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DESCRIPCION
Mezclas de sustancias
Campo de la invencion

La invencion pertenece al campo de los aromatizantes y se refiere a mezclas de sustancias novedosas que contienen
limoneno, 1,3-propanodiol asi como rebaudiésido A y alimentos que los contienen.

Estado de la técnica

Desde un punto de vista botanico, las plantas de citricos representan una especie vegetal de la familia de las rutaceas
(Rutaceae), que provienen de las zonas tropicales y subtropicales del sudeste asiatico. Desde la perspectiva del
quimico, especialmente del quimico alimentario, los citricos representan fuentes Unicas de numerosos terpenos
monociclicos, que tienen en comun que disponen de un olor y sabor a citrico Unicos, que generalmente se considera
sindnimo de frescura y pureza. El que los aromas citricos también tengan su importancia para los gourmets demuestra
que alrededor del 20 % de todas las entradas de Internet sobre este tema presentan una referencia con la cocina.

En conjunto, los aromas citricos generalmente y los terpenos monociclicos en particular son productos de ventas
importantes para la industria de los aromatizantes. A este respecto, una desventaja considerable es que las sustancias
son generalmente muy susceptibles a la oxidacién. Por ejemplo, se conoce que el D-limoneno se degrada en el aire
para formar carvona, carveol y terpineol. A este respecto, las notas afrutadas, citricas y anaranjadas se cubren por los
sabores intensamente herbaceos y especiados de los productos de degradacion. En particular, la nota de alcaravea
de la D-carvona gana importancia muy rapidamente, lo cual, desde el punto de vista del técnico de alimentos, que
quiere componer un producto con sabor a citricos, resulta extremadamente indeseable.

El problema de la falta de estabilidad a la oxidacion de los terpenos se conoce por la bibliografia y, por lo tanto, no han
faltado intentos de evitar o al menos ralentizar la degradacion oxidativa de las sustancias. Las férmulas en las cuales
se han afadido antioxidantes conocidos, tales como, por ejemplo, BHT, BHA o tocoferol, han resultado ser
insatisfactorias; especialmente la presencia de estos aditivos en los alimentos también es indeseable [cf. Kimura et
al., J. Agricult. Food Chem. 31, p. 800-804 (1983), ibid. 47, 1661-1663 (1983).]. La solicitud de patente internacional
WO 1998 058656 A1 (Hauser) propone estabilizar los componentes citricos agregando acido rosmarinico; pero incluso
esta alternativa resulta ser insuficiente en la practica.

En lugar de estabilizar los componentes citricos mediante aditivos, en la bibliografia se encuentra la alternativa de
excluir el oxigeno encapsulando los terpenos. Asi, por ejemplo, en el documento US 5.603.952 (Soper) se propone
incluir terpenos en capsulas de gelatina de pescado. No obstante, con ello se limita en gran medida el campo de
aplicacion de los productos, pues no son deseables capsulas en todas las aplicaciones.

El objeto del documento US 2007 0116819 A1 son preparaciones edulcorantes, que contienen fundamentalmente los
"edulcorantes de alta intensidad" (High Potential Sweeteners) naturales junto con acidos grasos omega-insaturados vy,
dado el caso, aditivos, que influyen en el sabor de las mezclas. El ejemplo A1 revela una bebida dietética, que contiene
rebaudidsido A como edulcorante. Para aumentar la dulzura se anade eritritol. La mezcla también contiene limoneno,
pero este solo funciona como dispersante.

Por el documento WO 2005 048743 A1 se conocen alimentos con un componente de fruta, que combina diferentes
componentes frescos (por ejemplo, mentol) con refrigerantes. También pueden estar presentes edulcorantes, tales
como, por ejemplo, estevia. El examinador cita este escrito como perjudicial para la novedad en relacién con las
reivindicaciones 1, 4 y 13. La tabla 6 revela una preparacion con mentol y estevia, ascendiendo la relacion de cantidad
a 0,25:99,75.

El objeto del documento EP 2298084 A1 son productos con edulcorante reducido, que combina edulcorantes naturales
con filodulcina. En el parrafo 144 se revela una preparacion que combina rebaudiésido con diferentes refrigerantes,
los cuales presentan una estructura ciclica de monoterpeno. La relaciéon en peso de rebaudiésido respecto a
monoterpeno se encuentra en 13:87 en la formulacion A y 5:9 en la formulacion B.

Ademas, se conoce por las dos solicitudes de patentes internacionales WO 2013 134532 A1 y WO 2013 134607 A1
(KRAFT FOODS) que el aroma de los alimentos en general y los productos integrales asi como bebidas en particular
se puede modificar mediante la adicion de 1,3-propanodiol. Sin embargo, los escritos no contienen ninguna referencia
a los problemas especificos de estabilizar los terpenos monociclicos.

Por lo tanto, el objetivo de la presente invencidon ha consistido en inhibir o al menos reprimir en gran medida la
degradacion oxidativa de los compuestos monociclicos y, de esta manera, mantener o incluso aumentar
sensorialmente a un mismo nivel el sabor citrico en las preparaciones alimenticias durante la vida util.

Descripcion de la invencién
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El objeto de la invencién son mezclas de sustancias, que contienen

(a) limoneno,

(b) 1,3-propanodiol, asi como

(c) rebaudiosido A.
Sorprendentemente, se ha descubierto que por la adicién de 1,3-propanodiol se reduce en gran medida la degradacién
oxidativa del limoneno. Las cantidades residuales de productos de degradacién no deseados quedan enmascaradas
entonces por la presencia del diol. Como resultado, la adicién de 1,3-propanodiol al limoneno incluso mejora el sabor
citrico. Estos efectos se pueden mejorar aun mas cuando se afade rebaudidsido A las mezclas de sustancias.
TERPENOS
La mayoria de los terpenos, especialmente mono- y sesquiterpenos, se derivan del p-mentano y presentan una
estructura de ciclohexano. A los representantes mas importantes pertenecen, ademas del mentano, felandreno,
terpinoleno, terpineno, cimeno y limoneno.
En el sentido de la invencién, el limoneno es de gran importancia en términos de tecnologia de aplicacion y se degrada
oxidativamente de manera especialmente sencilla. La sustancia aparece en dos enantiomeros, a saber, como (R)-(+)-

limoneno (también denominado D-(+) o de manera abreviada (+)-limoneno) y también como (S)-(-)-limoneno (también
denominado L-(-)-limoneno o (-)-limoneno). El racemato de los dos enantiomeros también se llama dipenteno.

CHa CHs

D-limoneno L-limoneno

En el sentido de la presente invencion, resulta preferente D-limoneno.
PRINCIPIOS ACTIVOS
A continuacion, se explican con mas detalle los principios activos.

Los rebaudiésidos pertenecen a los estevidsidos, los principales componentes de la planta Stevia rebaudiana, que
también se denomina hierba dulce o hierba de miel.

Rebaudidsido A
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El 10 % de la masa seca de las hojas constituye el estevidsido glucoideo diterpénico, seguido de rebaudiosido A (del
2 al 4 % en peso) asi como otros diez glucésidos de esteviol, tal como, por ejemplo, el dulcésido. Los rebaudidsidos y
el extracto de estevia ahora estan autorizados como sustancias edulcorantes en la mayoria de los estados; una ingesta
diaria de hasta 4 mg de esteviésido por kilogramo de peso corporal se considera inofensiva. En el sentido de la
invencion, pueden utilizarse rebaudiosidos individuales o los extractos de la planta de estevia. El rebaudiosido A
presenta un amargor mas bajo y la potencia edulcorante mas alta. Las mezclas de sustancias de acuerdo con la
invencién pueden contener componentes (a) y (b) en una relacion en peso de aproximadamente 1:99 a
aproximadamente 99:1, preferentemente de aproximadamente 25:75 a aproximadamente 75:25, y mas
preferentemente de aproximadamente 40:60 a aproximadamente 60:40;

de manera complementaria al rebaudiésido A, también pueden utilizarse otros principios activos, que aumentan
asimismo la nota citrica, pero en si mismos no presentan ningun sabor a fruta. Estos son:

* monatina,

e naringina,

« calcona e hidrocalcona, en particular dihidrochalcona,
* mogroésido asi como

» extractos de las plantas del género Rubus.

La monatina, también denominada arruva, es una sustancia edulcorante natural que puede aislarse de la planta
Sclerochiton ilicifolius.

o=
=\ OH NH, |
OH Monatina

La naringina es un glucésido polifendlico, que esta contenido en la toronja y el pomelo y les otorga un sabor amargo.
La sustancia se conoce en particular debido a su efecto hipolipemiante.

TIH Maringina

La calcona y la hidrocalcona también representan polifenoles, pudiendo destacarse en particular los representantes
naringina dihidrocalcona y neohesperidina dihidrocalcona asi como la floretina, que se conocen como sustancias
edulcorantes artificiales:
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Por la denominaciéon mogrésido se entiende un grupo de glucésidos del cucurbitano, que se conocen como
componente de la sustancia edulcorante natural Luo Han Guo (por ejemplo, Momordica grosvenorii). En este caso,
5 puede destacarse el mogrosido-5, que es 400 veces mas dulce que el azucar.
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Finalmente, como componente (c) se consideran extractos de las plantas que estan seleccionados del grupo que se
forma por Rubus allegheniensis, Rubus arcticu, Rubus strigosus, Rubus armeniacus, Rubus caesius, Rubus
chamaemorus, Rubus corylifolius agg., Rubus fruticosus agg., Geoides de Rubus, Rubus glaucus, Rubus gunnianus,
Rubus idaeus, Rubus illecebrosus, Rubus laciniatus, Rubus leucodermis, Rubus loganobaccus, Rubus loxensis, Rubus
nepalensis, Rubus nessensis, Rubus nivalis, Rubus odoratus, Rubus pentalobus, Rubus phoenicolasius, Rubus
saxatilis, Rubus setchuenensis, Rubus spectabilis y Rubus ulmifolius asi como sus mezclas. En este sentido, se trata
fundamentalmente de extractos de diferentes especies de moras y frambuesas, que presentan un contenido de
rubodsidos. Resultan preferentes extractos de Rubus suavissimus.

De manera sorprendente, se ha descubierto que la adiciéon de acido glicirricinico o una sal o extracto correspondiente
que contiene esta sustancia mejora aun mas la nota citrica en las mezclas de sustancias.

-'-.jCDOH

Acido gliciricinico

Incluso este hallazgo no ha sido previsible en si mismo, pues el acido glicirricinico y el glicirrinato presentan un intenso
sabor a regaliz. En el sentido de la invencion, es posible utilizar el propio acido, sus sales (por ejemplo, sal de sodio,
de potasio o de amonio) o los extractos de la planta Glycyrrhiza glabra. Resulta especialmente preferente el glicirrizato
de monoamonio.

PROCEDIMIENTOS DE EXTRACCION

Siempre que anteriormente se haya remitido a extractos, su preparacion puede realizarse de una manera conocida en
si, es decir, por ejemplo, por extraccion acuosa, alcohdlica o acuoso-alcohdlica de las plantas o partes de plantas o
de las hojas o frutos. Son adecuados todos los procedimientos de extraccion convencionales tales como, por ejemplo,
maceracion, remaceracion, digestion, maceraciéon con movimiento, extraccion turbulenta, extraccion por ultrasonidos,
extraccion en contracorriente, percolacién, repercolacion, evacolacion (extraccion a presion reducida), diacolacion o
extraccion de solido-liquido con reflujo continuo. Para el uso industrial resulta ventajoso el procedimiento de
percolacion. Como material de partida pueden utilizarse plantas o partes de plantas frescas, pero habitualmente se
parte de plantas y/o partes de plantas secas, que pueden triturarse mecanicamente antes de la extraccion. En este
sentido, son apropiados todos los procedimientos de trituracién conocidos por el experto, como ejemplo cabe
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mencionar la molienda en estado congelado. Como disolventes para llevar a cabo las extracciones, pueden usarse
disolventes organicos, agua (preferentemente agua caliente a una temperatura superior a 80 °C y en particular superior
a 95 °C) o mezclas de disolventes organicos y agua, en particular alcoholes de bajo peso molecular con contenidos
de agua mas o menos altos.

Resulta especialmente preferente la extraccion con metanol, etanol, pentano, hexano, heptano, acetona, propilenglicol,
polietilenglicoles asi como acetato de etilo, asi como mezclas de los mismos, asi como sus mezclas acuosas. La
extraccion se realiza por regla general de 20 a 100 °C, preferentemente de 30 a 90 °C, en particular de 60 a 80 °C. En
una forma de realizacion preferente, la extraccion se realiza bajo atmdsfera de gas inerte para evitar la oxidacion de
los principios activos del extracto. Esto resulta especialmente importante en el caso de extracciones a temperaturas
superiores a 40 °C. Los tiempos de extraccion se ajustan por el experto dependiendo del material de partida, del
procedimiento de extraccion, de la temperatura de extraccion, de la relacion de disolvente respecto a materia prima,
entre otras cosas.

Después de la extraccion, los extractos crudos obtenidos pueden someterse, dado el caso, a otras etapas habituales,
tales como, por ejemplo, purificacion, concentracion y/o decoloracion. En caso de que sea deseable, los extractos asi
preparados pueden someterse, por ejemplo, a una separacion selectiva de ingredientes individuales no deseados. La
extraccion puede realizarse hasta cualquier grado de extraccidon, pero habitualmente se lleva a cabo hasta el
agotamiento. Los rendimientos tipicos (= cantidad de sustancia seca del extracto con respecto a la cantidad de materia
prima utilizada) en la extraccion de hojas secas se encuentran en el intervalo del 3 al 15, en particular del 6 al 10 %
en peso. La presente invencién abarca el hallazgo de que las condiciones de extracciéon asi como los rendimientos de
los extractos finales pueden seleccionarse por el experto segun el campo de aplicacién deseado. Estos extractos, que,
por regla general, presentan contenidos de sustancia activa (= contenido de sélidos) en el intervalo del 0,5 al 10 % en
peso, pueden utilizarse como tal, pero asimismo es posible eliminar completamente el disolvente por secado, en
particular por secado por pulverizacion o liofilizaciéon, quedando una sustancia sélida de color rojo intenso.

Los extractos también pueden servir como materiales de partida para la recuperacién de los principios activos puros
mencionados anteriormente, a no ser que estos puedan sintetizarse de manera mas facil y econémica. Por
consiguiente, el contenido de principio activo en los extractos asciende del 5 al 100, preferentemente del 50 al 95 %
en peso. Los extractos en si pueden estar presentes como preparaciones acuosas y/o disueltas en solventes organicos
y también sustancias sdlidas anhidras secadas por pulverizacion o liofilizadas. En este contexto, como disolventes
organicos se consideran, por ejemplo, los alcoholes alifaticos con 1 a 6 atomos de carbono (por ejemplo, etanol),
cetonas (por ejemplo, acetona), hidrocarburos halogenados (por ejemplo, cloroformo o cloruro de metileno), ésteres
inferiores o polioles (por ejemplo, glicerol o glicoles).

MEZCLAS DE SUSTANCIAS

En una primera forma de realizacion preferente, las mezclas de sustancias pueden contener los componentes (a), (b)
y (¢) en una relacién en peso de 1:(0,1 a 10):(0,1 a 10).

Las mezclas de sustancias pueden caracterizarse ademas por que presentan un contenido de agua de menos de
aproximadamente el 2, y en particular de menos de aproximadamente el 1 % en peso. Preferentemente, las mezclas
son completamente anhidras. A tal fin, las soluciones o dispersiones acuosas y/o alcohdlicas de las mezclas de
sustancias pueden secarse, por ejemplo, por secado por pulverizaciéon, secado en lecho fluidizado o liofilizacién
(deshidrocongelacion). Las preparaciones secas pueden o bien molerse o bien granularse a continuacion.

ENCAPSULACION

Las preparaciones habitualmente se encapsulan con ayuda de materiales de recubrimiento sélidos, tales como, por
ejemplo, almidones, incluyendo sus productos de degradacién asi como derivados generados quimica o fisicamente
(en particular, dextrinas y maltodextrinas), gelatinas, goma arabiga, agar-agar, goma ghatti, goma gellan, celulosas
modificadas y no modificadas, pululano, curdlano, carragenanos, acido alginico, alginatos, pectina, inulina, goma
xantana y mezclas de dos o varias de estas sustancias.

El material de encapsulacion sélido es preferentemente una gelatina (en particular, gelatina de cerdo, de res, de aves
y/o de pescado), presentando esta preferentemente un factor de esponjamiento mayor o igual a 20, preferentemente
mayor o igual a 24. Asimismo, resultan preferentes maltodextrinas (en particular a base de cereales, especialmente
maiz, trigo, tapioca o patatas), que presentan preferentemente valores DE en el intervalo de 10 a 20. Ademas, resultan
preferentes celulosas (por ejemplo, éteres de celulosa), alginatos (por ejemplo, alginato de sodio), carragenano (por
ejemplo, beta-, iota-, lambda- y/o kappa-carragenano), goma arabiga, curdlano y/o agar-agar.

Entre estas sustancias, resulta mas preferente la gelatina, puesto que esta disponible faciimente y puede adquirirse
con diferentes factores de esponjamiento. Resultan incluso mas preferentes, en particular para administraciones
orales, capsulas de gelatina o de alginato sin costura, cuya envoltura se disuelve o se abre muy rapidamente en la
boca o al masticar. Las capsulas correspondientes se describen exhaustivamente en los siguientes escritos EP
0389700 A1, US 4.251.195, US 6,214,376, WO 2003 055587 o WO 2004 050069 A1.
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Como alternativa, las capsulas también pueden representar microcapsulas. Por el término "microcapsula" o
"nanocapsula" se entienden por el experto agregados esféricos con un diametro en el intervalo de aproximadamente
0,0001 a aproximadamente 5 y preferentemente de 0,005 a 0,5 mm, que contienen al menos un nucleo sélido o liquido
que esta rodeado por al menos una envoltura continua. Dicho de manera mas precisa, se trata de fases liquidas o
solidas finamente dispersas recubiertas con polimeros formadores de pelicula, en cuya preparacion los polimeros se
precipitan sobre el material a envolver después de la emulsificacion y coacervacion o polimerizacion interfacial. Segun
otro procedimiento, se recogen ceras fundidas en una matriz ("microesponja"), que puede estar envuelta como
microparticulas adicionalmente con polimeros formadores de pelicula. Segun un tercer procedimiento, las particulas
se recubren alternativamente con polielectrolitos de diferente carga (procedimiento "capa por capa"). Las capsulas
microscopicamente pequefas se pueden secar como polvo. Ademas de las microcapsulas mononucleares, también
se conocen agregados polinucleares, también denominadas microesferas, que contienen dos o mas nucleos
distribuidos en el material continuo de la envoltura. Las microcapsulas mononucleares o polinucleares pueden estar
rodeadas ademas por una segunda, tercera, etc. envoltura adicional. La envoltura puede constar de materiales
naturales, semisintéticos o sintéticos. Naturalmente, los materiales de envoltura son goma arabiga, agar-agar,
agarosa, maltodextrinas, acido alginico o sus sales, por ejemplo, alginato de sodio o de calcio, grasas y acidos grasos,
alcohol cetilico, colageno, quitosano, lecitinas, gelatinas, albumina, goma laca, polisacaridos, tales como almidén o
dextrano, polipéptidos, hidrolizados proteinicos, sacarosa y ceras. Los materiales semisintéticos de envoltura son,
entre otras cosas, celulosas modificadas quimicamente, en particular ésteres y éteres de celulosa, por ejemplo, acetato
de celulosa, etilcelulosa, hidroxipropilcelulosa, hidroxipropilmetilcelulosa y carboximetilcelulosa, asi como derivados
del almidén, en particular éteres y ésteres de almidén. Los materiales sintéticos de envoltura son, por ejemplo,
polimeros tales como poliacrilatos, poliamidas, alcohol polivinilico o polivinilpirrolidona.

Ejemplos de microcapsulas del estado de la técnica son los siguientes productos comerciales (entre paréntesis esta
indicado respectivamente el material de envoltura): Hallcrest Microcapsules (gelatina, goma arabiga), Coletica
Thalaspheres (colageno marino), Lipotec Millicapseln (acido alginico, agar-agar), Induchem Unispheres (lactosa,
celulosa microcristalina,  hidroxipropilmetilcelulosa);  Unicerin C30 (lactosa, celulosa microcristalina,
hidroxipropilmetilcelulosa), Kobo Glycospheres (almidon modificado, ésteres de acidos grasos, fosfolipidos),
Softspheres (agar-agar modificado) y Kuhs Probiol Nanospheres (fosfolipidos) asi como Primaspheres y
Primasponges (quitosano, alginatos) y Primasys (fosfolipidos).

Las microcapsulas de quitosano y los procedimientos para su preparacion se conocen suficientemente por el estado
de la técnica [documentos WO 01/01926, WO 01/01927, WO 01/01928, WO 01/01929]. Microcapsulas con diametros
promedio en el intervalo de 0,0001 a 5, preferentemente de 0,001 a 0,5y en particular de 0,005 a 0,1 mm, que constan
de una membrana envolvente y una matriz que contiene los principios activos, puede obtenerse, por ejemplo, al

(a) prepararse una matriz a partir de agentes gelificantes, polimeros catiénicos y principios activos,
(b) dado el caso, dispersarse la matriz en una fase oleosa,

(c) tratarse la matriz dispersada con soluciones acuosas de polimeros aniénicos y, dado el caso, a este respecto,
eliminarse la fase oleosa.

A este respecto, las etapas (a) y (c) son intercambiables siempre que se utilicen polimeros aniénicos en lugar de los
polimeros cationicos en la etapa (a) y viceversa.

También se pueden generar las capsulas al envolverse el principio activo alternativamente con capas de polielectrolitos
de carga diferente (tecnologia capa por capa). En este contexto, se hace referencia a la patente europea EP 1064088
B1 (Sociedad Max Planck).

PREPARACIONES PARA LA INGESTION ORAL

Un objeto adicional de la invencién comprende preparaciones para la ingestion oral, que contienen las mezclas de
sustancias de acuerdo con la invencion preferentemente en cantidades del 0,01 al 1 % en peso, en particular de
aproximadamente el 0,05 a aproximadamente el 0,5 % en peso, y mas preferentemente de aproximadamente el 0,8 a
aproximadamente el 0,1 % en peso. En el caso de estas preparaciones, pueden tratarse, por una parte, de alimentos,
especialmente productos de panaderia, bebidas, gomas de mascar, productos de confiteria y similares o de productos
para la higiene bucal y dental.

Alimentos

Preferentemente, en el caso de la preparacién oral, se trata de productos de panaderia, por ejemplo, pan, galletas
secas, pastel, otras pastas, productos de confiteria (por ejemplo, chocolates, productos de barritas de chocolate, otros
productos en barra, gominolas de frutas, caramelos duros y blandos, goma de mascar), bebidas alcohdlicas o sin
alcohol (por ejemplo, café, té, té helado, vino, bebidas que contienen vino, cerveza, bebidas que contienen cerveza,
licores, aguardientes, brandis, limonadas de frutas (carbonatadas), bebidas isotonicas (carbonatadas), refrescos
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(carbonatados), néctares, bebidas de zumo o vino y agua con gas o limonada ("Schorlen"), zumos de frutas y verduras,
preparaciones de zumos de frutas o verduras, bebidas instantaneas (por ejemplo, bebidas instantaneas de cacao,
bebidas instantaneas de té, bebidas instantaneas de café, bebidas instantaneas de frutas), productos carnicos (por
ejemplo, jamon, preparaciones de salchicha fresca o de salchicha cruda, productos céarnicos frescos o curados
condimentados o marinados), Huevos o productos de huevos (huevo en polvo, clara de huevo, yema de huevo),
productos de cereales (por ejemplo, cereales para el desayuno, barritas de granola, productos de arroz preparado
precocidos), productos lacteos (por ejemplo, bebidas lacteas, bebidas de suero de mantequilla ("buttermilk"), helado
de leche, yogur, kéfir, queso fresco, queso blando, queso duro, leche en polvo, suero de leche, bebidas de suero de
leche, mantequilla, suero de mantequilla ("buttermilk"), productos que contienen proteinas lacteas parcial o
completamente hidrolizadas), productos elaborados a partir de proteinas de soja u otras fracciones de semillas de soja
(por ejemplo, leche de soja y productos elaborados a partir de ella, bebidas de frutas con proteina de soja,
preparaciones que contienen lecitina de soja, productos fermentados tales como tofu o tempe o productos elaborados
a partir de ellos), productos de otras fuentes de proteinas vegetales, por ejemplo, bebidas de proteina de avena,
preparaciones de frutas (por ejemplo, mermeladas, helado de frutas, salsas de frutas, rellenos de frutas),
preparaciones de verduras (por ejemplo, ketchup, salsas, verduras secas, verduras congeladas, verduras precocidas,
verduras cocidas), aperitivos (por ejemplo, patatas chips al horno o fritas o productos de masa de patata, extruidos a
base de maiz o de cacahuete), productos a base de grasa y aceite o emulsiones de los mismos (por ejemplo,
mayonesa, salsa tartara, alifios), otros platos preparados y sopas (por ejemplo, sopas secas, sopas instantaneas,
sopas precocidas), especias, mezclas de especias y en particular condimentos (en inglés, "seasonings"), que se
emplean en ambito de los aperitivos.

Ingredientes alimentarios

Los alimentos pueden presentar ingredientes adicionales, tales como, por ejemplo, edulcorantes, acidos alimentarios,
reguladores de la acidez, espesantes y en particular aromatizantes.

Edulcorantes

Como edulcorantes o aditivos de sabor dulce se consideran en primer lugar carbohidratos y especialmente azucar,
tales como sucrosa/sacarosa, trehalosa, lactosa, maltosa, melecitosa, rafinosa, palatinosa, lactulosa, D-fructosa, D-
glucosa, D-galactosa, L-ramnosa, D-sorbosa, D-manosa, D-tagatosa, D-arabinosa, L-arabinosa, D-ribosa, D-
gliceraldehido, o maltodextrina. Asimismo, son adecuadas preparaciones vegetales que contienen estas sustancias,
por ejemplo, a base de remolacha azucarera (Beta vulgaris ssp., fracciones de azlcar, jarabe de azucar, melaza),
cafia de azucar (Saccharum officinarum ssp., melaza, jarabe de azucar de cafia), jarabe de arce (Acer ssp.) o agave
(jarabe de agave).

También se consideran

almidoén o hidrolizados de azucar sintéticos, es decir, preparados enzimaticamente por regla general (azlcar invertido,
jarabe de fructosa);

« concentrados de frutas (por ejemplo, a base de manzanas o peras);

» azucares alcohdlicos (por ejemplo, eritritol, treitol, arabitol, ribitol, xilitol, sorbitol, manitol, dulcitol, lactitol);

« proteinas (por ejemplo, miraculina, monelina, taumatina, curculina, brazeina);

» edulcorantes (por ejemplo, magap, ciclamato de sodio, acesulfamo K, neohesperidina dihidrocalcona, sal de sodio
de sacarina, aspartamo, superaspartamo, neotamo, alitamo, sucralosa, esteviosido, rebaudiésido, lugduname,

carrelame, sucrononato, sucrooctato, monatina, fenilodulcina);

* aminoacidos de sabor dulce (por ejemplo, glicina, D-leucina, D-treonina, D-asparagina, D-fenilalanina, D-triptéfano,
L-prolina);

» ofras sustancias de bajo peso molecular de sabor dulce, tales como, por ejemplo, hernandulcina, glucésido de
dihidrocalcona, glicirricina, acido glicirretinico, sus derivados y sales, extractos de regaliz (Glycyrrhizza glabra ssp.),
extractos de Lippia dulcis, extractos de Momordica ssp. o

» sustancias individuales tales como, por ejemplo, Momordica grosvenorii [Luo Han Guo] y el mogrésido derivado de
esta, extractos de Hydrangea dulcis o Stevia ssp. (por ejemplo, Stevia rebaudiana).

Reguladores de la acidez

Los alimentos pueden contener acidos carboxilicos. Acidos en el sentido de la invencion son preferentemente acidos
autorizados en los alimentos, en particular los mencionados en este caso:
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E 260 - &cido acético

E 270 - &cido lactico

E 290 - didxido de carbono
E 296 - acido malico

E 297 - &cido fumarico

E 330 - &cido citrico

E 331 - citrato de sodio

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

E 334 - &cido tartarico

E 335 - tartrato de sodio

E 336 - tartrato de potasio
E 337 - tartrato de sodio y potasio
E 338 - 4cido fosforico

E 353 - 4cido metatartarico
E 354 - tartrato de calcio

E 355 - &cido adipico

E 363 - &cido succinico

E 380 - citrato de triamonio
E 513 - &cido sulfarico

E 574 - acido glucénico

E 575 - glucono-delta-lactona

Reguladores de la acidez

Los reguladores de acidez son aditivos alimentarios que mantienen constante el grado de acidez o la alcalinidad vy,
con ello, el valor de pH deseado de un alimento. Se trata generalmente de acidos organicos y sus sales, carbonatos,
mas raramente también de acidos inorganicos y sus sales. La adicion de un regulador de la acidez aumenta en parte
la estabilidad y la resistencia del alimento, provoca una precipitacion deseada y mejora el efecto de los conservantes.
A diferencia de los acidulantes, no se usan para alterar el sabor de los alimentos. Su efecto se basa en la formacion
de un sistema tampén en el alimento, en el que el valor del pH no cambia o solo cambia ligeramente al agregar
sustancias acidas o alcalinas. Ejemplos son:

E 170 - carbonato de calcio

E 260-263 - acido acético y acetatos

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 - malato (acido malico)

E 450-452 - di-, tri- y polifosfatos

10
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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 - 6xidos

E 355-357 - acido adipico y adipatos

E 574-578 - acido glucénico y gluconatos

Espesantes

Los espesantes son sustancias que son capaces principalmente de ligar agua. Por la eliminacién del agua no ligada

5 se produce un aumento de la viscosidad. A partir de una concentracién caracteristica de cada espesante, a este efecto

también se producen efectos de red, que dan como resultado un aumento generalmente desproporcionado de la

viscosidad. En este caso, se dice que las moléculas "se comunican" entre si, es decir, se entrelazan. En el caso de la

mayoria de los espesantes, se trata de macromoléculas lineales o ramificadas (por ejemplo, polisacaridos o proteinas),

que pueden interactuar entre si a través de interacciones intermoleculares, tales como puentes de hidrégeno,

10 interacciones hidrofébicas o conexiones idnicas. Casos extremos de espesantes son filosilicatos (bentonitas,

hectoritas) o particulas de SiOz hidratadas, que estan presentes de manera dispersa como particulas y pueden ligar

agua en su estructura a modo de cuerpo sélido o pueden interactuar entre si a causa de las interacciones descritas.
Ejemplos son:

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 - alginato de propilenglicol

E 406 - agar-agar

E 407 - carragenano, furcelerano

E 407 - harina de semilla de algarroba

E 412 -goma guar

E 413 - tragacanto

E 414 - goma arabiga

E 415 -goma xantana

E 416 - goma karaya (tragacanto indio)

E 417 - harina de semilla de tara (harina de semilla de algarroba peruana)
E 418 - gellan

E 440 - pectina, Opekta

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

15
Aromatizantes
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En particular, la invencion también permite el uso de aromatizantes con estructura de éster, de aldehido o de lactona,
que se degradan de manera especialmente rapida en presencia de didxido de titanio y bajo la influencia de la luz. Por
lo tanto, la invencién también proporciona una estabilidad mejorada, especialmente estabilidad de almacenamiento de
los aromatizantes.

Las preparaciones orales de acuerdo con la invencién pueden contener uno o varios aromatizantes. Ejemplos tipicos
comprenden: acetofenona, capronato de alilo, alfa-ionona, beta-ionona, anisaldehido, acetato de anisilo, formiato de
anisilo, benzaldehido, benzotiazol, acetato de bencilo, alcohol bencilico, benzoato de bencilo, beta-ionona, butirato de
butilo, capronato de butilo, ftalida de butilideno, carvona, canfeno, cariofileno, cineol, acetato de cinamilo, citral,
citronelol, citronelal, acetato de citronelilo, acetato de ciclohexilo, cimeno, damascona, decalactona, dihidrocumarina,
antranilato de dimetilo, antranilato de dimetilo, dodecalactona, acetato de etoxietilo, acido butirico de etilo, butirato de
etilo, caprinato de etilo, capronato de etilo, crotonato de etilo, furaneol de etilo, guaiacol de etilo, isobutirato de etilo,
isovalerianato de etilo, lactato de etilo, metilbutirato de etilo, propionato de etilo, eucaliptol, eugenol, heptilato de etilo,
4-(p-hidroxifenil)-2-butanona, gamma-decalactona, geraniol, acetato de geranilo, acetato de geranilo, aldehido de
pomelo, 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, acetato
de cis-2-hexenilo, acetato de cis-3-hexenilo, capronato de cis-3-hexenilo, capronato de trans-2-hexenilo, formiato de
cis-3-hexenilo, acetato de cis-2-hexilo, acetato de cis-3-hexilo, acetato de trans-2-hexilo, formiato de cis-3-hexilo, para-
hidroxibencilacetona, alcohol isoamilico, isovalerianato de isoamilo, butirato de isobutilo, aldehido isobutirico, eter
metilico de isoeugenol, metiltiazol de isopropilo, acido laurico, acido levulinico, linalool, 6xido de linalool, acetato de
linalilo, mentol, mentofurano, antranilato de metilo, metilbutanol, acido butirico de metilo, acetato de 2-metilbutilo,
capronato de metilo, cinamato de metilo, furfural de 5-metilo, ciclopentenolona de 3,2,2-metilo, heptenona de 6,5,2-
metilo, metildihidrojasmonato, jasmonato de metilo, butirato de 2-metilmetilo, acido de 2-metil-2-pentenol,
metiltiobutirato, 3,1-metiltiohexanol, acetato de 3-metiltiohexilo, nerol, acetato de nerilo, trans,trans-2,4-nonadienal,
2,4-nonadienol, 2,6-nonadienol, 2,4-nonadienol, nootkatona, delta octalactona, gamma octalactona, 2-octanol, 3-
octanol, 1,3-octenol, acetato de 1-octilo, acetato de 3-octilo, acido palmitico, paraldehido, felandreno, pentanodiona,
acetato de feniletilo, alcohol feniletilico, alcohol feniletilico, isovalerianato de feniletilo, piperonal, propionaldehido,
butirato de propilo, pulegona, pulegol, sinensal, sulfurol, terpineno, terpineol, terpinoleno, 8,3-tiomentanona, 4,4,2-
tiometilpentanona, timol, delta-undecalactona, gamma-undecalactona, valenceno, acido valérico, vainillina, acetoina,
etilvainillina, isobutirato de etilvanilina (= 3-etoxi-4-isobutiriloxibenzaldehido), 2,5-dimetil-4-hidroxi-3(2H)-furanona y
sus derivados (a este respecto, preferentemente, 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 derivados de
maltol (a este respecto, preferentemente, etilmaltol), cumarina y derivados de la cumarina, gamma-lactonas (a este
respecto, preferentemente, gamma-undecalactona, gamma-nonalactona, gamma-decalactona), delta-lactonas (a este
respecto, preferentemente, 4-metildeltadecalactona, massoilactona, deltadecalactona, tuberolactona), sorbato de
metilo, divanillina, 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, isoamiléster del acido acético, etiléster del &cido butirico, éster n-butilico del acido butirico,
isoamiléster del acido butirico, etiléster del acido 3-metilbutirico, etiléster del acido n-hexanoico, aliléster del acido n-
hexanoico, n-butiléster del acido-n-hexanoico, etiléster del 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, mercaptano furfurilico,
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, guaiacol, 3-hidroxi-4,5-dimetil-2(5H)-furanona, 3-hidroxi-4-metil-5-etil-2(5H)-
furanona, aldehido cinamico, alcohol cinamico, salicilato de metilo, isopulegol asi como estereoisémeros (no
mencionados explicitamente en este caso), enantidmeros, isémeros posicionales, diasteredmeros, isémeros cis/trans
0 epimeros de estas sustancias.

Gomas de mascar

En el caso de las preparaciones orales preferentes, también puede tratarse de gomas de mascar. Estos productos
contienen tipicamente un componente insoluble en agua y un componente soluble en agua.

La base insoluble en agua, que también se denomina "base de goma", comprende habitualmente elastomeros
naturales o sintéticos, resinas, grasas y aceites, plastificantes, cargas, colorantes asi como, dado el caso, ceras. El
porcentaje de la base en la composicion total constituye habitualmente del 5 al 95, preferentemente del 10 al 50 % en
peso y en particular del 20 al 35 % en peso. En una forma de configuracion tipica de la invencion, la base se compone
del 20 al 60 % en peso de elastémeros sintéticos, del 0 al 30 % en peso de elastémeros naturales, del 5 al 55 % en
peso de plastificantes, del 4 al 35 % en peso de cargas y, en cantidades inferiores, aditivos tales como colorantes,
antioxidantes y similares, con la condicién de que sean en todo caso solubles en agua en pequefias cantidades.

Los elastdmeros sintéticos adecuados incluyen, por ejemplo, poliisobutilenos con pesos moleculares promedio (por
GPC) de 10 000 a 100 000, y preferentemente de 50 000 a 80 000, copolimeros de isobutileno-isopreno ("elastébmeros
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de butilo"), copolimeros de estireno-butadieno (relacién estireno:butadieno, por ejemplo 1: 3 a 3: 1), acetatos de
polivinilo con pesos moleculares promedio (por GPC) de 2000 a 90 000, y preferentemente de 10 000 a 65 000,
polisopreno, polietileno, copolimeros de acetato de vinilo-laurato de vinilo y sus mezclas. Ejemplos de elastomeros
naturales adecuados son cauchos tales como, por ejemplo, latex ahumado o liquido o guayules, asi como cauchos
naturales como jelutong, leche caspi, perillo, sorva, massaranduba balatd, massaranduba chocolate, nispero,
rosindinba, chicle, gutta hang kang asi como sus mezclas. La seleccion de elastémeros sintéticos y naturales y sus
proporciones de mezcla dependen fundamentalmente de si deberian generarse burbujas con la goma de mascar
("globos de chicle") o no. Preferentemente, se utilizan mezclas de elastdbmeros que contienen jelutong, chicle, sorva 'y
massaranduba.

En la mayoria de los casos, los elastémeros resultan ser demasiado duros o demasiado poco deformables en el
procesamiento, de manera que ha resultado ser ventajoso usar conjuntamente plastificantes especiales, los cuales,
naturalmente, en particular también deben cumplir con todos los requisitos de autorizacién como aditivos alimentarios.
En relacién a esto, se consideran sobre todo ésteres de acidos resinicos, por ejemplo, ésteres de alcoholes o polioles
alifaticos inferiores con acidos resinicos monomeéricos u oligoméricos total o parcialmente curados. En particular, para
esta finalidad, se utilizan los ésteres de metilo, glicerol, o pentaeritritol asi como sus mezclas. Como alternativa,
también pueden considerarse resinas terpénicas, que pueden derivarse de alfa-pineno, beta-pineno, delta-limoneno o
sus mezclas.

Como cargas o agentes de textura se consideran carbonato de magnesio o de calcio, piedra pémez molida, silicatos,
especialmente silicatos de magnesio o de aluminio, arcillas, 6xidos de aluminio, talco, dioxido de titanio, mono-, di- y
trifostato calcico, asi como polimeros de celulosa.

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

Como colorantes y agentes blanqueadores se consideran, por ejemplo, los tipos FD y C aprobados para la coloracién
de alimentos, extractos de plantas y de frutas asi como diéxido de titanio.

Las masas base pueden contener ceras o estar libres de cera; ejemplos de composiciones libres de cera se
encuentran, entre otras cosas, en el documento de patente US 5.286.500, a cuyo contenido se hace referencia
expresamente por la presente.

Adicionalmente a la base de goma insoluble en agua, las preparaciones de goma de mascar contienen regularmente
un porcentaje soluble en agua, que se forma, por ejemplo, por ablandantes, edulcorantes, cargas, saborizantes,
potenciadores del sabor, emulsionantes, colorantes, acidificantes, antioxidantes y similares, en este caso con la
condicion de que los constituyentes posean al menos suficiente solubilidad en agua. Por consiguiente, dependiendo
de la solubilidad en agua de los representantes especificos, los constituyentes individuales pueden pertenecer tanto a
la fase insoluble en agua como a la fase soluble en agua. Sin embargo, también es posible utilizar combinaciones de,
por ejemplo, un emulsionante soluble en agua y uno insoluble en agua, encontrandose los representantes individuales
entonces en diferentes fases. Habitualmente, el porcentaje insoluble en agua constituye del 5 al 95 y preferentemente
del 20 al 80 % en peso de la preparacion.

Se afaden ablandantes o plastificantes solubles en agua a las composiciones de goma de mascar para mejorar la
masticabilidad y la sensacion de masticacion, y estan presentes en las mezclas tipicamente en cantidades del 0,5 al
15 % en peso. Ejemplos tipicos son glicerol, lecitina asi como soluciones acuosas de sorbitol, hidrolizados de almidén
curado o jarabe de maiz.

Como edulcorantes se consideran compuestos tanto azucarados como sin azucar, que se utilizan en cantidades del 5
al 95, preferentemente del 20 al 80 y en particular del 30 al 60 % en peso con respecto a la composicion de goma de
mascar. Edulcorantes de sacarido tipicos son sacarosa, dextrosa, maltosa, dextrina, azlcar invertida seca, fructosa,
levulosa, galactosa, jarabe de maiz asi como sus mezclas. Como sustitutos del azicar se consideran sorbitol, manitol,
xilitol, hidrolizados de almidén curado, maltitol y sus mezclas. Ademas, también se consideran como aditivos los
denominados HIAS (siglas en inglés para "edulcorantes artificiales de alta intensidad"), tales como, por ejemplo,
sucralosa, aspartamo, sales de acesulfamo, alitamo, sacarina y sales de sacarina, acido ciclamico y sus sales,
glicirricina, dihidrocalcona, taumatina, monelina y similares solos o en mezclas. También resultan especialmente
efectivos los HIAS hidrofébicos, que son objeto de la solicitud de patente internacional WO 2002 091849 A1 (Wrigleys)
asi como extractos de estevia y sus constituyentes activos, en particular el rebaudiésido A. La cantidad utilizada de
estas sustancias depende principalmente de su capacidad productora y se encuentra tipicamente en el intervalo del
0,02 al 8 % en peso.

En particular, para la produccién de gomas de mascar bajas en calorias son apropiadas cargas tales como, por

ejemplo, polidextrosa, raftilosa, rafitilina, fructooligosacaridos (NutraFlora), oligosacaridos de palatinosa, hidrolizados
de goma guar (Sun Fiber), asi como dextrinas.
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La seleccion de otros saborizantes es practicamente ilimitada y no resulta critica para la esencia de la invencion.
Habitualmente, el porcentaje total de todos los saborizantes se encuentra del 0,1 al 15 y preferentemente del 0,2 al
5 % en peso, con respecto a la composicion de goma de mascar. Otros saborizantes adecuados representan, por
ejemplo, aceites esenciales, aromas sintéticos y similares, tales como, por ejemplo, esencia de anis, esencia de anis
estrellado, esencia de alcaravea, esencia de eucalipto, esencia de hinojo, esencia de limén, esencia de pirola, esencia
de clavo, y similares, como los que también se emplean, por ejemplo, en productos para la higiene bucal y dental.

Las gomas de mascar pueden contener ademas coadyuvantes y aditivos adicionales, que son adecuados, por ejemplo,
para la higiene dental, especialmente para controlar la placa y la gingivitis, tales como, por ejemplo, clorhexidina, CPC
o triclosan. Ademas, pueden estar contenidos reguladores de pH (por ejemplo, tampdn o urea), principios activos
anticaries (por ejemplo, fosfatos o fluoruros), principios activos biogénicos (anticuerpos, enzimas, cafeina, extractos
vegetales), siempre y cuando estas sustancias estén autorizadas para alimentos y no interactien unas con otras de
manera indeseada.

Productos para la higiene bucal y dental

Los productos de sabor dulce consumibles por via oral de acuerdo con la invencién también pueden servir para la
limpieza y cuidado bucal y dental. Ejemplos de ello son pastas de dientes, dentifricos en gel, polvos dentifricos,
enjuagues bucales y similares. Por pastas de dientes o cremas dentales se entienden generalmente preparaciones en
gel o pastosas de agua, espesantes, humectantes, cuerpos abrasivos o de limpieza, tensioactivos, edulcorantes,
aromatizantes, principios activos desodorantes asi como principios activos contra enfermedades orales y dentales. En
las pastas de dientes de acuerdo con la invencion, pueden utilizarse todos los cuerpos de limpieza habituales, tales
como, por ejemplo, tiza, fosfato dicalcico, metafosfato de sodio insoluble, silicatos de aluminio, pirofosfato de calcio,
resinas sintéticas de particulas finas, acidos silicicos, alimina y trihidrato de aliumina.

Preferentemente, los cuerpos de limpieza adecuados para las pastas de dientes de acuerdo con la invencién son,
sobre todo, acidos silicicos de xerogel de particulas finas, acidos silicicos de hidrogel, acidos silicicos de precipitacion,
trihidrato de alimina y alfa-alumina de particulas finas o mezclas de estos cuerpos de limpieza en cantidades del 15
al 40 % en peso de la pasta de dientes. Como humectantes pueden considerarse principalmente polietilenglicoles de
bajo peso molecular, glicerol, sorbitol o0 mezclas de estos productos en cantidades de hasta el 50 % en peso. Entre
los espesantes conocidos, son adecuados los acidos silicicos en gel e hidrocoloides que espesan de particulas finas,
tales como, por ejemplo, carboximetilcelulosa, hidroxietilcelulosa, hidroxipropilguar, almidéon de hidroxietilo,
polivinilpirrolidona, polietilenglicol de alto peso molecular, gomas vegetales tales como tragacanto, agar-agar, musgo
de Irlanda, goma arabiga, goma xantana y polimeros de carboxivinilo (por ejemplo, tipos de Carbopol®).
Adicionalmente a las mezclas de compuestos de mentofurano y mentol, los productos para la higiene bucal y dental
pueden contener en particular sustancias tensioactivas, preferentemente tensioactivos espumosos anionicos y no
iénicos, tales como las sustancias ya mencionadas anteriormente, pero en particular sales de alquil éter sulfato,
alquilpoliglucdsidos y sus mezclas.

Otros aditivos de pasta de dientes habituales son:

* conservantes y sustancias antimicrobianas tales como, por ejemplo, metil-, -etil- o propiléster del acido p-
hidroxibenzoico, sorbato de sodio, benzoato de sodio, clorofeno de bromo, éster del acido fenilsalicilico, timol y
similares;

» principios activos antisarro, por ejemplo, organofosfatos tales como acido 1-hidroxietano-1,1-difosfénico, acido 1-
fosfonopropano-1,2,3-tricarboxilico y otros, que se conocen, por ejemplo, por los documentos US 3.488.419, DE
2224430 A1y DE 2343196 Af1;

» oftras sustancias inhibidoras de caries tales como, por ejemplo, fluoruro de sodio, monofluorofosfato de sodio,
fluoruro de estafo;

* endulzantes, tales como, por ejemplo, sacarina sédica, ciclamato de sodio, sacarosa, lactosa, maltosa, fructosa o
Apartam®, (éster metilico de L-aspartil-L-fenilalanina), extractos de estevia o sus componentes edulcorantes, en
particular rebaudiosidos;

» aromas adicionales tales como, por ejemplo, esencia de eucalipto, esencia de anis, esencia de hinojo, esencia de
alcaravea, acetato de metilo, aldehido cinamico, anetol, vainillina, timol asi como mezclas de estos y otros aromas
naturales y sintéticos;

« pigmentos tales como, por ejemplo, diéxido de titanio;

* colorantes;

* sustancias tampoén tales como, por ejemplo, fosfatos alcalinos primarios, secundarios o terciarios o acido
citrico/citrato de sodio;
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sustancias de cicatrizacién y antiinflamatorias tales como, por ejemplo, alantoina, urea, azuleno, principios activos de
manzanilla y derivados del acido acetilsalicilico.

Una realizacion preferente de las preparaciones orales son pastas de dientes en forma de una dispersion acuosa y
pastosa, que contiene pulidores, humectantes, reguladores de la viscosidad y, dado el caso, otros componentes
habituales, asi como la mezcla de mentofurano y compuestos de mentol en cantidades del 0,5 al 2 % en peso.

En enjuagues bucales, es facilmente posible una combinacién con soluciones acuosa-alcohdlicas de diversos grados
de aceites esenciales, emulsionantes, extractos astringentes y tonificantes, aditivos inhibidores de placa y
antibacterianos y correctores del sabor. Una realizacién preferente adicional de la invencion es un enjuague bucal en
forma de una solucién acuosa o acuosa-alcohdlica que contiene la mezcla de mentofurano y compuestos de mentol
en cantidades del 0,5 al 2 % en peso. En enjuagues bucales, que se diluyen antes de usar, pueden lograrse efectos
suficientes con concentraciones mas altas correspondientemente a la relacion de dilucion prevista.

Para mejorar el comportamiento de flujo, pueden utilizarse aparte de eso hidrotropos, tales como, por ejemplo, etanol,
alcohol isopropilico, o polioles; estas sustancias corresponden en su mayor parte a los portadores descritos al principio.
Los polioles que se consideran en este caso poseen preferentemente de 2 a 15 atomos de carbono y al menos dos
grupos hidroxilo. Los polioles pueden contener otros grupos funcionales, en particular grupos amino, o estar
modificados con nitrdgeno. Ejemplos tipicos son

« (glicerol;

» alquilenglicoles, tales como, por ejemplo, etilenglicol, dietilenglicol, propilenglicol, butilenglicol, hexilenglicol asi
como polietilenglicoles con un peso molecular promedio de 100 a 1000 daltons;

* mezclas industriales de oligoglicerol con un grado de condensacion intrinseco de 1,5 a 10, tal como, por ejemplo,
mezclas industriales de diglicerol con un contenido de diglicerol del 40 al 50 % en peso;

« compuestos de metilol, tales como en particular trimetiloletano, trimetilolpropano, trimetilolbutano, pentaeritritol y
dipentaeritritol;

» glucosidos de bajo alquilo, en particular aquellos con 1 a 8 carbonos en el resto alquilo, tales como, por ejemplo,
metil- y butilglucésido;

* azucares alcohdlicos con de 5 a 12 atomos de carbono, tales como, por ejemplo, sorbitol o manitol,
* azucares con de 5 a 12 4tomos de carbono, tales como, por ejemplo, glucosa o sacarosa;

* aminoazucares, tales como, por ejemplo, glucamina;

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

Como conservantes son apropiados, por ejemplo, fenoxietanol, solucién de formaldehido, parabenos, pentanodiol o
acido sérbico asi como los complejos de plata conocidos con la denominacion Surfacine® y las clases de sustancias
adicionales enumeradas en el Apéndice 6, partes A y B, del Reglamento sobre cosméticos.

Como esencias de perfume cabe mencionar mezclas de fragancias naturales y sintéticas. Las fragancias naturales
son extractos de flores (lirio, lavanda, rosa, jazmin, neroli, ylang-ylang), Tallos y hojas (geranio, pachuli, petitgrain),
frutos (anis, cilantro, comino, enebro), cascaras de fruta (bergamota, limoén, naranja), raices (macis, angélica, apio,
cardamomo, costus, iris, calamo), maderas (madera de pino, sandalo, guayaco, cedro, palo de rosa), plantas
aromaticas y hierbas (estragon, hierba de limon, salvia, tomillo), Agujas y ramas (picea, abeto, pino, pino carrasco),
resinas y balsamos (galbano, elemi, benjui, mirra, olibano, opoponax). Ademas, pueden considerarse materias primas
animales, tales como, por ejemplo, algalia y castéreo. Compuestos de fragancias sintéticas tipicos son productos del
tipo de los ésteres, éteres, aldehidos, cetonas, alcoholes e hidrocarburos. Compuestos de fragancia del tipo de los
ésteres son, por ejemplo, acetato de bencilo, isobutirato de fenoxietilo, acetato de p-terc.-butilciclohexilo, acetato de
linalilo, acetato de dimetilbencilcarbinilo, acetato de feniletilo, benzoato de linalilo, formiato de bencilo,
etilmetilfenilglicinato, alilciclohexilpropionato, propionato de estiralilo y salicilato de bencilo. Entre los éteres se
incluyen, por ejemplo, éter de benciletilo, entre los aldehidos se incluyen, por ejemplo, los alcanales linales con 8 a 18
atomos de carbono, citral, citronelal, citroneliloxiacetaldehido, ciclamenaldehido, hidroxicitronelal, lilial y bourgeonal,
entre las cetonas se incluyen, por ejemplo, las iononas, a-isometilionona y metilcedrilcetona, entre los alcoholes se
incluyen anetol, citronelol, eugenol, isoeugenol, geraniol, linalool, feniletilalcohol y terpineol, a los hidrocarburos
pertenecen principalmente los terpenos y balsamos. Sin embargo, se usan preferentemente mezclas de diferentes
fragancias, que juntas generan una nota de olor agradable. También aceites esenciales de baja volatilidad, que se
usan generalmente como componentes aromaticos, son adecuados como aceites de perfume, por ejemplo, esencia
de salvia, esencia de camomila, esencia de clavo, esencia de melisa, esencia de menta, esencia de hojas de canela,
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esencia de flores del tilo, esencia de bayas de enebro, esencia de vetiver, esencia de olibano, esencia de galbano,
esencia de labolanum y esencia de lavandina. Preferentemente, se utilizan esencia de bergamota, dihidromircenol,
lilial, liral, citronelol, alcohol feniletilico, aldehido a-hexilcinamico, geraniol, bencilacetona, ciclamenaldehido, linalool,
boisambreno forte, ambroxan, indol, hediona, sandelice, esencia de limoén, esencia de mandarina, esencia de naranja,
alilamilglicolato, ciclovertal, esencia de lavandin, esencia de esclarea, R-damascona, esencia de geranio borbdn,
salicilato de ciclohexilo, Vertofix Coeur, Iso E Super, Fixolide NP, evernil, Iraldeina gamma, acido fenilacético, acetato
de geranilo, acetato de bencilo, 6xido de rosa, romilato, irotilo y Floramate solos o en mezclas.

Como aromas se consideran, por ejemplo, esencia de menta piperita, esencia de hierbabuena, esencia de anis,
esencia de anis estrellado, esencia de alcaravea, esencia de eucalipto, esencia de hinojo, esencia de limén, esencia
de pirola, esencia de clavo, mentol y similares.

Ejemplos
Ejemplos 4 y 5, ejemplos comparativos V1 y 1-3

Se usaron diversas mezclas de sustancias a base de monoterpenos para la preparacion de refrescos y los productos
se almacenaron durante 48 h a 20 °C. A continuacién, se evaluaron las propiedades gustativas en una escala de 1
(inexistente) a 10 (muy pronunciado) por un panel que constaba de 5 probadores cualificados. Las composiciones y
los resultados se resumen en la siguiente tabla 1. Se trata de valores medios de 5 series de mediciones. Los ejemplos
4 y 5 son de acuerdo con la invencién, los ejemplos V1 y 1-3 sirven para comparar. El ejemplo C corresponde al
estandar, es decir, la evaluacion gustativa del producto de partida inmediatamente después de su preparacion.

Tabla 1
Propiedades gustativas de las formulaciones de refrescos
Composicion C V1 1 2 3
Sacarosa 10 10 10 10 10 10 10
Acido citrico 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
D-limoneno 0,01 (0,01 |0,01 0,01 (0,01 |0,01 0,01
Rebaudiosido A - - - - - 0,01 0,01
1,3-propanodiol - - 0,1 0,2 0,3 0,1 0,3
Agua hasta 100
Evaluacion gustativa
Nota citrica 6 4 8 9 9 9 9
Nota herbacea 0 4 3 3 3 2 1
Nota de alcaravea 0 4 3 3 2 2 1
Amargor 4 5 3 3 2 1 1

Los ejemplos y ejemplos comparativos muestran que el objetivo de acuerdo con la invencidon se cumple
completamente: mientras que la formulacién inicial pierde gran parte de su nota frutal durante el almacenamiento v,
en contrapartida, desarrolla un sabor herbaceo con una nota pronunciada de alcaravea,

esto no solo se evita por la adicién de pequefias cantidades de 1,3-propanodiol, la nota citrica incluso se incrementa.

COMPOSICIONES

Tabla 2a
Masas de goma de mascar
Composicion A B C D E F G H
Poliisobutileno (PM 20 000) 30,0 |30,0 |30,0 |40,0 |20,0 |20,0 (250 30,0
Glucosa 51,0 |51,0 |51,0 [425 |- - - -
Jarabe de maiz 10,0 10,0 10,0 (8,0 - - - -
Sorbitol - - - - 51,0 |51,0 [47,5 |445

16



ES 2759797 T3

(continuacion)

Masas de goma de mascar

Manitol - - - - 5,0 5,0 4,3 3,6
Glicerol 1,8 1,8 1,8 1,8 8,0 8,0 8,0 7,0
Licasina:glicerol (1:1) - - - - 8,2 8,2 8,0 7,0
Lecitina - - - - 0,2 0,2 0,2 0,2
D-limoneno/1,3-propanodiol (1:10) | 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0
Agua hasta 100

Tabla 2b

Composicion de pasta de dientes

Componente

Producto comercial

Cantidad [% en peso]

Acido silicico precipitado Sident® 12 DS 18,0
Acido silicico espesante Aerosil® 200 0,8
Sorbitol 17,5
Glicerol 17,5
Carboximetilcelulosa Relatin® 100 SR 0,9
Laurilsulfato de sodio Texapon® K1296 |2,0
Fluoruro de sodio 0,22
Sacarina sodica 0,2
D-limoneno/1,3-propanaodiol (1:10) 1,0
Agua hasta 100
Tabla 2c
Composicion de enjuague bucal
c Producto Cantidad [% en
omponente .
comercial peso]
Etanol (al 96 %) 10,0
Monolaurato de sorbitano + 20E0 Tween® 20 0,4
D-limoneno/1,3-propanodiol (1:10) 0,3
Sorbitol (soluciéon acuosa al 70 %) 8,0
Metiléster del acido p- 0.2
hidroxibenzoico ’
Agua hasta 100
Tabla 2d
Caramelo sin azucar
Componente X XI XIl
Isomalt 94,0 94,0 94,0
Xilitol 2,40 2,40 2,40
D-limoneno/1,3-propanodiol (1:10) | 0,10 0,15 0,20
Acido citrico 0,050 |0,050 |0,050
Aroma a cereza 0,25 0,25 0,25
Agua hasta 100
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REIVINDICACIONES
1. Mezclas de sustancias, que contienen
(a) limoneno,
(b) 1,3-propanodiol, asi como

(c) rebaudiosido A.

2. Mezclas de sustancias segun la reivindicacidon 1, caracterizadas por que contienen como componente (a) D-
limoneno.

3. Mezclas de sustancias segun al menos una de las reivindicaciones 1 o 2, caracterizadas por que contienen los
componentes (a), (b) y (c) en una relacién en peso de 1:(0,1 a 10):(0,1 a 10).

4. Mezclas de sustancias segun al menos una de las reivindicaciones 1 a 3, caracterizadas por que presentan un
contenido de agua de menos del 2 % en peso.

5. Mezclas de sustancias segun al menos una de las reivindicaciones 1 a 4, caracterizadas por que estan presentes
como capsulas.

6. Preparaciones para la ingestién oral que contienen las mezclas de sustancias de la reivindicacion 1.

7. Preparaciones segun la reivindicacion 6, caracterizadas por que contienen las mezclas de sustancias en cantidades
del 0,01 a aproximadamente el 1 % en peso.

8. Preparaciones segun las reivindicaciones 6 y/o 7, caracterizadas por que se trata de productos de panaderia,
bebidas, gomas de mascar, productos de confiteria o productos para la higiene bucal y dental.
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