tipo, la relacion Brix (en
términos de sacarosa) de la bebida que constituye la presente invencion es de 1 a 13. Dicha relacién Brix puede
ajustarse adecuadamente de acuerdo con las condiciones de uso de la bebida y puede ajustarse dentro de un
intervalo de, por ejemplo, de 3 a 13 o de 7 a 13. Adicionalmente, la relacion Brix puede configurarse dentro de un
intervalo bajo o alto y, en un caso de este tipo, por ejemplo,de 1a5,de1a4,de1a3,deta2o0de100omas, 110
mas o 12 o mas. La relacion Brix (en términos de sacarosa) de la bebida que constituye la presente invencion puede
ajustarse solamente por el contenido total de RebA, RebD y RebM o puede ajustarse como el valor total de todos los
edulcorantes usando un edulcorante distinto de RebA, RebD y RebM.

Una bebida que constituye la presente invencién contiene un colorante de caramelo. En el presente documento,
como colorante de caramelo, puede usarse un colorante de caramelo comestible conocido. Por ejemplo, una
sustancia obtenida mediante tratamiento térmico de un hidrato de carbono comestible tipificado por azucar o
glucosa, una obtenida mediante adicién de un acido o un alcali y tratamiento térmico de un hidrato de carbono
comestible y similares, pueden usarse como colorante de caramelo. Ademas, también puede caramelizarse y
utilizarse un azucar contenido en un zumo de fruta o un zumo de verduras y, en el presente documento, el aztcar
puede caramelizarse mediante tratamiento térmico, tratamiento con un acido o un alcali o similares.

En la presente invencioén, pueden usarse diversas clases de caramelos tales como caramelo |, caramelo I, caramelo
[ll'y caramelo IV como colorante de caramelo. Los caramelos de cada clase (de | a 1V) se clasifican basandose en la
presencia o ausencia de un tratamiento con un compuesto de acido sulfuroso y un compuesto de amonio en el
momento de producir el colorante de caramelo. Especificamente, el caramelo | es el colorante de caramelo obtenido
mediante tratamiento térmico de un hidrato de carbono comestible sin usar un compuesto de acido sulfuroso y un
compuesto de amonio. El caramelo Il es el colorante de caramelo obtenido mediante tratamiento térmico de un



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

ES 2738979 T3

hidrato de carbono comestible sin usar un compuesto de amonio, pero usando un compuesto de acido sulfuroso. El
caramelo Il es el colorante de caramelo obtenido mediante tratamiento térmico de un hidrato de carbono comestible
sin usar un compuesto de acido sulfuroso, pero usando un compuesto de amonio. EI Caramelo IV es el colorante de
caramelo obtenido mediante tratamiento térmico de un hidrato de carbono comestible usando un compuesto de
acido sulfuroso y un compuesto de amonio. Una bebida que constituye la presente invencién contiene caramelo IV
preferentemente, pero no se limita particularmente al mismo.

En una bebida que constituye la presente invencion, los valores de Lab de la bebida son respectivamente L: de 45 a
55, a: de 10 a 20 y b: de 25 a 35, y el color de la bebida puede ajustarse de manera que los valores de Lab sean
dichos valores. Los valores de Lab anteriores son preferentemente L: de 47 a 53, a: de 16 a 20 y b: de 29 a 34. Los
valores de Lab de una bebida que constituye la presente invencion pueden ajustarse por el contenido del colorante
de caramelo. Especificamente, una bebida que constituye la presente invencion contiene el colorante de caramelo,
de manera que los valores de Lab de la bebida son respectivamente L: de 45 a 55, a: de 10 a 20, b: de 25 a 35.

En una bebida que constituye la presente invencion, los valores de Lab de la bebida pueden medirse usando un
aparato de mediciéon conocido por los expertos en la materia. Como ejemplo especifico, los valores de Lab pueden
medirse usando un espectrofotometro (colorimetro) SE6000, un producto de Nippon Denshoku Industries Co., Ltd.,
como se ilustra mas adelante en Ejemplos de Ensayo, pero no se limita al mismo.

Adicionalmente, en una bebida que constituye la presente invencion, el contenido de colorante de caramelo puede
especificarse mediante la concentracion. El contenido de colorante de caramelo en la bebida es del 0,01 al 0,5 % en
peso (p/p), preferentemente del 0,03 al 0,5 % en peso (p/p), mas preferentemente del 0,05 al 0,4 % en peso (p/p).

En una bebida que constituye la presente invencion, el método para medir el contenido del colorante de caramelo no
se limita y el contenido puede medirse usando cromatografia de gases, HPLC o similares. Puede aplicarse
adecuadamente un método tal como un método cuantitativo, un método cualitativo, un método de ensayo de
confirmacion o un método de ensayo de pureza descritos en diversos compendios oficiales o puede maodificarse y
usarse un método descrito en una publicacion. El contenido también puede determinarse a partir de la indicacion y
descripcion de un producto o un folleto del producto o un documento relacionado con un pedido de fabrica, un
registro de fabricaciéon o una aprobacion y licencia.

Una bebida que constituye la presente invencion puede comprender adicionalmente componentes que pueden
usarse en alimentos y bebidas, tales como polifenoles tales como catequinas, extractos vegetales, cafeina,
cinamaldehido y edulcorantes (sacaridos tales como azlcar y azucares liquidos isomerizados y edulcorantes de alta
intensidad tales como aspartamo, sucralosa y acesulfamo K), perfumes, acidulantes (acido citrico, acido tartarico,
acido malico, acido fosforico y acido lactico), colorantes, zumos de frutas, purés de zumo de frutas, leche, productos
lacteos, otros aromas y complementos nutricionales (vitaminas, calcio, minerales y aminoacidos), siempre que los
componentes no inhiban el efecto de la presente invencion. Estos componentes pueden mezclarse individualmente o
como una combinacién de una pluralidad de estos componentes en la bebida.

En la presente invencion, el tipo de bebida no se limita particularmente y puede ser cualquiera de entre bebidas
carbonatadas, bebidas no carbonatadas, bebidas alcohdlicas, bebidas no alcohdlicas, bebidas energéticas o bebidas
funcionales.

Cuando una bebida que constituye la presente invencién es una bebida carbonatada (es decir, efervescente), el
método de carbonatacion no se limita particularmente y puede producirse acido carbonico gaseoso por fermentacion
en la bebida o puede inyectarse artificialmente acido carbonico gaseoso en la bebida. Cuando se inyecta el acido
carbonico gaseoso, la presion del gas a una temperatura del liquido de 20 °C puede ser, por ejemplo, de 1 a
5 kgf/cm?, preferentemente de 2 a 5 kgf/cm?, mas preferentemente de 3 a 5 kgf/cm.? El acido carbonico gaseoso
puede afiadirse usando un método conocido por los expertos en la materia. La presion del acido carbénico gaseoso
en la bebida puede medirse, por ejemplo, usando un analizador de volumen de gas GVA-500A de Kyoto Electronics
Manufacturing Co., Ltd.

Una bebida que constituye la presente invencion puede cargarse en un recipiente, pero no se limita particularmente
al mismo. Para el recipiente, puede usarse un recipiente de cualquier forma y material y puede ser, por ejemplo, una
botella, una lata, un barril o una botella de PET. Adicionalmente, el método para cargar la bebida en un recipiente
tampoco se limita particularmente.

En un método que constituye la presente invencion, pueden mezclarse RebA, RebD y RebM en la bebida de manera
que el contenido en la bebida sea una cantidad como se ha descrito anteriormente. Ademas, en el método de la
presente invencion, el colorante de caramelo también puede mezclarse en la bebida para que tenga el contenido
que se ha descrito anteriormente. El orden de mezcla de cada componente no se limita particularmente y cada
componente puede mezclarse simultdneamente. El método de la presente invenciéon también puede incluir una
etapa de mezcla de los componentes y materiales descritos anteriormente y una etapa de ajuste del contenido de
los mismos. En el método de la presente invencion, diversos elementos tales como el tipo y el contenido de los
componentes en la bebida son como se han descrito anteriormente en la bebida de la presente invencion y, por
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tanto, son evidentes a partir de ello.

El método que constituye la presente invencion puede reducir, en bebidas que contienen un colorante de caramelo,
un grado de decoloracion del colorante de caramelo.

Ejemplos

A continuacion en el presente documento, los detalles de la presente invencién se describen especificamente con
referencia a los Ejemplos de Ensayo y los Ejemplos. La siguiente descripcién solo pretende facilitar la comprension
de la presente invencion, pero no pretende limitar el alcance de la presente invencion.

Las muestras de bebidas se prepararon como se indica a continuacion para examinar los grados de la decoloracion
del colorante de caramelo en las bebidas.

En primer lugar, se afiadié caramelo IV (Z-80 (Semba Tohka Industries Co., Ltd.)), utilizado como colorante de
caramelo, a agua pura, de modo que la concentracion del mismo fuera de 2960 mg/l. A continuacion, se afiadieron
RebA, RebD y RebM a la solucién que contenia colorante de caramelo obtenida de manera que las cantidades
mezcladas fueran las que se muestran en la tabla a continuacion. Como controles para corregir los valores de Lab
medidos, se usaron soluciones que contenian colorante de caramelo a las que no se les afiadieron RebA, RebD y
RebM. La composiciéon M70 es de acuerdo con la invencion reivindicada.

Tabla 1
Nombre de la muestra DO | D3 [D50]|D70]|D100{ MO |M30]JM50|M70[M100
RebA|33,3]23,3(16,7|10,0] 0 [33,3]23,3]|16,7|10,0 O
Contenido (ppm) RebD| 0 [10,5|17,5/24,6/35,1] 0 |00 | 00 | 00 [ OO

RebM[ O | O] O|[O]| O 0 [10,5/17,5/24,6| 35,1
RebA[100( 70150 |30| O [100{70]50|30| O
Relacion Brix en términos de sacarosalRebD| 0 (30 (50|70 |100| - | - | - - -
RebM[ - | - | - | - - 0 [30]50(70]100

Los valores de Lab (es decir, valores de L, a y b) de las muestras de bebida y las muestras de control para corregir
los valores de Lab medidos se midieron usando un espectrofotdmetro (un producto de Nippon Denshoku Industries
Co., Ltd., SE6000).

Posteriormente, cada muestra se irradié con luz a 55000 lux durante 15 horas y 15 minutos en una camara climatica
artificial (Nippon Medical & Chemical Instruments Co., Ltd., NC-410HH).

Después de la irradiacion con luz, se midieron nuevamente los valores de Lab de las muestras de bebida y las
muestras de control para corregir los valores de Lab medidos usando el aparato anterior.

Se determinaron las diferencias en los valores de Lab de cada muestra de bebida entre antes y después de la
irradiacion con luz y se calcularon valores relativos, cuando la diferencia en los valores de Lab de las muestras de
control para corregir los valores de Lab medidos entre antes y después de la irradiacion con luz era de 1,
respectivamente. Téngase en cuenta que la diferencia en los valores de Lab se determind mediante las siguientes
férmulas.

Valor L antes de la irradiaciéon con luz: L1, valor de L después de la irradiacion con luz: L2

Valor a antes de la irradiaciéon con luz: a1, valor de a después de la irradiacion con luz: a2

Valor b antes de la irradiacién con luz: b1, valor de b después de la irradiacion con luz: b2

Diferencia de valores de Lab = ((L2-L1)? + (a2-a1)? + (b2-b1)%)?
Los resultados al examinar las diferencias en los valores de Lab de cada muestra de bebida se muestran en la

siguiente tabla. Adicionalmente, los resultados para el valor de cada muestra de bebida en relacién con la muestra
de control para corregir los valores de Lab medidos se muestran en las Figuras 1y 2.

Tabla 2
Antes de la irradiaciéon | Después de la irradiacion | Diferencia de valor de .
N.° Promedio
L a b L a b Lab
151,46 | 18,1 33 66,41 | 10,91 | 39,69 17,89
Control para 25146 181 | 33 | 6581 | 11,17 | 39,47 17,20 17,52
correccion
315146 | 18,1 33 66,05 | 11,07 | 39,56 17,47
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(continuacion)

Antes de la irradiacion | Después de la irradiacion | Diferencia de valor de .
N.° Promedio
L a b L a b Lab

115137 | 18,2 | 32,99 | 66,42 | 10,88 | 39,69 18,03

DO (MO0) 215137 | 18,2 | 32,99 | 66,38 | 10,89 | 39,68 17,99 17,93
3151,37| 18,2 | 32,99 | 66,19 | 10,95 39,6 17,77
11 51,7 18 33,12 | 66,7 10,69 | 39,76 17,96

D30 2| 51,7 18 33,12 | 66,11 | 10,97 | 39,56 17,28 17,63
3| 51,7 18 33,12 | 66,45 | 10,83 | 39,69 17,67
151,76 | 17,97 | 33,17 | 66,26 | 10,86 | 39,61 17,39

D50 251,76 | 17,97 | 33,17 | 66,52 | 10,81 39,7 17,66 17,43
31|51,76 | 17,97 | 33,17 | 66,17 | 10,97 | 39,58 17,26
151,71 18,01 | 33,15 | 66,39 | 10,86 | 39,66 17,58

D70 251,711 18,01 ] 33,15 | 66,08 | 10,99 | 39,55 17,23 17,43
3151,71]18,01 | 33,15 | 66,31 | 10,86 | 39,62 17,50
115157 | 18,1 | 33,1 | 66,14 | 10,99 | 39,59 17,46

D100 215157 18,1 | 33,1 | 66,22 | 10,94 | 39,61 17,56 17,58
351,57 | 18,1 | 33,1 | 66,36 | 10,85 | 39,63 17,72
11 51,5 | 17,97 | 33 66,34 | 10,83 | 39,62 17,75

M30 2| 51,5 | 17,97 33 66,34 | 10,78 | 39,61 17,77 17,58
3| 5156 |1797| 33 65,91 | 11,08 | 39,48 17,24
115166 17,96 | 33,1 | 66,52 | 10,76 | 39,69 17,78

M50 215166 (17,96 | 33,1 | 66,15 | 10,93 | 39,56 17,35 17,56
3]|51,66|17,96 | 33,1 | 66,32 | 10,89 | 39,63 17,54
115167 |17,97 | 33,11 | 66,23 | 10,91 | 39,59 17,43

M70 215167 (17,97 | 33,11 | 66,33 | 10,85 | 39,64 17,56 17,43
3|51,67|17,97 | 33,11 | 66,11 | 10,97 | 39,56 17,29
1] 51,6 18 33,07 | 66,29 | 10,91 | 39,63 17,58

M100 2| 51,6 18 33,07 | 66,18 | 10,92 | 39,56 17,46 17,63
3] 51,6 18 33,07 | 66,52 | 10,78 | 39,71 17,86

Como se muestra en las Figuras 1 y 2, el grado de la decoloracién del colorante de caramelo se redujo
reemplazando una parte o todo el contenido de RebA con RebD o RebM. En particular, el grado de la decoloracién
del colorante de caramelo se redujo cuando la relacion Brix en términos de sacarosa de RebD o RebM a RebA
((RebD o RebM)/RebA) es de 3/7 o mas, es decir, una relacion de masa de 0,45 o mas. Téngase en cuenta que se
demostré que las muestras de bebidas D50, D70 y D100 habian reducido la decoloracion con diferencias
estadisticamente significativas con respecto a la muestra de bebida DO (es decir, relacion de RebA del 100 %). De
forma similar, se demostré que la muestra de bebida M70 habia reducido la decoloracién con una diferencia
estadisticamente significativa con respecto a la muestra de bebida MO (es decir, relacién de RebA del 100 %).

Ademas, para RebM, se revela que cuanto mayor sea la relaciéon de RebM con respecto a RebA, menor sera el
numero total de moles, como se muestra en la siguiente tabla. Sin embargo, a pesar de que se redujo el nimero
total de moles, el grado de la decoloracion del colorante de caramelo terminé por reducirse cuando la relacion de
RebM fue mayor. Esto probablemente se atribuye a que RebM es un compuesto de mayor peso molecular que
RebA, blogueando de este modo mas el colorante de caramelo de la luz.

Tabla 3
Nombre de la muestra MO M30 M50 M70 M100
Contenido (ppm) RebA| 33,3 23,3 16,7 10 0
RebM 0 10,5 17,5 24,6 35,1
RebA|1,72E-06|1,20E-0618,63E-075,17E-07 0

Contenido (mol)|o vl o |4,07E-07(6,78E-07]9,53E-07 1%2'5'
1.36E-
Total (mol) 1,72E-06|1,61E-06 1,54E-06[1,47E-06( 130
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REIVINDICACIONES

1. Una bebida con decoloracién reducida de un colorante de caramelo, cumpliendo la bebida las siguientes
condiciones (A) a (E):

(A) la bebida contiene RebA y RebM, y la relacién del contenido de RebM con respecto al contenido de RebA es
de 2,4 a 2,8,

(B) los valores de Lab de la bebida son L: de 45 a 55, a: de 10 a 20 y b: de 25 a 35,

(C) el contenido de colorante de caramelo es del 0,01 al 0,5 % en peso (p/p),

(D) la Brix de la bebidaes de 1 a 13,y

(E) la relacion de (i) una diferencia de valores de Lab para la bebida antes y después de la irradiacién con luz y
(ii) la diferencia de valores de Lab para una solucién acuosa de control que contiene el colorante de caramelo a
una concentracion de 2960 mg/l, es de 0,99 a 1,01,

siendo la diferencia de valores de Lab ((L2-L1)? + (a2-a1)? + (b2-b1)%)"? donde

L1 es el valor de L antes de la irradiacion con luz, L2 es el valor de L después de la irradiacién con luz,
a1l es el valor de a antes de la irradiacion con luz, a2 es el valor de a después de la irradiacion con luz,
b1 es el valor de b antes de la irradiacion con luz, b2 es el valor de b después de la irradiacion con luz, y
la irradiacion con luz es a 55000 lux durante 15 horas y 15 minutos.

2. Una bebida de acuerdo con la reivindicaciéon 1 donde el colorante de caramelo es caramelo IV.
3. Una bebida de acuerdo con la reivindicacion 1 o 2 donde un contenido de RebA en la bebida es de 1 a 30 ppm.

4. Una bebida de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 3 donde el contenido de RebM en la bebida
es de 10 a 550 ppm.

5. Una bebida de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 3 donde se incluye tanto RebD como RebM
y la cantidad total de RebD y RebM es de 10 a 550 ppm.

6. Una bebida de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 5 donde los valores de Lab de la bebida
son L: de 47 a 53, a: de 16 a 20 y b: de 29 a 34.

7. Una bebida de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 6 que comprende adicionalmente uno
cualquiera o mas de entre polifenoles, extractos vegetales, cafeina, cinamaldehido, edulcorantes, perfumes,
acidulantes, colorantes, zumos de frutas, purés de zumo de frutas, leche, productos lacteos, otros aromas y
complementos nutricionales.

8. Un método para reducir la decoloracién de un colorante de caramelo en una bebida, comprendiendo el método las
etapas de:

(a) mezclar RebA y RebM, ajustar una relacion del contenido de RebM con respecto al contenido de RebA para
que esté dentro del intervalo de 2,4 a 2,8,

(b) ajustar los valores de Lab de la bebida para que sean respectivamente L: de 45 a 55, a: de 10 a 20 y b: de 25
a 35,

(c) ajustar el contenido de colorante de caramelo para que sea del 0,01 al 0,5 % en peso (p/p), y

(d) ajustar la Brix de la bebida para que sea de 1 a 13.

9. Un método de la reivindicacion 8 donde el colorante de caramelo es caramelo V.
10. Un método de la reivindicacion 8 o 9 donde el contenido de RebA en la bebida es de 1 a 30 ppm.

11. Un método de una cualquiera de las reivindicaciones 8 a 10 donde el contenido de RebM en la bebida es de 10 a
550 ppm.

12. Un método de una cualquiera de las reivindicaciones 8 a 10 donde se incluye tanto RebD como RebM en la
bebida y la cantidad total de RebD y RebM es de 10 a 550 ppm.

13. Un método de una cualquiera de las reivindicaciones 8 a 11 donde los valores de Lab de la bebida son L: de 47
a53,a:de 16 a20 y b: de 29 a 34.

14. Un método de una cualquiera de las reivindicaciones 8 a 12 donde la bebida comprende adicionalmente uno
cualquiera o mas de entre polifenoles, extractos vegetales, cafeina, cinamaldehido, edulcorantes, perfumes,
acidulantes, colorantes, zumos de frutas, purés de zumo de frutas, leche, productos lacteos, otros aromas y
complementos nutricionales.
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