WOLF
MENDEZ

ABOGADOS ASOCIADOS

Sefior Jefe

Direccion de Nuevas Creaciones
Superintendencia de Industria y Comercio

E. S. D.

Referencia: Solicitud de Privilegio para Patente de invencién

Titulo: ALIMENTOS Y BEBIDAS SABORIZADOS
Solicitantes: INTERQUIM S.A.
FIRMENICH S.A.
Exp. No.: NC2016/0004181
Asunto: Respuesta a requerimiento No. 14.224 de 2017.

JESUS M. MENDEZ BERMUDEZ, identificado con cédula de ciudadania No. 13.491.525 y
con Tarjeta Profesional de Abogado No. 99.678 expedida por el Consejo Superior de la
Judicatura, actuando como apoderado de las sociedades INTERQUIM S.A. y FIRMENICH
S.A., por medio del presente escrito me permito dar respuesta al requerimiento de la
referencia de la siguiente forma:

1. Poder

Se allega al expediente mediante el presente memorial el documento de poder
debidamente diligenciado.

2. Descripcion

Con el objeto de atender los comentarios hechos por su Despacho con relacién a
la descripcion, se anexa al presente memorial nueva descripcion.

3. Reivindicaciones

Con el objeto de atender a las observaciones hechas por su Despacho con
respecto a las reivindicaciones, Manifiesto lo siguiente:

e Con respecto a la reivindicacion 1, debo mencionar mi total desacuerdo con
la posicién del Examinador puesto que la Ley de Patentes colombiana no
exige que una reivindicacién de método lleve un nimero minimo de pasos
o etapas. El paso de agregar es un paso valido dentro de un método de
trasformacion de materia.

Adicionalmente, la reivindicacién 1 también ofrece la cantidad de
Naringenina que se debe afadir a un alimento o bebida, por ello solicito a
su Despacho aceptar y tener en consideracién la reivindicacién 1.

e En las reivindicaciones 2 y 6 insisto en la aceptacidn de las frases: “jarabe”,
“concentrados de edulcorantes derivados de frutas naturales y fuentes
vegetales”

e En cuanto a la expresién “un alimento o bebida que comprende” objetada
por su Despacho, manifiesto mi desacuerdo con la objecion presentada, ya
que el alimento o bebida referido en la reivindicacion 4 esta limitado por la
caracteristica que tenga adicionalmente dos productos:
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a) Naringenina en una cantidad de 30 a 200 ppm, en peso, del peso total del
producto y
b) Un edulcorante

Dicho esto, se entiende que la reivindicacion 4 es clara y se encuentra limitada
segun el objeto de la invencion.

e Las reivindicaciones 4 y 5 fueron modificadas y se encuentran claramente
definidas.

e Lareivindicacidn 7 fue eliminada del capitulo reivindicatorio.
En consecuencia, anexo un nuevo capitulo reivindicatorio modificando y eliminado

aquellas que fueron objetadas por su Despacho.

Pido, por lo tanto, de manera respetuosa, continuar con el tramite establecido para la
evaluacién de la presente solicitud.

ANEXOS
1. Documento de poder
2. Descripcién
3. Nuevo capitulo reivindicatorio

NOTIFICACIONES

Recibiré notificaciones en la secretaria de ese Despacho y en mi oficina, ubicada en la
Calle 83A No. 23-90 de esta ciudad.

Atentamente,

Jesus M. Méndez\Bermudez
C.C/No. 13.491.525 de Cucuta
T.P.A. No. 99.678 del C. S.de la J.
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Yo, actuando en
nombre y representacién de INTERQUIM S.A., con
domicilic en Av. Diagonal 549 5th Floor E-08029
Barcelona (ES) por ¢l presente nombra a la Dra. Ménica
Wolf Wasserman, identificada con C. C. No. 51.711.267 y/o
al Dr. Jesiis M. Méndez Bermudez, identificado con C. C.
No. 13.491.525, miembros de la firma WOLF e MENDEZ e
ABOGADQS ASQCIADOS, con domicilic en la Diagonal
83A No. 23 - 90, de Bogota D.C. - Colombia, como sus
representantes legales, para que actien conjunta ©
separadamente al propésito de recibir notificaciones y
nombrar apoderados judiciales o extrajudiciales. En
desarrollo de dicha calidad los representantes, o los
apoderados que ellos designen, podrin recabar de las
autoridades administrativas, trdmites de solicitudes de
patente, en especial de la solicitud internacional No.
PCT/EP2015/059756 en Colombia a cuyo efecto les faculta
para dar ante dichas autoridades todos Ios pasos necesarios
al objeto indicado y en fin tomar todas las medidas que
ereyeren conducentes al resguardo de nuestros intereses con
todas las demds facultades legales necesarias. Este poder
comprende ademas las facultades de recibir, desistir,
transigir, conciliar, comprometer, sustituir en todo o en
parte, revocar sustifuciones y ratificar actuaciones anteriores

1.02.2013

354-NARIN
-(DLoMBI A~

The
undersigned,

acting on behalf of INTERQUIM S.A., with domicile in
Av. Diagonal 549 5th Floor E-08029 Barcelona (ES)
hereby appoints Dr. Ménica Wolf Wasserman, identified
with Citizenship Card No. 51.711.267 and/or Dr. Jesis M.
Méndez Bermiidez, identified with Citizenship Card No.
13.491.525, attorneys at law of the firm WOLF « MENDEZ
o ABOGADOS ASOCIADOS domiciled in Diagonal 83A
No. 23 - 90, of Bogotd - Colombia, as our legal
representatives, so that either or both said attorneys may act
for the purpose of receiving notifications and to appoint
attorneys to act in and out of court. In such capacity the
representatives, or the attorneys by them appointed, may
request from the administrative authorities filing patent
applications in particular patent application No.
PCT/EP2015/059756 in Colombia for which they are
empowered to take before said authorities all the necessary
steps for the purposes indicated, and to take any other
measures that may be deemed conducive to the safeguard of
our interests, with all necessary legal faculties to receive,
withdrawal, compromise, transact, conciliate, substitute in
all or in part, to revoke substitutions and ratify acts done as
attorney de facto.

Given and signed in

(Signature)
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FOR INTELLECTUAL PROPERTY

Yo, actuando
en nombre y representacion de FIRMENICH S.A., con
domicilio en 1, route des Jeunes, P.O. Box 239, CH-
1211 Geneva 8 (CH) por el presente nombra a la Dra.
Mbonica Wolf Wasserman, identificada con C. C. No.
51.711.267 y/o al  Dr. Jesis M. Méndez Bermidez,
identificado con C. C. No. 13.491.525, miembros de la
firma WOLF e MENDEZ o ABOGADOS
ASOCIADOS, con domicilio en la Diagonal 83A No. 23
- 90, de Bogotd D.C. - Colombia, como sus
representantes legales, para que actilen conjunta o
separadamente al propdsito de recibir notificaciones y
nombrar apoderados judiciales o extrajudiciales. En
desarrollo de dicha calidad los representantes, o los
apoderados que ellos designen, podran recabar de las
autoridades administrativas, tramites de solicitudes de
patente, en especial de la solicitud internacional No.
PCT/EP2015/059756 en Colombia a cuyo efecto les
faculta para dar ante dichas autoridades todos los pasos
necesarios al objeto indicado y en fin tomar todas las
medidas que creyeren conducentes al resguardo de
nuestros intereses con todas las demas facultades legales
necesarias. Este poder comprende ademas las facultades
de recibir, desistir, transigir, conciliar, comprometer,
sustituir en todo o en parte, revocar sustituciones y
ratificar actuaciones anteriores hechas en calidad de
Agentes Oficiosos.

Dado y firmado en

(Firma)

The undersigned, D-RENCZE A aud C. AeANV

acting on behalf of FIRMENICH S.A., with domicile in
1, route des Jeunes, P.O. Box 239, CH-1211 Geneva 8
(CH) hereby appoints Dr. Ménica Wolf Wasserman,
identified with Citizenship Card No. 51.711.267 and/or
Dr. Jesis M. Méndez Bermudez, identified with
Citizenship Card No. 13.491.525, attorneys at law of the
firm WOLF ¢ MENDEZ « ABOGADOS ASOCIADOS
domiciled in Diagonal 83A No. 23 - 90, of Bogota -
Colombia, as our legal representatives, so that either or
both said attorneys may act for the purpose of receiving
notifications and to appoint attorneys to act in and out of
court. In such capacity the representatives, or the
attorneys by them appointed, may request from the
administrative authorities filing patent applications in
particular patent application No. PCT/EP2015/059756 in
Colombia for which they are empowered to take before
said authorities all the necessary steps for the purposes
indicated, and to take any other measures that may be
deemed conducive to the safeguard of our interests, with
all necessary legal faculties to receive, withdrawal,
compromise, transact, conciliate, substitute in all or in
part, to revoke substitutions and ratify acts done as
attorney de facto.

Given and signed in

FIRMIENICH SA
Case pnostale 239
CH-1211 GENEVE 8

B Z 7 \
e e =oly (e

D. ReENcgEAI

(Signature)

CORPORATE SEAL
TO BE AFFIXED

Geueve IS flocuany Told

C.ANeawnN
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ALIMENTOS Y BEBIDAS SABORIZADOS

CAMPO

Las invenciones descritas en la presente se utilizan en
alimentos vy Dbebidas, particularmente aquellos que tienen
edulcorantes y otros componentes del sabor Y, mas
particularmente, aquellos que pueden tener componentes e

ingredientes que se encuentran en la naturaleza.

ANTECEDENTES

Se ha informado que se utiliza naringenina (2,3-Dihidro-
5,7-dihidroxi-2 (-4-hidroxifenil)-4H-1-bemzopiran-4-ona) como
un antioxidante y terapéutico, por ejemplo, en suplementos
dietéticos, en el té, en una formulacién cosmética y en un
producto farmacéutico. Por ejemplo, se ha informado ademés
que la Naringenina es un bloqueador de la amargura en el

café.

COMPENDIO

Se proporciona en la presente un método para mejorar la
dulzura de un edulcorante en un alimento o bebida que
comprende agregar Naringenina al producto en una cantidad de
30 ppm a 200 ppm, en peso, del peso total del producto, donde
la Naringenina no bloquea el gusto amargo del producto cuando
se lo compara con la bebida sin Naringenina.

Ademéds, se proporciona en la presente un alimento o
bebida que comprende Naringenina en una cantidad de 30 a 200

ppm, en peso, del peso total del producto y un edulcorante
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donde el producto no es un producto que se selecciona del

café, té, un cosmético y un producto farmacéutico.

Breve descripcién de las figuras

La Figura 1 muestra los efectos de 125 ppm de Naringenina en
el agua endulzada con sacarosa.

La Figura 2 muestra los efectos de 175 ppm de Naringenina en
el agua endulzada con sacarosa.

La Figura 3 muestra los efectos de 175 ppm de Naringenina en
una muestra endulzada con sacarosa.

La Figura 4 muestra los efectos de 125 ppm de Naringenina en
una muestra endulzada con sacarosa.

La Figura 5 muestra los efectos de 125 ppm y 150 ppm de
Naringenina en una solucién de Jjarabe de maiz rico en
fructosa (HFCS, por sus siglas en inglés).

La Figura 6 muestra los efectos de 10, 50, 100 y 200 ppm de
Naringenina en una solucidén de sacarosa.

La Figura 7 muestra los efectos de 50, 100 y 150 ppm de
Naringenina en una solucibén de sacarosa.

La Figura 8 muestra los efectos de 100 ppm de Naringenina en
un refresco a base de jugo de naranja.

La Figura 9 muestra los efectos de 10, 25 y 50 ppm de
Naringenina en una muestra adulzada con Reb. A.

La Figura 10 muestra los efectos de 10, 25 y 50 ppm, 75, 100
y 150 ppm de Naringenina en una muestra endulzada con Reb. A.
La Figura 11 muestra los efectos de 10, 25, 50 ppm, 75, 100 y
150 ppm de Naringenina en una muestra endulzada con SG95

(glucdsidos de estevia).



10

15

20

25

La Figura 11 muestra los efectos de 10, 25, 50 ppm, 75, 100 y
150 ppm de Naringenina en una muestra endulzada con SG95
(glucdsidos de estevia).

La Figura 13 muestra los efectos de la Naringenina en el agua
embotellada saborizada con 1limdén endulzado con estevia.

La Figura 14 muestra los efectos de la Naringenina en el agua

embotellada saborizada con frutilla endulzada con estevia.

DESCRIPCION DETALLADA

Para las descripciones en la presente y las
reivindicaciones adjuntas, el uso de «o» significa «y/o» a
menos que se indique lo contrario. De manera similar,
«comprendery, «comprende», «gue comprendey, «incluir»,
«incluye» vy «que incluye» son intercambiables y no se
pretende que sean taxativos.

Se debe entender también que cuando las descripciones de
diversas modalidades usan la expresidén «gue comprende», los
expertos en la técnica entenderian que, en algunos casos
especificos, una modalidad puede describirse alternativamente
usando el lenguaje «que consiste esencialmente en» o «que
consiste en».

En una modalidad, se proporciona Naringenina en un
alimento o bebida en una cantidad de 50 ppm a 200 ppm en peso
del peso total de la bebida, particularmente en combinacidn
con sacarosa o fructosa, mads particularmente, en combinacién
con 5 % de sacarosa o fructosa, en peso del peso total del

alimento o bebida.
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En una modalidad, se proporciona Naringenina en un
alimento o bebida en una cantidad de 75 ppm a 200 ppm en peso
del peso total de la bebida.

En una modalidad adicional, se proporciona Naringenina en
un alimento o bebida en una cantidad de 125 ppm a 200 ppm en
peso del peso total de la bebida.

En otra modalidad, se proporciona Naringenina en un
alimento o bebida en una cantidad de 125 ppm a 175 ppm en
peso del peso total de la bebida.

En otra modalidad, se proporciona Naringenina en un
alimento o bebida en una cantidad de 30 ppm a 175 ppm en peso
del peso total de la bebida.

En otra modalidad, se proporciona Naringenina en un
alimento o bebida en una cantidad de 30 ppm a 100 ppm en peso
del peso total de la bebida.

En otra modalidad, se proporciona Naringenina en un
alimento o bebida en una cantidad de 30 ppm a 75 ppm en peso
del peso total de la bebida.

En otra modalidad, se proporciona Naringenina en un
alimento o bebida en una cantidad de 30 ppm a 50 ppm en peso
del peso total de la bebida.

Se ha descubierto que la Naringenina, cuando se prueba
en agua © en una solucidén de bebida de modelo de agua y/o
acido citrico, esta no contiene (en su mayoria) dulzura en si
misma. Sin embargo, cuando se la combina con otros
edulcorantes, la Naringenina brinda una mejora en la dulzura
a la composicidén que comprende un edulcorante. En algunas
modalidades, la Naringenina brinda una dulzura equivalente a

1-2 °brix de equivalentes de sacarosa. De forma inesperada,
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se descubrié que la Naringenina no redujo la amargura de
algunas formaciones probadas en la presente. Asimismo, se
descubridé en una formulacidén, que la Naringenina agregd
amargura en realidad.

En otra modalidad, los métodos y composiciones
proporcionados en la presente pueden proporcionarse en
ausencia sustancial de una sustancia amarga, que  se
proporciona en una cantidad inferior, donde la sustancia
amarga confiere un gusto amargo a un producto o bebida. En
una modalidad ©particular, las composiciones 'y métodos
proporcionados en la presente, se proporcionan en ausencia de
una sustancia amarga. Puede seleccionarse una sustancia
amarga del grupo que consiste en alcaloides de xantina (por

ejemplo, cafeina, teobromina), derivados de quinolina (por

ejemplo, quinina) polifenoles (por ejemplo, catecoles,
flavonoles, y-orizanol, hesperetina), compuestos
farmacéuticamente activos (por ejemplo, antibidéticos de
fluoroquinolonas, aspirina, antibidticos de ~-lactama,

ambroxol, paracetamol, aspirina, guaifenesina), benzoato de
denatonio, octaacetato de sucralosa, cloruro de potasio,
sales de magnesio, urea, aminodcidos amargos (por ejemplo,
triptéfano) y fragmentos de péptidos amargos (por ejemplo que
tienen una leucina terminal o isoleucina radical).

En otra modalidad, la Naringenina mejora el perfil del
sabor de un alimento o bebida, particularmente, la intensidad
confitada y la intensidad de hierbas en el agua embotellada
con sabor a naranja y frutilla.

En otra modalidad, la Naringenina mejora la sensacidn

gustativa general de un alimento o bebida.
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En otra modalidad, un alimento o bebida que se
proporciona en la presente no es un producto de té o café,
mas particularmente, el alimento o bebida que se proporciona
en la presente no es un alimento o bebida con café.

En otra modalidad, el edulcorante que se proporciona en
la presente se selecciona del grupo gque consiste en
edulcorantes de sacaridos comunes, p. ej., sacarosa, fructosa
(p. ej., fructosa D), glucosa (p. ej., glucosa D),
composiciones de edulcorante que comprenden azlcares
naturales, tales como un Jjarabe de maiz (que incluye el
jarabe de maiz rico en fructosa) u otros concentrados de
jarabe o edulcorantes derivados de frutas naturales y fuentes
vegetales; los edulcorantes semisintéticos «polialcoholes»
tales como eritritol, isomaltitol, lactitol, manitol,
sorbitol, xilitol, maltodextrina, glicerol, treitol,
arabitol, ribitol y dulcitol; edulcorantes artificiales tales
como miraculina, aspartamo, superaspartamo, sacarina, sal de
sacarina-sodio, acesulfamo K, ciclamato, ciclamato de sodio vy
alitame; otros edulcorantes tales Ccomo trehalosa,
melecitosa, melibiosa, rafinosa, palatinosa, lactulosa, é&acido
ciclédmico, mogrésido, tagatosa (p. ej., tagatosa D), maltosa,

galactosa (p. ej., galactosa D), ramnosa L, sorbosa D, manosa

(p. ej., manosa D), lactosa, arabinosa L, ribosa D,
gliceraldeido D, curculina, brazeina, mogrdésido,
neohesperidina dihidrochalcona (NHDC, por sus siglas en
inglés), neotame y otros derivados del aspartamo, triptdfano

D, leucina D, treonina D, glicina, asparagina D, fenilalanina
D, prolina L, maltitol, jarabe de glucosa hidrogenada (HGS,

por sus siglas en 1inglés), magap, sucralosa, lugduname,
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sucrononato, sucrooctato, monatina, filodulcina, hidrolizado
de almiddén hidrogenado (HSH, por sus siglas en inglés),
estevidsido, rebaudidsido A, rebaudidésido D, rebaudidsido M,
y otros glucésidos a base de estevia dulce, 1lo han guo,
taumatina, monellin, carrelame y otros edulcorantes a base de
guanidina. Particularmente, el edulcorante es un edulcorante
con alta potencia, particularmente, se selecciona del grupo
que consiste en sacarina, aspartamo, ciclamato, sucralosa,
sacarina, estevia, rebaudidésido A, neotame, acesulfamo K,
sacarosa, glucosa fructosa y sorbitol, mas particularmente,
se selecciona del grupo que consiste en fructosa y estevia.

En una modalidad adicional, el edulcorante se selecciona
del grupo que consiste en sacarosa, fructosa y estevia. En
una modalidad adicional, el edulcorante comprende un extracto
de estevia purificado gque tiene wuna combinacién con gran
pureza de nueve glucdsidos de esteviol dulces que se
encuentran en la hoja de estevia. El1 extracto de estevia
purificado puede representarse por medio de una combinacidén
de gran pureza de nueve glucdsidos de esteviol dulces que se
encuentran dentro de la hoja de estevia, donde el Reb. A
representa mas de la mitad de la composicién final (p. ej.,
SG95 vendido por PureCircle).

En una modalidad, la Naringenina aumenta
considerablemente la intensidad de 1la dulzura de un agua
embotellada con sabor a 1limén que contiene 300 ppm de
glucdésidos de esteviol (SG 95 desde PureCircle) sin impactar
de forma considerable cualgquier otro atributo del sabor.
Ademas, la adicién de 125 ppm de Naringenina puede mantener

la intensidad de la dulzura de una bebida con sabor a limén
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que tiene un 50 ppm de nivel reducido de SG95. No se observd
ninglin enmascaramiento de la amargura.

En otra modalidad, 125 ppm de Naringenina aumentan
considerablemente la dulzura de 375 ppm de glucdsidos de
esteviol (SG95 de PureCircle), por ejemplo, en un agua
embotellada con sabor a frutilla, mientras que aumenta
también la intensidad de la sensacidn gustativa general y la
intensidad de dulzura prolongada. Ademéds, la adicidén de 150
ppm de Naringenina le permite a una persona mantener la
intensidad de la dulzura de la bebida mientras que se reduce
el nivel de glucdsidos de esteviol (SG95). Esto le permite a
una persona crear una bebida con una dulzura prolongada vy
retrogusto de regaliz reducido, lo <cual proporciona una
bebida con sabor m4s agradable. ©No se observdé ningan
enmascaramiento de la amargura.

En otra modalidad, la adicién de 10 a 25 ppm de
Naringenina a una solucién de Reb. A de 150 ppm no produce
dulzura alguna. En otra modalidad, la adicidén de 50 ppm de
Naringenina a una solucidén de Reb. A de 150 ppm mejora la
intensidad de la dulzura a un nivel de sacarosa de 4 %.

En una modalidad adicional, la adicidén de 10 a 75 ppm de
Naringenina a una solucién de Reb. A de 300 ppm tiene un
efecto de mejora de la dulzura del 17 %. En otro aspecto, la
adicidén de 100 a 150 ppm de Naringenina a una solucidn de
Reb. A de 300 ppm tiene una pequefia pérdida de dulzura (8 %).
En una modalidad que se proporciona en la presente, hay un
alimento o bebida que comprende entre aproximadamente 10 y 75

ppm de Naringenina hasta aproximadamente 300 ppm de Reb. A.
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En una modalidad, la adicidén de 10-25 ppm de Naringenina
a 150 ppm de glucdsidos de esteviol (p. ej., SG95) no tiene
ningun efecto en la dulzura. En otra modalidad, la adicidén de
50 a 150 ppm de Naringenina a una solucién de 150 ppm de
glucdésidos de esteviol (p. ej., SG95) tiene un efecto de
mejora en la dulzura.

En otra modalidad, la adicidén de 10-25 ©ppm de
Naringenina a 300 ppm de glucdésidos de esteviol (p. ej.,
PureCircle SG95) parece no tener ningun efecto en la dulzura.
Por otra parte, la adicidén de 50 a 150 ppm de Naringenina a
una solucidén de SG95 de 300 ppm tiene un efecto de mejora en
la dulzura.

Las composiciones y métodos que se proporcionan en la
presente se utilizan en alimentos o Dbebidas. Cuando el
alimento es un alimento particulado o en polvo, pueden
agregarse facilmente particulas secas a este mediante la
mezcla en seco. Los alimentos tipicos se seleccionan del
grupo que consiste en una sopa O salsa instantédnea, un cereal
de desayuno, leche en polvo, alimentos para bebés, bebidas en
polvo, bebidas de chocolate en polvo, una pasta, bebidas con
cereales en polvo, chicle, wuna tableta efervescente, una
barra de cereales y una barra de chocolate. Los alimentos o
bebidas en polvo pueden estar destinados a ser consumidos
luego de la reconstitucidén del producto con agua, leche y/o
un jugo u otro liquido acuoso.

El alimento puede seleccionarse del grupo que consiste
en condimentos, productos de panaderia, alimentos en polvo,

rellenos de panaderia y producto lacteos liguidos.
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Los condimentos incluyen, de modo no taxativo, salsa de
tomate, mayonesa, aderezos para ensaladas, salsa
Worcestershire, salsa saborizada con frutas, salsa de
chocolate, salsa de tomate, salsa de chile y mostaza.

Los productos de panaderia incluyen, de modo no
taxativo, tortas, galletitas, pasteles, panes, rosquillas vy
similares.

Los rellenos de panaderia incluyen, de modo no taxativo,
rellenos con contenido de pH neutro o bajo, rellenos con
alto, medio y bajo contenido de sbélidos, rellenos a base de
fruta o 1leche (de tipo budin o tipo mousse), rellenos
elaborados con calor o frio, y rellenos sin grasa y con
grasa.

Los productos léacteos 1liquidos incluyen, de modo no
taxativo, productos lacteos liquidos no congelados,
parcialmente congelados y congelados tales como, por ejemplo,
leches, helados, sorbetes y yogures.

Las bebidas incluyen, de modo no taxativo, refrescos
gaseosos, que incluyen, de cola, lima-limdbén, cerveza de raiz,
repletos de citricos («tipo condensado»), sodas de crema Vy
saborizadas con frutas; refrescos en polvo, asi como también,
concentrados liquidos tales como Jjarabes y refrescos para
fuentes; vy bebidas a base de cereales; Jjugos de fruta vy
vegetales y bebidas saborizadas con jugo, asi como también,
bebidas de jugo, néctares, concentrados, ponches y «ades»;
aguas saborizadas y endulzadas, tanto gasificadas como sin
gas, bebidas deportivas/energéticas/dietéticas; bebidas
alcohélicas méds productos sin alcohol vy otros con poco

alcohol que incluyen cerveza y Dbebidas de malta, sidra vy
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vinos (vinos fortificados, espumosos, no espumosos e
enfriadores de vino); otras bebidas procesadas con calor
(infusiones, pasteurizacién, temperatura ultra alta,
calentamiento oéhmico o esterilizacién aséptica comercial) vy
envasado para llenado en frio; y productos llenados en frio
realizados a través de filtracién u otras técnicas de
preservacién. El1 SG95 es una combinacién natural de gran
pureza de nueve glucdsidos de esteviol dulces que se
encuentran dentro de la hoja de estevia. El Reb. A representa
mas de la mitad de la composicién final.

Los ejemplos que siguen a continuacidén son solamente
ilustrativos y no pretenden limitar las reivindicaciones o

las modalidades que se describen en la presente.

EJEMPILOS

Ejemplo 1. Se prepararon dos muestras. La primera muestra
incluyé 125 ppm de Naringenina en agua. La segunda muestra
incluybé sacarosa al 1,5 % en agua. Ambas muestras fueron
sometidas a prueba por parte de treinta participantes para
determinar la intensidad de 1la dulzura. Los datos que se
muestran en la Figura 1 muestran que la Naringenina no es
esencialmente dulce en si misma.

La prueba se repitid (treinta participantes) con 175 ppm de
Naringenina y nuevamente los datos muestran que la
Naringenina no es esencialmente dulce en si misma (Figura 2)
en esta concentracién. Esta muestra se probd también para

determinar la amargura y los datos qgque se muestran en la
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Figura 3 muestran que la Naringenina es amarga a 175 ppm en

comparacién con la muestra de sacarosa.

Ejemplo 2. Se prepararon dos muestras. La primera muestra fue

o)

una solucidén de sacarosa al 6 % en agua. La segunda muestra
fue una solucidén de sacarosa al 5 % en agua con 125 ppm de
Naringenina. Las muestras fueron sometidas a prueba para
determinar la intensidad de la dulzura por parte de treinta
participantes. Los datos qgue se muestran en la Figura 4
muestran que la muestra con Naringenina mejord la dulzura de
la solucién al 5 % a aproximadamente el mismo nivel de

Q

dulzura que la solucién de sacarosa al 6 % sin Naringenina.

Ejemplo 3. Se prepararon dos muestras. La primera muestra fue
una solucidén de jarabe de maiz rico en fructosa (HFCS) de ©
°Brix. La segunda muestra fue una HFCS de 5 °Brix con 125 ppm
de Naringenina. Las muestras fueron sometidas a prueba para
determinar la intensidad de la dulzura por parte de treinta
participantes. Los datos que se muestran en la Figura 5
muestran que la muestra con la Naringenina y HFCS de 5 °Brix
tuvo esencialmente la misma intensidad de dulzura que la

muestra sin Naringenina.

Ejemplo 4. Se prepararon tres muestras. La primera muestra
fue un agua embotellada saborizada con limén I con extracto
de estevia purificada de 3 ppm (SG 95 de PureCircle). La
segunda muestra incluyé 300 ppm de SG 95 y 125 ppm de
Naringenina en un agua embotellada saborizada con limén. La

tercera muestra incluyd 250 ppm de SG 95 y 125 ppm de



10

15

20

25

Naringenina en un agua embotellada saborizada con limén.
Treinta y un participantes probaron las muestras para
determinar el sabor a 1limén, la dulzura, la sensacién
gustativa general, la intensidad de regaliz, la amargura, el
limén fresco, la palidez, la dulzura prolongada y el regaliz
prolongado. Los datos gque se muestran en la Figura 13
muestran que la Naringenina aumenta considerablemente la
intensidad de dulzura de un agua embotellada con sabor a
limébn que contiene 300 ppm de glucbdsidos de esteviol (SG 95
de PureCircle) sin impactar de forma considerable cualgquier
otro atributo del sabor. Ademas, el ejemplo 4 muestra que la
adicién de 125 ppm de Naringenina puede mantener la
intensidad de la dulzura de una bebida con sabor a limdén que
tiene un nivel reducido de 50 ppm de SG95. No se observd

ningin enmascaramiento de la amargura.

Ejemplo 5. Se prepararon tres muestras. La primera muestra
fue una muestra de agua embotellada con sabor a frutilla que
contiene 375 ppm de SG 95. La segunda muestra fue un agua
embotellada con sabor a frutilla que contiene 375 ppm de SG
95 més 125 ppm de Naringenina. La tercera muestra fue una
muestra de agua embotellada con sabor a frutilla que contiene
300 ppm de SG 95 mads 150 ppm de Naringenina. Treinta
participantes probaron las muestras para determinar el sabor
a frutilla, la dulzura, la sensacidén gustativa general, la
intensidad de regaliz, la amargura, el cocido, el azucarado,
la confitura, la dulzura prolongada y el regaliz prolongado.
Los datos que se muestran en la Figura 14 muestran que 125

ppm de Naringenina aumentan considerablemente la dulzura de
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375 ppm de glucdsidos de esteviol (SG95 de PureCircle) en un
agua embotellada con sabor a frutilla, mientras que aumenta
también la intensidad de la sensacién gustativa general y la
intensidad de 1la dulzura prolongada. Ademéds, la adicidén de
150 ppm de Naringenina le permite a una persona mantener la
intensidad de la dulzura de la bebida mientras que se reduce
el nivel de glucdsidos de esteviol (SG95). Esto le permite a
una persona crear una bebida con una dulzura prolongada vy
retrogusto de regaliz reducido, lo cual brinda una bebida con
sabor més agradable. No se observd ningln enmascaramiento de

la amargura.

Ejemplo 6. Se prepararon cuatro muestras y se compararon con

[e)

una solucidén de sacarosa al 3 % en agua. La primera muestra

)

incluyd sacarosa al 3 % con 10 ppm de Naringenina (Interquim,

S.A). La segunda muestra fue una solucién de sacarosa al 3 %
con 50 ppm de Naringenina. La tercera muestra fue una

o)

solucidén de sacarosa al 3 % con 100 ppm de Naringenina. La
cuarta muestra fue una soluciédn de sacarosa al 3 % con 200
ppm de Naringenina. Todas las muestras se probaron para
determinar la intensidad de dulzura a temperatura ambiente
por parte de cuatro expertos especialmente entrenados para
evaluar los productos dulces. Los datos que se muestran en la
Figura 6 muestran que la adicién de 50 a 200 ppm de

Naringenina a wuna solucidén de sacarosa al 3 % mejora la

intensidad de dulzura de la sacarosa al 3 % en agua.

Ejemplo 7: Se prepararon tres muestras y sSe compararon con

)

una solucidén de sacarosa al 10,5 % en agua. La primera
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muestra incluydé sacarosa al 10 % con 50 ppm de Naringenina.
La segunda muestra fue una solucidén de sacarosa al 9,5 % con
100 ppm de Naringenina. La tercera muestra fue una solucidn
de sacarosa al 9 % con 150 ppm de Naringenina. Todas las
muestras se probaron para determinar la intensidad en la
temperatura de refrigeracién por parte de cuatro expertos
especialmente entrenados para evaluar los productos dulces.
Los datos gque se muestran en la Figura 7 muestran que la
adicién de 50 a 150 ppm de Naringenina a soluciones de

sacarosa al 9 %, 9,5 % y 10 % en agua mantiene el mismo nivel

de intensidad de dulzura que una solucidén de sacarosa al 10,5

o
°

Ejemplo 8. Se prepararon dos muestras. La primera muestra fue
un refresco a base de jugo de naranja con sacarosa al 10,5 %.
La segunda muestra fue un refresco a base de jugo de naranja
con sacarosa al 9,65 % con 100 ppm de Naringenina. Todas las
muestras se probaron para determinar la intensidad en 1la
temperatura de refrigeracidén por parte de cuatro expertos
especialmente entrenados para evaluar los productos dulces.
Los datos que se muestran en la Figura 8 muestran que la
muestra con la Naringenina vy sacarosa al 9,65 % tuvo

esencialmente la misma intensidad de dulzura que la muestra

con sacarosa al 10,5 %.

Ejemplo 9: Se prepararon tres muestras y Se compararon con
150 ppm de Reb. A (PureCircle) en agua; equisweet para 3,5 %
de sacarosa (en rojo, Figura 9). La primera muestra incluyd

150 ppm de Reb. A con 10 ppm de Naringenina. La segunda
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muestra fue un Reb. A de 150 ppm con 25 ppm de Naringenina.
La tercera muestra incluydé 150 ppm de Reb. A con 50 ppm de
Naringenina. Todas las muestras se probaron para determinar
la intensidad de dulzura a temperatura ambiente por parte de
cuatro expertos especialmente entrenados para evaluar los
productos dulces. Los datos que se muestran en la Figura 9
muestran la adicién de 10 a 25 ppm de Naringenina a una
solucidén de Reb. A de 150 ppm no produce dulzura alguna. Por
otra parte, la adicién de 50 ppm de Naringenina a una
solucidén de Reb. A de 150 ppm mejora la intensidad de la

dulzura a un nivel de sacarosa al 4 %.

Ejemplo 10: Se prepararon seils muestras y sSe compararon con
300 ppm de Reb. A en agua; 100 % de nivel de dulzura (en
rojo, Figura 10). La primera muestra incluydé 300 ppm de Reb.
A con 10 ppm de Naringenina. La segunda muestra fue un Reb. A
de 300 ppm con 25 ppm de Naringenina. La tercera muestra fue
un Reb. A de 300 ppm con 50 ppm de Naringenina. La cuarta
muestra incluydé 300 ppm de Reb. A con 75 ppm de Naringenina.
La guinta muestra fue un Reb. A de 300 ppm con 100 ppm de
Naringenina. La sexta muestra fue un Reb. A de 300 ppm con
150 ppm de Naringenina. Todas las muestras se probaron para
determinar la intensidad de la dulzura a temperatura ambiente
por parte de cuatro expertos especialmente entrenados para
evaluar los productos dulces. Los datos que se muestran en la
Figura 10 muestran que la adicidén de 10 a 75 ppm de
Naringenina a una solucidén de Reb. A de 300 ppm tiene un 17 %
de efecto de mejora de 1la dulzura; todos ellos fueron

equisweet a un Reb. A de 350 ppm en agua. Por otra parte, la
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adicidén de 100 a 150 ppm de Naringenina a una solucidén de Reb

A. de 300 ppm tiene una pequefla pérdida de dulzura (8 %).

Ejemplo 11: Se prepararon sels muestras y se compararon con
150 ppm de SG95 (PureCircle) en agua; 100 % de nivel de
dulzura (en rojo, Figura 11). La primera muestra incluydé 150
ppm de SG95 con 10 ppm de Naringenina. La segunda muestra fue
un SG95 de 150 ppm con 25 ppm de Naringenina. La tercera
muestra fue un SG95 de 150 ppm con 50 ppm de Naringenina. La
cuarta muestra incluydé 150 ppm de SG95 con 75 ppm de
Naringenina. La quinta muestra fue un SG95 de 150 ppm con 100
ppm de Naringenina. La sexta muestra fue un SG95 de 150 ppm
con 150 ppm de Naringenina. Todas las muestras se probaron
para determinar la intensidad de 1la dulzura a temperatura
ambiente por parte de cuatro expertos especialmente
entrenados para evaluar los productos dulces. Los datos que
se muestran en la Figura 11 muestran la adicién de 10-25 ppm
de Naringenina a SG95 de 150 ppm no tiene ningun efecto en la
dulzura. Por otra parte, la adicién de 50 a 150 ppm de
Naringenina a una solucidén de SG95 de 150 ppm tiene un efecto

de mejora en la dulzura.

Ejemplo 12: Se prepararon sels muestras y se compararon con
300 ppm de SG95 en agua; 100 $ de nivel de dulzura (en rojo,
Figura 12). La primera muestra incluydé 300 ppm de SG95 con 10
ppm de Naringenina. La segunda muestra fue un SG95 de 300 ppm
con 25 ppm de Naringenina. La tercera muestra fue un SGS5 de
300 ppm con 50 ppm de Naringenina. La cuarta muestra incluyd

300 ppm de SG95 con 75 ppm de Naringenina. La gquinta muestra
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fue un SG95 de 300 ppm con 100 ppm de Naringenina. La sexta
muestra fue un SG95 de 300 ppm con 150 ppm de Naringenina.
Todas las muestras se probaron para determinar la intensidad
de la dulzura a temperatura ambiente por parte de cuatro
expertos especialmente entrenados para evaluar los productos
dulces. Los datos que se muestran en la Figura 12 muestran la
adicidén de 10-25 ppm de Naringenina a SG95 de 300 ppm no
tiene ningun efecto en la dulzura. Por otra parte, la adicidn
de 50 a 150 ppm de Naringenina a una solucidén de SG95 de 300

ppm tiene un efecto de mejora en la dulzura.
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Reivindicaciones

1. Un método para mejorar la dulzura de un edulcorante en un
alimento o bebida que comprende agregar Naringenina al
producto en una cantidad de 30 ppm a 200 ppm en peso del peso

total del producto.

2. El método tal como se mencioné en la reivindicacién 1,
donde el edulcorante se selecciona del grupo que consiste en:
sacarosa, fructosa, glucosa, jarabe de maiz, Jjarabe o
concentrados de edulcorantes derivados de frutas naturales vy
fuentes vegetales, eritritol, isomaltitol, lactitol, manitol,
sorbitol, xilitol, maltodextrina, glicerol, treitol,
arabitol, ribitol, dulcitol, aspartamo, superaspartamo,
sacarina, sal de sacarina-sodio, acesulfamo K, ciclamato,
ciclamato de sodio, alitame. trehalosa, melecitosa,
meliboisa, rafinosa, palatinosa, lactulosa, &acido cicléamico,
mogrésido, tagatosa, maltosa, galactosa, ramnosa L, sorbosa
D, manosa, lactosa, arabinosa L, ribosa D, gliceraldeido D,
curculina, brazeina, mogrdésido, neohesperidina
dihidrochalcona (NHDC), neotame, triptdéfano D, leucina D,
treonina D, glicina, asparagina D, fenilalanina D, prolina L,
maltitol, jarabe de glucosa hidrogenada (HGS) , magap,
sucralosa, lugduname, sucrononato, sucrooctato, monatina,
filodulcina, hidrolizado de almidoédn hidrogenado (HSH) ,
estevidsido, rebaudidésido A y otros glucdsidos a base de
estevia dulce, lo han guo, taumatina, monellin, carrelame vy

otros edulcorantes a base de guanidina.
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3. El método tal como se menciond en la reivindicacidén 2 en
donde la fructosa es fructosa D, la glucosa es glucosa D, la
tagatosa es tagatosa D, la galactosa es galactosa D, y la

manosa es manosa D.

4. E1 método tal como se menciond en la reivindicacidén 1, 2 o

3, donde el producto o bebida no es café.

5. Un alimento o bebida qgue comprende Naringenina en una
cantidad de 30 a 200 ppm, en peso, del peso total del

producto y un edulcorante.

6. Un alimento o bebida que comprende Naringenina en una
cantidad de 30 a 200 ppm, en peso, del peso total del
producto y un edulcorante donde el producto no es un producto
que se selecciona del café, té, un cosmético y un producto
farmacéutico.

7. E1 alimento o Dbebida tal como se menciondé en la
reivindicacién 6, donde el edulcorante se selecciona del
grupo que consiste en: sacarosa, fructosa, glucosa, Jjarabe de
maiz Jjarabe o concentrados de edulcorantes derivados de
frutas naturales y fuentes vegetales, eritritol, isomaltitol,
lactitol, manitol, sorbitol, xilitol, maltodextrina,
glicerol, treitol, arabitol, ribitol, dulcitol y similares,
miraculina, aspartamo, superaspartamo, sacarina, sal de
sacarina-sodio, acesulfamo K, ciclamato, ciclamato de sodio,
alitame, trehalosa, melecitosa, meliboisa, rafinosa,
palatinosa, lactulosa, é&cido ciclémico, mogrésido, tagatosa,

maltosa, galactosa, ramnosa L, sorbosa D, manosa, lactosa,
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arabinosa L, ribosa D, gliceraldeido D, curculina, brazeina,
mogrdésido, neohesperidina dihidrochalcona (NHDC), neotame vy
otros derivados del aspartamo, triptéfano D, leucina D,
treonina D, glicina, asparagina D, fenilalanina D, prolina L,
maltitol, jarabe de glucosa hidrogenada (HGS) , magap,
sucralosa, lugduname, sucrononato, sucrooctato, monatina,
filodulcina, hidrolizado de almidoén hidrogenado (HSH) ,
estevidsido, rebaudidésido A y otros glucdsidos a base de
estevia dulce, lo han guo, taumatina, monellin, carrelame vy

otros edulcorantes a base de guanidina.

8. El alimento o Dbebida tal como se menciond en la
reivindicacién 7 en donde la fructosa es fructosa D, la
glucosa es glucosa D, la tagatosa es tagatosa D, la galactosa

es galactosa D, y la manosa es manosa D.



