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DESCRIPCION
Estabilizacion de acido sérbico en sirope para bebida
Campo de la invencion

La invencion se refiere a un método para estabilizar acido sérbico en bebidas y sirope para bebida. En particular,
el método se refiere a la estabilizacion de acido soérbico en siropes para bebida de dispensador.

Antecedentes de la invencion

La demanda de los consumidores de bebidas refrescantes ha dado lugar a la introduccién de muchos tipos de
bebidas. La distribucion comercial de bebidas requiere que las bebidas, y el sirope a partir del que se preparan
las bebidas, se protejan de su alteracion si no se consumen o usan tras su fabricacion.

Las bebidas se pueden mantener en condiciones que retrasen significativamente la actividad de los agentes
microbianos y otros agentes alterantes, tales como bacterias, mohos y hongos. Dichas condiciones a menudo
requieren, por ejemplo, refrigeracion hasta que se consuma la bebida o sirope. EI mantenimiento de dichas
condiciones a menudo no es posible o practico.

Otro método de retraso de la actividad microbiana es afiadir conservantes a la bebida. Son conocidos muchos
conservantes. Sin embargo, los conservantes conocidos tipicamente tienen desventajas que limitan su uso en
bebidas. Por ejemplo, los conservantes pueden conferir un sabor desagradable a la bebida cuando se usan en
una concentracion suficiente como para proporcionar un efecto conservante. Los conservantes también pueden
afectar de forma adversa a la apariencia de la bebida.

Algunos conservantes precipitan o forman cristales o un fléculo en condiciones de fabricacién o almacenamiento
de una bebida o de un sirope a partir del que se prepara una bebida. Algunos conservantes pueden enturbiar la
bebida, lo que es inaceptable para el consumidor si se espera que la bebida sea transparente. Dichos fenédmenos
tipicamente son inaceptables para los consumidores, no solo debido a determinadas ideas preconcebidas
relacionadas con la apariencia, sino también debido a que los consumidores a menudo equiparan la turbiedad y
formacion de particulas con la alteraciéon de la bebida. Los fléculos, cristales, o sedimentos o depdsitos similares
a sedimento en una botella de bebida también son inaceptables para los consumidores debido a que los sélidos
tipicamente saben mal y presentan una sensaciéon bucal desagradable (por ejemplo, una sensaciéon bucal
granulosa o arenosa).

A menudo las bebidas se preparan a partir de concentrados que se diluyen. A continuacion, las bebidas se
proporcionan de inmediato a un consumidor 0 se envasan para su distribuciéon y consumo. Los concentrados, a
menudo llamados siropes, se despachan convenientemente y, a continuacién, se usan para preparar bebidas en
un proceso de una etapa. Por tanto, es conveniente poner todos los ingredientes, incluyendo los conservantes,
en el sirope. Sin embargo, debido a que el sirope estd concentrado, a menudo no es posible introducir
compuestos que tengan una solubilidad limitada sin precipitacion.

El acido sorbico se usa ampliamente como conservante en alimentos y bebidas. Un problema comun del uso de
acido sorbico en bebidas es su baja solubilidad. La solubilidad del acido soérbico en sirope con alto contenido de
acido es baja, por ejemplo, un 0,08 % en sirope de un 60 % brix. Tipicamente, el nivel de acido soérbico en sirope
esta en el intervalo de un 0,08 %-0,2 % dependiendo del nivel de azucar. La solubilidad del acido sérbico es
dependiente de la temperatura. La solubilidad disminuye a medida que la temperatura disminuye. Debido a su
baja solubilidad, el acido soérbico es inestable en sirope, lo que da como resultado su precipitacion.

Las patentes de EE. UU. 8.697.163, 8.691.309, 8.563.062, y 8.414.942 y US 2012/0219679 abordan diferentes
métodos para estabilizar y reducir la precipitacién del acido sérbico en sirope y bebidas. Las dispersiones
acuosas de acido soérbico son, en general, estables en sirope normal durante 24-72 horas. El documento
US2014/212564 describe un proceso de combinacion de una solucion acuosa de sal de sorbato con una soluciéon
acuosa de estabilizante en condiciones de mezcla de alto cizallamiento, a continuacion, de ajuste del pH de la
mezcla resultante a entre 2,8 y 3,5 para formar una microdispersion estable de sorbato con una viscosidad
especificada. Sin secado hasta obtener un polvo. El documento US 6 512 142 divulga una solucién de sorbato
secada, sin un vehiculo. Los documentos US 5 792 502, US 2009/074926 y CN 101 243 895 divulgan bebidas
secadas que contienen sorbato.

Sin embargo, las dispersiones acuosas de acido sorbico tienen una estabilidad limitada y, por lo tanto, en
general, no se utilizan en siropes de dispensador que requieren una estabilidad de 6 meses. Ademas, el proceso
de formacion de la dispersién acuosa requiere una mezcla de alto cizallamiento y/u homogeneizacién. Sin
embargo, debido a la escasa solubilidad, la dispersidon acuosa resultante tiene una baja concentracion de acido
sorbico. Por lo tanto, es deseable desarrollar un proceso que incluya una etapa simple para estabilizar acido
sérbico en sirope normal y sirope de dispensador.
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Breve sumario de la invencion

La invencién se define por las reivindicaciones. Los aspectos de la invenciéon se dirigen a un método para
estabilizar acido sérbico en sirope para bebida, incluyendo sirope de dispensador.

En un aspecto, el &cido sorbico se estabiliza con un vehiculo usando tecnologia de dispersion soélida.

En otro aspecto, el acido sérbico se seca por pulverizacion para formar pequefas particulas que comprendan
acido sérbico y un vehiculo.

En otro aspecto, se afiade el acido sorbico/vehiculo al sirope para bebida.
Descripcion detallada de la invencion

Como se usa en el presente documento, "sirope" o "sirope para bebida" es un precursor de bebidas al que se
afade un liquido, tipicamente agua, para formar una bebida lista para beber, o una "bebida". Tipicamente, la
proporcion volumétrica de sirope con respecto a agua es de entre 1:3 a 1:8, més tipicamente de entre 1:4 y 1:5.
La proporciéon volumétrica de sirope con respecto a agua también se expresa como una "combinacién". Una
proporcion de 1:5, que es una proporcion usada comunmente en la industria de bebidas, se conoce como una
"combinacion 1+5".

Como se usa en el presente documento, "bebida" se refiere a bebidas tales como refrescos, bebidas de
dispensador, bebidas listas para beber congeladas, bebidas de café, bebidas de té, bebidas isoténicas y
productos alcohdlicos. La bebida puede ser con gas o sin gas. Ademas, en determinados modos de realizacion
de la invencion, "bebida" también se refiere a zumo, producto lacteo y otras bebidas no transparentes. Las
bebidas de acuerdo con los modos de realizacion de la invencidon pueden ser transparentes o no transparentes.
Las bebidas de dispensador se refieren a bebidas preparadas combinando sirope saborizado o concentrado de
sirope y agua con gas cuando se dispensa la bebida para su consumo inmediato.

"Transparente" se refiere a la transparencia optica, es decir, una bebida transparente puede ser tan transparente
como el agua. En un modo de realizacién preferente de la presente invencion, el concentrado de bebida y/o la
bebida terminada son transparentes, como se evidencia por una lectura por un turbidimetro de HACH (modelo
2100AN, Hach Company, Loveland, Colo.). Las lecturas de hasta 3 NTU (unidades nefelométricas de turbidez)
se consideran muy transparentes, y los valores de hasta 5 NTU se pueden considerar transparentes. Cuando
dicha lectura es tan alta como de alrededor de 6 a 10 NTU, una muestra no es transparente, sino mas bien muy
ligeramente turbia o ligeramente turbia. A las 15 NTU, una bebida es turbia. Por tanto, se dice que una bebida
que tiene una turbidez no mayor de 5 NTU es una bebida transparente, con valores de 6 NTU que son de muy
ligeramente turbia a ligeramente turbia a las 10 NTU.

Como se usa en el presente documento, sirope para bebida "estable" se refiere al sirope en el que no se produce
ninguna separacion de fases, es decir, ningun cristal, fléculo, sedimento o precipitacion a temperatura ambiente y
baja temperatura de 10 °C (< 50 °F) durante un periodo de mas de tres dias, tipicamente de mas de una
semana, mas tipicamente de mas de cuatro semanas, mas tipicamente de mas de diez semanas y lo mas
tipicamente de mas de veinte semanas. Como se usa en el presente documento, una bebida terminada "estable"
se refiere a una bebida transparente en la que no se produce ninguna separacion de fases, es decir, ningun
cristal, fléculo, sedimento o precipitacion a temperatura ambiente a 4 °C, 21 °C, 32 °C y 43 °C (40 °F, 70 °F, 90
°F y 110 °F) durante un periodo de cuatro semanas, tipicamente de mas de diez semanas, mas tipicamente
durante un periodo de mas de veinte semanas, y mas tipicamente de mas de seis meses, es decir, dentro del
periodo de estabilidad tipico de la bebida terminada. Para siropes basados en dispensador, se desean al menos
seis meses de estabilidad en almacenamiento.

Una bebida "conservada" no muestra ninguna actividad microbioldgica significativa durante el periodo de
estabilidad.

Como se usa tipicamente en el presente documento, "agua" es agua, tipicamente acondicionada y tratada, de
una calidad adecuada para la fabricacién de bebidas. La dureza en exceso puede inducir la precipitacién del
acido sorbico. Con la orientacién proporcionada en el presente documento, el profesional experto podra
proporcionar agua de calidad suficiente.

"Liquido" significa agua y zumo, producto lacteo u otros productos de bebida liquidos que forman parte de las
bebidas. Por ejemplo, se pueden afiadir componentes de productos lacteos en una cantidad que no proporcione
una dureza suficiente como para inducir la precipitacién del acido sérbico. Con la orientacion proporcionada en el
presente documento, el profesional experto puede determinar si la adicion de un producto lacteo, zumo u otro
producto de bebida liquido es adecuada para su uso en modos de realizacion de la invencién.
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Por motivos de brevedad, la invencion se describira segun se refiere al agua como el liquido. Sin embargo, la
descripcién en el presente documento también se refiere a liquido, como se define en el presente documento.
Con la orientacion proporcionada en el presente documento, el profesional experto podra proporcionar liquidos
adecuados para su uso en la formacion del sirope.

Las bebidas y siropes preparados de acuerdo con modos de realizacion de la invencién tipicamente comprenden
agua, conservante (incluyendo acido sérbico), edulcorante, compuestos a pH neutro, acidos y compuestos
acidos, y sabores y compuestos con sabor. Estos compuestos tipicamente incluyen modificadores del sabor,
nutrientes, colorantes y otros compuestos, tales como emulsiones, tensioactivos, tampones y compuestos
antiespumantes, tipicamente encontrados en las bebidas.

El acido sorbico y los sorbatos actian como conservantes. Sin embargo, a los niveles de pH tipicamente
encontrados en siropes, y a una concentracion tipica de acido soérbico y/o sorbato en sirope suficiente como para
proporcionar una actividad conservante util comercialmente en bebidas preparadas a partir de los mismos, es
probable que el acido sorbico precipite a menos que se tomen medidas para evitar la precipitacion. La
precipitacion del acido sorbico es, en particular, un problema para los siropes de dispensador que requieren un
almacenamiento a largo plazo.

Se descubrid que se puede evitar la precipitacion del acido sérbico en sirope durante la fabricacion del sirope y la
bebida dispersando sorbato o particulas de sorbato/acido sérbico en una matriz de vehiculo sélido hidréfilo inerte
usando un proceso de secado por pulverizacion (dispersion soélida). A continuacion, las particulas resultantes se
pueden afadir a composiciones de sirope o bebida.

Se prepara una dispersion soélida de sorbato disolviendo en primer lugar un sorbato en agua. La temperatura del
agua puede ser de 20 a 99 °C, mas tipicamente de 20 a 40 °C o de 20 a 30 °C, pero lo mas tipicamente de
alrededor de la temperatura ambiente o de 20 a 25 °C. La cantidad de sorbato disuelto, en general, es para
lograr una concentracion en el intervalo de un 1-60 % (p/p), lo mas tipicamente de un 10-20 % (p/p).

El sorbato puede ser cualquier sorbato adecuado, tal como sorbato de potasio o sorbato de sodio. En aspectos
particulares, se utiliza sorbato de potasio.

A continuacién, se afiade al menos un vehiculo estabilizante a la solucién y la solucién se mezcla a 20-99 °C, en
general, durante al menos 10 minutos, tipicamente de 20 a 30 minutos, por ejemplo, 30 minutos. El pH puede se
puede ajustar o no se puede ajustar para mantener un pH de 4 a 10 dependiendo del tipo de vehiculo que se
use. La solucién comprendera sorbato o una mezcla de sorbato y acido sérbico dependiendo del pH. Por tanto,
ajustar el pH puede afectar a la proporcion de sorbato con respecto a acido soérbico. Un pH bajo favorece
mayores cantidades de acido soérbico, mientras que un pH mas alto favorece la presencia de bajo contenido de
acido sorbico o ninguno.

El pH se puede ajustar por adicidon de un acido o base adecuada, tal como, pero sin limitarse a, acido fosférico,
acido citrico o hidréxido de sodio.

Los potenciales vehiculos estabilizantes son sales hidréfilas oxigenadas de acidos organicos e inorganicos y
glucésidos de esteviol, tales como dihidrogenofosfato de potasio (KH2POQOa4), citratos, tales como citrato de
potasio, tartratos, tales como tartrato de sodio y hexametafosfato de sodio (SHMP); polisacaridos, incluyendo
maltodextrina, goma arabiga, pectina, carragenina, goma ghatti, almidén, alginato, celulosa, almidéon modificado,
carboximetilcelulosa (CMC); glucésidos de esteviol, incluyendo rebaudiésido A, rebaudiésido D o una
combinacién de los mismos. El vehiculo preferentemente no esta tratado previamente, sino que, en su lugar, se
usa como esta.

La proporcion del vehiculo estabilizante con respecto a sorbato varia desde 0,1:10 a 10:0,1, 0,5:5 a 5:0,5, 0,5:2 a
2:0,5. Mas tipicamente, el intervalo sera de 1 a 1.

A continuacion, la solucién de sorbato-vehiculo se seca por pulverizacién para proporcionar una dispersion sélida
de sorbato en polvo fino. El secado por pulverizacién se puede lograr con una temperatura de secado de 200 °C
y un caudal de 10 ml/min. El tamafio de particula del polvo puede ser de 1 a 500 micrometros, preferentemente
de 10 a 300 micrémetros. La dispersion sélida de sorbato en polvo tipicamente contiene de un 20 a un 80 % en
peso o de un 30 a un 70 % en peso, o de un 35 a un 65 % en peso de sorbato en base al peso total del polvo. El
sorbato en polvo es estable en almacenamiento.

En las bebidas y siropes de la técnica anterior, la concentracion de acido soérbico en una bebida tipicamente es
menor de 500 ppm y la concentracidon de acido sérbico en sirope tipicamente es menor de 1300 ppm. En
solucion acuosa a un pH de entre 2,5 y 4 a aproximadamente 20 °C, que son condiciones de fabricacion tipicas
para bebidas y siropes, la precipitacion del acido sérbico comienza a una concentraciéon de sorbato de
aproximadamente 500 ppm, a menos que se tomen medidas para impedir la precipitacion, y a 1300 ppm su
tendencia a precipitar es clara.
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Por el contrario, la dispersiéon sdlida de sorbato en polvo de acuerdo con aspectos de la invencion se puede
afiadir al agua en una cantidad de hasta 2300 ppm dependiendo de si se pretende que la solucién sea un sirope
(concentrado). La dispersion sélida de sorbato en polvo se disuelve en agua rapidamente con agitacion minima.
En aspectos de la invencion, las concentraciones para el sirope de dispensador son de 1000 a 2300 ppm, mas
tipicamente de 1000 a 1500 ppm. La dispersién es estable a de 1000 a 2300 ppm (p/v) de sorbato en diversos
siropes de dispensador, tales como tés, limonadas, ponches de frutas y bebidas con gas, tales como refrescos
de cola y siropes saborizados con citricos.

Los siropes de dispensador preparados con la dispersion sélida de sorbato en polvo no experimentan una
perturbacion del acido sorbico (precipitacion) durante al menos un mes a 4 °C (40 °F). Sin embargo, los siropes
de dispensador preparados con sorbato no tratado han experimentado una perturbaciéon en las mismas
condiciones y el mismo nivel dentro de 7-20 dias.

Sin desear vincularse a ninguna teoria, la solubilidad y estabilidad potenciadas logradas por la dispersién solida
de sorbato en polvo se pueden atribuir a la formacién de un complejo entre sorbato/acido sérbico y el vehiculo
estabilizante a través de enlaces no covalentes, tal como enlaces de hidrégeno. En los siropes de dispensador,
el vehiculo estabilizante asociado con el sorbato/acido sérbico puede prevenir que el acido sérbico se cristalice,
lo que da como resultado una estabilidad fisica incrementada.

La solubilidad relativa del acido sorbico en dispersion solida se determind por un espectrometro UV-Vis. El
sorbato de potasio se disolvié en primer lugar en agua a una concentracion al 0,25-0,5 % (p/p) a temperatura
ambiente. La solucion de sorbato se acidificé afiadiendo acido citrico a pH 2,5-3,0, lo que dio como resultado la
precipitacion del acido sérbico. El acido sérbico precipitado se retird por centrifugacion y la solucion saturada se
almacenod a 4 °C (40 °F). La concentracion relativa de acido sérbico se midié por UV-vis a Amax = 263 nm. Los
resultados mostraron que la intensidad de absorcion del acido sorbico con vehiculo en dispersién sdlida es
mayor que la del control de sorbato sin vehiculo (tabla 2). De acuerdo con la ley de Lambert-Beer, la
concentracion de acido sorbico es proporcional a la intensidad de absorcion (Abs(intensidad) = K [acido sorbico]).
Por lo tanto, cuanto mayor sea la intensidad de absorcién, mayor solubilidad tendra el acido sérbico.

El tipo de vehiculo afecta a la solubilidad y estabilidad del acido sérbico en sirope y bebida. El sorbato con
hexametafosfato de sodio (SHMP), en particular, como vehiculo, presenta una alta estabilidad en solucion
tampon a pH bajo. La dispersion soélida de sorbato/SHMP es estable en una solucién tampén a pH 2,5-3,0. No se
observa ninguna cristalizacion después de la solucion de sorbato acidificada a temperatura ambiente o después
de la solucion saturada almacenada a 4 °C (40 °F) durante 14 dias en comparacién con otros vehiculos. El
incremento de la estabilidad se puede atribuir a su tamafo de particula mas pequefio y mayor potencial
electrocinético negativo. Puesto que el acido fosférico es un acido fuerte con pKa bajo, las particulas de acido
fosférico absorbidas por el acido sérbico en solucidén acuosa tienen altas cargas negativas incluso a pH bajo. Es
decir, el potencial electrocinético y el tamafo de particula parecen desempefiar papeles importantes en la
estabilizacion del acido sérbico en sirope. Cuanto mayor sea el potencial electrocinético negativo, mayor
estabilidad tendra el acido sérbico/SHMP. De acuerdo con la teoria de la estabilidad coloidal de DLVO, la
estabilidad de las particulas en solucion es dependiente de sus energias potenciales totales (atraccion de Van
Der Waals, repulsion electrostatica y repulsion estérica). Entre las energias potenciales totales, la repulsion
electrostatica, que es altamente dependiente del potencial electrocinético, domina la estabilidad de las particulas.
Por lo tanto, las particulas de acido sorbico/SHMP que tienen alta carga superficial negativa se estabilizan por
repulsion electrostatica en sirope y bebida.

Por lo tanto, la adicién de sorbato de acuerdo con aspectos de la invencion se contempla en un amplio intervalo
de concentraciones de acido sorbico, mientras que se impide esencialmente la precipitacion del acido sérbico.

Como reconoce el profesional experto, otros compuestos en la bebida o sirope también pueden afectar de forma
adversa a la solubilidad del acido sérbico. Por ejemplo, la dureza reduce la solubilidad del &cido sérbico. La
concentracion de acido sorbico requerida para lograr condiciones de conservacidon comerciales también se
refiere a otras condiciones del sirope o bebida. Por ejemplo, la carbonacién disminuira la concentracion de acido
sorbico requerida para lograr un resultado de conservaciéon dado. En contraposicion, la reduccién del pH reduce
la concentracion de acido soérbico requerida para lograr un resultado de conservacion dado. Con la orientacion
proporcionada en el presente documento, el profesional experto podra establecer una concentracion de acido
sorbico que conserve adecuadamente un sirope o bebida.

De acuerdo con aspectos de la invencion, el sirope y las bebidas incluyen acido sérbico como conservante. Otros
conservantes son conocidos por el profesional experto y se pueden incluir con el acido sérbico. Otros
conservantes incluyen, por ejemplo, quelantes, tales como los EDTA, incluyendo EDTA de disodio, EDTA de
calcio y disodio y hexametafosfato de sodio (SHMP) y antimicrobianos, tales como benzoatos, en particular, los
benzoatos de metales alcalinos; arginato laurico; sales de acido cinamico; y antioxidantes, incluyendo
tocoferoles, BHA y BHT. De acuerdo con modos de realizacion de la invencion, otros conservantes se usan con
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moderacion, y lo mas tipicamente no se usan en absoluto. Con la orientaciéon proporcionada en el presente
documento, el profesional experto podra seleccionar conservantes apropiados.

Los edulcorantes de los modos de realizacion de bebidas y siropes de la invencion incluyen edulcorantes de
carbohidratos caldricos, edulcorantes de alta intensidad naturales, edulcorantes de alta intensidad sintéticos,
otros edulcorantes y combinaciones de los mismos. Con la orientacion proporcionada en el presente documento,
se puede seleccionar un sistema edulcorante adecuado (ya sea un compuesto individual o una combinacién de
los mismos).

Los ejemplos de edulcorantes de carbohidratos caléricos adecuados incluyen sacarosa, fructosa, glucosa,
eritritol, maltitol, lactitol, sorbitol, manitol, xilitol, D-tagatosa, trehalosa, galactosa, ramnosa, ciclodextrina (por
ejemplo, a-ciclodextrina, B-ciclodextrina y y-ciclodextrina), ribulosa, treosa, arabinosa, xilosa, lixosa, alosa,
altrosa, manosa, idosa, lactosa, maltosa, azucar invertido, isotrehalosa, neotrehalosa, palatinosa o isomaltulosa,
eritrosa, desoxirribosa, gulosa, idosa, talosa, eritrulosa, xilulosa, psicosa, turanosa, celobiosa, glucosamina,
manosamina, fucosa, acido glucurénico, acido glucénico, gluconolactona, abecuosa, galactosamina,
xilooligosacaridos (xilotriosa, xilobiosa y similares), gentiooligoscacaridos (gentiobiosa, gentiotriosa,
gentiotetraosa y similares), galactooligosacaridos, sorbosa, nigerooligosacaridos, fructooligosacaridos (cestosa,
nistose y similares), maltotetraol, maltotriol, maltooligosacaridos (maltotriosa, maltotetraosa, maltopentaosa,
maltohexaosa, maltoheptaosa y similares), lactulosa, melibiosa, rafinosa, ramnosa, ribosa, azucares liquidos
isomerizados, tales como jarabe de maiz con alto contenido de fructosa (por ejemplo, HFCS55, HFCS42 o
HFCS90), azucares de acoplamiento, oligosacaridos de soja y jarabe de glucosa.

Otros edulcorantes adecuados para su uso en los modos de realizacion proporcionados en el presente
documento incluyen edulcorantes de alta intensidad naturales, sintéticos y otros. Como se usa en el presente
documento, las frases "edulcorante de alta intensidad natural”, "NHPS", "composicion de NHPS" y "composicion
de edulcorante de alta intensidad natural" son sindnimas. "NHPS" significa cualquier edulcorante encontrado en
la naturaleza que pueda estar en forma cruda, extraida, purificada, tratada enzimaticamente o cualquier otra,
individualmente o en combinacién de las mismos y de forma caracteristica tiene un poder endulzante mayor que
la sacarosa, fructosa o glucosa, pero tiene menos calorias. Los ejemplos no limitantes de NHPS adecuados para
los modos de realizacion de la presente invencion incluyen rebaudidsido A, rebaudiosido B, rebaudiésido C
(dulcésido B), rebaudiésido D, rebaudiésido E, rebaudidsido F, dulcdsido A, rubusoésido, estevia, esteviosido,
mograésido 1V, mogrésido V, edulcorante Luo Han Guo, siamendsido, monatina y sus sales (monatina SS, RR,
RS, SR), curculina, acido glicirricico y sus sales, taumatina, monelina, mabinlina, brazeina, hernandulcina,
filodulcina, glicifilina, floridzina, trilobtaina, baiyundsido, osladina, polipédosido A, pterocariésido A, pterocariésido
B, mucurociésido, filomisésido I, periandrina |, abrusésido A y ciclocariésido |.

NHPS también incluye NHPS modificados. Los NHPS modificados incluyen NHPS que se han alterado
naturalmente. Por ejemplo, un NHPS modificado incluye, pero no se limita a, NHPS que se han fermentado,
puesto en contacto con enzimas o derivatizado o sustituido en el NHPS. En un modo de realizacion, se puede
usar al menos un NHPS modificado en combinacién con al menos un NHPS. En otro modo de realizacién, se
puede usar al menos un NHPS modificado sin un NHPS. Por tanto, se pueden sustituir NHPS modificados con
un NHPS o se pueden usar en combinaciéon con NHPS para cualquiera de los modos de realizaciéon descritos en
el presente documento. Sin embargo, por motivos de brevedad, en la descripcidon de los modos de realizacion de
la presente invencion, no se describe expresamente un NHPS modificado como una alternativa a un NHPS no
modificado, pero se debe entender que se pueden sustituir NHPS modificados con NHPS en cualquier modo de
realizacion divulgado en el presente documento.

Como se usa en el presente documento, la frase "edulcorante sintético" se refiere a cualquier composicion que
no se encuentra en la naturaleza y es un edulcorante de alta intensidad. Los ejemplos no limitantes de
edulcorantes sintéticos, que también son conocidos como "edulcorantes artificiales", adecuados para los modos
de realizacion de la presente invencion incluyen sucralosa, acesulfamo potéasico (acesulfamo K o aceK) u otras
sales, aspartamo, alitamo, sacarina, neoesperidina dihidrocalcona, ciclamato, neotamo, éster 1-metilico de N-[3-
(3-hidroxi-4-metoxifenil)propil]-L-a-aspartil]-L-fenilalanina, éster 1-metilico de N-[3-(3-hidroxi-4-metoxifenil)-3-
metilbutil]-L-a-aspartil]-L-fenilalanina, éster 1-metilico de N-[3-(3-metoxi-4-hidroxifenil)propil]-L-a-aspartil]-L-
fenilalanina y sales de los mismos.

Los acidos usados adecuadamente en los modos de realizaciéon de la invencién incluyen acidos de calidad
alimentaria tipicamente usados en bebidas y siropes para bebida. Los tampones incluyen sales de &cidos de
calidad alimentaria que forman tampones de pH, es decir, proporcionan una combinacion de compuestos que
tiende a mantener el pH a un nivel seleccionado. Los acidos alimentarios para su uso en modos de realizacion
particulares incluyen, pero no se limitan a, acido fosférico, acido citrico, acido ascérbico, acido adipico, acido
fumarico, acido lactico, acido malico, acido tartarico, acido acético, acido oxalico, acido tanico, acido cafeotanico
y combinaciones de los mismos.

Los sabores usados de forma rutinaria en bebidas y siropes se usan adecuadamente en bebidas y siropes que
son modos de realizacion de la invencion. El profesional experto reconoce que algunos sabores generaran
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turbidez o afiadiran una apariencia turbia a una bebida. Por lo tanto, dicho sabor, que a menudo puede ser una
emulsién, no se usaria adecuadamente en una bebida transparente. Los sabores adecuados incluyen sabores
tipicamente usados en bebidas y sirope que no sean incompatibles con el tipo de bebida. Es decir, una bebida
transparente tipicamente no se saborizaria con un sabor que enturbiara la bebida, introdujera turbidez o de otro
modo hiciera que la bebida fuera menos atractiva para el consumidor. Sin embargo, sujetos a esta condicion
conocida por el profesional experto, se usan adecuadamente sabores conocidos, segun sea apropiado.

Cualquier sabor, compuesto con sabor o sistema con sabor consecuente con el tipo de bebida se usa
adecuadamente en modos de realizacidon de la invencion. Ademas, el sabor puede ser en cualquier forma, tal
como polvo, emulsién, microemulsion y similares. Algunas de estas formas pueden inducir turbiedad en una
bebida y, de este modo, no se usarian en una bebida transparente. Los sabores tipicos incluyen almendra,
amaretto, manzana, manzana agria, albaricoque, nectarina, platano, cereza negra, cereza, frambuesa,
frambuesa negra, arandano, chocolate, canela, coco, café, refresco de cola, arandano rojo, crema, crema
irlandesa, ponche de frutas, jengibre, Grand Marnier, uva, pomelo, guayaba, granadina, granada, avellana, kiwi,
limén, lima, lima limén, clementina, mandarina, mango, moca, naranja, papaya, fruta de la pasion, melocoton,
pera, menta, hierbabuena, pifia colada, pifia, cerveza de raiz, cerveza de abedul, grosella, fresa, zarzamora, té,
ténica, sandia, meldn, cereza silvestre y vainilla. Los sabores ejemplares son lima limén, refresco de cola, café,
té, sabores de frutas de todos los tipo y combinaciones de los mismos.

También pueden estar presentes tensioactivos distintos de polisorbato en el sirope o se puede afiadir una bebida
como ingrediente del sirope. El profesional experto reconoce que el tensioactivo también se puede introducir en
el sirope o bebida como parte de un ingrediente componente. Los tensioactivos tipicamente adecuados para su
uso en modos de realizacién de la presente invencion incluyen, pero no se limitan a, dodecilbencenosulfonato de
sodio, dioctil-sulfosuccinato o dioctilsulfosuccinato de sodio, dodecilsulfato de sodio, cloruro de cetilpiridinio
(cloruro de hexadecilpiridinio), bromuro de hexadeciltrimetilamonio, colato de sodio, carbamoilo, cloruro de
colina, glicocolato de sodio, taurodesoxicolato de sodio, arginato laurico, estearoillactilato de sodio, taurocolato
de sodio, lecitinas, ésteres de oleato de sacarosa, ésteres de estearato de sacarosa, ésteres de palmitato de
sacarosa, ésteres de laurato de sacarosa y otros tensioactivos.

El profesional experto reconoce que los ingredientes se pueden afadir individualmente o en combinacion.
Ademas, se pueden preparar y usar soluciones de ingredientes secos para afiadir convenientemente
ingredientes a la gran cantidad de agua.

El profesional experto reconoce que, si se usa una temperatura mayor que la temperatura ambiente durante la
fabricacién del sirope, la temperatura del sirope se puede reducir después de que se complete el producto, o,
tipicamente, después de la acidificacion y antes de que se afiadan los materiales volatiles. Tipicamente, el sirope
para bebida se prepara afiadiendo ingredientes a una gran cantidad de agua. El agua tipicamente esta a una
temperatura de al menos 10 °C (50 °F) y tipicamente menor de 93 °C (200 °F), comunmente de entre 10 °C (50
°F)y 71 °C (160 °F) y tipicamente de entre 10 °C (50 °F) y 54 °C (130 °F).

Los ingredientes tipicamente se afiaden a la gran cantidad de agua en un orden que minimice las potenciales
interacciones adversas entre los ingredientes o el potencial efecto adverso sobre un ingrediente. Por ejemplo, se
pueden afadir nutrientes que son sensibles a la temperatura durante una porciéon de temperatura relativamente
baja hacia el final del proceso de fabricacion. De forma similar, a menudo se afiaden sabores y compuestos con
sabor justo antes de que se complete el sirope para minimizar la potencial pérdida de componentes volatiles y
minimizar la pérdida de sabor en cualquier forma. A menudo, la acidificacion es una de las ultimas etapas,
tipicamente llevada a cabo antes de que se afiadan materiales con sabor y volatiles sensibles a la temperatura.
Por tanto, tipicamente se afiaden sabores o componentes con sabor u otros materiales volatiles y nutrientes en
un momento apropiado y a una temperatura apropiada. Con la orientacion proporcionada en el presente
documento, el profesional experto puede identificar un momento apropiado para introducir un sabor y otros
materiales volatiles.

Cualquiera de estos u otros drdenes de adicidn de ingredientes se usan adecuadamente, ya que se puede
determinar el orden en el que se afiaden los ingredientes por el profesional experto con la orientacion
proporcionada en el presente documento.

El sirope resultante se envasa y se puede almacenar. El sirope se puede usar esencialmente de inmediato para
fabricar bebidas, que tipicamente se envasan para su distribucion. También se puede distribuir sirope a los
embotelladores, que envasan bebidas preparadas por adicion de agua y quizds otros materiales como los de
carbonacion. Tipicamente, la combinacion es de 1+5.

Un aspecto particular de la presente invencién es el uso de la dispersion de sorbato en polvo en bebidas de
dispensador. El sirope tipicamente se vende a quienes mezclan el sirope con agua de combinacion y quizas
otros ingredientes, tales como los de carbonacion, para su consumo inmediato.
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Otros modos de realizacion de la invencion se dirigen a la fabricacion de bebidas listas para beber conservadas
estables. Dichas bebidas se preparan mezclando una alicuota de sirope con una cantidad apropiada de agua de
dilucién. Tipicamente, se usa la proporcién de 1 volumen de sirope con 5 volumenes de agua u otro liquido,
también conocida como "combinacion 1+5".

Los modos de realizacion de siropes de la invencién son siropes para bebida estables conservados con acido
sorbico que tienen un periodo de estabilidad de al menos tres dias, o de al menos aproximadamente una semana
a temperatura ambiente. Mas tipicamente, los modos de realizacion de siropes de la invencion tienen un periodo
de estabilidad de al menos cuatro semanas, o de al menos siete semanas, o de al menos veinte semanas, e
incluso mas tipicamente de al menos seis meses.

Los modos de realizacion de bebidas de la invencion son bebidas estables conservadas con acido sérbico que
tienen un periodo de estabilidad de al menos cuatro semanas, o de al menos diez semanas a una temperatura
de entre 4 °C (40 °F) y 43 °C (110 °F). Mas tipicamente, los modos de realizacion de bebidas de la invencion
tienen un periodo de estabilidad de al menos cuatro semanas, o de al menos seis semanas, o de al menos veinte
semanas, e incluso mas tipicamente de al menos seis meses.

Los siguientes ejemplos ilustran, pero no limitan, la invencion.
Ejemplo 1

A un vaso de precipitados de 1000 ml, se afiadieron 15 g de sorbato de potasio y 500 g de agua. Después de
mezclar durante 15 minutos a temperatura ambiente, el sorbato de potasio se disolvié completamente en el agua.
El pH de la solucidon de sorbato se ajustd de 9,2 a 6,0 afiadiendo lentamente acido fosférico (50 %). A
continuacion, se afiadieron 43 g (35 %) de solucién de goma arabiga. La mezcla se mezcl6é durante 20 minutos.
Posteriormente, la solucién de sorbato/goma arabiga se sometié a secado por pulverizacion, lo que dio como
resultado un polvo que contenia sorbato de potasio al 50 %. El rendimiento de la recuperaciéon de material es de
un 85 %.

Ejemplo 2

A un vaso de precipitados de 500 ml, se afnadieron 25 g de sorbato de potasio y 300 g de agua. Después de
mezclar durante 15 minutos a temperatura ambiente, el sorbato de potasio se disolvié completamente en agua
con pH 8,85. A continuacion, se afiadieron 25 g de maltodextrina (DE13-18 %) en polvo. La mezcla se mezclé
durante 20 minutos. EI pH de la solucion descendi6 de 8,85 a 8,3. Posteriormente, la soluciéon de
sorbato/maltodextrina se sometidé a secado por pulverizacion, lo que dio como resultado un polvo que contenia
sorbato de potasio al 50 %. El rendimiento de la recuperacion de material es de un 86 %.

Ejemplo 3

A un vaso de precipitados de 500 ml, se afnadieron 30 g de sorbato de potasio y 360 g de agua. Después de
mezclar durante 15 minutos a temperatura ambiente, el sorbato de potasio se disolvié completamente en agua
con pH 9,12. A continuacion, se afiadieron 30 g de citrato de potasio en polvo. La mezcla se mezclé durante 20
minutos. El pH de la solucion se ajusto de 9,2 a 8,45. Posteriormente, la solucion de sorbato/citrato se sometio a
secado por pulverizacion, lo que dio como resultado un polvo que contenia sorbato de potasio al 50 %. El
rendimiento de la recuperacion de material es de un 80 %.

Ejemplo 4

A un vaso de precipitados de 500 ml, se afiadieron 15 g de monofosfato de potasio y 200 g de agua. Después de
mezclar durante 15 minutos a temperatura ambiente, el monofosfato de potasio se disolvié completamente en
agua con pH 4,3. El pH de la solucién de monofosfato de potasio se ajusté de 4,3 a 6,9 afiadiendo lentamente
23,22 g de hidréxido de sodio (3 M). A continuacion, se afiadieron 15 g de sorbato de potasio. La mezcla se
mezcld durante 20 minutos con pH 6,93. Posteriormente, la solucion de sorbato/monofosfato de potasio se
sometidé a secado por pulverizacion, lo que dio como resultado un polvo que contenia sorbato de potasio al 43,38
%. El rendimiento de la recuperacion de material es de un 87 %.

Ejemplo 5

A un vaso de precipitados de 500 ml, se afiadieron 20 g de monofosfato de potasio y 200 g de agua. Después de
mezclar durante 15 minutos a temperatura ambiente, el monofosfato de potasio se disolvié completamente en
agua con pH 4,38. El pH de la solucién de monofosfato de potasio se ajustdé de 4,48 a 6,76 anadiendo
lentamente 20,47 g de hidréxido de sodio (3 M). A continuacién, se afiadieron 20 g de sorbato de potasio. La
mezcla se mezclé durante 20 minutos con pH 6,76. Posteriormente, la solucién de sorbato/monofosfato de
potasio se sometid a secado por pulverizacién, lo que dio como resultado un polvo que contenia sorbato de
potasio al 37 %. El rendimiento de la recuperacién de material es de un 85 %.
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Ejemplo 6

A un vaso de precipitados de 500 ml, se afadieron 20 g de sorbato de potasio y 360 g de agua. Después de
mezclar durante 15 minutos a temperatura ambiente, el sorbato de potasio se disolvi6 completamente en agua
con pH 8,92. La solucién de sorbato se calenté a 45 °C. El pH se ajusté a 7,02 afiadiendo 0,45 g de acido
fosforico (25 %). A continuacion, se afiadieron 30 g de maltodextrina (DE13-18 %) en polvo. La mezcla se mezclo6
durante 20 minutos. Posteriormente, la solucién de sorbato/maltodextrina se sometié a secado por pulverizacion,
lo que dio como resultado un polvo. El rendimiento de la recuperacion de material es de un 87 %.

Ejemplo 7

A un vaso de precipitados de 500 ml, se afiadieron 28,3 g de hexametafosfato de sodio (SHMP) y 150 g de agua.
Después de mezclar durante 15 minutos a temperatura ambiente, el SHMP se disolvié completamente en agua
con pH 6,6. El pH de la solucién de SHMP se ajust6 6,8 afadiendo hidréxido de sodio (3 M) y, a continuacién, se
afiadieron 5 g de sorbato de potasio. La mezcla se mezcl6 durante 20 minutos. Posteriormente, la solucién de
sorbato/SHMP se sometié a secado por pulverizacion, lo que dio como resultado un polvo. El rendimiento de la
recuperacion de material es de un 90 %.

Tabla 1: 4 °C (40 °F) y 21 °C (70 °F)

0,
Ejemplo Sirope de producto A’,de pH ppm de sorbato *Estabilidad
azucar (p/v)
3 Pepsi Twist 58 260 1175 zztable a 70 °F durante al menos
;, 2, 3, 4, Trop Lemonade 39 285 |1590 estable a 40 °F durante al menos 2
meses
56,8 |Lipton Green Tea Citrus |36 2,53 1750 jztﬁb'e a 70 °F durante al menos
56,8 Lipton Lemon 36 263 |1758 zztible a 70 °F durante al menos
4,7 Brisk Sweet Tea 32 2,98 |2070 estable a 40 °F durante al menos 2
1 Aquafina Berry 0 298 |1150 ﬁqsézgse a 40 °F durante al menos 4
2,3,4,7 |PepsiLight 0 3,80 |1800 ﬁf;‘;g'se a 40 °F durante al menos 2
3,4,7  |Tésin azicar LC 0 4,00 |1950 ﬁf;‘;gf a 40 °F durante al menos 2
Tabla 2: 4 °C (40 °F)
Envejecida a 40 o

Muestra °F (dia) Abs. (pH 2,5) | Abs. (pH 3,0) Estabilidad
Sorbato de potasio 0 1,644 1,716 ningun cristal

7 1,357 1,24 muchos cristales
sorbato de K al 50 %/goma arabiga al o .
50 % 0 2,386 2,277 ningun cristal

1,567 1,628 algunos cristales
sorbato de K al 50 %/KH2POs al 50 % 0 2,863 2,985 ningun cristal
1,705 1,874 algunos cristales

sorbato de K al 50 %/maltodextrina al ., .
50 % 0 1,952 1,962 ningun cristal

7 1,716 1,548 algunos cristales
Ejemplo 8

A un vaso de precipitados de 250 ml, se ahadieron 108 g de sorbato de potasio y 110 g de agua. La mezcla se
calent6 a 45 °C. Después de mezclar durante 15 minutos a 45 °C, el sorbato de potasio se disolvié
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completamente en el agua con pH 10,5. La mezcla se mezcl6 durante 20 minutos. Posteriormente, la solucién de
sorbato se sometié a secado por pulverizacion, lo que dio como resultado un polvo. El rendimiento de la
recuperacion de material es de un 93 %.
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REIVINDICACIONES

1. Un método para preparar un sorbato en polvo que comprende disolver una sal de sorbato en agua para
formar una solucion de sorbato, afiadir un vehiculo estabilizante a la solucién de sorbato para formar una
solucion de vehiculo-sorbato y secar por pulverizacion la solucidon de vehiculo-sorbato para formar el sorbato en
polvo.

2. El método de la reivindicacion 1, en el que la sal de sorbato es sorbato de potasio.

3. El método de la reivindicacion 1, en el que el vehiculo se selecciona de sales hidréfilas oxigenadas de acidos
organicos e inorganicos, polisacaridos, glucésidos de esteviol o combinaciones de los mismos.

4. El método de la reivindicacion 1, en el que el vehiculo se selecciona de hexametafosfato de sodio (SHMP),
dihidrogenofosfato de potasio, citrato de potasio, tartrato de sodio, maltodextrina, goma arabiga, pectina,
carragenina, goma ghatti, almidén, alginato, celulosa, almidén modificado, carboximetilcelulosa (CMC),
rebaudiosido A, rebaudiésido D y combinaciones de los mismos.

5. El método de la reivindicacion 1, en el que el pH de la solucién de vehiculo-sorbato es de 4 a 11.

6. El método de la reivindicacion 5, que comprende ademas ajustar el pH por adicién de un acido o una base,
preferentemente en el que el pH se ajusta por la adicién de acido fosférico o hidroxido de sodio.

7. El método de la reivindicacion 1, en el que la proporcion del vehiculo estabilizante con respecto a sorbato
varia desde 0,1:10 a 10:0,1, desde 0,5:5 a 5:0,5 0 es de 1:1.

8. EIl método de la reivindicacion 1, en el que el polvo comprende de un 20 a un 80 % en peso de sorbato en
base al peso total del polvo.

9. Un método de preparacion de sirope para bebida que comprende:

combinar agua, sorbato en polvo y al menos un ingrediente seleccionado de edulcorantes y saborizantes para
formar un sirope para bebida,

en el que el sorbato en polvo se prepara disolviendo una sal de sorbato en agua para formar una solucién de
sorbato, afiadiendo un vehiculo estabilizante a la soluciéon de sorbato para formar una solucién de vehiculo-
sorbato y secando por pulverizacion la soluciéon de vehiculo-sorbato para formar el sorbato en polvo.

10. El método de la reivindicacion 9, en el que la sal de sorbato es sorbato de potasio.

11. El método de la reivindicacion 9, en el que el vehiculo se selecciona de sales hidréfilas oxigenadas de acidos
organicos e inorganicos, polisacaridos, glucésidos de esteviol o combinaciones de los mismos.

12. El método de la reivindicacion 9, en el que el vehiculo se selecciona de hexametafosfato de sodio (SHMP),
dihidrogenofosfato de potasio, citrato de potasio, tartrato de sodio, maltodextrina, goma arabiga, pectina,
carragenina, goma ghatti, almiddén, alginato, celulosa, almidén modificado, carboximetilcelulosa (CMC),
rebaudiosido A, rebaudiésido D y combinaciones de los mismos.

13. El método de la reivindicacion 9, en el que la proporcion del vehiculo estabilizante con respecto a sorbato
varia desde 0,1:10 a 10:0,1 o desde 0,5:5 a 5:0,5.

14. El método de la reivindicacion 9, en el que el polvo comprende de un 20 a un 80 % en peso de sorbato en
base al peso total del polvo.
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