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COMPOSICIONES EDULCORANTES 

 

Campo de la invención 

 

La presente invención se refiere a la mejora del sabor de edulcorantes y productos 

edulcorados con los mismos. En particular, la presente invención se refiere al uso 

de agentes antiespumantes y potenciadores del sabor para mejorar el sabor de 

edulcorantes y proporcionar un perfil temporal más similar al azúcar, reduciendo el 

retraso en el inicio del dulzor y/o reduciendo la persistencia de la dulzura del 

edulcorante. La presente invención se refiere adicionalmente a una composición y 

productos que comprenden la combinación de un agente antiespumante, un 

potenciador del sabor y un edulcorante que tiene un perfil temporal beneficioso. 

 

Antecedentes de la invención 

 

Aunque es deseable en términos de sabor, la ingesta excesiva de azúcares altos 

en calorías, tales como sacarosa (azúcar común), se ha asociado desde hace 

mucho tiempo con un aumento en los problemas de salud relacionados con la 

dieta, tales como obesidad. Esta tendencia preocupante ha causado que los 

consumidores se vuelvan cada vez más conscientes de la importancia de adoptar 

un estilo de vida más saludable y reducir el nivel de azúcares altos en calorías en 

su dieta.  

 

En los últimos años, ha existido un movimiento hacia el desarrollo de sustitutos 

para azúcares altos en calorías, con un enfoque particular sobre el desarrollo de 

edulcorantes bajos en calorías o sin calorías. Un reemplazo ideal para un azúcar 

alto en calorías sería un edulcorante que tenga las mismas características 

deseables de sabor, sensación y perfil temporal que la sacarosa, pero que 

también sea bajo en calorías o que no tenga calorías. Con el objetivo de satisfacer 

esta necesidad creciente, el mercado ha sido desbordado con posibles candidatos 

para un reemplazo del azúcar. Sin embargo, desafortunadamente, muchos de los 

sustitutos de azúcar bajos en calorías o sin calorías que se ofrecen en el mercado 

carecen de una o todas las características necesarias, y a menudo exhiben 

amargura o mal sabor. Por lo tanto, muchos de los sustitutos de azúcar 

propuestos disponibles no son un reemplazo ideal de azúcares altos en calorías.  
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Una solución alternativa para el reemplazo de todos los azúcares altos en calorías 

en algunos productos alimenticios es la mezcla de azúcares altos en calorías con 

un edulcorante bajo en calorías o sin calorías. Estas mezclas permiten la 

reducción de la cantidad de azúcares altos en calorías que deben usarse en un 

producto alimenticio, a la vez que retienen el mismo nivel de dulzor. También se 

ha encontrado que dichas mezclas pueden funcionar incluso cuando la cantidad 

del edulcorante bajo en calorías o sin calorías se usa por debajo del nivel al cual 

proporcionaría un sabor dulce cuando se administra solo. De manera similar a los 

sustitutos de azúcar bajos en calorías o sin calorías, estas mezclas puede sufrir 

del problema de tener un sabor amargo o malo en comparación con azúcares 

altos en calorías.  

 

La presente invención busca proporcionar una composición edulcorante mejorada 

que pueda utilizarse en una variedad de productos y subsane los problemas del 

perfil temporal descritos anteriormente. 

 

Compendio de la invención 

 

Un primer aspecto de la invención proporciona una composición edulcorante que 

comprende al menos un edulcorante, al menos un agente antiespumante y al 

menos un potenciador del sabor, en donde el potenciador del sabor es al menos 

un edulcorante de alta potencia que contiene restos estructurales hidrófilos e 

hidrófobos y se usa en una cantidad por debajo de su umbral de dulzor. 

 

En realizaciones de la invención, el potenciador del sabor se selecciona de un 

edulcorante natural de alta potencia, un edulcorante de alta potencia sintético que 

es un glicósido o un edulcorante de alta potencia sintético que deriva de un 

aminoácido. 

 

En realizaciones de la invención, dicho edulcorante o edulcorantes en la 

composición edulcorante se seleccionan del grupo que consiste en un edulcorante 

nutritivo, aspartamo, acesulfamo, ciclamato, sacarina y sucralosa y sales y/o 

solvatos de los mismos. Por ejemplo, al menos un edulcorante en la composición 

edulcorante puede ser uno o más que se seleccionan del grupo que consiste en 

un alcohol de azúcar de 3 a 12 carbonos (por ejemplo, alosa, desoxirribosa, 

eritrulosa, galactosa, gulosa, idosa, lixosa, manosa, ribosa, tagatosa, talosa, 
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xilosa, eritrosa, fuculosa, gentiobiosa, gentiobiulosa, isomaltosa, isomaltulosa, 

kojibiosa, lactulosa, altrosa, laminaribiosa, arabinosa, leucrosa, fucosa, ramnosa, 

sorbosa, maltulosa, mannobiosa, mannosacarosa, melezitosa, melibiosa, 

melibiulosa, nigerosa, raffinosa, rutinosa, rutinulosa, soforosa, estaquiosa, treosa, 

trehalosa, trehalulosa, turanosa, xilobiosa, jarabe de glucosa-fructosa, azúcar 

invertida, arabitol, glicerol, hidrolizado de almidón hidrogenado, isomalta, lactitol, 

maltitol, manitol, sorbitol y xilitol; alulosa (también conocida como D-psicosa), 

jarabe de maíz de alta fructosa, glucosa, eritritol, fructosa y sacarosa, aspartamo, 

acesulfamo, ciclamato, sacarina y sucralosa y sales y/o solvatos de los mismos. 

 

En realizaciones adicionales de la invención, dicho edulcorante o edulcorantes en 

la composición edulcorante se seleccionan del grupo que consiste en sacarosa, 

alulosa, fructosa, jarabe de maíz de alta fructosa, glucosa y eritritol, aspartamo, 

acesulfamo, ciclamato, sacarina y sucralosa y sales y/o solvatos de los mismos. 

Por ejemplo, dicho edulcorante o edulcorantes en la composición edulcorante 

pueden seleccionarse del grupo que consiste en fructosa, sacarosa, acesulfamo, 

ciclamato, sacarina y sucralosa y sales y/o solvatos de los mismos. 

 

En otras realizaciones adicionales de la invención, dicho edulcorante o 

edulcorantes en la composición edulcorante se seleccionan del grupo que consiste 

en aspartamo o, más preferiblemente, acesulfamo, ciclamato, sacarina y, en 

particular, sucralosa y sales y/o solvatos de los mismos. 

 

En realizaciones de la invención, dicho potenciador o potenciadores del sabor en 

la composición edulcorante se seleccionan del grupo que consiste en alitamo, 

brazeína, curculina, hernandulcina, éster 1-metílico de N-[N-[3-(3-hidroxi-4-

metoxifenil)propil]-L-[alfa]-aspartil]-L-fenilalanina, éster 1-metílico de N-[N-[3-(3-

hidroxi-4-metoxifenil)-3-metilbutil]-L-[alfa]-aspartil]-L-fenilalanina, mabinlina, éster 

1-metílico de N-[N-[3-(3-metoxi-4-hidroxifenil)propil]-L-[alfa]-aspartil]-L-fenilalanina, 

monelina, filodulcina y taumatina; en particular abrusósido A, aspartamo, 

baiyunósido, ciclocariósido I, glicifilina, ácido glicirrízico, monatina, mukuroziósido, 

osladina, periandrinas, flomisósidos, floridzina, polipodósido A, pterocarósido A, 

pterocarósido B y trilobatina; más particularmente un edulcorante de ent-kaurano 

(por ejemplo, un extracto de estevia, glicósidos de esteviol, glicósidos de esteviol 

glucosilados, rubusósido, o un rebaudiósido, tal como rebaudiósido A a F, M, N y 

X) y un extracto de Luo Han Guo; y aun más particularmente dihidrocalcona de 
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neohesperidina y neotamo y sales y/o solvatos de los mismos. Como se apreciará, 

dicho edulcorante o edulcorantes y dicho potenciador o potenciadores del sabor 

no pueden ser iguales. 

 

En realizaciones de la invención, cuando dicho edulcorante o edulcorantes se 

seleccionan del grupo que consiste en aspartamo o, más preferiblemente, 

acesulfamo, ciclamato, sacarina y sucralosa y sales y/o solvatos de los mismos, la 

composición puede comprender, además, un edulcorante nutritivo. Por ejemplo, el 

edulcorante nutritivo puede ser uno o más seleccionados del grupo que consiste 

en un alcohol de azúcar de 3 a 12 carbonos, un monosacárido y un disacárido 

dulce. Edulcorantes nutritivos particulares que pueden mencionarse en 

realizaciones de la invención incluyen uno o más seleccionados del grupo que 

consiste en alosa, desoxirribosa, eritrulosa, galactosa, gulosa, idosa, lixosa, 

manosa, ribosa, tagatosa, talosa, xilosa, eritrosa, fuculosa, gentiobiosa, 

gentiobiulosa, isomaltosa, isomaltulosa, kojibiosa, lactulosa, altrosa, laminaribiosa, 

arabinosa, leucrosa, fucosa, ramnosa, sorbosa, maltulosa, manobiosa, 

manosacarosa, melezitosa, melibiosa, melibiulosa, nigerosa, rafinosa, rutinosa, 

rutinulosa, soforosa, estaquiosa, treosa, trehalosa, trehalulosa, turanosa, xilobiosa 

o, más preferiblemente, jarabe de glucosa-fructosa, azúcar invertida, arabitol, 

glicerol, hidrolizado de almidón hidrogenado, isomalta, lactitol, maltitol, manitol, 

sorbitol y xilitol; particularmente alulosa, jarabe de maíz de alta fructosa, glucosa y 

eritritol; y más particularmente fructosa y sacarosa.  

 

En realizaciones adicionales de la invención, cuando dicho edulcorante o 

edulcorantes comprenden al menos un edulcorante nutritivo y al menos un 

edulcorante de alta potencia seleccionado del grupo que consiste en aspartamo, 

acesulfamo, ciclamato, sacarina y sucralosa y sales y/o solvatos de los mismos, la 

relación entre dicho edulcorante o edulcorantes de alta potencia y el edulcorante 

nutritivo es de aproximadamente 0,01:1 a aproximadamente 6.25:1 en base a la 

relación peso/peso. Por ejemplo, la relación entre dicho edulcorante o 

edulcorantes de alta potencia y el edulcorante nutritivo puede ser mayor que 

aproximadamente 0,015:1 y menor o igual a aproximadamente 2:1, de 

aproximadamente 0,02:1 a aproximadamente 0,5:1 o, particularmente, de 

aproximadamente 0,025:1 a aproximadamente 0,25:1 en base a la relación 

peso/peso. En realizaciones particulares de la invención, la relación entre dicho 

edulcorante o edulcorantes de alta potencia y dicho edulcorante o edulcorantes 
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nutritivos puede ser de aproximadamente 0,025:1 a aproximadamente 0,08:1 en 

base a la relación peso/peso. 

  

En realizaciones alternativas de la invención, cuando dicho edulcorante o 

edulcorantes comprenden al menos un edulcorante nutritivo y al menos un 

edulcorante de alta potencia seleccionado del grupo que consiste en aspartamo, 

acesulfamo, ciclamato, sacarina y sucralosa y sales y/o solvatos de los mismos, la 

relación entre dicho edulcorante o edulcorantes de alta potencia y dicho 

edulcorante o edulcorantes nutritivos es de aproximadamente 0,01:1 a 

aproximadamente 0.1:1 en base a la relación peso/peso. Por ejemplo, la relación 

entre dicho edulcorante o edulcorantes de alta potencia y dicho edulcorante o 

edulcorantes nutritivos puede ser mayor que aproximadamente 0,015:1 y menor o 

igual a aproximadamente 0,05:1, de aproximadamente 0,02:1 a aproximadamente 

0,04:1 o, particularmente, de aproximadamente 0,025:1 a aproximadamente 

0,035:1 en base a la relación peso/peso.  

 

En realizaciones particulares de la invención, la relación entre dicho edulcorante o 

edulcorantes de alta potencia y dicho edulcorante o edulcorantes nutritivos puede 

ser de aproximadamente 0,03:1 en base a la relación peso/peso. 

 

En realizaciones adicionales de la invención, dicho agente o agentes 

antiespumantes comprenden uno o más seleccionados del grupo que consiste en 

aceite mineral, hidrocarburos de petróleo livianos inodoros, vaselina, ceras de 

petróleo, hidrocarburos de petróleo isoparafínicos sintéticos, cera de petróleo 

sintética, cera de parafina, cera microcristalina, sebo, sebo oxidado, sebo 

sulfatado, oleomargarina, grasa de cerdo, manteca, oxiestearina, una sal de metal 

de ácido graso, polímero de óxido de etileno, condensados de copolímero de 

óxido de etileno y óxido de propileno, polietilenglicol, polipropilenglicol, dioleato de 

polietilenglicol (400), monoestearato de sorbitán, polisorbato 60 (monoestearato de 

sorbitán de polioxietileno (20)), polisorbato 65 (triestearato de sorbitán de 

polioxietileno (20)), polisorbato 80 (monooleato de sorbitán de polioxietileno (20)), 

polioxipropilenglicol de n-butoxipolioxietileno, dioleato de polioxietileno (600), 

monorricinoleato de polioxietileno (600) y monoestearato de polioxietileno (40); 

particularmente lecitina, mono y diésteres de propilenglicol de ácidos grasos, 

alginato de propilenglicol y alginato de calcio; más particularmente un ácido graso 

(por ejemplo, seleccionado de uno o más del grupo que consiste en ácido 
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decanoico, ácido oleico, ácido cáprico, ácido caprílico, ácido láurico, ácido 

mirístico, ácido palmítico y ácido esteárico) y un dióxido de silicio sustituido por 

alquilo; aun más particularmente un éster de ácido graso, un aceite vegetal (por 

ejemplo, seleccionado de uno o más del grupo que consiste en aceite de maíz, 

aceite de coco y aceite de semilla de algodón) dióxido de silicio; y particularmente 

un aceite de silicona. En realizaciones particulares de la invención, dicho agente o 

agentes antiespumantes comprenden polidimetilsiloxano y/o dióxido de silicio. En 

una realización de la invención, dicho agente o agentes antiespumantes 

comprenden polidimetilsiloxano. En una realización adicional, dicho agente o 

agentes antiespumantes comprenden dióxido de silicio. En otra realización 

adicional, dicho agente o agentes antiespumantes comprenden polidimetilsiloxano 

y dióxido de silicio. 

 

En realizaciones de la invención, dicho agente o agentes antiespumantes tienen 

un valor de equilibrio hidrófilo-lipófilo menor o igual a 10. 

 

En realizaciones adicionales de la invención, la relación entre dicho potenciador o 

potenciadores del sabor y dicho agente o agentes antiespumantes es de 

aproximadamente 0,01:1 a aproximadamente 100:1 en base a la relación 

peso/peso. Por ejemplo, la relación entre dicho potenciador o potenciadores del 

sabor y dicho agente o agentes antiespumantes es de aproximadamente 0,1:1 a 

aproximadamente 50:1 en base a la relación peso/peso. En realizaciones 

particulares, la relación entre dicho potenciador o potenciadores del sabor y dicho 

agente o agentes antiespumantes es de aproximadamente 0,04:1 a 

aproximadamente 40:1 (por ejemplo, de aproximadamente 0,4:1 a 

aproximadamente 40:1) en base a la relación peso/peso. Por ejemplo, la relación 

entre dicho potenciador o potenciadores del sabor y dicho agente o agentes 

antiespumantes es de aproximadamente 0,5:1 a aproximadamente 2,5:1 o de 

aproximadamente 1:1 a 2:1 en base a la relación peso/peso. En realizaciones 

particulares de la invención, la relación entre dicho potenciador o potenciadores 

del sabor y dicho agente o agentes antiespumantes puede ser de 

aproximadamente 2:1 o aproximadamente 1,9:1 en base a la relación peso/peso. 

 

En otras realizaciones adicionales de la invención, la relación entre dicho 

potenciador o potenciadores del sabor y dicho agente o agentes antiespumantes 

es de aproximadamente 0,004:1 a aproximadamente 100:1 en base a la relación 
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peso/peso. Por ejemplo, la relación entre dicho potenciador o potenciadores del 

sabor y dicho agente o agentes antiespumantes es de aproximadamente 0,008:1 a 

aproximadamente 100:1, de aproximadamente 0,008:1 a aproximadamente 50:1, 

de aproximadamente 0,008:1 a aproximadamente 40:1, de aproximadamente 

0,01:1 a aproximadamente 40:1 o de aproximadamente 0,05:1 a aproximadamente 

40:1 en base a la relación peso/peso.  

  

En realizaciones adicionales de la invención, la composición edulcorante puede 

formularse como un jarabe, en forma de polvo, en forma de comprimido, como 

gránulos o como una solución.  

 

Un segundo aspecto de la invención proporciona una composición edulcorante 

que comprende un edulcorante que comprende sucralosa; un agente 

antiespumante que comprende polidimetilsiloxano y/o dióxido de silicio; y un 

potenciador del sabor que comprende dihidrocalcona de neohesperidina y 

neotamo, en donde el potenciador del sabor se usa en una cantidad por debajo de 

su umbral de dulzor. Por ejemplo, el agente antiespumante puede ser 

polidimetilsiloxano. Alternativamente, el agente antiespumante puede ser dióxido 

de silicio. En realizaciones particulares, el agente antiespumante comprende 

polidimetilsiloxano y dióxido de silicio. 

 

En realizaciones del segundo aspecto de la presente invención, la composición 

edulcorante puede comprender, además, un edulcorante nutritivo seleccionado de 

uno o más del grupo que consiste en fructosa y sacarosa. 

 

En ciertas realizaciones del segundo aspecto de la presente invención, la relación 

entre dicho potenciador o potenciadores del sabor y dicho agente o agentes 

antiespumantes es de aproximadamente 0,4:1 o aproximadamente 0.38:1 en base 

a la relación peso/peso. En otras realizaciones, la relación entre dicho potenciador 

o potenciadores del sabor y dicho agente o agentes antiespumantes es de 

aproximadamente 2:1 o aproximadamente 1,9:1 en base a la relación peso/peso. 

 

Un tercer aspecto de la invención proporciona un producto para el consumo 

humano y/o animal que comprende una composición edulcorante de acuerdo con 

el primer y el segundo aspecto de la invención.  
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En realizaciones del tercer aspecto de la invención, el producto puede ser un 

producto alimenticio, un producto de bebida, un producto farmacéutico, un 

producto nutricional, un producto deportivo o un producto cosmético. 

 

Por ejemplo, cuando el producto es un producto alimenticio, el producto alimenticio 

puede seleccionarse del grupo que consiste en un producto de repostería, un 

producto de postre, un producto de cereal, productos horneados, productos 

lácteos congelados, carnes, productos lácteos, condimentos, barras de cereales, 

sopas, aderezos, mezclas, alimentos preparados, comida para bebés, 

preparaciones dietéticas, jarabes, recubrimientos de alimentos, fruta seca, salsas, 

salsas en base a jugos de carne y mermeladas/jaleas. Por ejemplo, el producto 

alimenticio puede comprender la composición edulcorante de la presente 

invención como un recubrimiento o glaseado formado en la superficie del 

producto.  

 

Alternativamente, cuando el producto es un producto de bebida, el producto de 

bebida puede seleccionarse del grupo que consiste en una bebida carbonatada, 

una bebida no carbonatada, bebida con sabor a fruta, jugo de fruta, té, leche, café 

y similares. 

 

En realizaciones donde el producto es un producto de bebida, el producto de 

bebida puede comprender un edulcorante nutritivo en una concentración menor 

que 5000 ppm y/o mayor o igual a 80 ppm. 

 

En realizaciones adicionales, el producto de bebida tiene un pH ácido. Por 

ejemplo, el pH puede ser de aproximadamente 2,0 a aproximadamente 6,5. 

 

En otra realización adicional del tercer aspecto de la invención, el tiempo de inicio 

del dulzor y/o la persistencia del sabor dulce se ha acortado con respecto a un 

producto que comprende el edulcorante solo. 

 

Un cuarto aspecto de la invención proporciona un uso de al menos un agente 

antiespumante y al menos un potenciador del sabor para acortar el tiempo de 

inicio del dulzor y/o la persistencia del dulzor de al menos un edulcorante, en 

donde el potenciador del sabor es al menos un edulcorante de alta potencia que 



 

9 

 

contiene restos estructurales hidrófilos e hidrófobos y se usa en una cantidad por 

debajo de su umbral de dulzor.  

 

Por ejemplo, en realizaciones de este aspecto, el potenciador del sabor se 

selecciona de un edulcorante de alta potencia natural, un edulcorante de alta 

potencia sintético que es un glicósido o un edulcorante de alta potencia sintético 

que deriva de aminoácidos; y el potenciador del sabor se usa en una cantidad por 

debajo de su umbral de dulzor. 

 

Un quinto aspecto de la invención proporciona un método para preparar una 

composición edulcorante de acuerdo con el primer o segundo aspecto de la 

invención, comprendiendo dicho método mezclar al menos un edulcorante con al 

menos un agente antiespumante y al menos un potenciador del sabor. 

 

En realizaciones del quinto aspecto, el mezclado de dicho edulcorante o 

edulcorantes con dicho agente o agentes antiespumantes y dicho potenciador o 

potenciadores del sabor puede lograrse mediante mezclado secuencial o 

concomitante. 

 

Breve descripción de los dibujos 

 

Figura 1: es una gráfica que muestra el perfil temporal (durante 0 a 120 segundos) 

de sucralosa con respecto a sucralosa y TEMP (fructosa y MD-20-S FG (un 

antiespumante en base a polidimetilsiloxano y dióxido de silicio)), sucralosa plus y 

sucralosa plus con TEMP. 

 

Figura 2: es una gráfica que muestra el perfil temporal (durante 0 a 120 segundos) 

de sucralosa con respecto a sucralosa y TEMP (fructosa y MD-20-S FG), 

sucralosa plus y sucralosa plus con TEMP. 

 

Figura 3: es una gráfica que muestra el perfil temporal (durante 0 a 120 segundos) 

de sucralosa con respecto a sucralosa y TEMP (fructosa y MD-20-S FG). 

 

Figura 4: es una gráfica que muestra el perfil temporal (durante 0 a 120 segundos) 

de sucralosa con respecto a sucralosa y TEMP (fructosa y MD-20-S FG). 
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Figura 5: es una gráfica que muestra el perfil temporal (durante 0 a 120 segundos) 

de sucralosa plus con respecto a sucralosa plus con TEMP (fructosa y MD-20-S 

FG). 

 

Figura 6: es una gráfica que muestra el perfil temporal (durante 0 a 120 segundos) 

de sucralosa plus con respecto a sucralosa plus con TEMP (fructosa y MD-20-S 

FG). 

 

Descripción detallada 

 

La presente invención se basa en el hallazgo sorprendente de que un agente 

antiespumante puede mejorar el dulzor y/o sabor de un edulcorante que se usa en 

combinación con un potenciador del sabor. Es decir, una composición o producto 

que contiene un agente antiespumante, un potenciador del sabor y un edulcorante 

tiene un sabor mejorado en comparación con la misma composición o producto sin 

la inclusión del agente antiespumante. 

 

Adicionalmente, la presente invención también divulga el sorprendente hallazgo de 

que un agente antiespumante y un potenciador del sabor pueden potenciar el 

dulzor y/o sabor de un edulcorante seleccionado de uno o más que consisten en 

aspartamo o, más preferiblemente, acesulfamo, ciclamato, sacarina y, en 

particular, sucralosa. Es decir, una composición o producto que contiene un 

agente antiespumante, un potenciador del sabor y los edulcorantes definidos 

anteriormente tiene un sabor mejorado en comparación con la misma composición 

o producto sin la inclusión del agente antiespumante y el potenciador del sabor. 

 

Además, se ha encontrado que la inclusión de un agente antiespumante en las 

composiciones o productos mencionados anteriormente aborda problemas que 

pueden asociarse con los edulcorantes solos o en combinación con el potenciador 

del sabor, en particular, con respecto al sabor metálico y/o perfil temporal 

indeseable. Por lo tanto, la composición edulcorante de la presente invención y los 

productos que la contienen mejoran el equilibrio del sabor mediante una reducción 

del mal sabor y puede proporcionar un perfil temporal más deseable. 

 

Además, la composición edulcorante de la presente invención y los productos que 

la contienen generalmente será más baja en calorías en comparación con 
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composiciones equivalentes y productos edulcorados con sacarosa o fructosa (por 

ejemplo, jarabe de maíz de alta fructosa). 

La expresión "perfil temporal", tal como se utiliza en la presente, es una medición 

de la intensidad del dulzor percibida con el transcurso del tiempo. Un perfil 

temporal deseable o ventajoso es uno en donde el dulzor se aprecia rápidamente 

y tiene una persistencia breve, similar a la de la sacarosa. 

 

Los beneficios que pueden asociarse con las realizaciones de la presente 

invención incluyen mejor aceptación general, mejor sensación bucal, mal sabor 

reducido y un perfil temporal deseable, así como ser rentable.  

 

En términos generales, la presente invención se refiere a una composición 

edulcorante que comprende: 

al menos un edulcorante; 

 al menos un agente antiespumante; y 

 al menos un potenciador del sabor, en donde: 

el potenciador del sabor es: 

al menos un edulcorante de alta potencia que contiene restos 

estructurales hidrófilos e hidrófobos; y 

usado en una cantidad por debajo de su umbral de dulzor. 

 

El término “edulcorante”, tal como se utiliza en la presente, se refiere a una 

sustancia que proporciona un sabor dulce. En otras palabras, el edulcorante es un 

edulcorante nutritivo o un edulcorante no nutritivo. Sin embargo, en realizaciones 

particulares, el edulcorante no contiene un azúcar ni un alcohol de azúcar. En 

otras palabras, en realizaciones particulares, el edulcorante es un edulcorante no 

nutritivo. 

 

La expresión "edulcorante de alta potencia contiene restos estructurales hidrófilos 

e hidrófobos", tal como se utiliza en la presente, se refiere a un edulcorante de alta 

potencia que tiene una estructura anfifílica. Ejemplos de edulcorantes de alta 

potencia que pueden mencionarse en la presente incluyen aquellos seleccionados 

del grupo que consiste en un edulcorante de alta potencia natural, un edulcorante 

de alta potencia sintético que es un glicósido o un edulcorante de alta potencia 

sintético que deriva de un aminoácido. 
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La expresión “edulcorante no nutritivo”, tal como se utiliza en la presente, se 

refiere a un edulcorante que proporciona pocas calorías o ninguna caloría al 

ingerirlo.  

 

La expresión "edulcorante nutritivo", tal como se utiliza en la presente, se refiere a 

un edulcorante que contiene carbohidrato y proporciona energía. Los edulcorantes 

nutritivos pueden clasificarse, además, en monosacáridos o disacáridos que 

imparten 4 kcal/g o alcoholes de azúcar (polioles) que proporcionan un promedio 

de 2 kcal/g, como se describe en “Position of the American Dietetic Association: 

Use of nutritive and nonnutritive sweeteners” J. Am. Diet Assoc. 2004; 104(2):255-

275. 

 

En una realización, el edulcorante nutritivo puede ser uno o más seleccionados del 

grupo que consiste en un alcohol de azúcar de 3 a 12 carbonos, un monosacárido 

y un disacárido dulce. Por ejemplo, en realizaciones de la invención, el 

edulcorante nutritivo puede ser uno o más seleccionados del grupo que consiste 

en alosa, desoxirribosa, eritrulosa, galactosa, gulosa, idosa, lixosa, manosa, 

ribosa, tagatosa, talosa, xilosa, eritrosa, fuculosa, gentiobiosa, gentiobiulosa, 

isomaltosa, isomaltulosa, kojibiosa, lactulosa, altrosa, laminaribiosa, arabinosa, 

leucrosa, fucosa, ramnosa, sorbosa, maltulosa, manobiosa, manosacarosa, 

melezitosa, melibiosa, melibiulosa, nigerosa, rafinosa, rutinosa, rutinulosa, 

soforosa, estaquiosa, treosa, trehalosa, trehalulosa, turanosa, xilobiosa o, más 

particularmente, sacarosa, fructosa, glucosa, jarabe de glucosa-fructosa, jarabe de 

maíz de alta fructosa, azúcar invertida, alulosa (también denominada D-psicosa), 

arabitol, eritritol, glicerol, hidrolizado de almidón hidrogenado, isomalta, lactitol, 

maltitol, manitol, sorbitol y xilitol. 

 

En una realización alternativa, el edulcorante nutritivo es uno o más seleccionados 

del grupo que consiste en sacarosa, fructosa, alulosa (también conocida como D-

psicosa), jarabe de maíz de alta fructosa, glucosa y eritritol. 

 

En una realización preferida, el edulcorante nutritivo es fructosa y/o sacarosa. Por 

ejemplo, el edulcorante nutritivo puede ser fructosa. Alternativamente, el 

edulcorante nutritivo puede ser sacarosa. En ciertas realizaciones, el edulcorante 

nutritivo es fructosa y sacarosa. 
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Los edulcorantes que pueden mencionarse en ciertas realizaciones de la 

invención incluyen un edulcorante nutritivo, aspartamo, ciclamato, sacarina y 

sucralosa y sales y/o solvatos de los mismos. Por ejemplo, la composición 

edulcorante puede seleccionarse del grupo que consiste en un alcohol de azúcar 

de 3 a 12 carbonos (por ejemplo, alosa, desoxirribosa, eritrulosa, galactosa, 

gulosa, idosa, lixosa, manosa, ribosa, tagatosa, talosa, xilosa, eritrosa, fuculosa, 

gentiobiosa, gentiobiulosa, isomaltosa, isomaltulosa, kojibiosa, lactulosa, altrosa, 

laminaribiosa, arabinosa, leucrosa, fucosa, ramnosa, sorbosa, maltulosa, 

manobiosa, manosacarosa, melezitosa, melibiosa, melibiulosa, nigerosa, raffinosa, 

rutinosa, rutinulosa, soforosa, estaquiosa, treosa, trehalosa, trehalulosa, turanosa, 

xilobiosa, jarabe de glucosa-fructosa, azúcar invertida, arabitol, glicerol, hidrolizado 

de almidón hidrogenado, isomalta, lactitol, maltitol, manitol, sorbitol y xilitol; alulosa 

(también conocida como D-psicosa), jarabe de maíz de alta fructosa, glucosa, 

eritritol, fructosa y sacarosa), aspartamo, acesulfamo, ciclamato, sacarina y 

sucralosa y sales y/o solvatos de los mismos. Edulcorantes particulares que 

pueden mencionarse en ciertas realizaciones de la invención incluyen acesulfamo, 

ciclamato, sacarina y sucralosa y sales y/o solvatos de los mismos. 

 

La expresión "umbral de dulzor", tal como se utiliza en la presente, es la 

concentración máxima de un edulcorante que no se percibe como dulce por sí 

mismo. Con respecto a los productos alimenticios y de bebidas, cuando el uso de 

un edulcorante se encuentra por debajo de su umbral de dulzor, generalmente se 

dice que el edulcorante se utiliza a nivel del sabor. En otras palabras, el 

edulcorante contribuye a mejorar el dulzor y/o sabor general de un producto 

alimenticio o de bebida, pero lo hace en una cantidad que no provocaría ningún 

sabor dulce en un sujeto si es dado sin los otros ingredientes de dicho producto 

alimenticio o de bebida. 

 

La expresión "edulcorante de alta potencia natural", tal como se utiliza en la 

presente, se refiere a un edulcorante de alta potencia obtenido de una fuente 

natural. Por ejemplo, un edulcorante de alta potencia natural puede utilizarse en su 

forma sin procesar (por ejemplo como una planta) o puede extraerse o purificarse 

de la fuente natural. Edulcorantes de alta potencia naturales que pueden 

mencionarse en ciertas realizaciones de la invención incluyen abrusósido A, 

baiyunósido, brazeína, curculina, ciclocariósido I, glicifilina, ácido glicirrízico, 

hernandulcina, un extracto de Luo Han Guo, mabinlina, monatina, monelina, 



 

14 

 

mukuroziósido, osladina, periandrinas, flomisósidos, floridzina, filodulcina, 

polipodósido A, pterocarósido A, pterocarósido B, rubusósido, un extracto de 

estevia (por ejemplo glicósidos de esteviol, o particularmente un rebaudiósido, tal 

como rebaudiósido A a F, M, N y X), taumatina y trilobatina y sales y/o solvatos de 

los mismos. 

 

La expresión "edulcorante de alta potencia sintético", tal como se utiliza en la 

presente, se refiere a un edulcorante de alta potencia que se ha producido 

utilizando una o más etapas sintéticas. Edulcorantes de alta potencia sintéticos 

que pueden mencionarse en ciertas realizaciones de la invención incluyen alitamo, 

aspartamo, un glicósido de esteviol glucosilado, éster 1-metílico de N-[N-[3-(3-

hidroxi-4-metoxifenil)propil]-L-[alfa]-aspartil]-L-fenilalanina, éster 1-metílico de N-

[N-[3-(3-hidroxi-4-metoxifenil)-3-metilbutil]-L-[alfa]-aspartil]-L-fenilalanina, éster 1-

metílico de N-[N-[3-(3-metoxi-4-hidroxifenil)propil]-L-[alfa]-aspartil]-L-fenilalanina, 

dihidrocalcona de neohesperidina y neotamo y sales y/o solvatos de los mismos. 

 

La expresión "edulcorante de alta potencia que es un glicósido" o "edulcorantes de 

alta potencia derivados de glicósidos", tal como se utiliza en la presente, se refiere 

a un edulcorante de alta potencia que es una molécula en la cual un azúcar está 

unido a un resto orgánico que no es en sí mismo un azúcar. Edulcorantes de alta 

potencia que son glicósidos que pueden mencionarse en ciertas realizaciones de 

la presente invención incluyen abrusósido A, baiyunósido, ciclocariósido I, 

dulcósido A, dulcósido B, glicifilina, ácido glicirrízico, un glicósido de esteviol 

glucosilado, mogrósidos (por ejemplo mogrósido IV, mogrósido V), mukuroziósido, 

neomogrósido, osladina, periandrinas, flomisósidos, floridzina, polipodósido A, 

pterocarósido A, pterocarósido B, un rebaudiósido (por ejemplo. rebaudiósido A, 

rebaudiósido B, rebaudiósido C, rebaudiósido D, rebaudiósido E, rebaudiósido F, 

rebaudiósido M, rebaudiósido N, rebaudiósido X), rubusósido, siamenósido, 

estevia, esteviósido, trilobatina y dihidrocalcona de neohesperidina. 

 

La expresión "edulcorante de alta potencia que deriva de un aminoácido" o 

"edulcorante de alta potencia derivado de aminoácidos", tal como se utiliza en la 

presente, se refiere a un edulcorante de alta potencia que contiene al menos un 

aminoácido como parte de su estructura molecular. Edulcorantes de alta potencia 

que derivan de un aminoácido y que pueden mencionarse en ciertas realizaciones 

de la presente invención incluyen monatina (por ejemplo monatina, monatina SS, 
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monatina RR, monatina RS, monatina SR), éster 1-metílico de N-[N-[3-(3-hidroxi-

4-metoxifenil)propil]-L-[alfa]-aspartil]-L-fenilalanina, éster 1-metílico de N-[N-[3-(3-

hidroxi-4-metoxifenil)-3-metilbutil]-L-[alfa]-aspartil]-L-fenilalanina y éster 1-metílico 

de N-[N-[3-(3-metoxi-4-hidroxifenil)propil]-L-[alfa]-aspartil]-L-fenilalanina y sales y/o 

solvatos de los mismos. 

La expresión “extracto de fruta del monje” o “extracto de Luo Han Guo", tal como 

se utiliza en la presente, se refiere a un extracto o muestra tomada de una fruta 

del monje de la planta de fruta del monje (es decir, una fruta Luo Han Guo de una 

planta de Luo Han Guo), Siraitia grosvenorii, que comprende al menos un 

mogrósido. La expresión "composición de mogrósido", tal como se utiliza en la 

presente, se refiere a una composición que comprende al menos un mogrósido. 

El término "mogrósido", tal como se utiliza en la presente, se refiere a una familia 

de compuestos encontrados en plantas tales como fruta del monje, también 

denominada Luo Han Guo. Los mogrósidos son glicósidos de derivados de 

cucurbitana. 

 

El mogrósido V (también denominado esgósido) tiene la siguiente fórmula:  

 

El mogrósido IV tiene la siguiente fórmula:  
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El 11-oxomogrósido V tiene la siguiente fórmula:  

 

 

El siamenósido I tiene la siguiente fórmula:  

 

 

El mogrósido VI tiene la siguiente fórmula:  

 

El mogrósido III E tiene la siguiente fórmula: 

 

Mogrósidos adicionales incluyen neomogrósidos. 
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En una realización, el mogrósido se selecciona del grupo que consiste en 

mogrósido V, mogrósido IV, mogrósido VI, oxomogrósido V (por ejemplo, 11-

oxomogrósido V), mogrósido IIIE, neomogrósido y siamenósido I o mezclas de los 

mismos. Generalmente se prefiere que al menos cuatro mogrósidos estén 

presentes en la composición edulcorante, a saber, mogrósido V, mogrósido IV, 11-

oxomogrósido V y siamenósido I. Se prefiere particularmente que al menos un 

mogrósido sea mogrósido V. 

 

En una realización preferida adicional, dicho mogrósido o mogrósidos son de una 

fruta de una planta de la familia Cucurbitaceae. La familia Cucurbitaceae de 

plantas incluye la especie de planta Siraitia grosvenorrii, que también se denomina 

la planta de fruta del monje. El mogrósido puede estar presente en la composición 

edulcorada de la presente invención en un extracto de una fruta de una planta de 

la familia Cucurbitaceae. El extracto de fruta comprende al menos un mogrósido. 

Particularmente se prefiere que la fruta sea la fruta del monje de la especie Siraitia 

grosvenorrii. 

 

El extracto de fruta o extracto de fruta del monje para su uso en la presente 

invención puede prepararse de la siguiente forma: La fruta se tritura para liberar 

sus jugos naturales. La fruta triturada se infunde entonces con agua caliente para 

extraer las vitaminas, antioxidantes y componentes dulces. La infusión se pasa 

entonces a través de una serie de filtros para obtener un concentrado de fruta puro 

dulce.  

 

En una realización particularmente preferida, el extracto de fruta comprende una 

composición de mogrósido en una cantidad de al menos aproximadamente 50% 

en peso con respecto al peso total del extracto de fruta. Preferiblemente, el 

extracto de fruta comprende una composición de mogrósido en una cantidad de 

aproximadamente 50% a aproximadamente 90% en peso con respecto al peso 

total del extracto de fruta. 

 

Los extractos de Luo Han Guo están comercialmente disponibles a partir de una 

cantidad de fuentes. Métodos para producir dichos extractos se describen en la 

Patente de los Estados Unidos No. 5.411.755 y la Publicación de los Estados 

Unidos No. 2006/0003053, ambas incorporadas a la presente a modo de 
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referencia para todos los fines útiles. Típicamente, el mogrósido V es el 

componente de mogrósido único más abundante de los extractos de Luo Han 

Guo, acompañado por otros mogrósidos, tales como mogrósidos I, II, III, IV y VI, 

así como otros materiales extraídos, tales como polifenoles, flavonoides, 

melanoidinas, terpenos, proteínas, azúcares, glicósidos aromáticos y compuestos 

orgánicos semi-volátiles. En algunas realizaciones de la invención, el mogrósido V 

se proporciona en forma de un extracto de Luo Han Guo (ya sea sin procesar o 

purificado y/o concentrado para aumentar el contenido de mogrósido V). 

 

En una realización preferida, la composición de mogrósido comprende al menos 

un mogrósido seleccionado del grupo que consiste en mogrósido V, mogrósido IV, 

mogrósido VI, oxomogrósido V (por ejemplo, 11-oxomogrósido V), mogrósido IIIE 

y siamenósido I o mezclas de los mismos. Generalmente se prefiere que al menos 

cuatro mogrósidos estén presentes en la composición de mogrósido, a saber, 

mogrósido V, mogrósido IV, 11-oxomogrósido V y siamenósido I. 

 

Particularmente, se prefiere que el extracto de fruta comprenda aproximadamente 

40% a aproximadamente 65% en peso de mogrósido V y aproximadamente 0% a 

aproximadamente 30% en peso de mogrósido IV, mogrósido VI, oxomogrósido V 

(por ejemplo, 11-oxomogrósido V), mogrósido IIIE o siamenósido I o mezclas de 

los mismos. 

 

En una realización adicional, el extracto de fruta comprende aproximadamente 

50% a aproximadamente 60% en peso de mogrósido V y aproximadamente 0% a 

aproximadamente 30% en peso de mogrósido IV, mogrósido VI, oxomogrósido V 

(por ejemplo, 11-oxomogrósido V), mogrósido IIIE o siamenósido I o mezclas de 

los mismos. 

 

En realizaciones alternativas, el mogrósido V constituye al menos 40%p del 

extracto o al menos 45%p o al menos 50%p. Típicamente, el mogrósido V 

constituirá a lo sumo 95%p del extracto, a lo sumo 85%p del extracto, a lo sumo 

75%p del extracto, a lo sumo 70%p del extracto o a lo sumo 65%p o a lo sumo 

60%p. 

 

Por ejemplo, el extracto de Luo Han Guo puede ser uno de los extractos de Luo 

Han Guo descritos en US 2012/0264831, cuyo contenido completo se incorpora a 



 

19 

 

la presente a modo de referencia. En particular, el extracto y la mezcla de Luo Han 

Guo divulgados en los Ejemplos 1 y 5, respectivamente, de US 2012/0264831 se 

incorporan a la presente a modo de referencia. 

 

El extracto de fruta en polvo de Luo Han Guo disponible comercialmente (por 

ejemplo, tal como se obtiene siguiendo los métodos para producir dichos extractos 

descritos en la Patente de los Estados Unidos No. 5.411.755 y la Publicación de 

los Estados Unidos No. 2006/0003053), que típicamente contiene al menos 40% 

de Mogrósido V (en base a la sustancia seca), puede tratarse con carbón activado 

de la siguiente manera. El extracto seco se disuelve en agua desionizada en una 

concentración de al menos aproximadamente 1%p, y típicamente a lo sumo 

aproximadamente 70%p. El agua se calienta hasta una temperatura suficiente 

para favorecer la disolución del material en polvo, típicamente en un rango entre la 

temperatura ambiente y 71,1°C, y opcionalmente se filtra utilizando una membrana 

de microfiltración o utilizando papel de filtración con un auxiliar de filtración no 

reactivo. El propósito de la microfiltración es retirar las proteínas insolubles y/o 

microorganismos que podrían deteriorar el producto. El filtrado resultante se 

somete a adsorción con carbón activo (también denominado carbón activado). El 

carbón puede estar en cualquier forma de carbón activo disponible y puede, por 

ejemplo, derivar de madera, hulla, hulla de lignito, coco, carbón animal o cualquier 

otra fuente. En una realización, el carbón activo se obtiene mediante activación 

con vapor de carbón de hulla de lignito. Típicamente, el carbón se encuentra en 

forma de gránulos, pero también pueden emplearse otras formas físicas, tales 

como polvos o carbón activado por perlas. Será generalmente más ventajoso 

utilizar un carbón activo que es altamente poroso y que tiene un área superficial 

alta (por ejemplo, más de 100 m2/g, más de 200 m2/g o más de 300 m2/g). Los 

componentes no deseables que provocan el mal sabor (así como otras sustancias 

no deseables, tales como pesticidas) son absorbidos al carbón, pero el material de 

sabor mejorado no es absorbido y se eluye continuamente. El método permite la 

recuperación de rendimientos (en base a la sustancia seca) entre 50% y 99,9%. 

La cantidad de carbón activo utilizado puede variar de 0,05% a 150% (como un 

porcentaje de la sustancia seca presente en la solución acuosa del extracto de la 

fruta de Luo Han Guo). Más típicamente, para alcanzar niveles suficientemente 

bajos de componentes de mal sabor, al menos 2%p o al menos 5%p de carbón 

activado con respecto al extracto de la fruta de Luo Han Guo se utiliza en base a 

los sólidos. Preferiblemente, al menos 6%p o al menos 10%p de carbón activado 
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con respecto al extracto de la fruta de Luo Han Guo proporciona los mejores 

resultados. Típicamente, a lo sumo 15%p se utilizará. 

La expresión "un edulcorante de ent-kaurano", tal como se utiliza en la presente, 

se refiere a cualquier edulcorante de alta potencia que contiene una estructura 

central que deriva de ent-kaurano. En una realización, el edulcorante de ent-

kaurano puede ser un extracto de estevia, uno o más glicósidos de esteviol 

glucosilados o uno o más glicósidos de esteviol. En realizaciones adicionales, el 

edulcorante de ent-kaurano puede ser un rubusósido o un rebaudiósido (por 

ejemplo, rebaudiósido A a F, M, N y X). 

La expresión "extracto de estevia", tal como se utiliza en la presente, se refiere a 

un extracto o muestra tomada de una planta de estevia, Stevia rebaudiana, que 

comprende al menos un glicósido de esteviol. La expresión "glicósido de esteviol" 

significa cualquiera de una cantidad de compuestos naturales con una estructura 

general del sistema de anillos de diterpeno de esteviol con uno o más residuos 

sacáridos químicamente unidos al anillo. En la presente memoria descriptiva, las 

expresiones "extracto de estevia" y "glicósidos de esteviol" pueden utilizarse de 

forma indistinta. 

 

Los glicósidos de esteviol que pueden extraerse de estevia incluyen los seis 

rebaudiósidos (es decir, rebaudiósido A a F, M, N y X), rubusósido, esteviósido (el 

glicósido predominante en extractos de estevia natural) y dulcósidos. Cualquiera 

de dichos glicósidos de esteviol puede utilizarse en realizaciones de la invención. 

 

El extracto de estevia que puede utilizarse en la presente invención 

preferiblemente comprende glicósidos de esteviol en una cantidad total de al 

menos 90% en peso, preferiblemente en una cantidad total de 95% en peso o 

más, con respecto al peso total del extracto de estevia en base a los sólidos 

secos. Por ejemplo, el extracto de estevia puede comprender glicósidos de 

esteviol en una cantidad total de al menos 90, 91, 92, 93, 94, 95, 96, 97, 98 o 99% 

en peso, con respecto al peso total del extracto de estevia en base a los sólidos 

secos. 

 

En realizaciones particulares de la invención, cuando se utiliza un extracto de 

estevia, el extracto preferiblemente contiene rebaudiósido A y rebaudiósido B. Por 

ejemplo, el extracto de estevia puede comprender Rebaudiósido A en una 

cantidad de aproximadamente 60% en peso a aproximadamente 85% en peso, 
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preferiblemente de aproximadamente 70% en peso a aproximadamente 85% en 

peso y más preferiblemente de aproximadamente 75% en peso a 

aproximadamente 80% en peso, con respecto al peso total combinado de 

glicósidos de esteviol en el extracto de estevia en base a sólidos secos. En 

algunas realizaciones, el extracto de estevia comprende Rebaudiósido A en una 

cantidad de aproximadamente 60% en peso a aproximadamente 80% en peso, 

preferiblemente de aproximadamente 67% en peso a aproximadamente 73% en 

peso, con respecto al peso total combinado de glicósidos de esteviol en el extracto 

de estevia en base a sólidos secos. Por ejemplo, el extracto de estevia puede 

comprender Rebaudiósido A en una cantidad de 60, 61, 62, 63, 64, 65, 66, 67, 68, 

69, 70, 71, 72, 73, 74, 75, 76, 77, 78, 79, 80, 81, 82, 83, 84 o 85% en peso, con 

respecto al peso total combinado de glicósidos de esteviol en el extracto de 

estevia en base a los sólidos secos.  

 

En realizaciones preferidas, el extracto de estevia comprende Rebaudiósido B en 

una cantidad de aproximadamente 15% en peso a aproximadamente 30% en 

peso, preferiblemente de aproximadamente 19% en peso a aproximadamente 

23% en peso, con respecto al peso total combinado de glicósidos de esteviol en el 

extracto de estevia en base a sólidos secos. Por ejemplo, el extracto de estevia 

puede comprender Rebaudiósido B en una cantidad de 15, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 

22, 23, 24, 25, 26, 27, 28, 29 o 30% en peso, con respecto al peso total 

combinado de glicósidos de esteviol en el extracto de estevia en base a sólidos 

secos. 

 

En realizaciones preferidas adicionales, el extracto de estevia comprende 

Rebaudiósido A y Esteviósido en una cantidad total combinada de al menos 70% 

en peso, preferiblemente en una cantidad total combinada de 75% en peso o más, 

con respecto al peso total del extracto de estevia en base a los sólidos secos. 

 

Alternativamente, el extracto de estevia puede ser los extractos de estevia 

descritos en WO 2012/102769, cuyo contenido completo se incorpora en la 

presente a modo de referencia. Un extracto de estevia particular que puede 

mencionarse en la presente se refiere al extracto de estevia descrito como una 

realización de la invención en el Ejemplo 1 de WO 2012/102769 y se incorpora a 

la presente a modo de referencia. 
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Por ejemplo, un extracto de estevia que puede mencionarse en la presente puede 

referirse a una formulación que contiene 70,56%p de rebaudiósido A, 6,45%p de 

esteviósido, 20,97%p de rebaudiósido B y 2,02%p de rebaudiósido C. 

Alternativamente o adicionalmente, un extracto de estevia que puede mencionarse 

en la presente puede referirse a una formulación que tiene una concentración de 

rebaudiósido B con respecto a la cantidad total de glicósidos de esteviol dulces de 

aproximadamente 21% y una relación entre rebaudiósido A y rebaudiósido B de 

aproximadamente 3:1. 

 

Se apreciará que pueden utilizarse combinaciones o mezclas de varios 

edulcorantes de alta potencia. Por ejemplo, una mezcla que puede utilizarse en 

realizaciones de la invención se refiere a una mezcla que comprende 75%p de un 

extracto de Luo Han Guo purificado preparado de acuerdo con el método descrito 

anteriormente con 25%p de un extracto de estevia que consiste en 

aproximadamente 75%p de rebaudiósido A y 25%p de esteviósido. 

 

La expresión "glicósido de esteviol glucosilado", tal como se utiliza en la presente, 

se refiere a glicósidos de esteviol α-glucosilados de modo tal que restos de 

glucosa adicionales (generalmente uno a tres restos de glucosa adicionales) están 

unidos a la estructura de glicósidos de esteviol original a través de enlaces 1,4-α-

D-glicosídicos estereo- y regio-específicos. Ejemplos no taxativos de un glicósido 

de esteviol glucosilado incluyen monoglucosil rebaudiósido B, monoglucosil 

esteviósido, monoglucosil rebaudiósido C, monoglucosil rebaudiósido A, diglucosil 

rebaudiósido B, diglucosil esteviósido, diglucosil rebaudiósido C, diglucosil 

rebaudiósido A, triglucosil rebaudiósido B y triglucosil rebaudiósido A. 

 

La expresión "sales de los mismos", cuando se utiliza en la presente, se refiere a 

sales de adición de ácido y sales de adición de base. Dichas sales pueden 

formarse mediante medios convencionales, por ejemplo, mediante reacción de 

una forma de ácido libre o base libre de un edulcorante con uno o más 

equivalentes de un ácido o base apropiada, opcionalmente en un disolvente o en 

un medio en el cual la sal es insoluble, seguido por la eliminación de dicho 

disolvente o dicho medio, utilizando técnicas estándar (por ejemplo in vacuo, 

mediante liofilización o mediante filtración). Las sales también pueden prepararse 

mediante el intercambio de un contraión de un edulcorante en forma de una sal 
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con otro contraión, por ejemplo utilizando una resina de intercambio iónico 

adecuada. 

 

Ejemplos de sales que pueden mencionarse en la presente incluyen sales de 

adición de ácido derivadas de ácidos minerales y ácidos orgánicos, y sales 

derivadas de metales tales como calcio, magnesio o, preferiblemente, potasio y 

sodio. 

 

Ejemplos particulares de sales derivan de ácidos minerales tales como ácido 

clorhídrico, bromhídrico, fosfórico, metafosfórico, nítrico y sulfúrico; de ácidos 

orgánicos, tales como ácido tartárico, acético, cítrico, málico, láctico, fumárico, 

benzoico, glicólico, glucónico, succínico, arilsulfónico; y de metales tales como 

sodio, magnesio o, preferiblemente, potasio y calcio. 

 

El término "solvatos", cuando se utiliza en la presente, se refiere a los 

edulcorantes y sus sales. Los solvatos que pueden mencionarse en la presente 

son solvatos formados mediante la incorporación en la estructura en estado sólido 

(por ejemplo, estructura cristalina) de los edulcorantes de un disolvente no tóxico 

(denominado más adelante disolvente de solvatación). Ejemplos de dichos 

disolventes incluyen agua, alcoholes (tales como etanol, isopropanol y butanol) y 

dimetilsulfóxido. Los solvatos pueden prepararse mediante la recristalización de 

edulcorantes con un disolvente o mezcla de disolventes que contiene el disolvente 

de solvatación. Puede determinarse si un solvato se ha formado o no en cualquier 

instancia dada mediante el sometimiento de los cristales del edulcorante a análisis 

utilizando técnicas bien conocidas y estándar, tales como análisis 

termogravimétrico (TGA), calorimetría diferencial de barrido (DSC) y cristalografía 

de rayos X. 

 

Los solvatos pueden ser solvatos estequiométricos o no estequiométricos. Los 

solvatos particulares que pueden mencionarse en la presente son hidratos y los 

ejemplos de hidratos incluyen hemihidratos, monohidratos y dihidratos. 

 

Las expresiones "agente antiespumante", "agente desespumante" o variaciones 

de estas expresiones, tal como se utilizan en la presente, se refieren a un agente 

que reduce y/o impide la formación de una espuma. Es decir, un agente 

antiespumante puede reducir una espuma que ya se ha formado o impedir el 
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desarrollo de la espuma. Alternativamente, el agente antiespumante reduce una 

espuma que ya se ha formado e impide la formación de cualquier otra espuma. 

 

En ciertas realizaciones de la invención, el edulcorante no es un potenciador del 

sabor. 

 

En realizaciones adicionales de la invención, el edulcorante puede no ser un 

edulcorante de alta potencia natural, un edulcorante de alta potencia sintético que 

es un glicósido o un edulcorante de alta potencia sintético que deriva de un 

aminoácido. En realizaciones adicionales de la invención, el edulcorante puede no 

ser un edulcorante nutritivo, un edulcorante de alta potencia natural, un 

edulcorante de alta potencia sintético que es un glicósido o un edulcorante de alta 

potencia sintético que deriva de aminoácidos. 

 

En otras realizaciones adicionales de la invención, el edulcorante y el potenciador 

del sabor no pueden ser idénticos. 

 

En una realización de la presente invención, dicho edulcorante o edulcorantes de 

la composición edulcorante pueden seleccionarse del grupo que consiste en un 

edulcorante nutritivo (por ejemplo, un alcohol de azúcar de 3 a 12 carbonos, un 

monosacárido y un disacárido dulce, tal como alosa, desoxirribosa, eritrulosa, 

galactosa, gulosa, idosa, lixosa, manosa, ribosa, tagatosa, talosa, xilosa, eritrosa, 

fuculosa, gentiobiosa, gentiobiulosa, isomaltosa, isomaltulosa, kojibiosa, lactulosa, 

altrosa, laminaribiosa, arabinosa, leucrosa, fucosa, ramnosa, sorbosa, maltulosa, 

mannobiosa, manosacarosa, melezitosa, melibiosa, melibiulosa, nigerosa, 

raffinosa, rutinosa, rutinulosa, soforosa, estaquiosa, treosa, trehalosa, trehalulosa, 

turanosa, xilobiosa, jarabe de glucosa-fructosa, azúcar invertida, arabitol, glicerol, 

hidrolizado de almidón hidrogenado, isomalta, lactitol, maltitol, manitol, sorbitol y 

xilitol; alulosa (también conocida como D-psicosa), jarabe de maíz de alta fructosa, 

glucosa, eritritol, fructosa, sacarosa), aspartamo o, en particular, acesulfamo, 

ciclamato, sacarina y sucralosa y sales y/o solvatos de los mismos. Sales 

particulares de acesulfamo que pueden mencionarse en realizaciones de la 

presente invención incluyen sales de potasio y sodio de las mismas. 

 

En una realización preferida, dicho edulcorante o edulcorantes de la composición 

edulcorante pueden seleccionarse del grupo que consiste en alulosa, fructosa, 
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jarabe de maíz de alta fructosa, glucosa y eritritol, aspartamo, en particular, 

sacarosa o, más particularmente, acesulfamo, ciclamato, sacarina y sucralosa y 

sales y/o solvatos de los mismos. 

 

En otra realización preferida, dicho edulcorante o edulcorantes de la composición 

edulcorante pueden ser sucralosa. 

 

En otra realización de la presente invención, dicho potenciador o potenciadores 

del sabor pueden seleccionarse del grupo que consiste en abrusósido A, alitamo, 

aspartamo, baiyunósido, brazeína, curculina, ciclocariósido I, glicifilina, ácido 

glicirrízico, hernandulcina, éster 1-metílico de N-[N-[3-(3-hidroxi-4-

metoxifenil)propil]-L-[alfa]-aspartil]-L-fenilalanina, éster 1-metílico de N-[N-[3-(3-

hidroxi-4-metoxifenil)-3-metilbutil]-L-[alfa]-aspartil]-L-fenilalanina, un extracto de 

Luo Han Guo, mabinlina, éster 1-metílico de N-[N-[3-(3-metoxi-4-

hidroxifenil)propil]-L-[alfa]-aspartil]-L-fenilalanina, monatina, monelina, 

mukuroziósido, dihidrocalcona de neohesperidina, neotamo, osladina, 

periandrinas, flomisósidos, floridzina, filodulcina, polipodósido A, pterocarósido A, 

pterocarósido B, un edulcorante de ent-kaurano (por ejemplo, un extracto de 

estevia, glicósidos de esteviol glucosilado, glicósidos de esteviol, rubusósido o un 

rebaudiósido, tal como rebaudiósido A a F, M, N y X), taumatina y trilobatina y 

sales y/o solvatos de los mismos. 

 

En una realización alternativa, dicho potenciador o potenciadores del sabor 

pueden seleccionarse del grupo que consiste en abrusósido A, aspartamo, 

baiyunósido, ciclocariósido I, glicifilina, ácido glicirrízico, un glicósido de esteviol 

glucosilado, un extracto de Luo Han Guo, monatina, mukuroziósido, dihidrocalcona 

de neohesperidina, neotamo, osladina, periandrinas, flomisósidos, floridzina, 

polipodósido A, pterocarósido A, pterocarósido B, un extracto de estevia, un 

glicósido de esteviol, un glicósido de esteviol glucosilado, rubusósido y trilobatina y 

sales y/o solvatos de los mismos. Por ejemplo, dicho potenciador o potenciadores 

del sabor pueden seleccionarse del grupo que consiste en un extracto de Luo Han 

Guo, dihidrocalcona de neohesperidina, neotamo y un extracto de estevia y sales 

y/o solvatos de los mismos. 
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En una realización preferida, dicho potenciador o potenciadores del sabor pueden 

seleccionarse del grupo que consiste en dihidrocalcona de neohesperidina y 

neotamo. 

 

En realizaciones en las que dicho edulcorante o edulcorantes comprenden al 

menos un edulcorante nutritivo y al menos un edulcorante de alta potencia 

seleccionado del grupo que consiste en aspartamo, acesulfamo, ciclamato, 

sacarina y sucralosa y sales y/o solvatos de los mismos, la relación entre dicho 

edulcorante o edulcorantes de alta potencia y el edulcorante nutritivo en la 

composición edulcorante es de aproximadamente 0,01:1 a aproximadamente 

6,25:1 en base a la relación peso/peso. Por ejemplo, la relación entre dicho 

edulcorante o edulcorantes de alta potencia y el edulcorante nutritivo es mayor 

que aproximadamente 0,015:1 y menor o igual a aproximadamente 2:1 o es de 

aproximadamente 0,02:1 a aproximadamente 0,5:1 en base a la relación 

peso/peso. 

 

En realizaciones alternativas, la relación entre dicho edulcorante o edulcorantes de 

alta potencia y el edulcorante nutritivo es de aproximadamente 0,025:1 a 

aproximadamente 0,25:1 en base a la relación peso/peso. 

 

En realizaciones alternativas de la invención, cuando dicho edulcorante o 

edulcorantes comprenden al menos un edulcorante nutritivo y al menos un 

edulcorante de alta potencia seleccionado del grupo que consiste en aspartamo, 

acesulfamo, ciclamato, sacarina y sucralosa y sales y/o solvatos de los mismos, la 

relación entre dicho edulcorante o edulcorantes de alta potencia y dicho 

edulcorante o edulcorantes nutritivos es de aproximadamente 0,01:1 a 

aproximadamente 0,1:1 en base a la relación peso/peso. Por ejemplo, la relación 

entre dicho edulcorante o edulcorantes de alta potencia y dicho edulcorante o 

edulcorantes nutritivos puede ser mayor que aproximadamente 0,015:1 y menor o 

igual a aproximadamente 0,05:1, de aproximadamente 0,02:1 a aproximadamente 

0,04:1 o, particularmente, de aproximadamente 0,025:1 a aproximadamente 

0,035:1 en base a la relación peso/peso.  

 

En realizaciones preferidas, la relación entre dicho edulcorante o edulcorantes de 

alta potencia y el edulcorante nutritivo es de aproximadamente 0,03:1 en base a la 

relación peso/peso. 
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En realizaciones, dicho agente o agentes antiespumantes de la composición 

edulcorante comprenden uno o más seleccionados del grupo que consiste en un 

ácido graso, un éster de ácido graso, un aceite de silicona, dióxido de silicio, un 

dióxido de silicio sustituido por alquilo, lecitina, un aceite vegetal, mono y diésteres 

de propilenglicol de ácidos grasos, alginato de propilenglicol, alginato de calcio, 

aceite mineral, hidrocarburos de petróleo livianos inodoros, vaselina, ceras de 

petróleo, hidrocarburos de petróleo isoparafínicos sintéticos, cera de petróleo 

sintética, cera de parafina, cera microcristalina, sebo, sebo oxidado, sebo 

sulfatado, oleomargarina, grasa de cerdo, manteca, oxiestearina, una sal de metal 

de ácido graso, polímero de óxido de etileno, condensados de copolímero de 

óxido de etileno y óxido de propileno, polietilenglicol, polipropilenglicol, dioleato de 

polietilenglicol (400), monoestearato de sorbitán, polisorbato 60 (monoestearato de 

sorbitán de polioxietileno (20)), polisorbato 65 (triestearato de sorbitán de 

polioxietileno (20)), polisorbato 80 (monooleato de sorbitán de polioxietileno (20)), 

polioxipropilenglicol de n-butoxipolioxietileno, dioleato de polioxietileno (600), 

monorricinoleato de polioxietileno (600) y monoestearato de polioxietileno (40). Por 

ejemplo, agentes antiespumantes que pueden mencionarse en la presente 

incluyen un ácido graso, un éster de ácido graso, un aceite de silicona, dióxido de 

silicio, un dióxido de silicio sustituido por alquilo, lecitina, un aceite vegetal, mono y 

diésteres de propilenglicol de ácidos grasos, alginato de propilenglicol y alginato 

de calcio. 

 

En realizaciones alternativas, dicho agente o agentes antiespumantes 

comprenden uno o más seleccionados del grupo que consiste en ácido decanoico, 

ácido oleico, ácido cáprico, ácido caprílico, ácido láurico, ácido mirístico, ácido 

palmítico, ácido esteárico, un éster de ácido graso, un aceite de silicona, dióxido 

de silicio, un dióxido de silicio sustituido por alquilo, aceite de maíz, aceite de coco 

y aceite de semilla de algodón. 

 

La expresión "dióxido de silicio sustituido por alquilo", tal como se utiliza en la 

presente, se refiere a un polímero de dióxido de silicio sólido donde uno o más 

átomos de oxígeno unidos a uno o más átomos de silicio se han reemplazado por 

un grupo alquilo (por ejemplo, un grupo metilo o etilo). 
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La expresión "aceite de silicona" se refiere a cualquier siloxano polimerizado 

líquido con cadenas laterales orgánicas. Están formadas con una estructura 

principal de átomos de silicio-oxígeno alternativos (...Si-O-Si-O-Si...) donde las 

cadenas laterales orgánicas se unen a los átomos de silicio. Ejemplos de aceites 

de silicio incluyen polidimetilsiloxano y hexametildisiloxano.  

 

En realizaciones preferidas, dicho agente o agentes antiespumantes comprenden 

uno o más seleccionados del grupo que consiste en polidimetilsiloxano, un éster 

de ácido graso, dióxido de silicio, aceite de maíz, aceite de coco y aceite de 

semilla de algodón. 

 

La expresión "un éster de ácido graso", tal como se utiliza en la presente, se 

refiere a un éster alquílico de ácido decanoico, ácido oleico, ácido cáprico, ácido 

láurico, ácido mirístico, ácido palmítico, ácido esteárico (por ejemplo, ésteres de 

metilo, etilo, propilo o butilo de dichos ácidos grasos). Preferiblemente, el éster de 

ácido graso comprende estearato de butilo. 

 

En realizaciones preferidas, dicho agente o agentes antiespumantes comprenden 

polidimetilsiloxano o una combinación de polidimetilsiloxano y dióxido de silicio. 

 

En realizaciones, dicho agente o agentes antiespumantes tienen un valor de 

equilibrio hidrófilo-lipófilo menor o igual a 10. 

 

La expresión “equilibrio hidrófilo-lipófilo", tal como se utiliza en la presente, se 

refiere a la medición del grado en el cual un compuesto es hidrófilo o lipófilo, 

determinado mediante el cálculo de valores para las diferentes regiones de la 

molécula, tal como lo describe Griffin (Griffin, W. C. (1949), Journal of the Society 

of Cosmetic Chemists 1 (5): 311-26, y Griffin, William C. (1954), Journal of the 

Society of Cosmetic Chemists 5 (4): 249-56). El método requiere el uso de la 

Fórmula A a continuación: 

 

Equilibrio hidrófilo-lipófilo = 20 x Mh/M    (A), 

 

donde Mh es la masa molecular de la porción hidrófila de la molécula y M es la 

masa molecular de la molécula completa, proporcionando un resultado en una 

escala de 0 a 20. Un valor de equilibrio hidrófilo-lipófilo de 0 corresponde a una 
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molécula completamente lipófila/hidrófoba y un valor de 20 corresponde a una 

molécula completamente hidrófila/lipófila. En general, un valor de 10 o menor 

corresponde a una molécula soluble en lípidos (insoluble en agua). 

 

En otras realizaciones, la relación entre dicho potenciador o potenciadores del 

sabor y dicho agente o agentes antiespumantes es de aproximadamente 0,01:1 a 

aproximadamente 100:1 en base a la relación peso/peso. Por ejemplo, la relación 

entre dicho potenciador o potenciadores del sabor y dicho agente o agentes 

antiespumantes puede ser de aproximadamente 0,1:1 a aproximadamente 50:1 en 

base a la relación peso/peso. En realizaciones particulares, la relación entre dicho 

potenciador o potenciadores del sabor y dicho agente o agentes antiespumantes 

es de aproximadamente 0,04:1 a aproximadamente 40:1 (por ejemplo, de 

aproximadamente 0,4:1 a aproximadamente 40:1) en base a la relación 

peso/peso. Por ejemplo, la relación entre dicho potenciador o potenciadores del 

sabor y dicho agente o agentes antiespumantes puede ser de aproximadamente 

0,5:1 a aproximadamente 2,5:1 o de aproximadamente 1:1 a 2:1 en base a la 

relación peso/peso.  

 

En realizaciones alternativas, la relación entre dicho potenciador o potenciadores 

del sabor y dicho agente o agentes antiespumantes puede ser de 

aproximadamente 2:1 o aproximadamente 1,9:1 en base a la relación peso/peso. 

En otras realizaciones adicionales, la relación entre dicho potenciador o 

potenciadores del sabor y dicho agente o agentes antiespumantes es de 

aproximadamente 0,004:1 a aproximadamente 100:1 en base a la relación 

peso/peso. Por ejemplo, la relación entre dicho potenciador o potenciadores del 

sabor y dicho agente o agentes antiespumantes es de aproximadamente 0,008:1 a 

aproximadamente 100:1 en base a la relación peso/peso. En realizaciones 

particulares, la relación entre dicho potenciador o potenciadores del sabor y dicho 

agente o agentes antiespumantes es de aproximadamente 0,008:1 a 

aproximadamente 50:1 en base a la relación peso/peso. Por ejemplo, la relación 

entre dicho potenciador o potenciadores del sabor y dicho agente o agentes 

antiespumantes es de aproximadamente 0,008:1 a aproximadamente 40:1 en 

base a la relación peso/peso. 

 

Alternativamente, la relación entre dicho potenciador o potenciadores del sabor y 

dicho agente o agentes antiespumantes es de aproximadamente 0,01:1 a 
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aproximadamente 40:1 o de aproximadamente 0,05:1 a aproximadamente 40:1 en 

base a la relación peso/peso. 

 

En realizaciones adicionales, cuando dicho edulcorante o edulcorantes 

comprenden al menos un edulcorante nutritivo y al menos un edulcorante de alta 

potencia seleccionado del grupo que consiste en aspartamo, acesulfamo, 

ciclamato, sacarina y sucralosa y sales y/o solvatos de los mismos, la relación 

entre dicho edulcorante o edulcorantes de alta potencia y el edulcorante nutritivo 

es de aproximadamente 0,01:1 a aproximadamente 6,25:1 en base a la relación 

peso/peso (preferiblemente mayor que aproximadamente 0,015:1 y menor o igual 

a aproximadamente 2:1, más preferiblemente de aproximadamente 0,02:1 a 

aproximadamente 0,5:1 o aun más preferiblemente de aproximadamente 0,025:1 a 

aproximadamente 0,25:1 (por ejemplo, aproximadamente 0,03:1) en base a la 

relación peso/peso) y la relación entre dicho potenciador o potenciadores del 

sabor y dicho agente o agentes antiespumantes es de aproximadamente 0,01:1 a 

aproximadamente 100:1 en base a la relación peso/peso (preferiblemente de 

aproximadamente 0,1:1 a aproximadamente 50:1, más preferiblemente de 

aproximadamente 0,4:1 a aproximadamente 40:1 o, más preferiblemente, de 

aproximadamente 0,5:1 a aproximadamente 2,5:1 (por ejemplo, aproximadamente 

1,9:1 o aproximadamente 2,1:1) en base a la relación peso/peso). 

 

En realizaciones adicionales, cuando dicho edulcorante o edulcorantes 

comprenden al menos un edulcorante nutritivo y al menos un edulcorante de alta 

potencia seleccionado del grupo que consiste en aspartamo, acesulfamo, 

ciclamato, sacarina y sucralosa y sales y/o solvatos de los mismos, la relación 

entre dicho edulcorante o edulcorantes de alta potencia y el edulcorante nutritivo 

es de aproximadamente 0,01:1 a aproximadamente 0,1:1 en base a la relación 

peso/peso (preferiblemente mayor que aproximadamente 0,015:1 y menor o igual 

a aproximadamente 0,05:1, más preferiblemente de aproximadamente 0,02:1 a 

aproximadamente 0,04:1 o aun más preferiblemente de aproximadamente 0,025:1 

a aproximadamente 0,035:1 (por ejemplo, aproximadamente 0,03:1) en base a la 

relación peso/peso) y la relación entre dicho potenciador o potenciadores del 

sabor y dicho agente o agentes antiespumantes es de aproximadamente 0,01:1 a 

aproximadamente 100:1 en base a la relación peso/peso (preferiblemente de 

aproximadamente 0,1:1 a aproximadamente 50:1, más preferiblemente de 

aproximadamente 0,4:1 a aproximadamente 40:1, más preferiblemente de 
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aproximadamente 0,5:1 a aproximadamente 2,5:1 (por ejemplo, aproximadamente 

1,9:1 o aproximadamente 2,1:1) en base a la relación peso/peso). 

 

En realizaciones adicionales, cuando dicho edulcorante o edulcorantes 

comprenden al menos un edulcorante nutritivo y al menos un edulcorante de alta 

potencia seleccionado del grupo que consiste en aspartamo, acesulfamo, 

ciclamato, sacarina y sucralosa y sales y/o solvatos de los mismos; dicho 

potenciador o potenciadores del sabor se seleccionan del grupo que consiste en el 

abrusósido A, aspartamo, baiyunósido, ciclocariósido I, glicifilina, ácido glicirrízico, 

un glicósido de esteviol gluosilado, un extracto de Luo Han Guo, monatina, 

mukuroziósido, dihidrocalcona de neohesperidina, neotamo, osladina, 

periandrinas, flomisósidos, floridzina, polipodósido A, pterocarósido A, 

pterocarósido B, un extracto de estevia, un glicósido de esteviol, rubusósido y 

trilobatina y sales y/o solvatos de los mismos; y dicho agente o agentes 

antiespumantes se seleccionan del grupo que consiste en un ácido graso (por 

ejemplo, ácido decanoico, ácido oleico, ácido cáprico, ácido caprílico, ácido 

láurico, ácido mirístico, ácido palmítico, ácido esteárico), un éster de ácido graso, 

un aceite de silicona, dióxido de silicio, un dióxido de silicio sustituido por alquilo, 

lecitina, un aceite vegetal, mono y diésteres de propilenglicol de ácidos grasos, 

alginato de propilenglicol y alginato de calcio, la relación entre dicho edulcorante o 

edulcorantes de alta potencia y el edulcorante nutritivo es de aproximadamente 

0,01:1 a aproximadamente 6,25:1 en base a la relación peso/peso 

(preferiblemente mayor que aproximadamente 0,015:1 y menor o igual a 

aproximadamente 2:1, más preferiblemente de aproximadamente 0,02:1 a 

aproximadamente 0,5:1 o incluso más preferiblemente de aproximadamente 

0,025:1 a aproximadamente 0,25:1 (por ejemplo, aproximadamente 0,03:1) en 

base a la relación peso/peso) y la relación entre dicho potenciador o potenciadores 

del sabor y dicho agente o agentes antiespumantes es de aproximadamente 

0,01:1 a aproximadamente 100:1 en base a la relación peso/peso (preferiblemente 

de aproximadamente 0,1:1 a aproximadamente 50:1, más preferiblemente de 

aproximadamente 0,4:1 a aproximadamente 40:1 o, más preferiblemente, de 

aproximadamente 0,5:1 a aproximadamente 2,5:1 (por ejemplo, aproximadamente 

1,9:1 o aproximadamente 2,1:1) en base a la relación peso/peso). 

 

En realizaciones adicionales, cuando dicho edulcorante o edulcorantes 

comprenden al menos un edulcorante nutritivo y al menos un edulcorante de alta 
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potencia seleccionado del grupo que consiste en aspartamo, acesulfamo, 

ciclamato, sacarina y sucralosa y sales y/o solvatos de los mismos; dicho 

potenciador o potenciadores del sabor se seleccionan del grupo que consiste en el 

abrusósido A, aspartamo, baiyunósido, ciclocariósido I, glicifilina, ácido glicirrízico, 

un glicósido de esteviol gluosilado, un extracto de Luo Han Guo, monatina, 

mukuroziósido, dihidrocalcona de neohesperidina, neotamo, osladina, 

periandrinas, flomisósidos, floridzina, polipodósido A, pterocarósido A, 

pterocarósido B, un extracto de estevia, un glicósido de esteviol, rubusósido y 

trilobatina y sales y/o solvatos de los mismos; y dicho agente o agentes 

antiespumantes se seleccionan del grupo que consiste en un ácido graso (por 

ejemplo, ácido decanoico, ácido oleico, ácido cáprico, ácido caprílico, ácido 

láurico, ácido mirístico, ácido palmítico y ácido esteárico), un éster de ácido graso, 

un aceite de silicona, un dióxido de silicio, un dióxido de silicio sustituido por 

alquilo, lecitina, un aceite vegetal, mono y diésteres de propilenglicol de ácidos 

grasos, alginato de propilenglicol y alginato de calcio, la relación entre dicho 

edulcorante o edulcorantes de alta potencia y el edulcorante nutritivo es de 

aproximadamente 0,01:1 a aproximadamente 0,1:1 en base a la relación 

peso/peso (preferiblemente mayor que aproximadamente 0,015:1 y menor o igual 

a aproximadamente 0,05:1, más preferiblemente de aproximadamente 0,02:1 a 

aproximadamente 0,04:1 o aun más preferiblemente de aproximadamente 0,025:1 

a aproximadamente 0,035:1 (por ejemplo, aproximadamente 0,03:1) en base a la 

relación peso/peso) y la relación entre dicho potenciador o potenciadores del 

sabor y dicho agente o agentes antiespumantes es de aproximadamente 0,01:1 a 

aproximadamente 100:1 en base a la relación peso/peso (preferiblemente de 

aproximadamente 0,1:1 a aproximadamente 50:1, más preferiblemente de 

aproximadamente 0,4:1 a aproximadamente 40:1 o, más preferiblemente, de 

aproximadamente 0,5:1 a aproximadamente 2,5:1 (por ejemplo, aproximadamente 

1,9:1 o aproximadamente 2,1:1) en base a la relación peso/peso). 

 

En realizaciones adicionales, cuando dicho edulcorante o edulcorantes 

comprenden al menos un edulcorante nutritivo y al menos un edulcorante de alta 

potencia seleccionado del grupo que consiste en aspartamo, acesulfamo, 

ciclamato, sacarina y sucralosa y sales y/o solvatos de los mismos; dicho 

potenciador o potenciadores del sabor se seleccionan del grupo que consiste en 

un extracto de Luo Han Guo, dihidrocalcona de neohesperidina, neotamo y un 

extracto de estevia y sales y/o solvatos de los mismos; y dicho agente o agentes 
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antiespumantes se seleccionan del grupo que consiste en polidimetilsiloxano, un 

éster de ácido graso, dióxido de silicio, aceite de maíz, aceite de coco y aceite de 

semilla de algodón, la relación entre dicho edulcorante o edulcorantes de alta 

potencia y el edulcorante nutritivo es mayor que aproximadamente 0,015:1 y 

menor o igual a aproximadamente 2:1 (preferiblemente de aproximadamente 

0,02:1 a aproximadamente 0,5:1 o incluso más preferiblemente de 

aproximadamente 0,025:1 a aproximadamente 0,25:1 (por ejemplo, 

aproximadamente 0,03:1) en base a la relación peso/peso) y la relación entre 

dicho potenciador o potenciadores del sabor y dicho agente o agentes 

antiespumantes es de aproximadamente 0,01:1 a aproximadamente 100:1 en 

base a la relación peso/peso (preferiblemente de aproximadamente 0,1:1 a 

aproximadamente 50:1, más preferiblemente de aproximadamente 0,4:1 a 

aproximadamente 40:1 o, más preferiblemente, de aproximadamente 0,5:1 a 

aproximadamente 2,5:1 (por ejemplo, aproximadamente 1,9:1 o aproximadamente 

2,1:1) en base a la relación peso/peso). 

 

En realizaciones adicionales, cuando dicho edulcorante o edulcorantes 

comprenden al menos un edulcorante nutritivo y al menos un edulcorante de alta 

potencia seleccionado del grupo que consiste en aspartamo, acesulfamo, 

ciclamato, sacarina y sucralosa y sales y/o solvatos de los mismos; dicho 

potenciador o potenciadores del sabor se seleccionan del grupo que consiste en 

un extracto de Luo Han Guo, dihidrocalcona de neohesperidina, neotamo y un 

extracto de estevia y sales y/o solvatos de los mismos; y dicho agente o agentes 

antiespumantes se seleccionan del grupo que consiste en polidimetilsiloxano, un 

éster de ácido graso, dióxido de silicio, aceite de maíz, aceite de coco y aceite de 

semilla de maíz, la relación entre dicho edulcorante o edulcorantes de alta 

potencia y el edulcorante nutritivo es mayor que aproximadamente 0,015:1 y 

menor o igual a aproximadamente 0,05:1 en base a la relación peso/peso 

(preferiblemente de aproximadamente 0,02:1 a aproximadamente 0,04:1 o aun 

más preferiblemente de aproximadamente 0,025:1 a aproximadamente 0,035:1 

(por ejemplo, aproximadamente 0,03:1) en base a la relación peso/peso) y la 

relación entre dicho potenciador o potenciadores del sabor y dicho agente o 

agentes antiespumantes es de aproximadamente 0,01:1 a aproximadamente 

100:1 en base a la relación peso/peso (preferiblemente de aproximadamente 0,1:1 

a aproximadamente 50:1, más preferiblemente de aproximadamente 0,4:1 a 

aproximadamente 40:1 o más preferiblemente, de aproximadamente 0,5:1 a 
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aproximadamente 2,5:1 (por ejemplo, aproximadamente 1,9:1 o aproximadamente 

2,1:1) en base a la relación peso/peso). 

 

En realizaciones adicionales, cuando dicho edulcorante o edulcorantes 

comprenden al menos un edulcorante nutritivo y al menos un edulcorante de alta 

potencia seleccionado del grupo que consiste en aspartamo, acesulfamo, 

ciclamato, sacarina y sucralosa y sales y/o solvatos de los mismos; dicho 

potenciador o potenciadores del sabor se seleccionan del grupo que consiste en 

una dihidrocalcona de neohesperidina y neotamo; y dicho agente o agentes 

antiespumantes se seleccionan del grupo que consiste en polidimetilsiloxano y 

dióxido de silicio, la relación entre dicho edulcorante o edulcorantes de alta 

potencia y el edulcorante nutritivo es mayor que aproximadamente 0,015:1 y 

menor o igual a aproximadamente 2:1 (preferiblemente de aproximadamente 

0,02:1 a aproximadamente 0,5:1, más preferiblemente de aproximadamente 

0,025:1 a aproximadamente 0,25:1, o aun más preferiblemente de 

aproximadamente 0,025:1 a aproximadamente 0,08:1 (por ejemplo, 

aproximadamente 0,03:1) en base a la relación peso/peso) y la relación entre 

dicho potenciador o potenciadores del sabor y dicho agente o agentes 

antiespumantes es de aproximadamente 0,01:1 a aproximadamente 100:1 en 

base a la relación peso/peso (preferiblemente de aproximadamente 0,1:1 a 

aproximadamente 50:1, más preferiblemente de aproximadamente 0,4:1 a 

aproximadamente 40:1 o, más preferiblemente, de aproximadamente 0,5:1 a 

aproximadamente 2,5:1 (por ejemplo, aproximadamente 1,9:1 o aproximadamente 

2,1:1) en base a la relación peso/peso). 

 

En realizaciones adicionales, cuando dicho edulcorante o edulcorantes 

comprenden al menos un edulcorante nutritivo y al menos un edulcorante de alta 

potencia seleccionado del grupo que consiste en aspartamo, acesulfamo, 

ciclamato, sacarina y sucralosa y sales y/o solvatos de los mismos; dicho 

potenciador o potenciadores del sabor se seleccionan del grupo que consiste en 

una dihidrocalcona de neohesperidina y neotamo; y dicho agente o agentes 

antiespumantes se seleccionan del grupo que consiste en polidimetilsiloxano y 

dióxido de silicio, la relación entre dicho edulcorante o edulcorantes de alta 

potencia y el edulcorante nutritivo es mayor que aproximadamente 0,015:1 y 

menor o igual a aproximadamente 0,05:1 (preferiblemente de aproximadamente 

0,02:1 a aproximadamente 0,04:1, más preferiblemente de aproximadamente 
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0,025:1 a aproximadamente 0,035:1 (por ejemplo, aproximadamente 0,03:1) en 

base a la relación peso/peso) y la relación entre dicho potenciador o potenciadores 

del sabor y dicho agente o agentes antiespumantes es de aproximadamente 

0,01:1 a aproximadamente 100:1 en base a la relación peso/peso (preferiblemente 

de aproximadamente 0,1:1 a aproximadamente 50:1, más preferiblemente de 

aproximadamente 0,4:1 a aproximadamente 40:1 o, más preferiblemente, de 

aproximadamente 0,5:1 a aproximadamente 2,5:1 (por ejemplo, aproximadamente 

1,9:1 o aproximadamente 2,1:1) en base a la relación peso/peso).  

 

En realizaciones adicionales, cuando dicho edulcorante o edulcorantes 

comprenden al menos un edulcorante nutritivo y al menos un edulcorante de alta 

potencia seleccionado del grupo que consiste en aspartamo, acesulfamo, 

ciclamato, sacarina y sucralosa y sales y/o solvatos de los mismos; dicho 

potenciador o potenciadores del sabor se seleccionan del grupo que consiste en 

una dihidrocalcona de neohesperidina y neotamo; y dicho agente o agentes 

antiespumantes se seleccionan del grupo que consiste en polidimetilsiloxano y 

dióxido de silicio, la relación entre dicho edulcorante o edulcorantes de alta 

potencia y el edulcorante nutritivo es mayor que aproximadamente 0,015:1 y 

menor o igual a aproximadamente 0,05:1 (preferiblemente de aproximadamente 

0,02:1 a aproximadamente 0,04:1, más preferiblemente de aproximadamente 

0,025:1 a aproximadamente 0,035:1 (por ejemplo, aproximadamente 0,03:1) en 

base a la relación peso/peso) y la relación entre dicho potenciador o potenciadores 

del sabor y dicho agente o agentes antiespumantes es de aproximadamente 

0,004:1 a aproximadamente 100:1 en base a la relación peso/peso 

(preferiblemente de aproximadamente 0,008:1 a aproximadamente 100:1, más 

preferiblemente de aproximadamente 0,008:1 a aproximadamente 50:1 o, más 

preferiblemente, de aproximadamente 0,008:1 a aproximadamente 40:1 en base a 

la relación peso/peso). 

 

En otras realizaciones adicionales, cuando dicho edulcorante o edulcorantes 

comprenden al menos un edulcorante nutritivo y sucralosa y sales y/o solvatos de 

los mismos; dicho potenciador o potenciadores del sabor se seleccionan del grupo 

que consiste en una dihidrocalcona de neohesperidina y neotamo; y dicho agente 

o agentes antiespumantes se seleccionan del grupo que consiste en 

polidimetilsiloxano y dióxido de silicio, la relación entre dicho edulcorante o 

edulcorantes de alta potencia y el edulcorante nutritivo es mayor que 
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aproximadamente 0,015:1 y menor o igual a aproximadamente 2:1 

(preferiblemente de aproximadamente 0,02:1 a aproximadamente 0,5:1, más 

preferiblemente de aproximadamente 0,025:1 a aproximadamente 0,25:1, o aun 

más preferiblemente de aproximadamente 0,025:1 a aproximadamente 0,08:1 (por 

ejemplo, aproximadamente 0,03:1) en base a la relación peso/peso) y la relación 

entre dicho potenciador o potenciadores del sabor y dicho agente o agentes 

antiespumantes es de aproximadamente 0,01:1 a aproximadamente 100:1 en 

base a la relación peso/peso (preferiblemente de aproximadamente 0,1:1 a 

aproximadamente 50:1, más preferiblemente de aproximadamente 0,4:1 a 

aproximadamente 40:1 o, más preferiblemente, de aproximadamente 0,5:1 a 

aproximadamente 2,5:1 (por ejemplo, aproximadamente 1,9:1 o aproximadamente 

2,1:1) en base a la relación peso/peso). 

 

En otras realizaciones adicionales, cuando dicho edulcorante o edulcorantes 

comprenden al menos un edulcorante nutritivo y sucralosa y sales y/o solvatos de 

los mismos; dicho potenciador o potenciadores del sabor se seleccionan del grupo 

que consiste en una dihidrocalcona de neohesperidina y neotamo; y dicho agente 

o agentes antiespumantes se seleccionan del grupo que consiste en 

polidimetilsiloxano y dióxido de silicio, la relación entre dicho edulcorante o 

edulcorantes de alta potencia y el edulcorante nutritivo es mayor que 

aproximadamente 0,015:1 y menor o igual a aproximadamente 2:1 

(preferiblemente de aproximadamente 0,02:1 a aproximadamente 0,5:1, más 

preferiblemente de aproximadamente 0,025:1 a aproximadamente 0,25:1, o aun 

más preferiblemente de aproximadamente 0,025:1 a aproximadamente 0,08:1 (por 

ejemplo, aproximadamente 0,03:1) en base a la relación peso/peso) y la relación 

entre dicho potenciador o potenciadores del sabor y dicho agente o agentes 

antiespumantes es de aproximadamente 0,004:1 a aproximadamente 100:1 en 

base a la relación peso/peso (preferiblemente de aproximadamente 0,008:1 a 

aproximadamente 100:1, más preferiblemente de aproximadamente 0,008:1 a 

aproximadamente 50:1 o, más preferiblemente, de aproximadamente 0,008:1 a 

aproximadamente 40:1 en base a la relación peso/peso). 

 

En otras realizaciones adicionales, cuando dicho edulcorante o edulcorantes 

comprenden al menos un edulcorante nutritivo y sucralosa y sales y/o solvatos de 

los mismos; dicho potenciador o potenciadores del sabor se seleccionan del grupo 

que consiste en una dihidrocalcona de neohesperidina y neotamo; y dicho agente 
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o agentes antiespumantes se seleccionan del grupo que consiste en 

polidimetilsiloxano y dióxido de silicio, la relación entre dicho edulcorante o 

edulcorantes de alta potencia y el edulcorante nutritivo es mayor que 

aproximadamente 0,015:1 y menor o igual a aproximadamente 0,05:1 

(preferiblemente de aproximadamente 0,02:1 a aproximadamente 0,04:1, más 

preferiblemente de aproximadamente 0,025:1 a aproximadamente 0,035:1 (por 

ejemplo, aproximadamente 0,03:1) en base a la relación peso/peso) y la relación 

entre dicho potenciador o potenciadores del sabor y dicho agente o agentes 

antiespumantes es de aproximadamente 0,01:1 a aproximadamente 100:1 en 

base a la relación peso/peso (preferiblemente de aproximadamente 0,1:1 a 

aproximadamente 50:1, más preferiblemente de aproximadamente 0,4:1 a 

aproximadamente 40:1 o, más preferiblemente, de aproximadamente 0,5:1 a 

aproximadamente 2,5:1 (por ejemplo, aproximadamente 1,9:1 o aproximadamente 

2,1:1) en base a la relación peso/peso). 

 

En otras realizaciones adicionales, cuando dicho edulcorante o edulcorantes 

comprenden al menos un edulcorante nutritivo y sucralosa y sales y/o solvatos de 

los mismos; dicho potenciador o potenciadores del sabor se seleccionan del grupo 

que consiste en una dihidrocalcona de neohesperidina y neotamo; y dicho agente 

o agentes antiespumantes se seleccionan del grupo que consiste en 

polidimetilsiloxano y dióxido de silicio, la relación entre dicho edulcorante o 

edulcorantes de alta potencia y el edulcorante nutritivo es mayor que 

aproximadamente 0,015:1 y menor o igual a aproximadamente 0,05:1 

(preferiblemente de aproximadamente 0,02:1 a aproximadamente 0,04:1, más 

preferiblemente de aproximadamente 0,025:1 a aproximadamente 0,035:1 (por 

ejemplo, aproximadamente 0,03:1) en base a la relación peso/peso) y la relación 

entre dicho potenciador o potenciadores del sabor y dicho agente o agentes 

antiespumantes es de aproximadamente 0,004:1 a aproximadamente 100:1 en 

base a la relación peso/peso (preferiblemente de aproximadamente 0,008:1 a 

aproximadamente 100:1, más preferiblemente de aproximadamente 0,008:1 a 

aproximadamente 50:1 o, más preferiblemente, de aproximadamente 0,008:1 a 

aproximadamente 40:1 en base a la relación peso/peso). 

 

En otras realizaciones adicionales, cuando dicho edulcorante o edulcorantes 

comprenden al menos un edulcorante nutritivo (preferiblemente seleccionado del 

grupo que consiste en sacarosa y fructosa) y sucralosa y sales y/o solvatos de los 
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mismos; dicho potenciador o potenciadores del sabor se seleccionan del grupo 

que consiste en una dihidrocalcona de neohesperidina y neotamo; y dicho agente 

o agentes antiespumantes se seleccionan del grupo que consiste en 

polidimetilsiloxano y dióxido de silicio, la relación entre dicho edulcorante o 

edulcorantes de alta potencia y el edulcorante nutritivo es mayor que 

aproximadamente 0,015:1 y menor o igual a aproximadamente 2:1 

(preferiblemente de aproximadamente 0,02:1 a aproximadamente 0,5:1, más 

preferiblemente de aproximadamente 0,025:1 a aproximadamente 0,25:1, o aun 

más preferiblemente de aproximadamente 0,025:1 a aproximadamente 0,08:1 en 

base a la relación peso/peso) y la relación entre dicho potenciador o potenciadores 

del sabor y dicho agente o agentes antiespumantes es de aproximadamente 

0,01:1 a aproximadamente 100:1 en base a la relación peso/peso (preferiblemente 

de aproximadamente 0,1:1 a aproximadamente 50:1, más preferiblemente de 

aproximadamente 0,4:1 a aproximadamente 40:1 o, más preferiblemente, de 

aproximadamente 0,5:1 a aproximadamente 2,5:1 (por ejemplo, aproximadamente 

1,9:1 o aproximadamente 2,1:1) en base a la relación peso/peso). 

 

En otras realizaciones adicionales, cuando dicho edulcorante o edulcorantes 

comprenden al menos un edulcorante nutritivo (preferiblemente seleccionado del 

grupo que consiste en sacarosa y fructosa) y sucralosa y sales y/o solvatos de los 

mismos; dicho potenciador o potenciadores del sabor se seleccionan del grupo 

que consiste en una dihidrocalcona de neohesperidina y neotamo; y dicho agente 

o agentes antiespumantes se seleccionan del grupo que consiste en 

polidimetilsiloxano y dióxido de silicio, la relación entre dicho edulcorante o 

edulcorantes de alta potencia y el edulcorante nutritivo es mayor que 

aproximadamente 0,015:1 y menor o igual a aproximadamente 2:1 

(preferiblemente de aproximadamente 0,02:1 a aproximadamente 0,5:1, más 

preferiblemente de aproximadamente 0,025:1 a aproximadamente 0,25:1, o 

incluso más preferiblemente de aproximadamente 0,025:1 a aproximadamente 

0,08:1 en base a la relación peso/peso) y la relación entre dicho potenciador o 

potenciadores del sabor y dicho agente o agentes antiespumantes es de 

aproximadamente 0,004:1 a aproximadamente 100:1 en base a la relación 

peso/peso (preferiblemente de aproximadamente 0,008:1 a aproximadamente 

100:1, más preferiblemente de aproximadamente 0,008:1 a aproximadamente 50:1 

o, más preferiblemente, de aproximadamente 0,008:1 a aproximadamente 40:1 en 

base a la relación peso/peso). 
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En otras realizaciones adicionales, cuando dicho edulcorante o edulcorantes 

comprenden al menos un edulcorante nutritivo (preferiblemente seleccionado del 

grupo que consiste en sacarosa y fructosa) y sucralosa y sales y/o solvatos de los 

mismos; dicho potenciador o potenciadores del sabor se seleccionan del grupo 

que consiste en una dihidrocalcona de neohesperidina y neotamo; y dicho agente 

o agentes antiespumantes se seleccionan del grupo que consiste en 

polidimetilsiloxano y dióxido de silicio, la relación entre dicho edulcorante o 

edulcorantes de alta potencia y el edulcorante nutritivo es mayor que 

aproximadamente 0,015:1 y menor o igual a aproximadamente 0,05:1 

(preferiblemente de aproximadamente 0,02:1 a aproximadamente 0,04:1, más 

preferiblemente de aproximadamente 0,025:1 a aproximadamente 0,035:1 (por 

ejemplo, aproximadamente 0,03:1) en base a la relación peso/peso) y la relación 

entre dicho potenciador o potenciadores del sabor y dicho agente o agentes 

antiespumantes es de aproximadamente 0,01:1 a aproximadamente 100:1 en 

base a la relación peso/peso (preferiblemente de aproximadamente 0,1:1 a 

aproximadamente 50:1, más preferiblemente de aproximadamente 0,4:1 a 

aproximadamente 40:1 o, más preferiblemente, de aproximadamente 0,5:1 a 

aproximadamente 2,5:1 (por ejemplo, aproximadamente 1,9:1 o aproximadamente 

2,1:1) en base a la relación peso/peso). 

 

En otras realizaciones adicionales, cuando dicho edulcorante o edulcorantes 

comprenden al menos un edulcorante nutritivo (preferiblemente seleccionado del 

grupo que consiste en sacarosa y fructosa) y sucralosa y sales y/o solvatos de los 

mismos; dicho potenciador o potenciadores del sabor se seleccionan del grupo 

que consiste en una dihidrocalcona de neohesperidina y neotamo; y dicho agente 

o agentes antiespumantes se seleccionan del grupo que consiste en 

polidimetilsiloxano y dióxido de silicio, la relación entre dicho edulcorante o 

edulcorantes de alta potencia y el edulcorante nutritivo es mayor que 

aproximadamente 0,015:1 y menor o igual a aproximadamente 0,05:1 

(preferiblemente de aproximadamente 0,02:1 a aproximadamente 0,04:1, más 

preferiblemente de aproximadamente 0,025:1 a aproximadamente 0,035:1 (por 

ejemplo, aproximadamente 0,03:1) en base a la relación peso/peso) y la relación 

entre dicho potenciador o potenciadores del sabor y dicho agente o agentes 

antiespumantes es de aproximadamente 0,004:1 a aproximadamente 100:1 en 

base a la relación peso/peso (preferiblemente de aproximadamente 0,008:1 a 
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aproximadamente 100:1, más preferiblemente de aproximadamente 0,008:1 a 

aproximadamente 50:1 o, más preferiblemente, de aproximadamente 0,008:1 a 

aproximadamente 40:1 en base a la relación peso/peso).  

  

Típicamente, la composición edulcorante se formula como un jarabe, en forma de 

polvo, en forma de comprimido, como gránulos o como una solución.  

 

En un segundo aspecto de la presente invención, se proporciona una composición 

edulcorante que comprende: 

 un edulcorante que comprende sucralosa;  

 un agente antiespumante que comprende polidimetilsiloxano y/o dióxido de 

silicio; y 

 un potenciador del sabor que comprende dihidrocalcona de neohesperidina 

y neotamo, en donde el potenciador del sabor se usa en una cantidad por debajo 

de su umbral de dulzor. 

 

En realizaciones del segundo aspecto, la composición puede comprender, 

además, un edulcorante nutritivo seleccionado de uno o más del grupo que 

consiste en fructosa y sacarosa. 

En ciertas realizaciones del segundo aspecto de la presente invención, la relación 

entre dicho potenciador o potenciadores del sabor y dicho agente o agentes 

antiespumantes es de aproximadamente 0,4:1 o aproximadamente 0,38:1 en base 

a la relación peso/peso. En otras realizaciones, la relación entre dicho potenciador 

o potenciadores del sabor y dicho agente o agentes antiespumantes es de 

aproximadamente 2:1 o aproximadamente 1,9:1 en base a la relación peso/peso. 

 

Un aspecto adicional se refiere a un producto para consumo humano y/o animal 

que comprende la composición edulcorante anteriormente definida. Típicamente, 

el producto puede ser un producto alimenticio, un producto de bebida, un producto 

farmacéutico, un producto nutricional, un producto deportivo o un producto 

cosmético. 

 

Se apreciará que la cantidad de la composición edulcorante de la invención 

presente en un producto alimenticio, un producto de bebida, un producto 

farmacéutico, un producto nutricional, un producto deportivo o un producto 
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cosmético, dependerá del tipo y cantidad de edulcorante presente en la 

composición edulcorante y el dulzor deseado del producto alimenticio o de bebida. 

 

Cuando el producto es un producto alimenticio, el producto puede seleccionarse 

del grupo que consiste en un producto de repostería, un producto de postre, un 

producto de cereal, productos horneados, productos lácteos congelados, carnes, 

productos lácteos, condimentos, barras de cereales, sopas, aderezos, mezclas, 

alimentos preparados, comida para bebés, preparaciones dietéticas, jarabes, 

recubrimientos de alimentos, fruta seca, salsas, salsas en base a jugos de carne y 

mermeladas/jaleas. Cuando la composición edulcorante anteriormente definida se 

aplica a cualquiera de los productos alimenticios enumerados anteriormente, 

puede aplicarse como un recubrimiento o glaseado formado en la superficie del 

producto. Este recubrimiento puede ser útil para mejorar el sabor del producto 

alimenticio, así como su vida útil.  

 

Cuando el producto es un producto de bebida, el producto puede seleccionarse 

del grupo que consiste en una mezcla de bebida concentrada (por ejemplo 

MiORTM, Dasani DropsRTM y refrescos en polvo), una bebida carbonatada, una 

bebida no carbonatada, bebida con sabor a fruta, jugo de fruta, té, leche, café y 

similares. En ciertas realizaciones de la invención, el producto de bebida puede no 

ser una bebida no carbonatada. 

 

En ciertas realizaciones, el producto de bebida comprende un edulcorante nutritivo 

en una concentración menor que 5000 ppm. Alternativamente o adicionalmente, la 

concentración del edulcorante nutritivo en el producto de bebida es mayor o igual 

a 80 ppm. 

 

En realizaciones adicionales, el producto de bebida tiene un pH ácido. 

Típicamente, el pH es de aproximadamente 2,0 a aproximadamente 6,5. 

 

En realizaciones adicionales del producto para consumo humano y/o animal, el 

tiempo de inicio del dulzor y/o la persistencia del sabor dulce puede haberse 

acortado con respecto a un producto que comprende el edulcorante de alta 

potencia solo. 
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En un aspecto adicional de la presente invención, se proporciona un uso de al 

menos un agente antiespumante y al menos un potenciador del sabor para acortar 

el tiempo de inicio del dulzor y/o la persistencia del dulzor de al menos u sintético 

n edulcorante, en donde el potenciador del sabor es al menos un edulcorante de 

alta potencia que contiene restos estructurales hidrófilos e hidrófobos; y el 

potenciador del sabor se usa en una cantidad por debajo de su umbral de dulzor. 

Alternativamente, se proporciona un uso de al menos un agente antiespumante y 

al menos un potenciador del sabor para acortar el tiempo de inicio del dulzor y/o la 

persistencia del dulzor de al menos un edulcorante, en donde el potenciador del 

sabor se selecciona de un edulcorante de alta potencia natural, un edulcorante de 

alta potencia sintético que es un glicósido o un edulcorante de alta potencia 

sintético que deriva de aminoácidos; y el potenciador del sabor se usa en una 

cantidad por debajo de su umbral de dulzor. En este aspecto, cada uno de los 

términos enumerados utiliza los significados anteriormente definidos.  

 

Un quinto aspecto de la invención proporciona un método para preparar una 

composición edulcorante de acuerdo con el primer o segundo aspecto de la 

invención, comprendiendo dicho método mezclar al menos un edulcorante con al 

menos un agente antiespumante y al menos un potenciador del sabor. 

 

El mezclado de varios componentes sólidos puede llevarse a cabo utilizando 

cualquier técnica conocida. Técnicas particulares para el mezclado que pueden 

mencionarse incluyen el uso de un mezclador TurbulaRTM, un mezclador de tambor 

o mezcladores estáticos. También pueden utilizarse otras técnicas de mezclado. 

 

En realizaciones del quinto aspecto, el mezclado de dicho edulcorante o 

edulcorantes con dicho agente o agentes antiespumantes y dicho potenciador o 

potenciadores del sabor puede lograrse mediante mezclado secuencial o 

concomitante. 

 

Los siguientes ejemplos son meramente ejemplares y no pretenden- ser 

restrictivos de modo alguno.  

EJEMPLOS 
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Ejemplo 1 – Mejora de perfil temporal de sucralosa mediante el uso de 

pequeñas cantidades de un edulcorante de alta potencia y un agente 

antiespumante 

 

Este experimento determina si los modificadores temporales pueden cambiar el 

perfil de dulzor de la sucralosa como único agente edulcorante o cuando se utiliza 

en mezclas con otros edulcorantes de alta potencia que se utilizan por debajo de 

su umbral de dulzor. En este experimento, los edulcorantes de alta potencia 

dihidrocalcona de neohesperidina y neotamo se utilizaron por debajo de sus 

umbrales como dulzor como saborizantes. En otras palabras, este experimento 

observó la capacidad de los niveles de sabor (es decir, a un nivel por debajo de su 

umbral de dulzor) de estos edulcorantes de alta potencia para mejorar el sabor y/o 

el perfil temporal de la sucralosa. 

 

El perfil temporal se completó con un panel descriptivo capacitado. Los panelistas 

tuvieron varias rondas de orientación con las muestras de prueba, así como con 

otras muestras para familiarizarse con el protocolo y las muestras. Las muestras 

se llevaron a cabo como diseños en bloque completos por triplicado con el panel 

capacitado y se realizaron en dos días de pruebas (uno para cada conjunto de 

fórmula). El orden de presentación se rotó. Las soluciones se sirvieron en vasos 

descartables de 2 onzas etiquetados con códigos de 3 dígitos. Se les ordenó a los 

panelistas degustar el producto colocando la muestra en la boca y tragando o 

escupiendo la muestra inmediatamente e iniciando su clasificación de intensidad 

del dulzor al mismo tiempo usando EyeQuestion. Las clasificaciones de intensidad 

del dulzor se recolectaron durante 2 minutos. Los panelistas tuvieron un tiempo de 

espera de dos minutos entre las muestras y un descanso de al menos 10 minutos 

entre las repeticiones. Los panelistas limpiaron los paladares con agua 

embotellada y galletas sin sal.  

 

Se determinó la intensidad máxima de cada panelista para cada muestra y los 

datos de perfil temporal generales para esa muestra se normalizaron como un % 

del máximo. Una vez calculados los datos normalizados, se calculó la respuesta 

promedio como un % normalizado del máximo para cada punto de tiempo se 

normalizaron como un % del máximo normalizado promedio y se representó 

gráficamente para cada muestra. Los detalles para cada muestra se presentan a 

continuación en la Tabla 1. 
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“Sucralosa plus” o “sucralosa+” es la combinación de sucralosa con dihidrocalcona 

de neohesperidina y neotamo. TEMP en este ejemplo es la combinación del 

agente antiespumante MD-20-S FG (que es un material que comprende 20%p de 

polidimetilsiloxano y dióxido de silicio (como agentes antiespumantes) y 80%p de 

maltodextrina) con la fructosa de azúcar. 

Ejemplos comparativos 

Ingrediente 

  

Proveedor 

Sucralosa 

Gramos 

(%) 

Sucralosa 

y TEMP 

Gramos 

(%) 

Sucralosa+ 

Gramos 

(%) 

Sucralosa+ 

con TEMP 

Gramos 

(%) 

Agua  1499,465 

(99,96433) 

1491,890 

(99,45933) 

1499,7465 

(99,98310) 

1492,1715 

(99,47810) 

Sucralosa T&L 0,53500 

(0,03567) 

0,53500 

(0,03567) 

0.22500 

(0,01500) 

0.22500 

(0,01500) 

Fructosa 

cristalina 

T&L 0 

(0) 

7.50000 

(0,50) 

0 

(0) 

7.50000 

(0,50) 

MD-20-S 

FG 

Magrabar 0 

(0) 

0,07500 

(0,005) 

0 

(0) 

0,07500 

(0,005) 

Neotamo  0 

(0) 

0 

(0) 

0,00600 

(0,00040) 

0,00600 

(0,00040) 

NHDC  0 

(0) 

0 

(0) 

0,02250 

(0,00150) 

0,02250 

(0,00150) 

TOTAL  1500 

(100) 

1500 

(100) 

1500 

(100) 

1500 

(100) 

Tabla 1 

 

Los resultados del Ejemplo 1 se representan gráficamente en las Figuras 1 a 6. 

 

La sucralosa plus tuvo la mayor persistencia temporal lo cual, sin ánimo de ceñirse 

a ninguna teoría, puede deberse al impacto en la persistencia dulce de los 

modificadores del sabor (ver la Figura 1). La adición de TEMP a la sucralosa plus 

mejoró el dulzor inicial y redujo la persistencia de sucralosa plus en este estudio 

(ver las Figuras 5 y 6). 
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La adición de TEMP a solo sucralosa solamente mejoró levemente el inicio 

temporal en comparación con la sucralosa sola. TEMP con sucralosa también 

redujo solo levemente la persistencia temporal general en comparación con la 

sucralosa sola (ver la Figura 3). Sin embargo, la adición de TEMP y los niveles de 

saborizante de los edulcorantes de alta potencia mencionados anteriormente 

tuvieron un marcado efecto en el perfil temporal de la sucralosa plus (ver la Figura 

2). 
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REIVINDICACIONES 

 

1. Una composición edulcorante que comprende: 

 al menos un edulcorante; 

 al menos un agente antiespumante; y 

 al menos un potenciador del sabor, en donde el potenciador del sabor es:  

al menos un edulcorante de alta potencia que contiene restos 

estructurales hidrófilos e hidrófobos; y 

usado en una cantidad por debajo de su umbral de dulzor. 

 

2. La composición edulcorante de la Reivindicación 1, en donde: 

el potenciador del sabor se selecciona de un edulcorante de alta potencia 

natural, un edulcorante de alta potencia sintético que es un glicósido o un 

edulcorante de alta potencia sintético que deriva de un aminoácido. 

 

3. La composición de la Reivindicación 1 o la Reivindicación 2, en donde dicho 

edulcorante o edulcorantes se seleccionan del grupo que consiste en un 

edulcorante nutritivo, aspartamo, acesulfamo, ciclamato, sacarina y sucralosa y 

sales y/o solvatos de los mismos. 

 

4. La composición de la Reivindicación 3, en donde dicho edulcorante o 

edulcorantes se seleccionan del grupo que consiste en un alcohol de azúcar de 3 

a 12 carbonos, un monosacárido y un disacárido dulce, aspartamo, acesulfamo, 

ciclamato, sacarina y sucralosa y sales y/o solvatos de los mismos. 

 

5. La composición de la Reivindicación 4, en donde dicho edulcorante o 

edulcorantes se seleccionan del grupo que consiste en alosa, desoxirribosa, 

eritrulosa, galactosa, gulosa, idosa, lixosa, manosa, ribosa, tagatosa, talosa, 

xilosa, eritrosa, fuculosa, gentiobiosa, gentiobiulosa, isomaltosa, isomaltulosa, 

kojibiosa, lactulosa, altrosa, laminaribiosa, arabinosa, leucrosa, fucosa, ramnosa, 

sorbosa, maltulosa, mannobiosa, manosacarosa, melezitosa, melibiosa, 

melibiulosa, nigerosa, raffinosa, rutinosa, rutinulosa, soforosa, estaquiosa, treosa, 

trehalosa, trehalulosa, turanosa, xilobiosa, jarabe de glucosa-fructosa, azúcar 

invertida, arabitol, glicerol, hidrolizado de almidón hidrogenado, isomalta, lactitol, 

maltitol, manitol, sorbitol, xilitol, alulosa, jarabe de maíz de alta fructosa, glucosa, 
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eritritol, fructosa, sacarosa, aspartamo, acesulfamo, ciclamato, sacarina y 

sucralosa y sales y/o solvatos de los mismos. 

 

6. La composición de la Reivindicación 5, en donde dicho edulcorante o 

edulcorantes se seleccionan del grupo que consiste en sacarosa, alulosa, fructosa, 

jarabe de maíz de alta fructosa, glucosa y eritritol, aspartamo, acesulfamo, 

ciclamato, sacarina y sucralosa y sales y/o solvatos de los mismos. 

 

7. La composición de la Reivindicación 6, en donde dicho edulcorante o 

edulcorantes se seleccionan del grupo que consiste en fructosa, sacarosa, 

acesulfamo, ciclamato, sacarina y sucralosa y sales y/o solvatos de los mismos. 

 

8. La composición de la Reivindicación 7, en donde dicho edulcorante o 

edulcorantes se seleccionan del grupo que consiste en acesulfamo, ciclamato, 

sacarina y sucralosa y sales y/o solvatos de los mismos. 

 

9. La composición de cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en 

donde dicho edulcorante o edulcorantes comprende sucralosa. 

 

10. La composición de cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en 

donde dicho potenciador o potenciadores del sabor se seleccionan del grupo que 

consiste en abrusósido A, alitamo, aspartamo, baiyunósido, brazeína, curculina, 

ciclocariósido I, glicifilina, ácido glicirrízico, hernandulcina, éster 1-metílico de N-

[N-[3-(3-hidroxi-4-metoxifenil)propil]-L-[alfa]-aspartil]-L-fenilalanina, éster 1-metílico 

de N-[N-[3-(3-hidroxi-4-metoxifenil)-3-metilbutil]-L-[alfa]-aspartil]-L-fenilalanina, un 

extracto de Luo Han Guo, mabinlina, éster 1-metílico de N-[N-[3-(3-metoxi-4-

hidroxifenil)propil]-L-[alfa]-aspartil]-L-fenilalanina, monatina, monelina, 

mukuroziósido, dihidrocalcona de neohesperidina, neotamo, osladina, 

periandrinas, flomisósidos, floridzina, filodulcina, polipodósido A, pterocarósido A, 

pterocarósido B, un edulcorante de ent-kaurano, taumatina y trilobatina y sales y/o 

solvatos de los mismos. 

 

11. La composición de la Reivindicación 10, en donde dicho potenciador o 

potenciadores del sabor se seleccionan del grupo que consiste en abrusósido A, 

aspartamo, baiyunósido, ciclocariósido I, glicifilina, ácido glicirrízico, un glicósido 

de esteviol glucosilado, un extracto de Luo Han Guo, monatina, mukuroziósido, 
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dihidrocalcona de neohesperidina, osladina, periandrinas, flomisósidos, floridzina, 

polipodósido A, pterocarósido A, pterocarósido B, un extracto de estevia, un 

glicósido de esteviol, rubusósido y trilobatina y sales y/o solvatos de los mismos. 

 

12. La composición de la Reivindicación 11, en donde dicho potenciador o 

potenciadores del sabor se seleccionan del grupo que consiste en un extracto de 

Luo Han Guo, dihidrocalcona de neohesperidina, neotamo y un extracto de estevia 

y sales y/o solvatos de los mismos. 

 

13. La composición de la Reivindicación 12, en donde dicho potenciador o 

potenciadores del sabor se seleccionan del grupo que consiste en dihidrocalcona 

de neohesperidina y neotamo. 

 

14. La composición de cualquiera de las Reivindicaciones 3 a 13, en donde, 

cuando dicho edulcorante o edulcorantes comprenden al menos un edulcorante 

nutritivo y al menos un edulcorante de alta potencia seleccionado del grupo que 

consiste en aspartamo, acesulfamo, ciclamato, sacarina y sucralosa y sales y/o 

solvatos de los mismos, la relación entre dicho edulcorante o edulcorantes de alta 

potencia y el edulcorante nutritivo es de aproximadamente 0,01:1 a 

aproximadamente 6,25:1 en base a la relación peso/peso. 

 

15. La composición de la Reivindicación 14, en donde la relación entre dicho 

edulcorante o edulcorantes de alta potencia y dicho edulcorante o edulcorantes 

nutritivos es mayor que aproximadamente 0,015:1 y menor o igual a 

aproximadamente 2:1 en base a la relación peso/peso. 

 

16. La composición de la Reivindicación 15, en donde la relación entre dicho 

edulcorante o edulcorantes de alta potencia y dicho edulcorante o edulcorantes 

nutritivos es de aproximadamente 0,02:1 a aproximadamente 0,5:1 en base a la 

relación peso/peso. 

 

17. La composición de la Reivindicación 16, en donde la relación entre dicho 

edulcorante o edulcorantes de alta potencia y dicho edulcorante o edulcorantes 

nutritivos es de aproximadamente 0,025:1 a aproximadamente 0,25:1 en base a la 

relación peso/peso. 
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18. La composición de la Reivindicación 17, en donde la relación entre dicho 

edulcorante o edulcorantes de alta potencia y dicho edulcorante o edulcorantes 

nutritivos es de aproximadamente 0,03:1 en base a la relación peso/peso. 

 

19. La composición de cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en 

donde dicho agente o agentes antiespumantes comprenden uno o más 

seleccionados del grupo que consiste en un ácido graso, un éster de ácido graso, 

un aceite de silicona, dióxido de silicio, un dióxido de silicio sustituido por alquilo, 

lecitina, un aceite vegetal, mono y diésteres de propilenglicol de ácidos grasos, 

alginato de propilenglicol, alginato de calcio, aceite mineral, hidrocarburos de 

petróleo livianos inodoros, vaselina, ceras de petróleo, hidrocarburos de petróleo 

isoparafínicos sintéticos, cera de petróleo sintética, cera de parafina, cera 

microcristalina, sebo, oxidado sulfatado, oleomargarina, grasa de cerdo, manteca, 

oxiestearina, una sal de metal de ácido graso, polímero de óxido de etileno, 

condensados de copolímero de óxido de etileno y óxido de propileno, 

polietilenglicol, polipropilenglicol, dioleato de polietilenglicol (400), monoestearato 

de sorbitán, polisorbato 60 (monoestearato de sorbitán de polioxietileno (20)), 

polisorbato 65 (triestearato de sorbitán de polioxietileno (20)), polisorbato 80 

(monooleato de sorbitán de polioxietileno (20)), polioxipropilenglicol de n-

butoxipolioxietileno, dioleato de polioxietileno (600), monorricinoleato de 

polioxietileno (600) y monoestearato de polioxietileno (40).  

 

20. La composición de acuerdo con la Reivindicación 19, en donde dicho 

agente o agentes antiespumantes comprenden uno o más seleccionados del 

grupo que consiste en un ácido graso, un éster de ácido graso, un aceite de 

silicona, dióxido de silicio, un dióxido de silicio sustituido por alquilo, lecitina, un 

aceite vegetal, mono y diésteres de propilenglicol de ácidos grasos, alginato de 

propilenglicol y alginato de calcio. 

 

21. La composición de acuerdo con la Reivindicación 20, en donde dicho 

agente o agentes antiespumantes comprenden uno o más seleccionados del 

grupo que consiste en ácido decanoico, ácido oleico, ácido cáprico, ácido 

caprílico, ácido láurico, ácido mirístico, ácido palmítico, ácido esteárico, un éster 

de ácido graso, un aceite de silicona, dióxido de silicio, un dióxido de silicio 

sustituido por alquilo, aceite de maíz, aceite de coco y aceite de semilla de 

algodón. 
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22. La composición de acuerdo con la Reivindicación 21, en donde dicho 

agente o agentes antiespumantes comprenden uno o más seleccionados del 

grupo que consiste en polidimetilsiloxano, un éster de ácido graso, dióxido de 

silicio, aceite de maíz, aceite de coco y aceite de semilla de algodón. 

 

23. La composición de acuerdo con la Reivindicación 22, en donde dicho 

agente o agentes antiespumantes comprenden polidimetilsiloxano o una 

combinación de polidimetilsiloxano y dióxido de silicio. 

 

24. La composición de cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en 

donde cada ingrediente activo de dicho agente o agentes antiespumantes tiene un 

valor de equilibrio hidrófilo-lipófilo menor o igual a 10. 

 

25. La composición de cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en 

donde la relación entre dicho potenciador o potenciadores del sabor y dicho 

agente o agentes antiespumantes es de aproximadamente 0,004:1 a 

aproximadamente 100:1 en base a la relación peso/peso. 

 

26. La composición de la Reivindicación 25, en donde la relación entre dicho 

potenciador o potenciadores del sabor y dicho agente o agentes antiespumantes 

es de aproximadamente 0,4:1 a aproximadamente 40:1 en base a la relación 

peso/peso. 

 

27. La composición de la Reivindicación 26, en donde la relación entre dicho 

potenciador o potenciadores del sabor y dicho agente o agentes antiespumantes 

es de aproximadamente 0,5:1 a 2,5:1 en base a la relación peso/peso. 

 

28. La composición de la Reivindicación 27, en donde la relación entre dicho 

potenciador o potenciadores del sabor y dicho agente o agentes antiespumantes 

es de aproximadamente 1,9:1 en base a la relación peso/peso. 

 

29. La composición de la Reivindicación 27, en donde la relación entre dicho 

potenciador o potenciadores del sabor y dicho agente o agentes antiespumantes 

es de aproximadamente 2:1 en base a la relación peso/peso. 
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30. La composición de cualquiera de las Reivindicaciones 1 a 29, en donde la 

composición se formula como un jarabe, en forma de polvo, en forma de 

comprimido, como gránulos o como una solución.  

 

31. Una composición edulcorante que comprende: 

 un edulcorante que comprende sucralosa; 

 un agente antiespumante que comprende polidimetilsiloxano y/o dióxido de 

silicio; y 

 un potenciador del sabor que comprende dihidrocalcona de neohesperidina 

y neotamo, en donde el potenciador del sabor se usa en una cantidad por debajo 

de su umbral de dulzor. 

 

32. La composición edulcorante de la Reivindicación 31, en donde la 

composición también comprende un edulcorante nutritivo seleccionado de uno o 

más del grupo que consiste en fructosa y sacarosa. 

 

33. La composición edulcorante de la Reivindicación 31 o la Reivindicación 32, 

en donde la relación entre dicho potenciador o potenciadores del sabor y dicho 

agente o agentes antiespumantes es de aproximadamente 0,4:1 o 

aproximadamente 0,38:1 en base a la relación peso/peso o la relación entre dicho 

potenciador o potenciadores del sabor y dicho agente o agentes antiespumantes 

es de aproximadamente 2:1 o aproximadamente 1.9:1 en base a la relación 

peso/peso. 

 

34. Un producto para consumo humano y/o animal que comprende una 

composición de acuerdo con cualquiera de las Reivindicaciones 1 a 33. 

 

35. El producto de la Reivindicación 34, en donde el producto puede ser un 

producto alimenticio, un producto de bebida, un producto farmacéutico, un 

producto nutricional, un producto deportivo o un producto cosmético. 

 

36. El producto de la Reivindicación 35, en donde el producto es un producto 

alimenticio. 

 

37. El producto de la Reivindicación 36, en donde el producto alimenticio se 

selecciona del grupo que consiste en un producto de repostería, un producto de 
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postre, un producto de cereal, productos horneados, productos lácteos 

congelados, carnes, productos lácteos, condimentos, barras de cereales, sopas, 

aderezos, mezclas, alimentos preparados, comida para bebés, preparaciones 

dietéticas, jarabes, recubrimientos de alimentos, un glaseado, fruta seca, salsas, 

salsas en base a jugos de carne y mermeladas/jaleas. 

 

38. El producto de la Reivindicación 35, en donde el producto es un producto 

de bebida. 

 

39. El producto de la Reivindicación 38, en donde el producto de bebida se 

selecciona del grupo que consiste en una mezcla de bebida concentrada, una 

bebida carbonatada, una bebida no carbonatada, bebida con sabor a fruta, jugo de 

fruta, té, leche, café. 

 

40. El producto de la Reivindicación 38 o Reivindicación 39, en donde el 

producto de bebida comprende un edulcorante nutritivo en una concentración 

menor que 5000 ppm. 

 

41. El producto de cualquiera de las Reivindicaciones 38 a 40, en donde la 

concentración del edulcorante nutritivo en el producto de bebida es mayor o igual 

a 80 ppm. 

 

42. El producto de cualquiera de las Reivindicaciones 38 a 41, en donde el 

producto de bebida tiene un pH ácido.  

 

43. El producto de la Reivindicación 42, en donde el pH es de 

aproximadamente 2.0 a aproximadamente 6.5. 

 

44. Uso de al menos un agente antiespumante y al menos un potenciador del 

sabor para acortar el tiempo de inicio del dulzor y/o la persistencia del dulzor de al 

menos un edulcorante,  

en donde el potenciador del sabor es:  

al menos un edulcorante de alta potencia que contiene restos 

estructurales hidrófilos e hidrófobos; y 

usado en una cantidad por debajo de su umbral de dulzor. 
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45. El uso de la Reivindicación 44, en donde el potenciador del sabor se 

selecciona de un edulcorante de alta potencia natural, un edulcorante de alta 

potencia sintético que es un glicósido o un edulcorante de alta potencia sintético 

que deriva de aminoácidos. 

 

46. Un método para preparar una composición edulcorante de acuerdo con 

cualquiera de las Reivindicaciones 1 a 33, comprendiendo dicho método mezclar 

al menos un edulcorante de alta potencia con al menos un agente antiespumante 

y al menos un potenciador del sabor. 

 

47. El método de la Reivindicación 46, en donde el mezclado de dicho 

edulcorante o edulcorantes con dicho agente o agentes antiespumantes y dicho 

potenciador o potenciadores del sabor se logra mediante mezclado secuencial o 

concomitante. 
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Resumen 

Una composición edulcorante que comprende: 

 al menos un edulcorante; 

 al menos un agente antiespumante; y 

 al menos un potenciador del sabor, en donde el potenciador del sabor es:  

al menos un edulcorante de alta potencia que contiene restos 

estructurales hidrófilos e hidrófobos; y 

usado en una cantidad por debajo de su umbral de dulzor. 
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