PROCESO PARA LA PRODUCCION DE MICRO Y NANOPARTICULAS

PORTADORAS DE EDULCORANTES

CAMPO DE LA INVENCION

La presente invencion se refiere a un proceso continuo para la produccion de micro
y nanoparticulas portadoras de edulcorantes, preferiblemente glucésidos del
esteviol de la Stevia rebaudiana Bertoni, que comprende formacién de complejos
de inclusion a base de ciclodextrinas, seguido de una etapa de encapsulacion con
polisacaridos, una etapa de extrusion y finalmente, una etapa de aplicacién de
temperaturas controladas, donde el producto obtenido es una composicion
edulcorante no calérica, con sabor limpio y natural, disolucién, dosificacion y

granulometria diamantina mas parecidos al azlcar y no higroscopica.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

El incremento de enfermedades como la diabetes, la obesidad y el céancer,
asociados al consumo directo de edulcorantes caléricos, tales como la sacarosa,
fructosay glucosa, ha llevado a la busqueda de compuestos edulcorantes sustitutos

del azlcar o sacarosa y que presente baja o ninguna caloria.

A pesar de haberse identificado un amplio rango de edulcorantes alternativos, de
origen artificial y natural, tales como los glucosidos del esteviol derivados de la

estevia, su aceptacion por parte del pablico no ha sido completa, pues la mayoria
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de estos edulcorantes de alta intensidad producen un retrosabor desagradable, que

genera el rechazo por parte del consumidor.

Debido a la alta intensidad, los edulcorantes alternativos son utilizados en
cantidades reducidas y acompafiados de compuestos de carga o relleno para
disminuir dicha intensidad. Desafortunadamente, estas combinaciones carecen de
uniformidad en la distribucion del edulcorante, lo que genera lotes con menores o
mayores cantidades de edulcorante que las establecidas en la formulacion,
convirtiéndose la falta de homogeneidad en un grave problema para su uso

comercial e industrial, y dificultando en muchos casos, su dosificacion.

Sumado al problema de la uniformidad en la distribucion, los edulcorantes
alternativos presentan baja solubilidad en agua, incluso algunos dan origen a
soluciones con alta turbidez, lo cual hace aun mas dificil su empleo en la

elaboracion de bebidas y alimentos bajos en calorias.

En la busqueda de formulaciones que permitan la obtencién de un producto
uniforme, soluble y facil de aplicar, independiente de la clase de alimento al cual se
le adiciona el edulcorante, se encuentra que en el estado de la técnica una amplia
diversidad de composiciones que combinan bajas concentraciones de edulcorantes
con altas cantidades de material de relleno sin procesar, obteniendo solamente
mezclas elementales.

En procura de aumentar la solubilidad de los edulcorantes y de mejorar el sabor se

han utilizado en el estado de la técnica oligosacaridos, tales como las



ciclodextrinas, las cuales forman complejos de inclusion atrapando moléculas

hidr6fobas en el interior de su nucleo toroide.

Tal es el caso de la solicitud de patente mexicana N° MX2015007522 que ensefia
complejos de rebaudiésidos X y otros compuestos derivados de la estevia con
ciclodextrinas, para aumentar la solubilidad y mejorar el perfil de sabor de las

composiciones edulcorantes, tales como bebidas.

Si bien es cierto que el uso de rebaudidsidos con ciclodextrinas incrementa la
solubilidad, debido al ndcleo hidrofilico de las ciclodextrinas, los avances en el
mejoramiento del sabor es temporal, como lo indica el inventor de la solicitud
MX2015007522, puesto que el retrosabor propio del rebaudidsido X no es eliminado
en forma definitiva y al momento de diluir los complejos de inclusién se liberan tanto
el dulzor del rebaudiésido X como el retrosabor, resultando una disolucién con el

mal sabor caracteristico de los rebaudidsidos.

Asi mismo, el producto reportado en la solicitud MX2015007522 es un polvo
blanquecino sin ningun tipo de granulometria aparente, que no se asimila a la
textura brillante o diamantina propia del azucar. Adicionalmente, el uso de gama
ciclodextrinas, que son las preferidas segun las reivindicaciones de esta solicitud,
implica altos costos y tiene la desventaja de haber sido asociada con la produccion
de disoluciones con turbidez.

Al igual que el método y el producto de la solicitud mencionada en los parrafos

anteriores, la solicitud mexicana MX2012009166 divulga un complejo de inclusion



que comprenden un glicésido de terpeno sustancialmente puro y al menos una
ciclodextrina para aumentar la solubilidad del complejo de inclusion. Teniendo en
cuenta que el principio es el mismo que se reporta en la solicitud MX2015007522,
esta invencion tiene los mismos problemas de mejoramiento temporal del sabor, su
granulometria que no se asimila a la textura brillante y diamantina del azucar, y al
utilizar de gama ciclodextrinas, cuyo precio es elevado, los costos de produccion
hacen que el producto no sea industrialmente rentable. Asi mismo, el producto que
emplea gama ciclodextrinas tiene la desventaja de haber sido asociada con la
produccion de disoluciones con turbidez. Ademas, el proceso de pulverizacion en
este caso es efectuado por liofilizacion, lo que hace que el proceso aumente sus

costos y su rentabilidad sea aun menor.

Entre los documentos encontrados, también estd la solicitud de patente
MX2009012450 que se refiere a diferentes sistemas de administracion para
edulcorantes naturales de alta intensidad, los cuales reportan mejoras en las
caracteristicas de sabor y solubilidad. Especificamente, esta solicitud divulga
sistemas de suministro de composiciones edulcorantes que comprenden
edulcorantes como rebaudiésidos A, B, C, D, Ey F, dulcésidos Ay B y esteviosido,

entre otros edulcorantes de alta potencia.

Entre los sistemas de suministro de edulcorante para composiciones edulcorantes
gue comprenden al menos un edulcorante natural de alta potencia, se mencionan
una composicion de edulcorante co-cristalizado de azucar o poliol, un aglomerado

composicién edulcorante, una composicion edulcorante co-secada, una



composicién edulcorante granulada, una composicion edulcorante extruida o
esferonizada, un complejo de ciclodextrina y una forma compacta de una

composicién edulcorante.

A pesar de las multiples opciones planteadas en este documento, se observa que
la formacion de complejos de inclusidn con ciclodextrinas se rige por los principios
gue se mencionaron en las dos solicitudes anteriores y por ende, presentan los

descritos anteriormente.

En cuanto a la produccién de mezclas extruidas para obtener pellet cilindricos o
esferas, la solicitud MX2009012450 al igual que la patente US 8.254.740 plantean
la produccién de una masa, preferiblemente con edulcorantes, aglutinantes y
plastificantes, la cual es extruida a través de orificios para producir pequefios
cilindros o pellets, que pueden ser secados Yy triturados para generar particulas
compactas con cierta granulometria, las cuales seran dificiles de disolver por su
textura dura y lisa, que ofrece mayor resistencia a la disolucion en medio acuoso,
ya que carece de espacios porosos que permitan el ingreso del liquido para una
rapida disolucion. Ademas, estas mezclas no reducen o elimina el retrosabor de los
edulcorantes de alta intensidad. Su Unico objetivo es lograr la estabilidad del
edulcorante cuando es sometido a altas temperaturas y asegurar las disolucion y
dispersién uniforme del edulcorante dentro de productos que requieren del alta
temperatura en su proceso.

Considerando la informacion existente en el estado de la técnica, es evidente que

existia la necesidad de contar con un proceso que permita obtener un producto que



contenga edulcorantes de alta intensidad no caloricos, con sabor limpio y natural,
granulometria diamantina mas parecida al azlucar y por ende, dosificacion 1:1 con
respecto a ella, no higroscoépico, estable en el tiempo y que garantice una disolucion
rapida y traslicida, sin precipitaciones de residuos o lodos biolégicos. Todo ello sin

la adicion de azucar u otros edulcorantes y/o sabores naturales o artificiales.

BREVE DESCRIPCION DE LA INVENCION

La presente invencion se refiere a un proceso continuo para la produccion de micro
y nanoparticulas portadoras de edulcorantes de alta intensidad que comprende
preparar una disolucion acuosa de edulcorante y ciclodextrinas o sus derivados
para la formacién de complejos de inclusion. Seguido de una etapa de adicion de
polisacaridos o sus derivados con agitacion mecanica, para encapsular los
complejos de inclusion y las ciclodextrinas libres presentes en la disolucién de la
primera etapa, promoviendo que estas ciclodextrinas libres formen complejos de
inclusion con las moléculas de polisacaridos y generando una masa homogénea y
estable. Dicha masa es sometida a una etapa de extrusion, formando finas
peliculas, estirando su arquitectura molecular y debilitando puentes de hidrégeno,
con lo que se aumenta la solubilidad del producto final. Estas peliculas son llevadas
a una etapa de secado a temperaturas controladas.

Adicionalmente, las peliculas secadas son enfriadas y sometidas a una etapa de
molienda y tamizado para obtener un producto con granulometria brillante y

diamantina més parecida al azlcar.



Opcionalmente, el método puede incluir un segundo secado, posterior al tamizaje,

para retirar la humedad residual y obtener el producto final.

Asi mismo, hace parte de la presente invencion el producto obtenido mediante el
método descrito anteriormente, el cual es una composicién edulcorante no caldrica,
con micro y nanoparticulas portadoras de edulcorantes de alta intensidad que
presenta un sabor limpio y natural, disolucion, dosificaciébn y granulometria

diamantina no higroscépica mas parecida al azucar.

En una modalidad preferida de la invencion el edulcorante de alta intensidad es un
glucosido del esteviol de la Stevia rebaudiana Bertoni, preferiblemente

rebaudiésido A.

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

La presente invencion esté relacionada con un proceso continuo para la produccion
de micro y nanoparticulas portadoras de edulcorantes de alta intensidad que
comprende las siguientes etapas:
a) Preparar una disolucion acuosa de edulcorante y ciclodextrinas o sus
derivados para la formacién de complejos de inclusion.
b) Agregar polisacaridos con agitacion mecanica, para encapsular los
complejos de inclusion y las ciclodextrinas libres presentes en la disolucion
de la primera etapa, promoviendo que estas ciclodextrinas libres formen

complejos de inclusion con las moléculas de polisacaridos y generando una
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masa homogénea y estable.

c) Extruir la masa de la etapa b), formando finas peliculas, estirando su
arquitectura molecular y debilitando puentes de hidrégeno, con lo que se
aumenta la solubilidad del producto final, y

d) Secar las peliculas de la etapa c) mediante procesos térmicos.

Sumado a los pasos ya mencionados, el método de la invencion comprende

adicionalmente las siguientes etapas:

e) Enfriar las peliculas secadas,
f) Realizar una etapa de molienda, y
g) Tamizar el producto molido, para obtener un producto con granulometria

brillante y diamantina y un sabor limpio y natural mas parecidos al azucar.

Opcionalmente, el método puede incluir una etapa h) que consiste en un segundo

secado para retirar la humedad residual y obtener el producto final.

En la presente invencién, el edulcorante de alta intensidad (con una intensidad de
dulzor mayor a la sacarosa), adicionado en la etapa a) se selecciona a partir del
grupo que consiste de edulcorantes artificiales como sucralosa, acesulfamo de
potasio, aspartamo, alitamo, sacarina, dihidrochalcona de neohesperidina,
ciclamato, dulcina, neotamo, éster 1-metilico de N-[N- [3-(3-hidroxi-4-
metoxifenil)propil]-L- a-aspartil]-L-fenilalanina, éster 1-metilico de N-[N-[3-(3-

hidroxi-4-metoxifenil)-3 metilbutil]-L-a-aspartil]-L-fenilalanina, éster 1-metilico de N-



[N-[3-(3-metoxi-4-hidroxifenil)propil]-L- a-aspartil]-L- fenilalanina, sales de los
mismos, y similares, o edulcorantes naturales como sorbitol, manitol, xilitol,
disacaridos como lactitol, isomaltol y maltitol, taumatina, monelina, midaculina,
glucosidos del esteviol, como esteviol, esteviosido, esteviolbiésido, rebaudiosidos
A, rebaudiésidos B, rebaudiosidos C, rebaudiésidos D, rebaudiésidos E,
rebaudiésidos F, dulcésidos A y dulcésidos B, rubusosido; 13-O-B-D-glucosido de
esteviol; suavidsido A; suavidsido B; suavidsido G; suaviésido H; suaviosido |;
suaviésido J; isosteviol, mogrésido E, mogrosido | A, mogrdésido | E, mogrésido 1l
A, mogroésido Il A1, mogrésido 1l B, mogrésido Il E, mogrosido I, mogrésido Il A2,
mogrosido 1V, mogrosido IV A, mogrésido V, mogrésido VI, 11-oxomogrésido, 11-
oxomogroésido | A, 11-oxomogroésido | Al, 20-hidroxi-11-oxomogrosido | Al, 11-
oxomogrésido 1l Al, 7-oxomogrésido Il E, 1l1l-oxomogrésido II E, 11-
desoximogrésido Ill, 11-oxomogrésido IV A, 7-oxomogrdésido V, 11-oxomogrésido
V, mogrol, 11-oxo-mogrol, siamendsido, siamendsido-1, isomogroésido,
isomogrésido V, edulcorante Luo Han Guo, siamendsido, monatina y sus sales
(monatina SS, RR, RS, SR), curculina, acido glicirricico y sus 10 sales, taumatina,
monelina, mabinlina, brazzeina, hernandulcina,filodulcina, glicifilina, floridzina,
trilobatina, baiyunosida, osladina, polipoddsido A, pterocariésido A, pterocaridsido
B, mukuroziésido, flomisésido I, periandrin |, abrusdésido A, y ciclocariésido I, entre
otros edulcorantes de alta intensidad, y formas amorfas y polimorficas de los

mismos, tales como solvatos e hidratos, y mezclas de dichos polimorfos.

En una modalidad preferida de la presente invencion, el edulcorante es un

glucésido del esteviol de la Stevia rebaudiana Bertoni, y preferiblemente, el



edulcorante es rebaudidsido A.

En otra alternativa de la invencién, el complejo de inclusién que se forma en la etapa
a) comprende una mezcla de edulcorantes. En este caso, la mezcla comprende
preferiblemente dos o méas glucésidos de terpeno derivados de la estevia, y en una
modalidad aun mas preferida, el complejo incluye extracto de estevia o una

combinacion que comprende rebaudiésido A.

De otra parte, la ciclodextrina, también llamadas cicloamilosas, adicionada en la
disolucién de la etapa a) del método de la presente invencion se refiere a cualquier
ciclodextrina que aumente la solubilidad del edulcorante. En particular, dicha
ciclodextrina es seleccionada del grupo que consiste de a-ciclodextrina, -
ciclodextrina, y-ciclodextrina, derivados de las mismas o una mezcla de ellas.
Ejemplos no limitativos de tales derivados de ciclodextrina incluyen ciclodextrinas
alquiladas, ciclodextrinas hidroxialquiladas; ciclodextrinas de etilcarboximetilo;
ciclodextrinas sulfonadas y de sulfoalquiléter; ciclodextrinas sustituidas con grupos
amonio, grupos fosfato, y grupos hidroxilo, y sales de los mismos; ciclodextrinas
fluoradas; y ciclodextrinas sustituidas con sacéridos. Preferiblemente, a-

ciclodextrina.

En una modalidad de la invencién, el disolvente es agua y la relacion
edulcorante:agua es de 1:10, 1:100, 1:200, 1:300, 1:400, 1:500, 1:600, 1:700,
1:800, 1:900, 1:1000, preferiblemente 1:100 a 1:500, y la relacion de

edulcorante:ciclodextrina adicionada en la etapa a) es de 1:1, 1:10, 1:20, 1:30, 1:40,
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1:50, 1:60, 1:70, 1:80, 1:90, 1:100, 1:1000, preferiblemente 1:10 a 1:30.

En cuanto a la etapa b), el polisacarido preferible es la maltodextrina y dicho
polisacéarido es adicionado en una relacion de 1:1, 1:25, 1:50, 1:75, 1:100, 1:125,
1:150,1:175, 1:200 con respecto a la disolucion de la etapa a). Preferiblemente, la

relacion polisacarido:disolucion esta en el rango de 1:50 a 1:100.

La masa homogénea compuesta de edulcorante, ciclodextrinas y maltodextrinas,
es llevada a extrusion durante la etapa c) para formar laminillas de 0,5 mm a 5 mm.
Preferible la extrusora empleada es una extrusora de pistén, que pasa la masa a
través de pequefias boquillas, a presiones suficientes para estirar la estructura
molecular, debilitando los puentes de hidrogeno y asi, aumentar la solubilidad del

producto final.

En relacién con la etapa d), las peliculas son sometidas a procesos térmicos para
su secado y cristalizacién. Dichos procesos términos pueden ser procesos
convencionales, entre ellos hornos, ya sean eléctricos o0 a gas, secador de lecho
fluidizado, aire caliente, rayos infrarojos, microondas, entre otros. Preferiblemente,
aparatos de microondas. Las temperaturas en que se realizan dicho procesos se

encuentra en el rango de 1°C a 200°C, preferiblemente 150° a 200°C.

En relacion con las etapas adicionales, el proceso comprende una etapa de
enfriamiento de las peliculas secadas en la etapa d), seguido de una etapa de

molienda con molino de rodillos, la cual permite obtener nano y microparticulas y
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aglomeracion de ellas, y una etapa de tamizaje del producto molido, mediante
tamices de 150 micras a 1.350 micras, preferiblemente de 500 a 650 micras, para
obtener un producto con granulometria brillante y diamantina con un sabor limpio y

natural mas parecidos al azucar.

Opcionalmente, el método puede incluir una etapa h) que consiste en un segundo
secado para retirar la humedad residual y obtener el producto final. Preferiblemente,
este secado se realiza en hornos rotatorios con infrarrojos, donde la temperatura

es de 60°C a 80°C.

De igual manera, hace parte de la presente invencion la composicién con micro y
nanoparticulas portadoras de edulcorantes de alta intensidad obtenida mediante el
método descrito anteriormente, la cual es una composicién edulcorante no calérica,
con un sabor limpio y natural, disolucion, dosificacion y granulometria diamantina

no higroscopica mas parecida al azlcar.

Especificamente, el término sabor limpio, como aqui se emplea, implica la
eliminacién de sabores indeseables como son la aparicién retardada de dulzor,
resabio dulce prolongado, retrosabor, sabor metalizado, sabor amargo, sabor con
sensacion refrescante, o sabor similar al mentol, sabor similar a licor o regaliz, y/o

similares.

El proceso y la granulometria de la presente invencion permiten que el dulzor de

una cucharadita de la composicién con nano y microparticulas de edulcorante sea
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igual al dulzor de una cucharadita de azucar. Sin embargo, su peso varia
sustancialmente, ya que una cucharadita de azucar es igual a 5 gr (20 Kcal.),
mientras una cucharadita de la composicion con micro y nanoparticulas portadoras
de edulcorantes de alta intensidad de la presente solicitud es igual a 0,9 gr (menos

de 5 Kcal.)

Con base en la informacion anterior, la composicidbn con micro y nanoparticulas
portadoras de edulcorantes de alta intensidad resultante del proceso descrito en la
presente solicitud puede ser considerado sin calorias, ya que posee menos de 5
calorias y menos de un carbohidrato por porcién (una cucharadita dulcera), lo cual
cumple con los estandares establecidos por la Federal Drug Administration (FDA)

de Estados Unidos para categorizarlos como alimentos y aditivos sin calorias.

Adicionalmente, la composicion con micro y nanoparticulas portadoras de
edulcorantes de alta intensidad obtenida mediante el método de la presente
invencion puede tener una solubilidad a temperatura ambiente mayor al 5%, mayor
al 10%, mayor al 15%, o mayor al 20% respecto a la solubilidad mostrada por el

edulcorante inicial.

De igual manera, es parte de la presente invencion el uso de la composicion con
micro y nanoparticulas portadoras de edulcorantes de alta intensidad obtenida
mediante el método de la presente invencién para elaborar productos para
consumo humano o animal mediante ingestion. Preferiblemente, la composicion

edulcorante con micro y nanoparticulas portadoras de edulcorantes de alta
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intensidad se adiciona al producto en forma de polvo, granulos, paquetes, tabletas,

sobres, cubos, soélidos, jarabe o liquidos.

Otro aspecto de la invencion incluye los productos para consumo humano o animal
mediante ingestion que comprenden la composicion con micro y nanoparticulas
portadoras de edulcorantes de alta intensidad obtenida mediante el método de la

presente invencion.

Cuando se utiliza en la presente solicitud, la expresion “productos para consumo
humano o animal mediante ingestion” se refieren tanto sustancias que se toman en
la boca y subsecuentemente, se expulsan de ella, como a sustancias que son
ingeridas en ingresan en el tracto digestivo, tales como alimentos, bebidas o
cualquier otra sustancia que sea deglutidas o introducida en la boca. Estos
productos incluyen de forma no limitada bebidas, alimentos, tabaco, productos

nutracéuticos, productos higiénicos/cosméticos orales, medicamentos y similares.

Ejemplos no limitativos de los productos de la presente invencién incluyen bebidas
seleccionadas del grupo que consiste de bebidas no carbonatadas o carbonatadas
tales como refrescos 0 gaseosas, bebidas de cola, gaseosas de jengibre, cervezas,
sidras, bebidas con sabor a frutas, bebidas en polvo y similares; zumos de origen
frutal o vegetal, zumos de frutas, bebidas de fruta, bebidas que contienen zumo de
fruta, bebidas con saborizantes frutal, zumos vegetales, jugos que contienen
vegetales, y zumos mixtos que contienen frutas y vegetales; bebidas deportivas,

bebidas energéticas, pulpas y bebidas similares; bebidas tipo té, café, cacao,
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chocolate, té negro, té verde, té oolong, entre otros.

Asi mismo, los productos de la presente invencion abarcan alimentos lacteos tales
como mantequillas, crema de leche, crema chantilly, yogur, bebidas con bacterias
de acido lactico o similares, bebidas que contienen leche o sus derivados, entre

ellas, bebidas que mezclan leche con café, té o frutas, entre otros.

De igual manera, los productos alimenticios de la invencion cubren sin limitacion
productos de panaderia; entre ellos productos alimenticios azucarados, panes,
pasteles, galletas, postres, biscochos, gelatinas, bolos, pudines, cremas, salsas,
chocolate, chocolatinas, frutas y semillas confitadas, arequipe, manjar blanco,
tartas, pastelillos de chocolate, queso, pollo, carne y nueces, mus y similares. Otros
productos que hacen parte de la presente invencion son aquellos que se producen
a partir de harina de trigo, harina de almidén, harina de cebada o harina de maiz,

avena, cereales, cereales expandidos, pastas y sus derivados.

Los productos que pueden ser elaborados mediante la adicion de la composicién
de la presente invencién incluyen también alimentos congelados, tales como
sorbetes, postres, helados, paletas y similares; productos confituras azucaradas
comunes tales como goma de mascar o chicles, caramelos, caramelos suave,
caramelo duro, turrones, colombinas, chocolates, dulces gelatinosos y similares;
geles comestibles; jaleas, mermelada y similares; especias; salsas que incluyen
salsas con sabor a fruta, salsas de chocolate y similares; salsa de soya, salsa de
tomate, mayonesas, salsas de mostazas y condimentos que incluyen saborizantes,

tales como caldos para condimento y similares; productos carnicos no procesados
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y procesados, tales como jamones, salchichas, embutidos y similares; productos
alimenticios en retorta, encurtidos en salmuera o vinagre, conservas, bocadillos

tales como alimentos fritos u otros productos comercializados en bolsa o paquete.

Entre los productos de la presente invencién también se cuentan productos
agricolas procesados, concentrados, alimentos para animales, productos para

ganaderia 0 mariscos.

Asi mismo, se incluyen en el alcance de los productos de la presente invencion los
farmacos o cuasi-farmacos para administracion oral en sus diferentes formas de
administracion; productos nutracéuticos, productos para el cuidado oral tales como
agentes para refrescar la boca, agentes para hacer gargaras, agentes para
enjuague bucal, pasta de dientes, pasta de dientes blanqueadora, dentifricos,
aerosoles bucales, agentes de blanqueamiento dental y similares; suplementos
dietéticos; productos que contienen cannabis, productos de tabaco incluyendo
productos de tabaco con humo y sin humo tales como tabaco raspado, tabaco

rallado o en polvo, cigarrillos, tabaco para pipas y puros, masticable.

Como una persona versada en la materia podra considerar cualquier producto no
mencionados en el listado de productos enunciados en los parrafos anteriores y
gue pueda se introducido en la boca y que comprenda composicién con micro y
nanoparticulas portadoras de edulcorantes de alta intensidad obtenida mediante el

meétodo de la presente invencion.
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De igual manera, dicha persona versada en la materia podra determinar que la
cantidad de composicion con micro y nanoparticulas portadoras de edulcorantes de
alta intensidad obtenida mediante el método de la presente invencién adicionada a
un producto para ingestion humana o animal varia en un rango amplio, dependiendo
del tipo de producto y las propiedades deseadas, tales como el dulzor, viscosidad

y textura, entre otros.

Asi mismo, una persona versada en el campo técnico entendera que los productos
de la presente invencion pueden comprender, adicional a los componentes usuales
del producto, al menos un aditivo adicional seleccionado del grupo que consiste de
ingredientes saborizantes, aromatizantes, vitaminas, aminoacidos, acidos grasos,
aceites, proteinas o hidrolizados proteinicos, minerales, acidos organicos,
compuestos astringentes, surfactantes, espesantes, emulsionantes, colorantes
comestibles, flavonoides, alcoholes, polimeros, otros aditivos empleados en el

sector de alimentos, e incluso azUcar u otros edulcorantes.

Los aditivos adecuados de ingredientes saborizantes y aromatizantes que pueden
acompanfar los productos de la presente invencién se seleccionan, sin estar
limitados a ellos, del grupo que consiste de vainillina, extracto de vainilla, extracto
de mango, canela, fruta citrica, coco, jengibre, viridiflorol, almendra nueces, mentol
(incluyendo mentol sin menta), extractos de frutas o saborizantes artificiales, como
sustancias que simulen sabores a frutas, café, chocolate, nueces o proporcionen

un amargo o acido intenso, entre otros.
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En otra modalidad de la invencion, el edulcorante producido mediante el método de
la presente invenciébn es una composicion edulcorante de sobremesa que
comprende micro y nanoparticulas portadoras de edulcorantes de alta intensidad
obtenida mediante el método de la presente invencion. En esta alternativa, las
composiciones edulcorantes de sobremesa pueden estar en la forma de polvos,

granulos, paquetes, tabletas, sobres, cubos, sélidos, o liquidos.

En una modalidad de la invencion, la composicion edulcorante de sobremesa
comprende un paquete de una sola porcién (control de porcion) que comprende un
volumen de composicion edulcorante con micro y nanoparticulas portadoras de
edulcorantes de alta intensidad obtenida mediante el método de la presente

invencion equivalente a 5 gr de azucar, pero su peso es igual a 0,9 gr.

Asi mismo es parte del alcance de esta solicitud, un jarabe para endulzar alimentos
caracterizado porque comprende la composicidbn edulcorante con micro y
nanoparticulas portadoras de edulcorantes de alta intensidad obtenida mediante el

método de la presente invencion.

Finalmente, se hace énfasis en que a menos que se establezca de forma explicita
una alcance diferente, las técnicas, términos y abreviaciones utilizados en esta
solicitud tienen el mismo significado que cominmente se entiende por versada en

la materia propia del campo técnico al que pertenece esta invencion.

Adicionalmente, el alcance de la presente invencién no se limita especificamente a
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los métodos, compuestos y composiciones mencionados en esta solicitud, sino que

cubre similares o equivalentes a los que aqui se indican.
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