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UNA COMPOSICION MODIFICADORA DEL SABOR, USOS DE LA MISMA Y

PRODUCTOS QUE COMPRENDEN LA MISMA

CAMPO TECNOLOGICO

La presente invencidén se refiere a composiciones modificadoras del
sabor.

ANTECEDENTES DE LA TECNICA

Se enumeran a continuacién referencias consideradas relevantes

como antecedentes de la materia objeto descrita en esta memoria

EP 2,340,719;

WO 00/74501.

El conocimiento de la referencia anterior en esta memoria no se

infiere, en el sentido de que es de cualquier manera relevante

para la patentabilidad de la materia objeto dada a conocer en esta

memoria.

ANTECEDENTES

Productos alimenticios de sabor dulce han sido demandados por 1los

consumidores desde hace muchos arfios. Tales productos de sabor

dulce incluyen refrescos, bebidas carbonatadas, gomas, productos

de confiteria, dulces, aperitivos, productos 1léacteos, pudins,

cereales, productos de panaderia vy similares. No obstante, el

dulzor necesario para tales productos se basa, por lo general, en

edulcorantes naturales, de elevado nivel caldérico tales como

sacarosa (azucar de mesa), fructosa, jarabe de maiz, etc.

Ademés, se hicieron intentos para desarrollar edulcorantes

sustituidos con sacarosa con bajo contenido en aztcar. Algunos

edulcorantes alternativos incluyen Sucralosa (producida por la

sustitucién de tres de los grupos hidroxilo en sacarosa con cloro)

y Stevia (sustituto del azlGcar producido del extracto de Stevia

Rebaudiana), son edulcorantes muy intensos, pero en las cantidades

necesarias para la edulcoracidédn adecuada del producto alimenticio

este tipo de edulcorantes exhiben un regusto amargo, dulce

persistente y palatabilidad astringente. Para enmascarar el sabor,

a veces, los edulcorantes artificiales se combinan con otros

hidratos de carbono con contenido caldrico tales como dextrosa o

maltodextrina. El1l contenido caldérico de la mezcla de Stevia puede
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alcanzar 3.75 kilocalorias por gramo, dependiendo del tipo de
mezcla.

La Patente Europea N° 2,340,719 describe una composicidén de aroma
y un método para reducir o suprimir un efecto de sabor
desagradable, que comprende: (i) un edulcorante, (ii) é&cido orto-
cuméarico, % opcionalmente (1i1i) una sustancia de aroma
enmascaradora del amargo, incluyendo sus sales fisioldgicamente
toleradas y opcionalmente (iv) una sustancia de aroma adicional
gque es una sustancia de aroma intensificadora del dulzor y (v) una
sustancia inactiva o soporte tal como maltodextrina, almidones,
polisacadridos naturales o sintéticos y/o gomas vegetales tales
como almidébn modificado o goma aradbiga, disolventes permitidos
para las composiciones de aroma tales como, por ejemplo, etanol,
propilenglicol, agua, glicerol, triacetina, triglicéridos de
aceites vegetales, colorantes, por ejemplo colorantes permitidos
de alimentos, extractos de colorantes vegetales, estabilizadores,
conservantes, antioxidantes y modificadores de la viscosidad. La
publicacidén hace hincapié en el uso de acido orto-cumarico para
reducir o suprimir un efecto de sabor desagradable de un
edulcorante.

E1l documento WO 00/74501 describe una composicidén de fibra en
particulas que comprende una primera fibra dietética, encapsulada
en un recubrimiento que comprende una fibra dietética insoluble,
en donde el recubrimiento encapsulado evita de ese modo la
disolucién de la primera composicién de fibra dietética hasta el
contacto con el jugo gastrico.

DESCRIPCION GENERAL

La presente descripcién proporciona, de acuerdo con un primero de
sus aspectos, una composicidén modificadora del sabor gque comprende
una mezcla de:

(i) relleno soluble en agua que comprende fibras vegetales; y

(ii) al menos un sustituto de sacarosa de origen natural,

en donde

dicha composicién modificadora del sabor comprende al menos 90%
p/p del relleno, determinandose la cantidad cuando dicha

composicién estd en forma seca;
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dicha composicién modificadora del sabor es soluble en agua.

Se ha encontrado, sorprendentemente, que el relleno dentro de 1la
composicién modificadora del sabor tal como se describe en esta
memoria era capaz de enmascarar el regusto desagradable de al
menos un sustituto de la sacarosa de origen natural, el
enmascaramiento por parte de el relleno derivada de plantas se
determindé mediante una prueba de degustacidn ciega utilizando una
puntuacién del sabor entre 1 vy 5, siendo 1 el regusto més
desagradable, en donde 1 g de dicha composicién modificadora del
sabor se disuelve en 180 ml de agua a temperatura ambiente para
obtener una composicidén disuelta y el sabor de la composicidn
disuelta es comparado por al menos un individuo a una puntuacidn
del sabor de referencia de una misma cantidad del al menos un
sustituto de sacarosa de origen natural disuelto en 180 ml de agua
a temperatura ambiente en ausencia de dicho relleno.

En una realizacidén especifica, 1la composicién modificadora del
sabor es una composicién edulcorante. Por consiguiente, la
presente descripcidn también proporciona una composicidén
edulcorante que comprende una mezcla de:

(i) relleno soluble en agua que comprende fibras vegetales; y

(ii) al menos un sustituto de sacarosa de origen natural,

en donde

dicha composicidén edulcorante comprende al menos 90% p/p del
relleno, determindndose la cantidad cuando dicha composicidén esté
en forma seca;

dicha composicidén edulcorante es soluble en agua.

En algunas realizaciones, el relleno soluble en agua gque comprende
fibras vegetales comprende fibras de Acacia. En algunas
realizaciones, las fibras de Acacia comprenden al menos goma de
fibra B y adicionalmente dentro de algunas realizaciones, si se
incluye mads de un tipo de fibras, al menos 50% de goma de fibra B.
En algunas realizaciones, el al menos un sustituto de sacarosa de
origen natural se deriva de Stevia.

Ademéds se proporciona por la presente descripcidédn el uso de una
composicién modificadora del sabor tal como se describe en esta

memoria, para la preparacidén de un producto oral.
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Ademds, proporcionada por la presente descripcidén se encuentra la
composiciédn modificadora del sabor para su uso como un agente
modificador del sabor, con un uso particular como un edulcorante.
Finalmente, proporcionado por la presente descripcidn se encuentra
un producto oral que comprende la composicién modificadora del
sabor descrita en esta memoria.

BREVE DESCRIPCION DE LOS DIBUJOS

Con el fin de comprender mejor la materia objeto que se describe
en esta memoria y para ejemplificar cdédmo se puede llevar a cabo en
la practica, se describirédn ahora realizaciones, solamente a modo
de ejemplo no limitativo, con referencia a los dibujos que se
acompafian, en los que:

La Figura 1 proporciona una imagen de tres tazas gque comprenden
agua, en las que se introdujeron composiciones que comprendian
fibra de Acacia y Stevia a 4°C (agua fria) sin agitacidén; la Taza
de la izquierda que comprende agua y una composicidén gque comprende
fibra de Acacia parda organica y Stevia, la Taza del centro que
comprende agua en la que se mezcld el producto comercial PureVia®,
y la Taza de la derecha que comprende agua y una composicidn que
comprende fibra de Acacia regular (blanca) y Stevia de acuerdo con
una realizacidén de la presente descripcidn.

La Figura 2 proporciona una imagen de tres tazas que comprenden
las mismas composiciones que en la Figura 1, aunque esta vez la
introduccién de cada una de las composiciones a agua fria fue
seguida por mezcladura durante 5 segundos.

La Figura 3 proporciona una imagen ampliada de la Taza de la
izquierda en la Figura 2 (composicidén que comprende la “fibra
(orgdnica) de color pardo”).

La Figura 4 proporciona una imagen ampliada de la Taza central en
la Figura 2 (PureVia®).

La Figura 5 proporciona una imagen ampliada de la Taza de la
derecha en la Figura 2 (composicidén que comprende el "fibra
regular™) .

DESCRIPCION DETALLADA DE REALIZACIONES

La presente descripciédn se Dbasa en el hallazgo de que la
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combinacién (mezcla) de material de relleno que comprende fibras
vegetales, en particular fibras de Acacia y Stevia, como un
sustituto natural de la sacarosa, en que el material de relleno
constituia méds del 90% de la cantidad total de la combinaciédn,
resultd en un efecto edulcorante que carecia del regusto
desagradable conocido normalmente atribuido a los edulcorantes dque
comprenden Stevia.

Ademés, la presente descripcidén se basa en el hallazgo de que
cuando una composicidén de acuerdo con la presente descripcidédn se
afiadié al producto léacteo (leche o yogur), se potencidé el sabor
tipo vainilla del producto lacteo (leche o yogur).

Todos estos hallazgos se determinaron basdndose en pruebas de
sabor en las que una cantidad de una composicidédn de acuerdo con la
presente descripcidén se mezcld en ya sea en una cantidad de agua o
leche y se compardé con el sabor del agua o la leche en ausencia de
la composicidén o en comparacidn con el agua/leche al que se afadid
azlcar o sustituto de azlcar, todo como se describe mas adelante
en esta memoria.

Adicionalmente, se ha encontrado, inesperadamente, que la
combinacién se disuelve en agua, dejando una disolucidn
transparente después de un par de segundos de mezclar 1 g de una
composicidén tal como se describe en esta memoria en 180 ml de
agua.

AGin mas, se ha encontrado, inesperadamente, qgue cuando una
composicién tal como se describe en esta memoria se aflade a un
zumo de citricos o a yogur en bruto, la mezcla conservaba el pH
del zumo o del yogur, y no mostrd separacidn de fases o cambio de
color alguno.

Basédndose en los hallazgos que se detallan més adelante, se ha
previsto que la combinacién de fibras vegetales solubles en agua
tales como fibras de Acacia y un sustituto de sacarosa de origen
natural tal como Stevia, puede mejorar el sabor de diversos
productos alimenticios, o de otros productos suministrados por via
oral (p. ej., Jjarabes).

Por lo tanto, en su aspecto mas amplio, la presente descripcidn

proporciona una composicidén modificadora del sabor que comprende
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una mezcla de

(i) relleno soluble en agua que comprende fibras vegetales; y

(ii) al menos un sustituto de sacarosa de origen natural,

en donde

dicha composicién edulcorante comprende al menos 90% p/p del
relleno soluble en agua, determinadndose la cantidad cuando dicha
composiciédn estd en forma seca;

dicha composicién edulcorante es soluble en agua.

En algunas realizaciones, el al menos un sustituto de sacarosa de
origen natural tiene, en ausencia de dicho relleno, un regusto
desagradable que estd enmascarado en la composicidén modificadora
del sabor, determinadndose el enmascaramiento mediante una prueba
de degustacién ciega utilizando una puntuacién del sabor entre 1 y
5, siendo 1 el regusto méds desagradable, en donde 1 g de dicha
composicién modificadora del sabor se disuelve en 180 ml de agua a
temperatura ambiente para obtener una composicién disuelta, y el
sabor de la composicidén disuelta se compara por al menos un
individuo a una puntuacidén del sabor de referencia de una misma
cantidad del sustituto de sacarosa de fuente natural gque se
disuelve, en ausencia de dicho relleno, en agua 180 ml a
temperatura ambiente.

Se ha encontrado que cuando se mezcla o disuelve en un producto
alimenticio, por ejemplo en el café, el café era endulzado; o en
la leche, el sabor de tipo vainilla de la leche se potencidé en
comparacién con el sabor del producto alimenticio sin 1la
composicidén aromatizante.

ANY

En el contexto de 1la presente descripcidn, una composicidn
modificadora del sabor” ha de entenderse como que significa una
composicidén que proporciona a un individuo una mejora de al menos
una sensacién de sabor en la boca (sensacidén en la boca). La
mejora se determina por pruebas convencionales de degustacidén a
ciegas como son bien conocidas en la técnica (y también se
comentan mas adelante). En algunas realizaciones, la mejora se
refiere a un incremento en uno o mas sabores.

Ademas, en el contexto de la presente descripcidédn, el término

“sabor” abarca una impresidén sensorial obtenida con una
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composicién objeto de la presente descripcidén, cuando se prueba
sola o dentro de un producto a ser administrado por via oral a un
sujeto. La impresidén sensorial incluye, de acuerdo con algunas
realizaciones, un sabor de percepcidén dulce o una mejora en un
aroma de un producto (p. ej., aroma de vainilla, aroma de
caramelo) . En consecuencia, el sabor que incluye aroma del
producto alimenticio puede ser alterado con la composicidn
descrita en esta memoria.

En el desarrollo de la composicién modificadora del sabor descrita
en esta memoria, el autor de la invencidén ha pretendido
proporcionar una sensacidén que sea, para los patrones comunmente
aceptables, inmediata, intensa y estable, y sin ninguna impresidn
de regusto malo o amargo tal como se discute més adelante. Sin
estar ligados por la teoria, el efecto de sabor potenciado
obtenido por la composicidédn descrita en esta memoria se cree gue
estd asociado con la combinacién de efectos del relleno derivada
de plantas con el sustituto de sacarosa de origen natural (p. ej.,
Stevia) .

La composiciédn modificadora del sabor comprende, como minimo, un
material de relleno y un sustituto de sacarosa de fuente natural
tal como se define adicionalmente en esta memoria.

En un aspecto especifico de la presente descripcidn, la
composicién modificadora del sabor es una composicidén edulcorante
y la mezcla/combinacidén del material de relleno y el sustituto de
sacarosa exhiben diversas propiedades edulcorantes mejoradas en
comparacidén con estas propiedades cuando la sacarosa sustituida
fue probada en ausencia del material de relleno.

Por lo tanto, mientras que se encontrd que la composiciodn
proporcionaba en particular un efecto edulcorante, la presente
descripcidén no se limita a este efecto y también es aplicable el
uso de la composicidédn para modificar (potenciar, reducir,
enmascarar, etc.) otros sabores. Por ejemplo, vy tal como se
muestra mas adelante en esta memoria, la adicidén de la composicidn
a la leche proporcioné a 1la leche wuna intensa sensacidén de
vainilla mejorada que no se obtuvo en la leche en ausencia de la

composicidn.
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Por lo tanto, en la siguiente descripcidén, cuando se hace alusiodn
a la composicién descrita en esta memoria, y a menos dgue se
indique lo contrario, ha de entenderse que abarca la composicidn
para modificar cualquier sabor mutatis mutandis.

El “relleno” en el contexto descrito en esta memoria es la
sustancia que proporciona la mayor parte o la mayoria de la
composicién y tiene o 1lleva otros constituyentes. En algunas
realizaciones, el relleno actta también para potenciar las
propiedades organolépticas y/o fisicas de la composicidédn tal como
se comenta mas adelante. Cuando se hace referencia a las
propiedades organolépticas, ha de entenderse la impresidn
sensorial global tras el consumo del producto alimenticio y la
disolucidén en la boca, incluyendo las propiedades organolépticas,
sabor y textura.

Diversos rellenos son conocidas en la técnica, y a veces su
seleccién se Dbasa en la cantidad de hidratos de carbono con
contenido caldérico que contribuyen a la composicidén final. A este
respecto, y en el contexto con algunas realizaciones de 1la
presente descripcidén, el relleno se selecciona de sustancias de
relleno sin calorias o de bajo contenido caldrico, p. ej., menos
de 2 kilocalorias por gramo (a veces, también se alude en esta
memoria a: "calorias").

En algunas realizaciones, el relleno comprende fibras,
preferiblemente fibras vegetales. En aun algunas realizaciones, el
relleno comprende fibras dietéticas vy, a veces, fibras vegetales
dietéticas.

Generalmente, las fibras pueden ser solubles o insolubles en agua.
En el contexto de la presente descripcidén, el relleno es soluble
en agua yv/0 contiene fibras vegetales solubles en agua,
determindndose esto por la disolucidén esencialmente completa, a
saber, la disolucidén esencialmente transparente, cuando 1 gramo de
el relleno o la composicidén que la comprende, tal como se define
en esta memoria, se mezcla durante 5 segundos con 180 ml de agua a
temperatura ambiente. En algunas realizaciones, la disoluciédn
esencialmente completa se observa también a cualquier temperatura

entre 4°C y la temperatura ambiente y, ademés, a veces, a 4°C.
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En algunas realizaciones, el relleno es soluble también en
productos lacteos que contienen agua, lo gue se observa cuando la
misma prueba de disolucidédn tal como se describid anteriormente se
lleva a cabo con el producto léacteo utilizado en lugar del agua.
Un producto lacteo en este contexto es una leche o sustituto de
leche (leche de soja, almendra, arroz y coco) gque contiene el
producto fluido, preferiblemente 1liquido, por ejemplo leche o
cualquier leche de soja, almendra, arroz y coco.

Sin estar 1ligado por la teoria, parece dque debido a la alta
concentracidén del relleno en la composicidédn tal como se comenta
mas adelante, también la composicidén que la comprende, junto con
el al menos un sustituto de sacarosa es soluble en agua, es decir,
se disuelve esencialmente por completo en el agua.

La disolucidén esencialmente completa del relleno o la composicidn
que la comprende se puede determinar mediante inspeccidn wvisual,
en donde mediante simple inspeccién visual no se observan
particulas o turbidez. A veces, se puede determinar mediante
espectroscopia una disolucidn esencialmente completa, utilizando
un espectrémetro de UV-VIS u otros aparatos comUlnmente utilizados
para determinar las ©propiedades de disolucidén de sustancias
(claridad), tal como se conoce en la técnica. Por ejemplo, la
disolucidén (claridad) también se puede determinar por mediciones
de espectrofotometria UV y absorbancia de la luz a una longitud de
onda de 490 nm, cuando 1 g del relleno o la composicién per se se
disuelve en agua, tal como se describe anteriormente. Para la
determinacién de la claridad por cualguiera de las técnicas
anteriores, una disolucidén de la composicidén se puede preparar,
por ejemplo, con 1 g de la composicidén que se mezcla en 180 ml de
agua durante 5 segundos. La mezcladura puede ser a cualquier
temperatura entre aproximadamente 4-6°C a temperatura ambiente
(25°C). En algunas realizaciones, la disolucién se evalta a
temperatura ambiente.

En algunas realizaciones, el relleno comprende fibras vegetales.

La expresidén “fibras vegetales” se utiliza en esta memoria para
designar cualgquier material que contiene fibras derivado u

obtenido de una planta o parte de una planta. Las fibras pueden
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estar compuestas de un Unico tipo de sustancia, p. ej., sdélo
polisacéaridos, glicoproteinas, proteinas, y similares, o una
combinacidén de este tipo de sustancias. Cuando se hace referencia
a material de fibras vegetales (derivado u obtenido o extraido) ha
de entenderse que abarca cualquier medio de obtener o separar el
material de la planta, incluyendo la extraccidédn. Debe entenderse
que el término “fibras” no se limita a sélo las fibras vegetales
obtenidas de forma natural, sino gque también puede abarcar, de
acuerdo con algunas realizaciones, analogos sintéticos de 1las
sustancias obtenidas de forma natural. En algunas realizaciones
preferidas, sin embargo, las fibras son de origen natural, es
decir, obtenidas directamente de plantas.

Las fibras vegetales se incluyen en la composicidén en una cantidad
eficaz para proporcionar la composicidén, en combinacidn con el al
menos un sustituto de sacarosa de origen natural, con capacidad de
enmascaramiento de cualquier regusto desagradable que se atribuya
al sustituto de sacarosa con el que es mezclado. A saber, el
sustituto de sacarosa, en ausencia de dichas fibras, tiene un
regusto desagradable en comparaciédn con el regusto de la
combinacidén del sustituto de sacarosa con 1las fibras. Esto se
puede determinar, sin limitarse a los mismos, en una prueba de
degustacidén ciega en que 1 g de la composicidén se mezcla en 180 ml
de agua a temperatura ambiente y es degustada por uno o mas
individuos en comparacidén con el sabor del sustituto de sacarosa
que se disuelve de manera similar sin dichas fibras. Para
cuantificar la mejora en el sabor, es decir, el enmascaramiento
del regusto desagradable, se puede definir wuna puntuacién del
sabor entre 1 yv 5, en que 1 define el regusto mads desagradable vy
la puntuacién de la composicidn se compara con la puntuacidn
obtenida por el sustituto de sacarosa solo (disuelto en agua sin
el relleno). A veces, la prueba de degustacidén ciega puede
llevarse a cabo para una composicidén mixta fria a una temperatura
de 4°C a 10°C, o incluso para una composicidén mixta caliente a una
temperatura de 45°C a 60°C. Generalmente, la prueba a ciegas puede
llevarse a cabo a diversas temperaturas de las muestras, siempre

que la comparacidén se realice a la misma temperatura.
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Fibras wvegetales incluyen, sin limitarse a las mismas, fibras de
Acacia procedentes de Fabaceae, Burseraceae, FEbenaceae, Tiliaceae,
Poaceae, o cualquier combinacidédn de las mismas. De acuerdo con
algunas realizaciones, las fibras vegetales son de Fabaceae, esto
incluye, entre otras, fibras de goma de Acacia (goma arédbiga). En
algunas otras realizaciones, las fibras vegetales qgque se derivan
de especies de la familia Poaceae son fibras de maiz.

La goma de Acacia es un tipo soluble en agua de fibras que se
obtiene, por ejemplo, como exudados de savia endurecida recogidos
principalmente de dos especies de los arboles de Acacia
pertenecientes a la familia Fabaceae: Acacia Senegal vy Acacia
Seyal, aunque se conoce mas de un centenar de especies de Acacia.
La goma de Acacia es un biopolimero comestible compuesto de una
mezcla compleja de hidratos de carbono (glicoproteinas complejas y
polisacaridos por wuna alta proporciédn de hidratos de carbono
(~97%), que se compone predominantemente de una cadena principal
de D-galactosa y cadenas laterales de &cido D-glucurdnico con las
unidades L-ramnosa o L-arabinosa terminales y una baja proporcidn
de proteinas (<3%)), que tienen un indice glucémico bajo y un
efecto prebidtico (es decir, compuestos de fibras no digeribles
que estimulan el crecimiento vy/o la actividad de Dbacterias
ventajosas). El peso molecular de la goma de Acacia oscila entre
200 y 600 kDa. La goma de Acacia es no digerible en el intestino
humano y se utiliza en la industria alimentaria como un
estabilizador (E414). En algunas realizaciones la goma de Acacia
se obtiene comercialmente.

En algunas realizaciones la goma de Acacia se obtiene procesando
exudados brutos, el procesamiento incluye, sin limitarse a 1los
mismos, el secado (secado al aire, secado por rodillos, secado por
pulverizacidén) y la molienda mecénica (trituracidn), para producir
material granular soluble; y/o disolucidén de exudados en agua bajo
condiciones de calentamiento (suave) controladas y agitacidén vy
separacidén de la materia insoluble por decantacidén o filtracidn,
opcionalmente pasteurizacidén y finalmente secado, para producir

las fibras en forma de particulas solubles en agua.
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En algunas realizaciones, las fibras vegetales son fibras de
Acacia derivadas de la especie de arbol de Acacia, por ejemplo del
drbol Acacia Seyal y del &rbol Acacia Senegal. Otros tipos de
especies de A&rboles de Acacia Utiles para producir las fibras
vegetales de la presente descripcidn incluyen, sin limitarse a los
mismos, Acacia Bussei, Acacia Drepanolobinn, Acacia Mellifera,
Acacia Nilotica y Acacia Tortilis.

Acacia Senegal vy Acacia Seyal tienen algunas diferencias con
respecto a su composicidédn quimica. Tienen los mismos residuos de
azucar, pero la goma de Acacia Seyal tiene un menor contenido de
ramnosa y acido glucurdnico y un mayor contenido de arabinosa vy
acido 4-O-metil-glucurdénico que Acacia Senegal, sin embargo la
goma de Acacia Seyal contiene una menor proporcién de nitrdgeno y
proteinas.

En algunas realizaciones, las fibras de Acacia son goma de Acacia
(también conocido como goma ardbiga o como identificada por 1la
autoridad europea de seguridad alimentaria por el numero E E414).
Ejemplos de gomas de fibra de Acacia uGtiles como el relleno en la
presente invencidédn son goma de fibra B y goma de fibra BiolL por lo
regular en forma (blanca) organica o en forma (orgédnica) parda. En
algunas realizaciones, la goma de Acacia se deriva o se hace de la
savia endurecida tomada del A&rbol de Acacia (especificamente del
arbol Acacia Seyal y el arbol Acacia Senegal) .

La composicidén puede comprender goma de Acacia como el Unico
material de relleno, pero en algunas realizaciones, la goma de
Acacia se combina con otros materiales de relleno, incluyendo
otras fibras. Una lista no limitante de rellenos y fibras que se
pueden combinar con la goma de Acacia comprende fibra de goma A,
fibra Actilight (un fructo-oligosacdrido de cadena corta) y goma
de fibra de maiz (un polisacarido).

En algunas realizaciones, la goma Acacia se puede definir por el
contenido de fibra dietética en el mismo. Fibras de Acacia
definidas por su contenido en fibra dietética incluyen, sin
limitarse a las mismas, fibras que comprenden menos de 85% p/p de

contenido en fibra dietética tales como goma de fibra A (también
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conocida como goma A); fibras que comprenden un contenido en fibra
dietética de méas del 85% p/p, a veces mas del 90% p/p tal como
goma de fibra B y goma de fibra BioL (también conocida como goma
BioL) .

En algunas realizaciones, las fibras de Acacia comprenden fibra de
goma B.

En algunas realizaciones, el relleno es esencialmente sélo Acacia
(0 goma de Acacia), es decir, puede haber sdélo cantidades trazas
de otros materiales de relleno tales como otras fibras derivadas
de plantas que funcionan o son conocidos por ser utilizados como
rellenos.

La composicién también comprende al menos un sustituto de sacarosa
de origen natural. Cuando se hace referencia a wuna sustancia
derivada de una fuente natural, se ha de entender que tipicamente
se extrae de una fuente natural mediante técnicas de extracciodn
convencionales. La fuente natural es tipicamente wuna planta o
parte de una planta.

En algunas realizaciones, el sustituto de sacarosa se extrae de
las hojas de 1la especie vegetal Stevia Rebaudiana. En algunas
realizaciones, el sustituto de sacarosa se obtiene por extraccidn
de las hojas con agua caliente y el extracto acuoso se hace pasar
entonces a través de una resina de adsorcidén para atrapar vy
concentrar el componente glicdésidos de esteviol que son la fuente
del sabor dulce. La resina se lava con un disolvente de alcohol
para liberar los glicdésidos y el producto se recristaliza en
metanol o etanol acuoso. Resinas de intercambio idénico pueden
utilizarse en el proceso de purificacidén. El1 producto final puede
ser secado por pulverizacidn.

En algunas realizaciones, el sustituto de sacarosa es o comprende
Stevia (producido a partir de dichas hojas de la especie vegetal
Stevia Rebaudiana.

Stevia estd enriquecida con glucdsidos dulces. Por lo tanto, de
acuerdo con algunas <realizaciones, la composicidén comprende
glucdésidos dulces. Por ejemplo, los glucdsidos dulces de Stevia

tienen esteviol como el blogque bédsico de construccién. Glucdsidos
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dulces incluyen, sin estar limitados a uno cualquiera de los
estevioles seleccionados de estevidésido (conocido por ser 250-300
veces mas dulce que el azucar), rebaudidésido A (350-450X veces el
azucar), rebaudidsido C, dulcdsido A, rebaudidésido B, rebaudidsido
D, rebaudidésido E, esteviobidésido y estevioglucdsido.

En algunas realizaciones, el sustituto de sacarosa Stevia
comprende uno o© una combinacién de un miembro seleccionado del
grupo que consiste en estevidésido, rebaudidésido A, rebaudidésido C,
dulcdésido A, rebaudidésido B, rebaudidésido D, rebaudidésido E,
esteviobibésido y estevioglucdsido.

En algunas realizaciones adicionales, el sustituto de sacarosa
Stevia comprende al menos la combinacidén de estevidsido (éster fB-
D-glucopiranosilico del acido 13-[ (2-0-B-D-glucopiranosil-pB-D-
glucopiranosil)oxi]caur-16-en-18-o0ico) y el rebaudidésido A (éster
B-D-glucopiranosilico del &cido (13-[(2-0-B-D-glucopiranosil-3-0-
B-D-glucopiranosil—f-D-glucopiranosil)oxi]caur-16-en-18-0ico).

En algunas realizaciones, la composicidén puede incluir (uno o mas)
sustitutos de sacarosa adicionales distintos de Stevia. Por
ejemplo, la composicidén puede comprender proteina dulce extraida
del fruto de Katamfe, a saber, la proteina baja en calorias
Taumatina.

En algunas realizaciones, la composicidén se excluye de sustitutos
de sacarosa producidos artificialmente o, si estdn presentes
sustitutos artificiales, éstos estdn en una cantidad que no puede
ser considerada que contribuya en el sabor dulce de la composicidn
resultante.

En algunas realizaciones, la composicién comprende un relleno
soluble en agua baja en calorias y al menos Stevia como el
sustituto de sacarosa, proporcionando la combinacidén de los mismos
un producto bajo en calorias. Cuando se hace referencia a una
composicién baja en calorias ha de entenderse como una que
proporciona menos de 2 calorias por 1 gramo de producto, a veces,
proporcionando menos de 1.6 calorias por 1 gramo de producto vy,
ademas, a veces, menos de 0.5 calorias por 1 gramo producto, y aun

mas, a veces, 0 calorias por 1 gramo de producto. La referencia a
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la cantidad de calorias por 1 gramo de producto de un sustituto de
sacarosa se rige por la regulacidn de los complementos
alimenticios y dietéticos por la Administracién de Alimentos vy
Farmacos de Estados Unidos (FDA).

La cantidad del relleno en la composicién es de al menos 90%
cuando la composicidn esta en forma seca. En algunas
realizaciones, la cantidad del relleno en la composicidédn total es
al menos 92% p/p, a veces, una cualquiera de al menos 95%, 96%,
97%, 98%, 99%, constituyendo cada uno de los % una realizacidn
separada.

En algunas realizaciones, la composicidén comprende entre 90% y 98%
de relleno, a veces, entre 94% y 98% de relleno, a veces, entre
96% y 98% de relleno, a veces, entre 96% y 97% de relleno, a
veces, entre 96.5% y 97.5% de relleno, o incluso entre 98% y 99.9%
de relleno.

En algunas realizaciones, la composicidén comprende entre
aproximadamente 96% y 98% p/p del relleno y entre aproximadamente
2% y 4% p/p del sustituto de sacarosa de origen natural. En
algunas realizaciones, la composicidn comprende entre
aproximadamente 96% y 97% p/p del relleno y entre aproximadamente
3% v 4% p/p del sustituto de sacarosa de origen natural.

El % en peso en las composiciones se determina cuando 1la
composicidén estd en forma seca (es decir, no disuelta en cualquier
medio de base acuosa).

La cantidad del sustituto de sacarosa es muy baja en comparacidn
con la del material de relleno. La cantidad de sustituto de
sacarosa en la composicidén se determina cuando estd en forma seca
(como se comentd anteriormente). En algunas realizaciones, la
composicién comprende un peso total del sustituto de sacarosa de
entre 0.02 y 0.1 g por gramo de relleno, a veces entre 0.02 y 0.06
g por gramo de relleno, o entre 0.03 y 0.05 g por gramo de
relleno. En términos de relacidén entre el al menos un sustituto de
sacarosa y material de relleno, y de acuerdo con algunas
realizaciones, la relacidén % en peso estd entre 1:10 y 1:50, a
veces, entre 1:16 y 1:50, o incluso, a veces, entre 1:19 y 1:40, o

incluso a veces, entre 1:25 y 1:30.
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Cuando comprende sustitutos de sacarosa distintos de Stevia, el o
los sustitutos adicionales pueden estar en una cantidad que oscila
entre 0.1 wpg vy 10 pg por gramo de relleno. En algunas
realizaciones, la composicién comprende como un sustituto de
sacarosa adicional Taumatina en una cantidad entre 0.1 pg y 10 ug
por gramo de relleno, a veces, entre 0.3 pg y 5 upg por gramo de
relleno o, alternativamente, entre 0.4 pg y 2 ug por gramo de
relleno.

La composicidén puede proporcionarse vy utilizarse en cualquier
forma seca sdé6lida, incluyendo, sin limitarse a los mismos, polvo
fino, liofilizado, granulado, comprimidos, etc.

En algunas realizaciones, la composicidédn se proporciona en forma
liquida, por ejemplo, como un soluto en agua (disolucidn acuosa).
Una caracteristica de la composicién descrita en esta memoria es
que es fisica y guimicamente estable tras la exposicidén a una
amplia gama de temperaturas y pH. Especificamente, ningtn cambio o
alteracién de uno cualquiera de color, textura, firmeza y/u olor
de la composicidén seca sbd6lida y ninguna separacidén de fases de la
forma liquida de la composicidén fueron exhibidos tras 1la
exposicién a diversas temperaturas entre -5°C y 180°C, a veces, a
una temperatura de hasta 50°C, a veces, hasta 100°C, a veces,
hasta 150°C; o a diversos niveles de pH entre 3 y 8, a veces, a
niveles de pH entre 4 y 8.

En algunas realizaciones, el relleno actia no sbélo como un agente
conferidor de consistencia, sino también como un agente anti-
apelmazamiento, es decir, que exhibe propiedades anti-
apelmazamiento de los componentes globales de la composicidén, por
lo tanto, contribuyendo inherentemente a la estabilidad de 1la
composicidn. Una sustancia que tiene propiedades anti-
apelmazamiento es una que evita la formacidédn de grumos, terrones o
agregados. Esto es de particular valor cuando la composicién seca
se mezcla con fluidos, tales como agua y no tiene lugar agregacidn
alguna. Por 1lo tanto, la propiedad de anti-apelmazamiento del
relleno también ayuda en (i) la disolucidn; (ii) almacenamiento
largo de la composicidén en polvo o en forma ligquida.

La composicidén descrita en esta memoria proporciona un cambio
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(aumento o disminucidén o enmascaramiento, etc.) a un sabor de un
producto en el que se combina (p. ej., mezcla, reune), siendo el
producto de un tipo que es por via oral. Por simplicidad, cuando
se hace referencia en esta memoria a un producto oral, ha de
entenderse como cualquier producto que se ha de introducir en la
boca de un individuo vy, en consecuencia, degustacidénr por el
individuo.

En algunas realizaciones, el producto oral es un producto
alimenticio/comestible. En otra realizacidén, el producto oral es
un producto para el cuidado oral higiénico. En autn otra
realizacién, el producto oral es un producto farmacéutico o un
producto homeopatico (p. ej., en forma de un jarabe).

La composicién modifica un sabor en el producto oral en
comparacidén con el sabor del producto oral en ausencia de la
composicién. Esto es particularmente beneficioso cuando el sabor
del producto es desagradable (p. ej., amargo, acido) o el producto
oral es deficiente en uno o méds de los sabores deseados (p. ej.,
dulzor, sabor salado).

Cuando se hace referencia a la modificacidén del sabor se ha de
entenderse que significa o bien la modificacidén de un sabor gue
también se detecta en el producto en ausencia de la composicidédn o
la reduccidédn o el enmascaramiento de un sabor desagradable o de
otra manera no deseado en un producto. Por ejemplo, la mejora del
sabor dulce o de wvainilla de un sabor puede ser deseado y, sin
embargo, también puede ser deseable enmascarar el amargor.

En algunas realizaciones, la composicidén modifica un regusto en el
producto en comparacién con el regusto en ausencia de la
composicidn.

En algunas realizaciones, el producto tiene, en ausencia de la
composicidén, un regusto desagradable y cuando se combina con una
cantidad de la composicidén, esta uUltima reduce la intensidad del
regusto desagradable. La mejora en el sabor (tal como un regusto
desagradable reducido) puede ser determinada por una prueba de
degustacidén ciega en que 1 g de dicha composicidén se introduce en
una cantidad fija del producto, y el producto, asi modificado, se

prueba (degustacidén ciega) en comparacidédn con el producto sin
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dicha composicidn.

En un ejemplo, el producto es leche. Cuando 1 g de la composicidn
se mezcld en dichos 180 ml de leche, se percibid una sensacidn
(sabor) de wvainilla lactea intensificada cremosa para la leche
complementada con la composicién en comparacién con la taza
pristina de leche (sin 1la composicidédn). Generalmente, para la
reproducibilidad de una prueba a ciegas, la comparacidén se ha de
realizar en la misma cantidad de producto (es decir, con o sin la
composicidén), bajo el mismo tiempo y temperatura de mezcladura.
Ademés, la prueba a ciegas se ©puede realizar a diversas
temperaturas de las muestras, siempre que la comparacidédn se haga a
la misma temperatura.

En algunas realizaciones, la modificacién en el sabor también se
puede comparar con agentes modificadores del sabor disponibles
comercialmente. Por ejemplo, un efecto edulcorante de la
composicidén se compard con productos qgue comprendian otros
sustitutos de sacarosa, tales como Splenda o Pure Via (pagquete
comercial (1 g)) vy se encontrd que los otros sustitutos de
sacarosa son inferiores en el potenciamiento del sabor (dulzor).

La modificacién de sabor por la composicién descrita en esta
memoria puede caracterizarse por uno cualquiera de los siguientes
pardmetros, definiéndose la caracteristica por un sistema de
puntuacidédn que tiene una escala de puntuacidén de 1 a 5, siendo 1
la propiedad de sabor més inferior.

- inmediatez del sabor - que designa el tiempo (tipicamente en
segundos) que se percibe el sabor después de haber sido
introducido en la boca del individuo. Por consiguiente, cuando el
sabor es percibido sélo después de mds de 5 segundos, la
puntuacién de la inmediatez del sabor se puntia como 1; y cuando
el sabor se percibe en el primer segundo, la inmediatez sabor se
puntia como 5.

Se encontrd que la composicidédn de la presente descripcidén mantiene
o aumenta en al menos un nivel (puntuacidén) la inmediatez de al
menos un sabor deseado de un producto. Esto se ejemplifica a
continuacidén con respecto al sabor dulce.

- intensidad del sabor - que designa la intensidad del sabor
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percibido, puntuédndose un sabor débil con 1 y puntuadndose un sabor
fuerte con 5.

Se encontrd que la composicidédn de la presente descripcidén mantiene
o aumenta en al menos un nivel (puntuacidén) la intensidad de al
menos un sabor deseado de un producto. Esto se ejemplifica a
continuacidédn con respecto al sabor dulce.

- estabilidad del sabor - que designa la duracién de percibir
un sabor, es decir, el tiempo que dura el sabor sabor después de
ser introducido en la boca, en gque cuando un sabor se percibe sbélo
en un primer segundo, se puntia con 1, y un sabor que dura méas de
5 segundos se puntua con 5.

- perfil de sabor: se define por un nivel de puntuacidén media
de la inmediatez de sabor, intensidad del dulzor y la estabilidad
del dulzor.

Se encontrd que la composicidédn de la presente descripcidén mantiene
o aumenta en al menos un nivel (puntuacidén) la estabilidad de al
menos un sabor deseado de un producto. Esto se ejemplifica a
continuacidédn con respecto al sabor dulce.

- estabilidad a la temperatura - que designa ningun cambio
percibido en la puntuacidén de al menos una intensidad del sabor
después de la exposicién del producto a una temperatura superior a
la temperatura ambiente, a veces, hasta 50°C, a veces hasta 100°C,
o incluso hasta 150°C;

- estabilidad del pH - que designa ningun cambio percibido en
la puntuacién de al menos una intensidad de sabor o deterioro
fisico de un producto que comprende la composicidén (p. ej., cambio
de color, separacidén de fases, etc.) después de la exposicidn del
producto a cualquier pH de 3 a 8, a veces, a un pH de entre 4 y 8;
- Estabilidad de 1la temperatura - dgue designa ningtn cambio
percibido en la puntuacidédn de al menos una intensidad de sabor o
un deterioro fisico de un producto que comprende la composicidn
(p. ej., cambio de color, separacidén de fases, etc.) después de la
exposicién del producto a cualquier temperatura de hasta 150°C, a
veces, a cualquier temperatura entre 4°C y 150°, o 100°.

Ademds, también se encontrd que una composicidén de acuerdo con la
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presente descripcidén era estable frente a la temperatura y/o el pH
cuando se expone a una temperatura de 45°C de forma continua
durante 20 horas a pH de 4 y no se observaron separacidén de fase
ni cambio de color.

También se encontrdé que una composicidén de acuerdo con la presente
descripcién era estable tanto frente a la temperatura y/o al pH
cuando se expuso a una temperatura de 37°C de forma continua
durante tres meses a un pH de 3.3 a 4.5. Ademads, cuando se mezcla
con el zumo de citricos no.

- regusto amargo, a regaliz o acido - que designa la existencia
de un regusto (sabor secundario), tipicamente no deseado con
respecto al producto, en que un regusto intenso se puntta con 1, vy
ningun sabor secundario se puntta con 5.

También se encontrd que la composicidédn de la presente descripcidn
enmascara el regusto amargo del sustituto de sacarosa tal como se
sefialdé anteriormente.

En una realizacién preferida, la composicidédn modificadora del
sabor es una composicidn edulcorante. Una "composicidn
edulcorante" es una composicidn a ser consumida por un animal, en
particular individuos humanos, y para proporcionar al individuo al
menos una sensacién dulce en la boca. Cuando se desarrolla la
composicidén como una composicién edulcorante, el autor de la
invencién ha pretendido proporcionar una sensacidén dulce, que es
inmediata, intensa y estable, y sin ningtn sabor amargo o malo tal
como se comenta mas adelante.

La técnica de los edulcorantes hace uso de diversos rellenos, la
mayoria de las cuales son hidratos de carbono con contenido
caldérico tales como dextrosa y maltodextrina (diez gramos de estos
rellenos proporcionan aproximadamente 35 kilocalorias en
comparacién con 39 kilocalorias para el aztcar). La composicidn
edulcorante descrita en esta memoria tiene menos de 2 kilocalorias
tal como se describe anteriormente en esta memoria.

La composicidén edulcorante descrita en esta memoria puede
caracterizarse ©por <cualquiera de las propiedades enumeradas
anteriormente. La puntuacién para la composicién edulcorante se

comparbd con sacarosa como referencia, cuyos resultados se
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proporcionan en la tabla siguiente:

Propiedad Puntuacién (1-5)
Sacarosa Comp. Edulcorante
[media]
Inmediatez del Dulzor 3 3-5 [4]
Intensidad del Dulzor 3 3-5 [4]
Estabilidad del Dulzor |3 3-5 [4]
Sabor, amargo, a|s3 1-2 [1.5]

regaliz o acido

La composicién puede tener diversas aplicaciones. Estas incluyen,
sin limitarse a las mismas (cada uno de 1lo siguiente que
constituye una realizacidén separada de la presente descripcidn),
como un complemento en la industria alimentaria y de bebidas, en
la industria lactea, es decir, productos lacteos, vyogures y
pudins, en la industria farmacéutica, en la industria
naturopatica, la industria nutracéutica y otros productos
sanitarios (p. ej., pasta dentifrica, colutorio); industria de 1los
caramelos y las gomas, O cualquier otra aplicacidédn que requiera el
uso de una composicién modificadora del sabor como un excipiente o
aditivo. Como tal, la presente descripcién también proporciona el
uso de la composicién tal como se define en esta memoria para la
preparacién de un producto disefiado para entrar en contacto con
las papilas gustativas de un sujeto.

En algunas realizaciones, la composicién es para uso como un
edulcorante en productos que requieren o implican el contacto del
producto con las papilas gustativas.

Finalmente, la presente descripcién proporciona productos que se
requieren o implican el contacto con las papilas gustativas,
comprendiendo el producto la composicidén descrita en esta memoria.

ALGUNOS EJEMPLOS NO LIMITATIVOS

Ejemplo 1 - Preparacidén y Caracterizacidédn de la Composicidn

Preparacidédn de la Composicidn

Materiales:

Para la preparacidén de la composicidédn modificadora del sabor se

utilizaron los siguientes ingredientes:
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Tabla 1. Ingredientes utilizados en la preparacién de la

composicién modificadora del sabor

Ingrediente Fabricante
Fibra de Acacia |Nexira, goma de Acacia Seyal,
(blanca) Regular 90% fibras dietéticas

Fibra de Acacia parda|Nexira, goma BioL organica de

(orgdnica) Acacia Seyal, 90% fibras
dietéticas

Stevia Stevia dque comprende al menos
aproximadamente 95% de

rebaudidsido A (Purecircle)

Método:

La composicién modificadora del sabor comprende los ingredientes
especificados en la Tabla 1 se prepard mezclando 1 gramo del
relleno (gque comprende una de fibra regular o parda de acacia) con
una cantidad deseada de Stevia (96:4% /P, relacién de
fibra:Stevia), como se indica en el siguiente Métodos y Resultados
Stevia que comprende al menos aproximadamente 95% de rebaudidsido
A. A continuacidén, para la preparacién de una disolucidn, se
afiadié 1 gramo de la mezcla de relleno-Stevia a 180 ml de agua, a
temperatura ambiente, sin mezcladura (Figura 1) o con mezcladura
(mediante agitacidén magnética, Figuras 2-5).

En la siguiente descripcidén, cuando se utiliza una fibra regular
de Acacia se utiliza la expresidén "composicidn regular" o "fibra
regular". Cuando se utiliza una fibra ©parda orgénica, la
composicidén se denomina "composicidn parda" o "fibra parda".

Caracterizacidédn de la Composicidn

Materiales:

Para la comparacidén, se utilizaron los productos comerciales
Splenda® y Pure Via®:

Métodos:

El perfil de dulzor de la composicidén regular se compard con una
cantidad de cucharadita de aztcar vy <con la dosis comercial
correspondiente a una cuchara de té de azlUcar de dos sustitutos

del azlUcar, Splenda® Pure Via®. Se prepararon muestras liquidas
IS y prep
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mezclando en una taza la cantidad de la composicién o el sustituto
del aztcar comercial en agua y después de 5 segundos de
mezcladura, determinando para cada una de las tazas uno o mas de
los siguientes paradmetros relacionados con el sabor (estando todos
definidos como anteriormente):

Claridad (determinada visualmente), transparencia (determinada
utilizando técnicas de espectroscopia convencionales) de la
composicién liquida; inmediatez del sabor (p. ej., el dulzor y/o
aroma); intensidad del sabor (p. ej., dulzor y/o aroma); perfil
del sabor (p. ej., dulzor y/o aroma); estabilidad del sabor (p.
ej., dulzor y/o aroma); regusto (p. ej., sabor a regaliz, amargo
y/o acido) .

Ademéds, los indices de glucemia en sangre se determinaron a partir
del nivel de glucosa en sangre de una muestra de sangre tomada de
un paciente 30 minutos después de consumir 5 gramos de la
composicién en 180 ml de agua.

También, ademds, se considerdé la sensacidén general de sabor, a
saber, la observacidén subjetiva del individuo.

Resultados

La claridad de la composicidén que comprende vis—-a-vis el producto
comercial PureViva® se presenta en las Figuras 1 a 5.

Las Figuras 1 a 5 proporcionan imagenes de formas liquidas de una
composicidén descrita en esta memoria disuelta en agua, frente a
los productos PureVia disponibles comercialmente. Como se muestra,
incluso sin agitacidén, la disolucidn gque contiene la composiciodn
de la presente descripcién que incluye fibras regulares vy la
disolucidén que contiene la composicidédn de la presente descripcidn
con fibras pardas (organicas) fueron claras y transparentes (a
4°C). Sin embargo, a la misma temperatura, con la misma cantidad
de PureVia comercial, e incluso después de agitar durante 5
segundos (Figura 2) la taza que contenia PureVia en agua (a 4°C)
era opaca (taza central).

La Tabla 1A que figura a continuacidén resume propiedades
edulcorantes de la composicién de acuerdo con algunas

realizaciones,
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Tabla 1A - Propiedades de 1la composicién regular (96:4% p/p,

relacién fibras:Stevia)

Propiedad Nivel determinado
Claridad Visualmente clara
Transparencia (determinada por 92%
espectroscopia)

Sabor a regaliz

Sabor amargo

Sabor acido

Sabor duradero .2 segundos

.3

N S =

Sensacidén tipo azucar

Cambios indice glucémico en sangre |Menos de 100 mg/dl

La Tabla 1B muestra la comparacidédn entre los pardmetros de una
composicidén que contiene fibra regular y dos productos comerciales
probados con respecto a los diversos ©parametros de sabor
ensayadas.

Tabla 1B. Comparacién de la composicién regular con azucar,

Splenda y Pure Via (96:4% p/p, relacidén fibra:Stevia)

Comparacién testada Puntuacién de | Puntuacién de
la Composicién Referencia
Inmediatez del dulzor 3 3

frente al azlcar

Inmediatez del dulzor 3 2

frente a Splenda

Inmediatez del dulzor 5 1.8
frente a Pure Via

Intensidad del dulzor 3 3

frente al azlcar

Intensidad del dulzor 4 4

frente a Splenda

Intensidad del dulzor 5 2
frente a Pure Via

Estabilidad del dulzor 3 3

frente al azlcar
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Estabilidad del dulzor 3 4
frente a Splenda

Estabilidad del dulzor 5 2

frente a Pure Via

Especificamente, en 1la Tabla 1A, se evaludé la claridad de 1la
composicidén regular a temperatura ambiente y se encontrd que era
muy alta (esencialmente totalmente clara). Ademéds, se evalud dgue
la transparencia de la composicidn regular examinada a temperatura
ambiente era 92%, (medida espectroscdpicamente). Los resultados
indican la alta solubilidad de la composicién.

La Tabla 1B muestra una comparacién de las propiedades
organolépticas de la composicidén regular a modo de ejemplo con
azlucar, Splenda y Pure Via. La composicidén regular se prepard de
manera similar a la composicidén descrita en el Ejemplo 1 (1 g de
composicién regular dque comprende una relacidén 96:4% p/p de
fibras:Stevia mezclada en 180 ml de agua).

Los valores de inmediatez, intensidad y estabilidad del sabor (en
este caso dulzor) para la composicidn regular eran similares a los
del azlcar, y exhibian una inmediatez, intensidad y estabilidad
del dulzor mas profundas que Splenda/PureVia.

Ademas, la composicidédn regular no dejd ningun regusto a regaliz o
acido, ni un sabor amargo después del consumo y los voluntarios
también indicaron la experiencia de una sensacidén sustancialmente
natural con la composicidén de la invencidn.

En un experimento adicional, cuando la composicidén regular se
mezcld en 180 ml de leche, los voluntarios mencionaron un fuerte
regusto lacteo a vainilla.

En conclusidén, las composiciones descritas en esta memoria, con
independencia de si la fibra es regular, organica o parda,
proporcionan un sustituto del azGcar que proporciona una
disolucidén clara (altamente miscible con agua), con alta semejanza
en el sabor y sensacidén a la obtenida con el azucar y mejoraron
propiedades con respecto a 1los productos artificiales probados
comercialmente.

Ejemplo 2 - Determinacidn me-jor del contenido de fibra y Stevia
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Las propiedades de sabor de diferentes concentraciones de Stevia
en las composiciones de Stevia vy diferentes tipos de fibras
vegetales se compararon con la sensacidén percibida con sacarosa
como la muestra de referencia (cantidad cuchara de té de sacarosa
disuelta en 180 ml de agua).

Materiales:

Especificamente, las siguientes fibras se combinaron con Stevia y
se testaron: comprendiendo Stevia al menos aproximadamente 95% de
rebaudidésido A.

Fibra Actilight (950P) de Beghin Meiji gque comprende una mezcla de
fructo-oligosacdridos (FOS) que son fibras dietéticas solubles.
Fibra de goma A y Fibra de goma B (fibra de acacia) de Nexira,
goma de Acacia Seyal.

Stevia se combindé con cada una de los rellenos anteriores a
diferentes concentraciones en 1 gramo de relleno para obtener
concentraciones finales de Stevia que oscilan entre 0.01 y 0.1
gramos por 1 gramo de relleno tal como se indica en cada una de
los siguientes Tablas 2A-2I. Cada wuna de las combinaciones
especificas en las Tablas 2A-2I se mezcld en agua a una
concentracién de 1 g de composicidén en 180 ml de agua. Algunas
composiciones incluian una combinacién de fibra de goma A y fibra
de goma B (relacidén 50:50% p/p, 30:70 o 70:30) con Stevia.

Algunas otras muestras se prepararon combinando el material de
relleno tipicamente comprendido en edulcorantes comerciales, tales
como eritritol conocido como el relleno en PureVia® y dextrosa
conocida como el relleno en Splenda® (asi como agente de
enmascaramiento de hidratos de carbono con contenido caldrico en
Splenda®) con Stevia a diversas concentraciones de Stevia (Tablas
2A-2B) .

Como se sefald anteriormente, para la evaluacidédn del sabor por los
individuos, las diferentes composiciones de relleno-Stevia se
mezclaron disolviendo 1 g de <cada una de las composiciones
especificadas en 180 ml de agua o una cuchara de té (5 g) de
sacarosa en 180 ml de agua.

El dulzor (definido como débil (puntuacidén de 1-2), el mismo
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(puntuacidén de 3) o fuerte (puntuacién de 4-5)) vy el sabor
(amargo, a regaliz o &cido) de cada una de las composiciones fue
evaluada por 4 1individuos en comparacién con el sabor de 1la
muestra de sacarosa. Los resultados se muestran para cada una de
las composiciones en las Tablas 2A-2I.

Tabla 2A - Stevia combinada con eritritol

Stevia (g | Débil | Mismo | Fuerte | Amargo | Regaliz | Acido
de Stevia

por 1 g de

ertritol)

0.01 v N,

0.02 v <

0.03 v v ol v
0.04 ol v ol v
0.05 v v ol v
0.06 v v v v v
0.07 v v v v v
0.08 v v N N
0.09 N, ¢ N,
0.1 N N N

La Tabla 2A muestra que las composiciones que comprenden eritritol
como el relleno (soporte para Stevia), independientemente de 1la
concentracién de Stevia, tenian sensaciones de sabor negativo, es
decir, amargo, a regaliz y/o acidez.

Tabla 2B - Stevia combinada con dextrosa

Stevia (g|Débil |Mismo | Fuerte |Amargo | Regaliz |Acido

de Stevia

por 1 g
de

dextrosa)
0.01 N

0.02 N
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.03 N
04 N

.05

2| 2| <] <2

.06

.07

.08

ol Ol O ol o ol o
2| 2] 2| <

.09

2| 2| 2] 2| 2| <
2| 2] <] 2| <2

0.1 J

La Tabla 2B muestra que a una concentracién de Stevia de 0.01-0.04

g por 1 g de dextrosa solamente se obtiene un sabor dulce débil en
comparacién con el sabor de sacarosa. Sin embargo, al mismo
tiempo, las composiciones con las diferentes concentraciones de
Stevia no tenian sensaciones de sabor negativas (amargo, a regaliz
y/o &cido). En 0.05 g de Stevia, el sabor era similar al de
sacarosa. Mientras que el aumento del nivel de Stevia aumentd
también el dulzor de la composicidn, se experimentd un sabor a
regaliz y acido.

Tabla 2C - Stevia con composicién de fibra actilight

Stevia Débil | Mismo Fuerte | Amargo | Regaliz | Acido
0.01 N

0.02 N,

0.03 v

0.04 v v v v
0.05 ol v v v
0.06 v v v v
0.07 ol ol v ol
0.08 V v v v
0.09 v v v v
0.1 ol ol v ol

La Tabla 2C anterior muestra que a concentraciones de Stevia
superiores a 0.03 g por 1 gramo de fibra actilight el sabor de

dulzor es similar al de sacarosa. Ademéas, los individuos
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estudiados indicaron gque no se percibié mal regusto alguno.

Tabla 2D - Stevia combinada con fibra de goma A

Stevia Débil Mismo Fuerte | Amargo | Regaliz | Acido

.01

.02

.03

.04

2| 2] <] 2| <2

.05

2| 2| <] <2

.06 N

.07 N
.08

2L | 2 2] 2] 2| 2] <
2L | 2 2] 2] 2| 2| <

.09

ol O O o o ol o o o o

2| 2| <] 2| 2

.1 N

La Tabla 2D muestra que la composicidén con fibra de goma A era tan

dulce como sacarosa a concentraciones de Stevia superiores a 0.06
g por 1 gramo de fibra. Sin embargo, se encontrd que las
composiciones con fibra de goma A eran mas amargas y con sabor a
regaliz, teniendo algunas también  una sensacién acida a
concentraciones de Stevia superiores a 0.02 g por 1 gramo de
fibra.

Tabla 2E - Stevia combinada con fibra de goma B

Stevia Débil Mismo Fuerte | Amarga | Regaliz | Acido
.01 N
.02 \

.03 N
04 v

.05 J
.06

.07

.08

ol O O Ol o o o o o
2| 2| <2 2| <

2| 2| <] <2
2| 2| 2| <2

.09
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0.1

N N v v

La Tabla 2E muestra que la combinacién de Stevia y fibra de goma B

a concentraciones de 0.03 g,

0.04 g y 0.05 g (correspondiente a

concentraciones p/p de entre 94% e inferiores a 98% de la
concentracién total de 1la fibra), proporciondé siempre un sabor
dulce (el mismo o incluso més fuerte que la sacarosa) y sin
ninguna sensacién de amargor, acido o regaliz.

Tomando estos resultados en conjunto con 1la claridad de la

disolucidén que comprende estos ingredientes,
adicionalmente combinaciones
fibra de goma B. Especificamente,
entre la fibra de goma B con fibra de goma A,

relacién p/p fibra de goma A:fibra de goma B de 50:50,

70:30;

cuyos resultados se presentan en las Tablas 2F,

condujo a investigar
que comprenden al menos Stevia con
se ensayaron diversas relaciones
incluyendo una
30:70 o

2G y 2H,

respectivamente.

Tabla 2F
50:50

- Stevia combinada con fibra de goma A:fibra de goma B

Stevia

Débil Mismo Fuerte | Amargo |Regaliz |Acido

.01

\/

.02

.03

.04

\/
y v
\/

.05

.06

2| 2| 2| 2| <] <

.07

.08

.09

2| 2| <] 2| <2
2| 2| 2] 2| 2| <] <2
2| 2] 2] 2| 2| 2] 2| 2| <

o O O O o ol o o o o

.1

N N

Tabla 2G
30:70

- Stevia combinada con fibra de goma A:fibra de goma B

Stevia

Débil Mismo Fuerte | Amargo | Regaliz |Acido

0.01

\/
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.02

.03

.04

2| 2| 2] <2

.05

2| 2| <] 2| <2

.06 N

.07

.08

2| 2| <] <2
2| 2| 2] 2| 2| <
2| 2| 2] 2| 2| <

.09
1 v v

Tabla 2H - Stevia combinada con fibra de goma A:fibra de goma B
70:30

ol O O O o o ol o o

Stevia Débil Mismo Fuerte | Amargo | Regaliz |Acido

.01 N,

2| 2| 2] <2

2| 2| <] <

2| 2] 2| =2
2| 2| <] 2] <2

o O O O o ol o o o o

2| 2| 2] 2] 2| <

-1 v ol

Las combinaciones anteriores sugieren que la fibra de goma B es la

mejor opcidén de wuna fibra principal (al menos el 50% de 1la
cantidad total de fibras solubles en agua), al menos en términos
de mejora del sabor, claridad y estabilidad del sabor.

Ejemplo 3 - Composicidén que comprende fibra de Acacia y Stevia en

productos lacteos

Se evalud el cambio de sabor de la composiciédn gque comprende
fibras de Stevia vy Acacia cuando se aflade en dos productos
lacteos: 1) 180 ml de leche (3% de grasa) y 2) 150 ml de yogur sin

azucar (3-4.5% de grasa).
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Stevia se combindé con fibra de Acacia a diferentes concentraciones
para obtener diferentes composiciones. Después, se afiadidé 1 gramo
de cada una de las composiciones a cada una de las muestras de 180
ml de leche o muestras de 150 ml de yogur tal como se indica en la
Tabla 3, y se agitd durante 5 segundos. Algunas composiciones
incluian una combinacién de fibras de Acacia con Stevia en una
cantidad eficaz de acuerdo con la presente descripcidén (96:4% p/p
o 97:3% p/p, relacidn de fibras totales:Stevia).

Comparacién del efecto con productos comerciales

Materiales:

A modo de comparacién, los productos comerciales: Splenda®, Pure
Via® y sacarosa (azucar de mesa) se afadieron a los mismos
productos lacteos anteriores.

Métodos:

El impacto de sabor de dos composiciones de fibras de goma B de
Acacia/Stevia (96:4% p/p o 97:3% p/p, relacidén fibra:Stevia)
descritas en esta memoria se compard con cantidades de una (5
gramos) y dos (10 gramos) cucharas de té de azlGcar o 1 gramo de
productos comerciales (Splenda® y Pure Via®), correspondiendo esta
cantidad a 1 cuchara de té de azlcar como se indica en la Tabla 3.
Las muestras para la degustacidédn se prepararon mezclando las
cantidades antes mencionadas para las composiciones descritas en
esta memoria o la cantidad fija correspondiente para los productos
comerciales en 180 ml de muestra de leche o 150 ml de muestra de
yogur y sSe analizaron como sigue:

El cambio en la sensacidn (sabor/aroma) vainilla-cremosa se puntud
en una escala de 1-5, en que ‘1’ indicaba un débil sabor a
vainilla-cremoso y '5' indicaba un fuerte sabor a vanilla-cremoso.
El promedio de los resultados de 25 voluntarios se compard con el
sabor de las muestras comerciales. Todas las muestras eran a 4-
10°C. Los resultados se muestran para cada una de las

combinaciones en la Tabla 3.

Tabla 3. Comparacién de aroma de Vainilla en productos lacteos

Composicién/producto Cantidad de Leche Yogur

comercial muestra en el
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producto
Azucar 1 cucharadita 2.4 2.0
de té (5 g)
Azacar 2 cucharaditas 2.7 2.4
de té (10 qg)
Splenda® lg 1.9 1.9
Pure Via® lg 1.2 1.0
Fibra de Acacia:Stevia l1g 3.5 3.1
(96:4 % p/p)
Fibra de Acacia:Stevia lg 3.8 3.5
(97:3 % p/p)
Resultados

La Tabla 3 muestra que cuando se afiadidé azlcar a las muestras de
leche o yogur, las muestras tenian un ligero sabor de vainilla
lechoso cremoso, situdndose en una puntuacidén media de 2.4 y 2.0,
respectivamente. La incorporacidén de una cucharita de té de azlcar
adicional potencid el sabor de vainilla lechoso Cremoso
(puntuacidén media de 2.7 o 2.4 para las muestras de leche y yogur,
respectivamente) .

La Tabla 3 muestra, ademds, que PureVia afiadido a la leche o el
yogur, exhibidé una puntuacién de 1.2 y 1.0, respectivamente, con
respecto al sabor lechoso cremoso experimentado para las pruebas
de degustacidén de muestras lacteas. Es decir, tenia un débil sabor
de vainilla lechoso cremoso, es decir, los sustitutos comerciales
no potenciaron el sabor lechoso de las muestras de leche.

Ademéds, la Tabla 3 muestra que Splenda afiadida a la leche o el
yogur exhibié un sabor de vainilla lechoso cremoso ligeramente més
potenciado en comparacién con PureVia, situandose en una
puntuacidén media de 1.9 para ambos productos lacteos.

Se obtuvo un incremento en la intensidad del sabor de wvainilla
lechoso cremoso para los productos lacteos a los que fue exhibida
la composicién de acuerdo con una realizacidén de 1la presente
invencidén con una puntuacidén de 3.5 y 3.1, respectivamente, tal

como se muestra en la Tabla 3.
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Sin embargo, se obtuvo un sabor de vainilla cremoso lechoso atn
mas profundo para la composicién que comprende 97:3% p/p de
Acacia:Stevia en la leche y el yogur, respectivamente (puntuacidn
de 3.8 y 3.5, respectivamente).

Adicionalmente, las dos composiciones de Acacia:Stevia no dejaron
ninguna sensacién de sabor amargo, a regaliz o &cido vy los

voluntarios también indicaron la experiencia de wuna sensacidn

sustancialmente natural (fuerte sabor a vainilla, lechoso
cremoso) .
Ejemplo 4 - Estabilidad de una composicidédn que comprende fibras de

Acacia vy Stevia (96:4% p/p Acacia:Stevia)

Ejemplo 4A - Estabilidad en zumo de citricos

Se evalud la estabilidad del sabor dulce de zumo de citricos en el
que se afadidé la composicidén de Acacia:Stevia. En particular, el
zumo de citricos tiene tipicamente un pH de 3.3-4.19. El zumo que
comprende la composicién fibra de Acacia:Stevia se mantuvo a 37°C
durante tres meses.

El pH inicial y final del zumo con fibra de Acacia:Stevia se midid
durante este periodo y se encontrd que era estable al pH sin
separacidén de fases en el zumo.

Ejemplo 4B - Estabilidad en el yogur bruto

La estabilidad del pH de yogur bruto (es decir, iniciador de yogur
sin azucar, identificador: "JOG331A Medium") en el que se afiadid
la composicidén de Acacia:Stevia se evalud en esta memoria y se
compard con la estabilidad del mismo yogur en la que se afiadid una
cantidad equivalente edulcorante de sacarosa. Como referencia, se
utilizé el yogur bruto. Cada una de las muestras se mantuvo a 45°C
durante 20 horas.

Los niveles medidos de pH del vyogur Dbruto tal como es
(referencia), o con sacarosa (5% p/p de sacarosa en la muestra) o
con la composicidén de Acacia:Stevia (composicidén al 0.55% p/p en
la muestra) se muestran en la Tabla 1, de izquierda a derecha,
respectivamente.

El pH de las diferentes muestras se midié mediante un pH-metro

cada 30 minutos. Se encontrd que los valores de pH del yogur bruto



WO 2016/038603 35/36 PCT/IL2015/050907

(referencia), comprendiendo el yogur bruto sacarosa y
comprendiendo el yogur bruto la composicidén de Stevia:rAcacia se
mantuvieron esencialmente sin cambios durante las mediciones.

Tabla 5. Valores de pH de yogur bruto con y sin composicién

edulcorante
Tiempo (h) Yogur Bruto Yogur Bruto + Yogur Bruto +
Sacarosa Composicidén de
(5% p/p) Fibra:Stevia (96:4)
(0.55% p/p)
0 6.6 6.6 6.59
0.5 6.58 6.59 6.57
1 6.53 6.54 6.52
1.5 6.38 6.41 6.35
2 5.89 6.01 5.96
2.5 5.48 5.5 5.46
3 5.05 5.08 5.04
3.5 4.89 4.9 4.88
4 4.79 4.77 4.78
4.5 4.68 4.67 4.7
5 4.62 4.6 4.65
5.5 4.56 4.54 4.6
6 4.52 4.5 4.56
6.5 4.49 4.47 4.52
7 4.46 4.44 4.48
7.5 4.44 4.41 4.45
8 4.42 4.39 4.42
8.5 4.39 4.37 4.39
9 4.37 4.35 4.37
9.5 4.34 4.33 4.34
10 4.32 4.32 4.32
10.5 4.3 4.31 4.3
11 4.28 4.3 4.28
11.5 4.27 4.29 4.27
12 4.25 4.28 4.25
12.5 4.24 4.27 4.24
13 4.23 4.26 4.23
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13.5 4.22 4.25 4.22
14 4.21 4.25 4.21
14.5 4.2 4.24 4.2
15 4.19 4.24 4.19
15.5 4.18 4.23 4.18
16 4.18 4.23 4.18
16.5 4.17 4.22 4.17
17 4.17 4.22 4.17
17.5 4.16 4.22 4.16
18 4.16 4.21 4.16
18.5 4.16 4.21 4.16
19 4.16 4.21 4.16
19.5 4.15 4.21 4.15
20 4.15 4.21 4.15

Se hace constar que con relacidén a esta fecha,

el mejor método

conocido por la solicitante para llevar a la préactica la citada

invencién,

es el que resulta claro de la presente descripcidn de

la invenciédn.
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MAURICIO JARAMILLO CAMPUZANO, identificado como aparece al pie de mi firma, en calidad
de apoderado del solicitante UNAVOO FOOD TECHNOLOGIES LTD., doy respuesta al Oficio No.
2416, de conformidad con el articulo 45 de la Decision 486 de la Comisién de la Comunidad
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1. MODIFICACIONES A LA SOLICITUD

Con el fin de atender las observaciones realizadas por el Examinador, el solicitante aporta un
nuevo capitulo reivindicatorio conformado por 20 reivindicaciones en las que se han incluido

las siguientes modificaciones:

1.1.  Se eliminaron las reivindicaciones 17y 22.

1.2.  Se modifico la reivindicacion 1, para ahora hacer referencia a un “relleno soluble” en
vez de “carga soluble” y corregir el error de traduccion. El mismo error fue corregido
en el capitulo descriptivo.

1.3.  Se modifico la reivindicacién 15 para ahora hacer referencia a una realizacién de la

invencion, en donde una forma liquida comprende la composicién soluble.

Estas modificaciones se ajustan al articulo 34 de la Decision 486 de 2000 y no constituyen una

ampliacién de la materia contenida en la solicitud originalmente presentada.

2. ARGUMENTOS A FAVOR DE LA CLARIDAD DE LAS REIVINDICACIONES

2.1.  En cuanto a la objecion al capitulo reivindicatorio por no estar debidamente soportado
en la descripcion de la solicitud, se debe tener en cuenta que, de acuerdo con la Guia para
examen de solicitudes de patente de invencion y modelo de utilidad, “la presentacion de
ejemplos relativos atodas las especies particulares de lainvencién no sera condicién necesaria
para la suficiencia, siempre y cuando dichas especies se mencionen en la descripciéon”. Por lo
tanto, restringir el capitulo reivindicatorio Unicamente a los compuestos ejemplificados,

conllevaria a una indebida limitacidn del alcance de las reivindicaciones.
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Asimismo, se debe tener en cuenta que el experto en la materia esta en la completa capacidad
de extrapolar los ejemplos a las otras formulaciones, ya que son extrapolaciones razonables y

dentro del alcance de la invencién descrita.

Adicionalmente, se debe tener en cuenta que la Tabla 2E de la descripcién, en donde se

encuentra el soporte completo para la concentracién de fibra de goma B del 94%:

‘La Tabla 2E muestra que la combinacion de Stevia y fibra de goma B a
concentraciones de 0.03 g, 0.04 g y 0.05 g (correspondiente a concentraciones p/p
de entre 94% e inferiores a 98% de la concentracion total de la fibra), proporciond
siempre un sabor dulce (el mismo o incluso mas fuerte que la sacarosa) y sin

ninguna sensacion de amargor, acido o regaliz.”

Por lo tanto, se debe tener en cuenta que el capitulo reivindicatorio si se encuentra debidamente
soportado, y que su alcance esta perfectamente claro, teniendo en cuenta las ensefianzas de

la descripcion. Se solicita respetuosamente dar por superada la objecion.

2.2. Con respecto a la objecién acerca de que el término “al menos un”, precediendo una
caracteristica, es impreciso y no permite distinguir la invencion del estado de la técnica, el

solicitante respetuosamente se encuentra en desacuerdo.

Una persona versada en la materia entenderia facilmente que la composiciéon deberia
comprender al menos uno de los elementos enumerados, pero puede incluir mas de uno de los
elementos enumerados y que cualquier composiciéon que comprenda uno o mas de los
elementos enumerados esta dentro del alcance de la invencién reivindicada. Modificar o
eliminar la expresion objetada, conllevaria a una indebida limitacién del alcance de la solicitud

de patente, por lo que se solicita dar por superada esta objecion.

2.3.  En cuanto a la objecion al término “contenido de fibra dietética de al menos 85%" por
supuestamente tratarse de una definicion de un parametro de uno o varios de los componentes
de la composicién y no de una caracteristica técnica de la invencion, se considera que existe

una malinterpretacién de la definicion del término y sus efectos en el alcance de la invencién.

La expresion “contenido de fibra dietética de al menos 85%" define un grupo especifico de fibras
de acacia, por las cuales la invencion es inventiva. Especificamente, se ha encontrado que la
selecciéon no obvia de fibras de acacia del tipo especifico (teniendo un “contenido de fibra
dietética de al menos 85%") provee una composicién superior sobre otras fibras de acacia, por
ejemplo, con un contenido menor de fibra, como es con la fibra de goma A. A este respecto, se

hace referencia a las Tablas 2D a 2H que muestran lo siguiente (énfasis agregado):
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‘La Tabla 2D muestra que la composicion con fibra de goma A era tan dulce como
sacarosa a concentraciones de Stevia superiores a 0.06 g por 1 gramo de fibra. Sin
embargo, se encontré que las composiciones con fibra de goma A eran mas
amargas y con sabor a regaliz, teniendo algunas también una sensacion acida a

concentraciones de Stevia superiores a 0.02 g por 1 gramo de fibra.”

‘La Tabla 2E muestra que la combinacion de Stevia y fibra de goma B a
concentraciones de 0.03 g, 0.04 g y 0.05 g (correspondiente a concentraciones p/p
de entre 94% e inferiores a 98% de la concentracion total de la fibra), proporciond
siempre un sabor dulce (el mismo o incluso mas fuerte que la sacarosa) y sin

ninguna sensacion de amargor, acido o regaliz.”

“Las combinaciones anteriores sugieren que la fibra de goma B es la mejor opcién
de una fibra principal (al menos el 50% de la cantidad total de fibras solubles en

agua), al menos en términos de mejora del sabor, claridad y estabilidad del sabor.”

Por lo tanto, la limitacién “contenido de fibra dietética de al menos 85%", especificamente
define una caracteristica técnica esencial de la composicion, a saber, el requisito de que las
fibras incluyen al menos fibra de goma B (que es reconocida y definida como una que tiene un

“contenido de fibra dietética de al menos 85%").

2.4. Se ha modificado el capitulo reivindicatorio y la descripcién para cambiar la expresion
“carga soluble”, por “relleno soluble”, ya que existia un error en la traduccion al espafiol. Los
rellenos son particulas afiadidas a un material para reducir el consumo de un material mas
caro o para mejorar algunas propiedades del material mezclado'. Asimismo, el parrafo 3 de la
descripcién contiene la siguiente definicion “El “relleno” en el contexto descrito en esta memoria
es la sustancia que proporciona la mayor parte o la mayoria de la composicién y tiene o lleva
otros constituyentes.” Por lo anterior, y teniendo en cuenta que la persona versada en la materia
esta en la capacidad de entender el término “relleno soluble”, se entiende por superada la

objecion.

2.5.  Como se menciond anteriormente, la persona versada en la materia esta en la completa
capacidad de entender que la composicion deberia comprender al menos uno de los elementos
enumerados, pero puede incluir mas de uno de los elementos enumerados y que cualquier
composicion que comprenda uno o mas de los elementos enumerados esta dentro del alcance
de la invencion reivindicada, por lo que la objecion a las reivindicaciones 2 y 4 se entiende por

superada.

T https://es.wikipedia.org/wiki/Relleno_(materiales)
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Mas especificamente, en cuanto a la expresion “al menos un glucésido”, se debe tener en
cuenta que es mas que claro que incluye un tipo o0 mas tipos de glucdsidos. Por su parte en
cuanto a la expresion “dicho rebaudidsido es uno o mas del grupo que consiste en” se entiende

claramente que se incluye uno, pero también una combinacion de dos o mas rebaudiésidos.

2.6. En cuanto a la objecion referente a que la reivindicacion 12 no es clara por usar la
expresion “tiene un nivel calérico de menos de 2 calorias por gramo de composicién”, se debe
tener en cuenta que el nivel calérico mencionado en la reivindicacion objetada, es el requerido
para el substituto de sacarosa natural, el cual es adicional y diferente al extracto de Stevia
Rebaudiana, y es uno de los componentes de la composicion, como se describe a lo largo de
toda la solicitud. Por lo tanto, dicha expresion no hace referencia a resultados a alcanzar ya

que no esta describiendo una caracteristica del producto reivindicado.

Ademas, se debe tener en cuenta que dicha expresién del “nivel calérico de menos de dos
calorias por gramo de composicion” esta limitando el alcance de la solicitud de patente en una
realizacion especifica, y que, por lo tanto, eliminarlo conllevaria a una indebida limitacion del

alcance del capitulo reivindicatorio.

2.7.  Se modificaron las reivindicaciones 15y 16, para ahora mencionar dos realizaciones
nuevas que incluyen la composicion de las reivindicaciones precedentes, dando asi mayor

claridad. Por lo anterior, se entiende por superada la objecion.

2.8.  Asimismo, la reivindicacion 17 fue eliminada del pliego reivindicatorio, por lo que se

entiende por superada la objecién.

2.9. Con respecto a la objecion a la reivindicacion 18, ahora numerada 17, se debe tener en
cuenta que esta define claramente que la composicion no incluye edulcorantes artificiales, los
cuales normalmente cuentan con un alto nivel calérico. Ya que la invencién en cuestion busca
proteger una composicion modificadora del sabor, que no tiene edulcorantes artificiales los
cuales cuentan con un alto nivel caldrico, la reivindicacién escrita en términos de una exclusion
es aceptable, pues deja en claro que no esta admitido especificamente cualquier sustito de

sacarosa artificial lo que conlleva a un alto nivel calérico de la composicion.

2.10. Encuanto a la objecién a las reivindicaciones 19y 20, ahora numeradas 18y 19, porque
no son claras al contener el término: “al menos el 50% de las fibras contienen un contenido de
fibra dietética de al menos el 85%”, al igual que se menciond anteriormente, se debe tener en
cuenta que la persona versada en la materia esta en la completa capacidad de interpretar este
requisito especifico de la invencion, en donde se solicita que al menos el 50% de las fibras debe
tener contenido de fibra dietética que a su vez debe tener al menos el 85% de fibra. Dicho

parametro especifico, del contenido de fibra es lo que permite que la invencién tenga nivel
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inventivo, por lo que su modificacion o eliminaciéon conllevaria a la indebida limitacién de la

solicitud.

Asimismo, esto se encuentra debidamente soportado en la descripcion de la solicitud, mas

especificamente en las tablas 2D y 2H, como se mencion6 anteriormente.

2.11. Respecto a la objecion a la reivindicacién 21, ahora numerada 20, por no ser concisa
por supuestamente definir el producto por su funcion o actividad, se debe tener en cuenta que
el término oral, hace referencia al tipo de productos en los cuales la composicién puede ser
incorporada la composicion, es decir lo que se entregan en la cavidad oral. Por lo anterior, se
debe tener en cuenta que no se esta buscando proteger el uso del producto que se entrega en

la cavidad oral, sino el producto que esta compuesto por la composicion soluble.

Ademas, de acuerdo con la Guia para examen de solicitudes de patente de invencion y modelo
de utilidad, si “la caracteristica técnica esencial de la composicion es el compuesto activo, el
examinador no debera requerir que se mencionen también otras caracteristicas estructurales”.
Por lo tanto, teniendo en cuenta que el compuesto activo del producto oral es la composicion
soluble, no es obligatorio dar otro tipo de parametros, u otros compuestos del producto oral.

Teniendo en cuenta lo anterior, se da por superada la objecion.

3. DETERMINACION DEL ESTADO DE LA TECNICA

El Examinador ha determinado que los siguientes documentos anticipan el objeto de la
presente solicitud: “Low calorie sweetening composition comprising gum arabic”, identificado
como D1 (W02006/095366), y “Food flavouring composition”, identificado como D2
(US2014/0212562).

4. ARGUMENTOS A FAVOR DEL NIVEL INVENTIVO DE LA INVENCION

4.1. El documento D1 describe composiciones que comprenden uno o mas edulcorantes
que se usan para reemplazar los edulcorantes tipo “polioles o polialcoholes”, debido al uso de
los polialcoholes:
“Los polialcoholes tienen un problema comun en cuanto a su tolerancia en el tracto
gastrointestinal. De hecho... .
Sin embargo, todavia se siente la necesidad de proporcionar un producto que sea un
edulcorante bajo en calorias y que sea bien tolerado por el intestino al mismo tiempo.
El objetivo de esta invencion es, por lo tanto, proporcionar un edulcorante bajo en
calorias que tenga una tolerancia intestinal dptima que sea capaz de prevenir los

efectos colaterales adversos asociados con los polioles ".
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4.2. Con el fin de superar la baja tolerancia gastrointestinal a los “edulcorantes intensivos”,
D1 sugiere el uso de fibras de goma arabica (considerado como un regulador intestinal) para

combinarlo con cualquier edulcorante artificial no-poliol.

4.3. D1 provee una lista de “edulcorantes intensivos”, igualmente referidos a edulcorantes
producidos artificialmente y naturales; y sélo una vez menciona la Stevia, como parte de esta

lista de "edulcorantes intensivos".

4.4. Ademas, de acuerdo con D1 la composicién comprende goma arabica en un rango de
50-99% y un agente edulcorante en un rango de 0.1-50%. Esto significa que, de acuerdo con
esta publicacion, una enorme cantidad de combinaciones son igualmente posibles, la mayoria
de las cuales tendrian las caracteristicas indeseadas superadas por la unica combinacién

descrita por la presente invencién, como son el gusto amargo, sabor a regaliz y/o sabor acido.

4.5. D1 no describe la combinacion especifica seleccionada de Stevia y un relleno soluble
en agua que comprende fibras derivadas de plantas de acacia como se define en las

reivindicaciones de la presente solicitud.

4.6. De hecho, en los ejemplos especificos de D1, la goma arabica es combinada con
sustitutos de azucar producidos artificialmente, y aun si un experto hubiera considerado
remplazar ambos con las fibras de goma arabica especificas o extracto de Stevia de la
presente invencion, en esta publicacion se dirige directamente a cantidades que quedan fuera

de una proporcion de agente edulcorante (incluso si no es Stevia).
4.7. Mas especificamente:

El ejemplo 1 de D1 provee una composicion que comprende 63% de goma arabica y
14% de sucralosa, es decir, una relacion de sustituto de azucar a fibra de 0.22;

El ejemplo 2 de D1 provee una composicién que comprende 62.5% de goma arabica y
10% de sucralosa +4.5% acesulfame K, es decir, una relacion de sustituto de azucar a fibra de
0,23;

El ejemplo 3 de D1 provee una composicién que comprende 53.5% de goma arabica y
12,5% aspartame +12.5% acesulfame K, es decir, una relacién de sustituto de azicar a fibra de
0.46;

El ejemplo 4 de D1 provee una composicion que comprende 98.4% de goma arabica y
0.9% de sucralosa, es decir, una relacion de sustituto de azucar a fibra de 0.0009;

El ejemplo 5 de D1 provee una composicion que comprende 99% de goma arabica y
0.7% de sucralosa, es decir, una relacion de sustituto de azucar a fibra de 0.007;

El ejemplo 6 de D1 provee una composicion que comprende 98.5% de goma arabica y
0,75% aspartame +0.75% acesulfame K, es decir, una relacién de sustituto de aztcar a fibra de
0.015;
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4.8. Todos los ejemplos especificos anteriores, proveen una cantidad de sustituto de aztcar
por goma de fibra que esta fuera del alcance de la relacion especificamente requerida de la
presente invencion, es decir, 0.02 g a 0.06 g de Stevia por 1 g de la fibra de goma y no
proporciona motivacién alguna para modificar las cantidades de estos dos componentes para

que estén dentro del rango sujeto y requerido por la presente invencion.

4.9. Por su parte, D2 describe un producto saborizante de alimentos que contiene una
mezcla de eritritol, inulina de la raiz picante, goma arabiga, un extracto de un edulcorante herbal
natural seleccionado del grupo que comprende extracto de Stevia y extracto de Taumatina,
acido ascorbico y acido lactico y acido citrico, en un cierto rango de proporciones

predeterminadas.

4.10. Mientras que D2 hace uso de Stevia, esta publicacidon no ensefia o remotamente sugiere
la combinacion de extracto de Stevia con fibra de Acacia teniendo un contenido de fibra
dietética de al menos 85% p/p. Adicionalmente, D2 no ensefia o remotamente sugiere que
cuando la combinacion de los dos es en forma seca, la proporcion p/p entre dicho extracto de

Stevia y la fibra esta entre 0.02g a 0.06g por 1g de dicha fibra de goma.

4.11. Especificamente, se observa que las Unicas fibras derivadas de la planta de Acacia
descritas en D2 son gomas arabicas. Sin embargo, la goma arabica incluye también tipos de
fibras que tienen un contenido de fibra dietética menor del 85% p/p, y no proporciona
ensefanzas especificas a las fibras seleccionadas que tienen un contenido de fibra dietética

de al menos 85% p/p, como es la fibra de goma B.

4.12. Cuanto mas, D2 no ensefia el rango especifico entre estos dos componentes. De hecho,
de acuerdo con realizaciones preferidas de D2, la cantidad de goma arabica es 10-25% y del
extracto de Stevia esta en rangos entre 2.5-8.5%. Consecuentemente, la proporcion p/p entre
el extracto de Stevia y la fibra de goma (aun si se hubieran incluido fibras que tienen un
contenido de fibra dietética de al menos 85% p/p), esta entre 0.1g a 0.85g, lo cual esta fuera
del alcance de la proporcion objetivo de la presente invencién. De manera similar, los ejemplos
1 a4 de D2 proveen proporciones entre el componente de Stevia y el componente de la goma
arabica entre 0.6 a 1.2%, lo que se encuentra completamente fuera del alcance del rango

reivindicado.

4.13. Por lo tanto, D2 no describe una cantidad de Stevia por 1g de la fibra de goma definida,
de 0.02g a 0.6g.

4.14. Por lo tanto, ni D1, ni D2, solos o0 en combinacion, ensefian o remotamente sugieren la
seleccién unica de componentes como se define en las reivindicaciones de la presente
invencion, para proporcionar una composicion edulcorante que comprende el edulcorante

natural Stevia y fibras naturales, que, por un lado, proporcionan un sabor dulce equivalente al
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azucar, pero, por otro lado, carecen del sabor amargo, sabor a regaliz y sabor acido atribuidos

a la Stevia.

4.15. Como se puede observar de lo anterior, la presente invencion esta basada en la
combinacion no obvia de un sustituto de sacarosa de fuente natural que comprende extracto
de Stevia y un relleno soluble en agua que comprende fibras derivadas de planta de acacia, en
donde dichas fibras de planta de acacia comprenden fibra de goma que tiene un contenido de
fibra dietética de al menos 85% p/p, que, cuando esta en forma seca, la composicion

comprende un peso de dicho extracto de Stevia de 0.02g a 0.06g por 1 g de fibra de goma.

4.16. Los resultados inesperados obtenidos de las cantidades especificamente
seleccionadas del extracto de Stevia por la cantidad de fibras de planta de acacia especificas

son evidentes de los resultados proporcionados, entre otros, en las Tablas 2A — 2E.
4.17. Especificamente:

La Tabla 2A muestra que la combinacién de extracto de Stevia con eritritol (fuera de la
definiciéon de "fibras que tienen un contenido de fibra dietética de mds del 85% p/p")
incluso con bajas cantidades de Stevia, tenia un sabor amargo. A este respecto, se
observa que el documento D2 describe el uso de eritritol. Por lo tanto, incluso
suponiendo que el experto en la materia hubiera sido motivado por D2, se obtendria una

composicién con un sabor pobre.

La Tabla 2B de manera similar muestra que la combinacidn de extractos de Stevia, esta
vez con dextrosa (también fuera del alcance de la definicién de “fibras con un contenido
de fibra dietética de mas del 85% p/p”), tienen sabor a regaliz y acido cuando la
concentracion de Stevia incrementa para proporcionar un efecto edulcorante similar a

la sacarosa.

La Tabla 2C muestra que cuando el extracto de Stevia fue combinado con Acilight, un
relleno a base de sacarosa (también fuera del alcance de la definicién de “fibras con un
contenido de fibra dietética de mds del 85% p/p”), ya a concentraciones de 0.03g de

Stevia por 1 g de relleno, la composicion exhibia sabor amargo, a regaliz, y acido.

La Tabla 2D muestra que la combinacién de extracto de Stevia con fibra de goma A
(también fuera del alcance de la definicion de “fibras con un contenido de fibra dietética
de mdas del 85% p/p”), no puede proporcionar un efectivo sabor dulce, sin
significativamente incrementar la concentracion de extracto de Stevia, y esto a costa

de proporcionar el sabor amargo, a regaliz y acido no deseados.

La Tabla 2E muestra que la combinacién de extracto de Stevia con fibra de goma B (que
entra dentro del alcance de la definicion de “fibras con un contenido de fibra dietética
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de mas del 85% p/p”), provee una composicion sin sabor amargo, a regaliz o acido, alin
con una concentracion de Stevia de 0.05g por 1 g de fibra de goma B, junto con el fuerte

sabor dulce deseado.

4.18. De los resultados presentados en la Tabla E, se pudo concluir que la composicion debe
incluir al menos una cantidad de fibra de goma que tiene un contenido de fibra dietética de al
menos el 85% p/p, con el fin de efectivamente enmascarar el sabor amargo que deja la Stevia.
Para investigar mas a fondo esta conclusion, la fibra de goma B se combiné con otras fibras,
en diferentes cantidades, como se muestra en las Tablas 2F-2H, lo que llevé a la conclusion de
que “Las anteriores combinaciones sugieren que la fibra de goma B (definida por tener un
contenido de fibra dietética de al menos 85% p/p) es la mejor combinacién de una fibra

principal (al menos 50% de la cantidad total de fibras solubles en agua)...”

"Fibras que comprenden un contenido de fibra dietética de mds del 85% p/p, a veces mas del
90% p/p, como la fibra de goma B y la fibra de goma BioL (también conocida como goma
BioL). "

4.19. Elcitado estado del arte, mientras que menciona la goma arabica y Stevia, no sugiere la
combinacién de fibras de planta de acacia que tienen un contenido de fibra dietética de al
menos 85% con extracto de Stevia para, por un lado, obtener un sustituto de azucar que sea
bajo en calorias pero que tenga un efecto edulcorante igual al azucar, y, por otro lado, que

carezca del sabor desagradable conocido para los edulcorantes a base de Stevia.

4.20. Portodo lo anteriormente mencionado, la presente invencion cuenta con nivel inventivo,

a la luz de las ensefianzas de los documentos del estado del arte previo citados.

5. PETICION

5.1. Teniendo en cuenta que se ha dado respuesta a todas las observaciones realizadas por
su Despacho y que en este escrito se ha demostrado que las reivindicaciones 1 a 20
cumplen con los requisitos de patentabilidad, amablemente se solicita proceder al

otorgamiento de la solicitud de patente.

6. ANEXOS
e Nuevo capitulo reivindicatorio conformado por 20 reivindicaciones.

e Capitulo descriptivo modificado.
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7. NOTIFICACIONES

Recibiré notificaciones en la secretaria de su Despacho; en mis oficinas de abogado ubicadas
en la Calle 67 No. 7 — 35, oficina 1204, teléfono 3192900, fax 3210295, Bogota D.C., Colombia,

o; al correo electronico patentes@gomezpinzon.com.

Atentamente,

MAURICIO JARAMILLO C.
C.C. 80.421.942 de Bogota
T.P. 74.555 del C.S.J.

cmr
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REIVINDICACIONES MODIFICADAS

1. Una composicién soluble en agua, gque comprende una
mezcla de:

(i) relleno soluble en agua que comprende fibras vegetales
de acacia; y

(ii) al menos un sustituto de sacarosa de origen natural,
que comprende un extracto de Stevia Rebaudiana,

en donde

las fibras vegetales de acacia comprenden fibra de goma que
tienen un contenido de fibra dietética de al menos 85% p/p;
Y

dicha composicién comprende (a) entre 94% p/p a 98% p/p de
fibras vegetales de acacia basado en el peso total de dicha
composicidn, determindndose la cantidad cuando dicha
composicién estd en forma seca; o (b) un peso de 0.02 g a
0.06 g de dicho extracto de Stevia Rebaudiana por 1 g de

dicha fibra de goma.

2. La composicidén soluble en agua de la reivindicacién 1,
en donde dicho sustituto de sacarosa comprende al menos un
glucdsido seleccionado del grupo que consiste en

stevioglucdsido, stevidsido, steviolbidsido, rebaudidsido.

3. La composicidén soluble en agua de la reivindicacién 2,
en donde dicho sustituto de sacarosa comprende
rebaudidsido.

4. La composicidédn soluble en agua de la reivindicacién 3,
en donde dicho rebaudidsido es uno o mas del grupo que

consiste en rebaudidsido A, rebaudidsido B, rebaudidsido C,



rebaudidésido D, rebaudidsido F y rebaudidsido M.

5. La composicidén soluble en agua de una cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 4, que comprende un sustituto de
sacarosa distinto del sustituto de sacarosa extraido de la

planta Stevia.

6. La composicién soluble en agua de la reivindicacidén 5,

en donde el otro sustituto de sacarosa es Taumatina.

7. La composicién soluble en agua de cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 6, en donde la fibra de Acacia se
selecciona del grupo que consiste en fibra de goma A, fibra

de goma B, fibra de goma Bio y fibra de goma Bio L.

8. La composicidén soluble en agua de la reivindicacidén 8,
en donde la fibra de Acacia es fibra de goma B o fibra de

goma Bio L.

9. La composicién soluble en agua de cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 8, que comprende una cantidad de entre
96% y 98% p/p de dichas fibras vegetales de acacia y una
cantidad de entre 3% vy 4% p/p de dicho sustituto de
sacarosa de origen natural, determindndose dichas

cantidades cuando dicha composicidédn estd en forma seca.

10. La composicidén soluble en agua de una cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 9, que comprende una cantidad de 0.03
a 0.05 g de dicho extracto de Stevia Rebaudiana por una

cantidad de 1 g de dicha fibra de goma, determindndose las



cantidades cuando dicha composicidédn estd en forma seca.

11. La composicidén soluble en agua de una cualgquiera de las
reivindicaciones 1 a 10, que comprende una cantidad de
0.035 a 0.04 g de dicho extracto de Stevia Rebaudiana por
una cantidad de 1 g de dicha fibra de goma, determindndose

las cantidades cuando dicha composicidén estd en forma seca.

12. La composicién soluble en agua de cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 11, donde dicho substituto de sacarosa
de origen natural, tiene un nivel caldérico de menos de 2

calorias por gramo de composiciédn.

13. La composicién soluble en agua de cualquiera de las

reivindicaciones 1 a 12, en una forma sdélida.

14. La composicidén soluble en agua de la reivindicacién 13,

que estd forma de un polvo, granulado o un comprimido.

15. Una forma liquida que comprende la composicidédn soluble

en agua de cualquiera de las reivindicaciones 1 a 14.

16. Una solucidén acuosa que comprende la composicidn
soluble en agua de cualquiera de las reivindicaciones 1 a

15.

17. La composicidén soluble en agua de cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 16, donde dicha composicidén es
excluida de cualquier sustituto de sacarosa producido

artificialmente.



18. La composicidén soluble en agua de cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 17, donde dicha fibra de goma
comprende al menos 50% p/p de fibras que tienen un
contenido de fibra dietética de al menos 85% p/p de fibra

de goma.

19. Una composicidén soluble en agua de cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 18, donde dicha fibra de goma consiste
esencialmente de fibras que tienen un contenido de fibra

dietética de al menos 85% p/p de fibra de goma.

20. Un producto oral gue comprende la composicidén soluble

en agua de cualquiera de las reivindicaciones 1 a 19.
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