202072402557 A1 | I N0 00 0 10O 0 0 0

o
=

(12) SOLICITUD INTERNACIONAL PUBLICADA EN VIRTUD DEL TRATADO DE COOPERACION EN MATERIA
DE PATENTES (PCT)

Organizacion Mundial de 1 N
) Propicdad Intelectual g; 0 O OO 0 0 O O A0

Oficina internacional (10) Niimero de publicacion internacional

(43) Fecha de publicacién internacional —_ WO 2020240257 Al
03 de diciembre de 2020 (03.12.2020) WiIPO | PCT

(51) Clasificacion internacional de patentes: SK, SM, TR), OAPI (BF, BJ, CF, CG, CI, CM, GA, GN,
A23L 27/00 (2016.01) B&2Y 99/00 (2011.01) GQ, GW, KM, ML, MR, NE, SN, TD, TG).
B82Y 5/00 (2011.01)

Declaraciones segiin 1a Regla 4.17:

—  sobre el derecho del solicitante para solicitar y que le sea
concedida una patente (Regla 4.17(ii))

Publicada:
—  con informe de biisqueda internacional (Art. 21(3))

(21) Numero de la solicitud internacional:
PCT/IB2019/054446

(22) Fecha de presentacion internacional:
29 de mayo de 2019 (29.05.2019)

(25) Idioma de presentacion: espafiol
(26) Idioma de publicacién: espafiol

(71) Solicitante: BIODYNAMIC PROCESS S.A.S. [CO/CO];
Calle 16 No. 45 10, Medellin (CO).

(72) Inventor: DUQUE CARDONA, Fabio Rafael, Carrera 27
G No. 35 Sur 175, Apto 1505, Envigado (CO).

(74) Mandatario: MARQUEZ ACOSTA, Andres; Cra. 43A
No. 5A — 113, Torre Sur Piso 14 Ed. One Plaza, Medellin
(CO).

(81) Estados designados (a menos que se indique otra cosa,
paratoda clase de proteccion nacional admisible). AE, AG,
AL, AM, AO, AT, AU, AZ, BA,BB, BG, BH, BN, BR, BW,
BY, BZ, CA, CH, CL, CN, CO, CR, CU, CZ, DE, DJ, DK,
DM, DO, DZ, EC, EE, EG, ES, FI, GB, GD, GE, GH, GM,
GT, HN, HR, HU, ID, IL, IN, IR, IS, JO, JP, KE, KG, KH,
KN,KP, KR, KW,KZ, LA, LC, LK, LR, LS, LU, LY, MA,
MD, ME, MG, MK, MN, MW, MX, MY, MZ, NA, NG, NI,
NO, NZ, OM, PA, PE, PG, PH, PL, PT, QA, RO, RS, RU,
RW, SA, SC, SD, SE, SG, SK, SL, SM, ST, SV, SY, TH,
TJ, TM, TN, TR, TT, TZ, UA, UG, US, UZ, VC, VN, ZA,
ZM, ZW.

(84) Estados designados (a menos que se indique otra cosa,
para toda clase de proteccion regional admisible). ARIPO
(BW, GH, GM, KE, LR, LS, MW, MZ, NA, RW, SD, SL,
ST, SZ, TZ, UG, ZM, ZW), euroasidtica (AM, AZ, BY, KG,
KZ, RU, TJ, TM), europea (AL, AT, BE, BG, CH, CY, CZ,
DE, DK, EE, ES, FI, FR, GB, GR, HR, HU, IE, IS, IT, LT,
LU, LV, MC, MK, MT, NL, NO, PL, PT, RO, RS, SE, SI,

(54) Title: METHOD FOR THE PRODUCTION OF SWEETENER-CARRYING MICRO- AND NANOPARTICLES
(54) Titulo: PROCESO PARA LA PRODUCCION DE MICRO Y NANOPARTICULAS PORTADORAS DE EDULCORANTES

(57) Abstract: The present invention relates to a continuous method for the production of sweetener-carrying micro- and nanoparticles,
preferably steviol glycosides of Stevia rebaudiana Bertoni, which comprises: forming cyclodextrin-based inclusion complexes; followed
by a step of encapsulation with polysaccharides; a step of extrusion, and lastly, a step of applying controlled temperatures, wherein
the obtained product is a non-hygroscopic, non-calorific sweetener composition with a clean, natural taste and a solution, dosage and
crystal particle size that are more similar to sugar.

(57) Resumen: La presente invencién se refiere a un proceso continuo para la producciéon de micro y nanoparticulas portadoras de
edulcorantes, preferiblemente glucésidos del esteviol de la Stevia rebaudiana Bertoni, que comprende formacion de complejos de
inclusién a base de ciclodextrinas, seguido de una etapa de encapsulaciéon con polisacaridos, una etapa de extrusion y finalmente, una
etapa de aplicacion 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 azicar y no higroscopica.



WO 2020/240257 PCT/IB2019/054446

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 produccién de micro
y nanoparticulas portadoras de edulcorantes, preferiblemente glucosidos del
esteviol de la Stevia rebaudiana Bertoni, que comprende formacion 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 composicidn
edulcorante no calérica, con sabor limpio y natural, disolucién, dosificaciéon y

granulometria diamantina mas parecidos al azlicar y no higroscépica.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

El incremento de enfermedades como la diabetes, la obesidad y el cancer,
asociados al consumo directo de edulcorantes cal6ricos, tales como la sacarosa,
fructosa y 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 glucésidos del esteviol derivados de la

estevia, su aceptacion por parte del publico 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 acompanados de compuestos de carga o relleno para
disminuir dicha intensidad. Desafortunadamente, estas combinaciones carecen de
uniformidad en la distribucidén 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 dosificacién.

Sumado al problema de la uniformidad en la distribucién, 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

elaboracién 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
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ciclodextrinas, las cuales forman complejos de inclusién atrapando moléculas

hidréfobas en el interior de su nucleo toroide.

Tal es el caso de la solicitud de patente mexicana N° MX2015007522 que ensefa
complejos de rebaudidsidos 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 rebaudiésidos con ciclodextrinas incrementa la
solubilidad, debido al nucleo 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 rebaudiésidos.

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 azicar. 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
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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 azicar, 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 ciclodexirinas tiene la desventaja de haber sido asociada con la
produccién 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, E y F, dulcésidos A y B y estevidsido,

entre otros edulcorantes de alta potencia.

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

composicion edulcorante, una composicion edulcorante co-secada, una
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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 formacién de complejos de inclusidn con ciclodextrinas se rige por los principios
que 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 pequerios
cilindros o pellets, que pueden ser secados y 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 disolucién 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
dispersion 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
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contenga edulcorantes de alta intensidad no caléricos, con sabor limpio y natural,
granulometria diamantina mas parecida al azicar y por ende, dosificaciéon 1:1 con
respecto a ella, no higroscépico, estable en el tiempo y que garantice una disolucion
rapida y traslicida, sin precipitaciones de residuos o lodos biol6gicos. Todo ello sin

la adicién de azlcar u otros edulcorantes y/o sabores naturales o artificiales.

BREVE DESCRIPCION DE LA INVENCION

La presente invencidn se refiere a un proceso continuo para la produccién 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 inclusién y las ciclodextrinas libres presentes en la disolucion de la
primera etapa, promoviendo que estas ciclodextrinas libres formen complejos de
inclusién con las moléculas de polisacaridos y generando una masa homogénea y
estable. Dicha masa es sometida a una etapa de extrusién, 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 méas parecida al azucar.
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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 invencién el producto obtenido mediante el
método descrito anteriormente, el cual es una composicidén edulcorante no calérica,
con micro y nanoparticulas portadoras de edulcorantes de alta intensidad que
presenta un sabor limpio y natural, disolucion, dosificacion y granulometria

diamantina no higroscopica mas parecida al azucar.

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

rebaudidsido A.

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

La presente invencidn esta relacionada con un proceso continuo para la produccién
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 formacion de complejos de inclusién.
b) Agregar polisacaridos con agitacibn mecanica, para encapsular los
complejos de inclusion y las ciclodextrinas libres presentes en la disolucion
de la primera etapa, promoviendo que estas ciclodexirinas libres formen

complejos de inclusién con las moléculas de polisacaridos y generando una
7
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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 ¢) mediante procesos térmicos.

Sumado a los pasos ya mencionados, el método de la invencién 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 invencion, 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-
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[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,
glucésidos del esteviol, como esteviol, estevidsido, esteviolbidsido, rebaudidésidos
A, rebaudiésidos B, rebaudidsidos C, rebaudioésidos D, rebaudiosidos E,
rebaudidsidos F, dulcésidos A y dulcésidos B, rubusésido; 13-O-B-D-glucédsido de
esteviol; suaviosido A; suaviésido B; suaviésido G; suaviésido H; suaviésido I;
suavidsido J; isosteviol, mogrosido E, mogrésido | A, mogrésido | E, mogrésido I
A, mogrésido Il A1, mogrésido Il B, mogrésido Il E, mogrésido 1ll, mogrésido 11l A2,
mogroésido IV, mogrosido IV A, mogrésido V, mogrésido VI, 11-oxomogrésido, 11-
oxomogrésido | A, 11-oxomogrésido | A1, 20-hidroxi-11-oxomogrésido | A1, 11-
oxomogrésido 1l A1, 7-oxomogrésido Il E, 11-oxomogrésido II E, 11-
desoximogrésido Ill, 11-oxomogrésido IV A, 7-oxomogrésido V, 11-oxomogrésido
V, mogrol, 11-oxo-mogrol, siamendsido, siamendsido-1,  isomogrosido,
isomogrosido V, edulcorante Luo Han Guo, siamendésido, 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, polipodésido A, pterocariésido A, pterocaridésido
B, mukuroziésido, flomisésido |, periandrin I, abrusésido A, y ciclocariésido |, entre
otros edulcorantes de alta intensidad, y formas amorfas y polimoérficas 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
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edulcorante es rebaudidsido A.

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

combinaciéon que comprende rebaudidsido A.

De otra parte, la ciclodextrina, también llamadas cicloamilosas, adicionada en la
disolucion 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, [B-
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 sacaridos. Preferiblemente, o-

ciclodextrina.

En una modalidad de la invencion, el disolvente es agua y la relacién
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,

10
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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
polisacarido es adicionado en una relacién de 1:1, 1:25, 1:50, 1:75, 1:100, 1:125,
1:150,1:175, 1:200 con respecto a la disolucién de la etapa a). Preferiblemente, la

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

La masa homogénea compuesta de edulcorante, ciclodextrinas y maltodextrinas,
es llevada a extrusién 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 pequefas boquillas, a presiones suficientes para estirar la estructura
molecular, debilitando los puentes de hidrégeno 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 cristalizacion. Dichos procesos términos pueden ser procesos
convencionales, entre ellos hornos, ya sean eléctricos 0 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 relacién 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

11



WO 2020/240257 PCT/IB2019/054446

aglomeracién 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 azlcar.

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 invencién la composicién con micro y
nanoparticulas portadoras de edulcorantes de alta intensidad obtenida mediante el
método descrito anteriormente, la cual es una composicidén edulcorante no calérica,
con un sabor limpio y natural, disolucion, dosificacion y granulometria diamantina

no higroscopica mas parecida al azicar.

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 invencidén permiten que el dulzor de

una cucharadita de la composicién con nano y microparticulas de edulcorante sea

12
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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 composiciéon 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 informacién anterior, la composicién 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 estdndares establecidos por la Federal Drug Administration (FDA)

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

Adicionalmente, la composicibn 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%, o0 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 composicidén 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 composicién

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, sélidos, jarabe o liquidos.

Otro aspecto de la invencion incluye los productos para consumo humano o animal
mediante ingestién que comprenden la composicién 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 expresién “productos para consumo
humano o animal mediante ingestién” 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 adicién de la composicion
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 invencion también se cuentan productos
agricolas procesados, concentrados, alimentos para animales, productos para

ganaderia o mariscos.

Asi mismo, se incluyen en el alcance de los productos de la presente invencién 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
que pueda se introducido en la boca y que comprenda composicién con micro y
nanoparticulas portadoras de edulcorantes de alta intensidad obtenida mediante el

método 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, aminodcidos, 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 azUlcar u otros edulcorantes.

Los aditivos adecuados de ingredientes saborizantes y aromatizantes que pueden
acompanar 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 invencién, el edulcorante producido mediante el método de
la presente invencidbn 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, sdélidos, o liquidos.

En una modalidad de la invencién, la composicién edulcorante de sobremesa
comprende un paquete de una sola porcién (control de porcién) que comprende un
volumen de composicién 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 composicion 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 comunmente se entiende por versada en

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

Adicionalmente, el alcance de la presente invencion 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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REIVINDICACIONES

1. Proceso continuo para la producciéon de micro y nanoparticulas portadoras de
edulcorantes de alta intensidad caracterizado porque 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 agitacibn mecdénica, para encapsular los
complejos de inclusion y las ciclodextrinas libres presentes en la disolucion
de la primera etapa, promoviendo que estas ciclodexirinas libres formen
complejos de inclusidn con las moléculas de polisacaridos y generando una
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 ¢) mediante procesos térmicos.

2. Elproceso continuo para la produccién de micro y nanoparticulas portadoras de
edulcorantes de alta intensidad de la reivindicacion 1, caracterizado porque
ademas comprende las siguientes etapas posteriores a la etapa d):

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 azlcar.
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3. El proceso continuo para la produccién de micro y nanoparticulas portadoras de
edulcorantes de alta intensidad de la reivindicacion 2, caracterizado porque
ademas comprende una etapa h) que consiste en un segundo secado para

retirar la humedad residual y obtener el producto final.

4. El proceso continuo para la produccién de micro y nanoparticulas portadoras de
edulcorantes de alta intensidad de acuerdo con una cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 3 caracterizado porque el edulcorante de alta intensidad
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, glucésidos del esteviol,
como esteviol, estevidsido, esteviolbiosido, rebaudidsidos A, rebaudiésidos B,
rebaudidésidos C, rebaudiosidos D, rebaudiésidos E, rebaudiésidos F,
dulcésidos A y dulcésidos B, rubusésido; 13-O-B-D-glucésido de esteviol;
suavidsido A; suaviosido B; suavidsido G; suavidsido H; suaviésido I; suaviosido
J; isosteviol, mogrésido E, mogrosido | A, mogrésido | E, mogrésido 1l A,

mogroésido Il A1, mogrésido Il B, mogrésido Il E, mogrésido 11, mogrésido 111 A2,

21



WO 2020/240257 PCT/IB2019/054446

mogroésido IV, mogrésido IV A, mogrésido V, mogrésido VI, 11-oxomogrésido,
11-oxomogrésido | A, 11-oxomogrésido | A1, 20-hidroxi-11-oxomogrésido | A1,
11-oxomogrésido Il A1, 7-oxomogrésido Il E, 11-oxomogrésido Il E, 11-
desoximogrésido Ill, 11-oxomogrésido IV A, 7-oxomogrésido V, 11-
oxomogrésido V, mogrol, 11-oxo-mogrol, siamendsido, siamendsido-1,
isomogrosido, 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,
polipodésido A, pterocariésido A, pterocariosido B, mukuroziésido, flomisésido
I, periandrin I, abrusésido A, y ciclocariésido |, entre otros edulcorantes de alta

intensidad

El proceso continuo para la producciéon de micro y nanoparticulas portadoras de
edulcorantes de alta intensidad de la reivindicacion 4, caracterizado porque el

edulcorante es forma amorfa o un polimorfo.

El proceso continuo para la produccion de micro y nanoparticulas portadoras de
edulcorantes de alta intensidad de la reivindicacion 5, caracterizado porque el

edulcorante es un solvato o un hidrato.

El proceso continuo para la producciéon de micro y nanoparticulas portadoras de
edulcorantes de alta intensidad de la reivindicacion 4, caracterizado porque el

edulcorante es un glucésido del esteviol de la Stevia rebaudiana Bertoni.
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8.

El proceso continuo para la produccion de micro y nanoparticulas portadoras de
edulcorantes de alta intensidad de la reivindicacion 7, caracterizado el

edulcorante es rebaudidsido A.

El proceso continuo para la produccion de micro y nanoparticulas portadoras de
edulcorantes de alta intensidad de la reivindicacion 4, caracterizado porque el

edulcorante adicionando en la etapa a) es una mezcla de edulcorantes.

10. El proceso continuo para la producciéon de micro y nanoparticulas portadoras de

11

edulcorantes de alta intensidad de la reivindicacion 9, caracterizado porque la
mezcla de edulcorantes comprende dos o méas glucosidos de terpeno derivados

de la estevia.

.El proceso continuo para la produccion de micro y nanoparticulas portadoras de

edulcorantes de alta intensidad de la reivindicacién 10, caracterizado porque el
edulcorante es un extracto de estevia o una combinacion que comprende

rebaudidsido A.

12.El proceso continuo para la produccién de micro y nanoparticulas portadoras de

edulcorantes de alta intensidad de acuerdo con una cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 3 caracterizado porque la ciclodextrina adicionada en la
disolucion de la etapa a) es una cualquier ciclodextrina que aumente la

solubilidad del edulcorante.

13. El proceso continuo para la producciéon de micro y nanoparticulas portadoras de
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edulcorantes de alta intensidad de la reivindicacion 12, caracterizado porque la
ciclodextrina es seleccionada del grupo que consiste de a-ciclodextrina, [-

ciclodextrina, y-ciclodextrina, derivados de las mismas o una mezcla de ellas.

14.El proceso continuo para la produccion de micro y nanoparticulas portadoras de
edulcorantes de alta intensidad de la reivindicacién 13, caracterizado porque los
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 sacaridos.

15. El proceso continuo para la produccion de micro y nanoparticulas portadoras de
edulcorantes de alta intensidad de la reivindicacién 13, caracterizado porque la

ciclodextrina es a-ciclodextrina o sus derivados.

16. El proceso continuo para la producciéon de micro y nanoparticulas portadoras de
edulcorantes de alta intensidad de acuerdo con una cualquiera de las

reivindicaciones 1 a 3 caracterizado porque el disolvente en la etapa a) es agua.

17.El proceso continuo para la producciéon de micro y nanoparticulas portadoras de
edulcorantes de alta intensidad de acuerdo con una cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 3 caracterizado porque la relacion edulcorante:agua en la
etapa a) es de 1:10, 1:100, 1:200, 1:300, 1:400, 1:500, 1:600, 1:700, 1:800,

1:900, 1:1000.
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18. El proceso continuo para la producciéon de micro y nanoparticulas portadoras de

edulcorantes de alta intensidad de la reivindicacién 17, caracterizado porque la

relacion edulcorante:agua es de 1:100 a 1:500.

19. El proceso continuo para la producciéon de micro y nanoparticulas portadoras de

edulcorantes de alta intensidad de acuerdo con una cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 3 caracterizado porque la relacion de
edulcorante:ciclodextrina en la etapa a) es de 1:1, 1:10, 1:20, 1:30, 1:40, 1:50,

1:60, 1:70, 1:80, 1:90, 1:100, 1:1000.

20.El proceso continuo para la produccién de micro y nanoparticulas portadoras de

21

edulcorantes de alta intensidad de la reivindicacién 19, caracterizado porque la

relacidon edulcorante:agua es de 1:10 a 1:30.

.El proceso continuo para la produccion de micro y nanoparticulas portadoras de

edulcorantes de alta intensidad de acuerdo con una cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 3 caracterizado porque el polisacarido adicionado en la

etapa b) es maltodextrina.

22.El proceso continuo para la produccion de micro y nanoparticulas portadoras de

edulcorantes de alta intensidad de acuerdo con una cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 3 caracterizado porque la relacién polisacarido:disolucion

de la etapa a) es de 1:1, 1:25, 1:50, 1:75, 1:100, 1:125, 1:150,1:175, 1:200.

23. El proceso continuo para la producciéon de micro y nanoparticulas portadoras

de edulcorantes de alta intensidad de la reivindicacién 22, caracterizado porque
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la relacion polisacéarido:disolucion esta en el rango de 1:50 a 1:100.

24.El proceso continuo para la produccién de micro y nanoparticulas portadoras de
edulcorantes de alta intensidad de acuerdo con una cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 3 caracterizado porque la pelicula fina del etapa c) produce

laminillas de 0,5 mm a 5 m,

25.El proceso continuo para la produccién de micro y nanoparticulas portadoras de
edulcorantes de alta intensidad de acuerdo con una cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 3 caracterizado porque la extrusora es una extrusora de
pistdn, que pasa la masa a través de pequefias boquillas y estira la estructura
molecular, debilitando los puentes de hidrégeno y aumentando la solubilidad del

producto final.

26. El proceso continuo para la produccién de micro y nanoparticulas portadoras de
edulcorantes de alta intensidad de acuerdo con una cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 3 caracterizado porque en la etapa d), los procesos
términos son seleccionados a partir del grupo que consiste en procesos
convencionales, entre ellos hornos, ya sean eléctricos o a gas, secador de lecho
fluidizado, aire caliente, rayos infrarojos, microondas, entre otros.

Preferiblemente, aparatos de microondas.

27. El proceso continuo para la produccién de micro y nanoparticulas portadoras
de edulcorantes de alta intensidad de acuerdo con una cualquiera de las

reivindicaciones 1 a 3 caracterizado porque en la etapa d) las temperaturas de
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secado estan en el rango de 1°C a 200°C.

28.El proceso continuo para la produccién de micro y nanoparticulas portadoras de
edulcorantes de alta intensidad de la reivindicacién 27, caracterizado porque en

la etapa d) las temperaturas de secado estan en el rango de 150° a 200°C.

29.El proceso continuo para la produccién de micro y nanoparticulas portadoras de
edulcorantes de alta intensidad de acuerdo con una cualquiera de las
reivindicaciones 2 o 3 caracterizado porque en la etapa f) la molienda se realiza

con un molino de rodillos

30. El proceso continuo para la produccién de micro y nanoparticulas portadoras de
edulcorantes de alta intensidad de acuerdo con una cualquiera de las
reivindicaciones 2 o 3 caracterizado porque en la etapa g) el tamizaje del

producto molido se efectian mediante tamices de 150 micras a 1.350 micras.

31.El proceso continuo para la produccién de micro y nanoparticulas portadoras de
edulcorantes de alta intensidad de la reivindicacién 30, caracterizado porque en
la etapa g) el tamizaje del producto molido se efectian mediante tamices de 500

a 650 micras,

32.El proceso continuo para la produccién de micro y nanoparticulas portadoras de
edulcorantes de alta intensidad de la reivindicacion 3, caracterizado porque el
secado de etapa h) se realiza en hornos rotatorios con infrarrojos, a una

temperatura de 60°C a 80°C.
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33. Una composicién con micro y nanoparticulas portadoras de edulcorantes de alta
intensidad caracterizada porque se obtiene mediante el método de una

cualquier de las reivindicaciones 1 a 32.

34.La composicién con micro y nanoparticulas portadoras de edulcorantes de alta
intensidad de la reivindicacion 33, caracterizada porque es una composicion
edulcorante no caldrica, con un sabor limpio y natural, disolucién, dosificacién y

granulometria diamantina no higroscépica mas parecida al azucar.

35.La composicién con micro y nanoparticulas portadoras de edulcorantes de alta
intensidad de la reivindicacién 33, caracterizada porque el dulzor de una
cucharadita del producto con nano y microparticulas de edulcorante es igual al

dulzor de una cucharadita de azucar.

36.La composicién con micro y nanoparticulas portadoras de edulcorantes de alta
intensidad de la reivindicacién 33, caracterizada porque una cucharadita pesa

aproximadamente 0,9 gr y tiene menos de 5 Kcal.

37.La composicién con micro y nanoparticulas portadoras de edulcorantes de alta
intensidad de la reivindicacion 33, caracterizada porque tiene 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.

38.Uso de la composicion con micro y nanoparticulas portadoras de edulcorantes

de alta intensidad de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 33 a
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37 en la elaboracién de productos para consumo humano o animal mediante

ingestion.

39.Uso de la composicion con micro y nanoparticulas portadoras de edulcorantes

de alta intensidad de acuerdo con la reivindicacion 38, caracterizado porque la
composicién edulcorante con micro y nanoparticulas portadoras de
edulcorantes de alta intensidad se adiciona en forma de polvo, granulos,

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

40.Productos para consumo humano o animal mediante ingestion caracterizado

41

porque comprenden la composicién con micro y nanoparticulas portadoras de
edulcorantes de alta intensidad de acuerdo con una cualquiera de las

reivindicaciones 33 a 37.

.El producto para consumo humano o animal mediante ingestion de la

reivindicacién 40, caracterizado porque es una sustancia que se toman en la
boca y subsecuentemente, se expulsan de ella, o una sustancia que se ingiere

e ingresa en el tracto digestivo.

42 El producto para consumo humano o animal mediante ingestion de la

reivindicacién 41, caracterizado porque se selecciona del grupo que consiste de
bebidas, alimentos, medicamentos y similares. productos nutracéuticos,
productos higiénicos/cosméticos orales, tabaco, o cualquier otra sustancia que

sea deglutidas o introducida en la boca.
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43.El producto para consumo humano o animal mediante ingestion de la
reivindicacién 42, caracterizado porque las bebidas se seleccionan 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,

chocolate, té negro, té verde, té oolong, entre otros.

44 El producto para consumo humano o animal mediante ingestion de la
reivindicacién 42, caracterizado porque los alimentos son alimentos lacteos que
se seleccionan del grupo que consiste de 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.

45.El producto para consumo humano o animal mediante ingestibn de la
reivindicacién 42, caracterizado porque los alimentos son alimentos de
panaderia que se seleccionan del grupo que consiste de 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, entre otros.
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46.El producto para consumo humano o animal mediante ingestién de la
reivindicacién 42, caracterizado porque los alimentos son alimentos son
producidos a partir de harina de trigo, harina de almidén, harina de cebada o
harina de maiz, avena, cereales, cereales expandidos, pastas y sus derivados,

entre otros.

47.El producto para consumo humano o animal mediante ingestion de la
reivindicacién 42, caracterizado porque los alimentos son alimentos congelados
que se seleccionan del grupo que consiste de sorbetes, postres, helados,

paletas y similares.

48.El producto para consumo humano o animal mediante ingestion de la
reivindicacién 42, caracterizado porque los alimentos son confituras azucaradas
comunes que se seleccionan del grupo que consiste de 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 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 otros.
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49.El producto para consumo humano o animal mediante ingestion de la

reivindicacién 42, caracterizado porque los alimentos son productos agricolas
procesados, concentrados, alimentos para animales, o productos para

ganaderia o mariscos.

50.El producto para consumo humano o animal mediante ingestion de la

51

reivindicacién 42, caracterizado porque los productos son farmacos o cuasi-
farmacos para administracién 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.

.El producto para consumo humano o animal mediante ingestion de la

reivindicacién 42, caracterizado porque dicho producto ademéas comprende uno
o mas aditivos 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

32



WO 2020/240257 PCT/IB2019/054446

alimentos, e incluso azucar u otros edulcorantes.

52.El producto para consumo humano o animal mediante ingestion de la
reivindicacién 51, caracterizado porque los aditivos se seleccionan 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.

53.El producto para consumo humano o animal mediante ingestion de la
reivindicacién 42, caracterizado porque es una composicién edulcorante de
sobremesa en la forma de polvos, granulos, paquetes, tabletas, sobres, cubos,

solidos, o liquidos.

33



INTERNATIONAL SEARCH REPORT

International application No.

PCT/IB2019/054446

A. CLASSIFICATION OF SUBJECT MATTER

See extra sheet

According to International Patent Classification (IPC) or to both national classification and IPC

B. FIELDS SEARCHED

Minimum documentation searched (classification system followed by classification symbols)

A23L, B82Y

Documentation searched other than minimum documentation to the extent that such documents are included in the fields searched

Electronic data base consulted during the international search (name of data base and, where practicable, search terms used)

EPODOC, INVENES, WPI, BIOSIS, MEDLINE, NPL, EMBASE, INTERNET

C. DOCUMENTS CONSIDERED TO BE RELEVANT

Category*

Citation of document, with indication, where appropriate, of the relevant passages

Relevant to claim No.

A

CHARIKLEIA CHRANIOTIA et al. Microencapsulation of steviol
glycosides (Stevia rebaudiana Bertoni) by a spray drying method.

1-53

International Journal of Food Studies, 2015,

<URL: 10.7455/ijfs/4.2.2015.a9>
page 212; page 213, right column;

page 214, right column.

Evaluation of encapsulated products and prepared syrups.

Vol. 4, Pages 212-220 Retrieved from Internet

page 214, left column, second and third paragraphs;

US 2019021382 A1 (MO XTAOQUN et al.) 24/01/2019, 1-53
paragraphs [0002]-[0004], [0005], [0007], [0028], [0043].

Further documents are listed in the continuation of Box C.

See patent family annex.

nAY

"

L

"Qr

npr

Special categories of cited documents:

document defining the general state of the art which is not
considered to be of particular relevance.

earlier document but published on or after the international
filing date

document which may throw doubts on priority claim(s) or
which is cited to establish the publication date of another
citation or other special reason (as specified)

document referring to an oral disclosure use, exhibition, or
other means.

document published prior to the international filing date but
later than the priority date claimed

"T" later document published after the international filing date or
priority date and not in conflict with the application but cited
to understand the principle or theory underlying the
invention

"X" document of particular relevance; the claimed invention
cannot be considered novel or cannot be considered to
involve an inventive step when the document is taken alone

"Y" document of particular relevance; the claimed invention
cannot be considered to involve an inventive step when the
document is combined with one or more other documents ,
such combination being obvious to a person skilled in the art

"&" document member of the same patent family

Date of the actual completion of the international search

24/01/2020

Date of mailing of the international search report

(27/01/2020)

Name and mailing address of the ISA/

OFICINA ESPANOLA DE PATENTES Y MARCAS
Paseo de la Castellana, 75 - 28071 Madrid (Espafia)
Facsimile No.: 91 349 53 04

Authorized officer
S. Gonzilez Pefialba

Telephone No. 91 3493025

Form PCT/ISA/210 (second sheet) (January 2015)




INTERNATIONAL SEARCH REPORT

International application No.

PCT/IB2019/054446

C (continuation).

DOCUMENTS CONSIDERED TO BE RELEVANT

Category

*

Citation of documents, with indication, where appropriate, of the relevant passages

Relevant to claim No.

A

MICANQUER-CARLOSAMA A R SERNA-COCK L AYALA-APONTE A.
Double emulsion and complex coacervation in stevia encapsulation.

Vitae 2017 Universidad de Antioquia col. 2017,

Vol. 24, N° 3, Pages 167 - 177, ISSN 0121-4004 (print)

ISSN 2145-2660 (electronic), <DOI: doi:10.17533/udea.vitae.v24n3a02>
page 168, left column; abstract.

WALSH JENNIFER et al. Playing hide and seek with poorly
tasting paediatric medicines: Do not forget the excipients. Advanced
Drug Delivery Reviews, 20140312 Elsevier, AMSTERDAM, NL.
Kwon Ick Chan; Kataoka Kazunori, 12/03/2014,

Vol. 73, Pages 14 - 33, ISSN 0169-409X,

<DOI: doi:10.1016/j.addr.2014.02.012>

page 24, right column, third paragraph- page 26, left column,

first paragraph; tables 3, 6, 9.

1-53

1-53

Form PCT/ISA/210 (continuation of second sheet) (January 2015)




INTERNATIONAL SEARCH REPORT International application No.
Information on patent family members PCT/IB2019/054446
Patent document cited Publication Patent family Publication
in the search report date member(s) date
US2019021382 Al 24.01.2019 CA3016206 Al 08.09.2017

CN108882736 A 23.11.2018
AU2017228332 A1 20.09.2018
AU2017228332B B2 16.01.2020
EP3422873 Al 09.01.2019
EP3422873 A4 11.09.2019
WO02017151616 A1 08.09.2017

Form PCT/ISA/210 (patent family annex) (January 2015)



INTERNATIONAL SEARCH REPORT

International application No.

PCT/IB2019/054446

CLASSIFICATION OF SUBJECT MATTER

A23L27/00 (2016.01)
B82Y5/00 (2011.01)
B82Y99/00 (2011.01)

Form PCT/ISA/210 (extra sheet) (January 2015)




INFORME DE BUSQUEDA INTERNACIONAL

Solicitud internacional n°

PCT/IB2019/054446

A. CLASIFICACION DEL OBJETO DE LA SOLICITUD
Ver Hoja Adicional

De acuerdo con la Clasificacidén Internacional de Patentes (CIP) o segtin la clasificacion nacional y CIP.

B. SECTORES COMPRENDIDOS POR LA BUSQUEDA

Documentacién minima buscada (sistema de clasificacion seguido de los simbolos de clasificacién)

A23L, B82Y

Otra documentacién consultada, ademds de la documentacién minima, en la medida en que tales documentos formen parte de los sectores
comprendidos por la bisqueda

Bases de datos electrénicas consultadas durante la biisqueda internacional (nombre de la base de datos y, si es posible, términos de
buisqueda utilizados)

EPODOC, INVENES, WPI, BIOSIS, MEDLINE, NPL, EMBASE, INTERNET

C. DOCUMENTOS CONSIDERADOS RELEVANTES

. . e Relevante para las
Categoria Documentos citados, con indicacién, si procede, de las partes relevantes reivindicaciones n°

A CHARIKLEIA CHRANIOTIA et al. Microencapsulation of 1-53
steviol glycosides (Stevia rebaudiana Bertoni) by a spray drying
method. Evaluation of encapsulated products and prepared syrups.
International Journal of Food Studies, 2015,

Vol. 4, Paginas 212-220 Recuperado de Internet

<URL: 10.7455/ijfs/4.2.2015.a9>

pagina 212; pdgina 213, columna derecha;

pégina 214, columna izquierda, segundo y tercer parrafos;

pégina 214, columna derecha.

A US 2019021382 A1 (MO XITAOQUN et al.) 24/01/2019, 1-53
parrafos [0002]-[0004], [0005], [0007], [0028], [0043].

En la continuacién del recuadro C se relacionan otros documentos Los documentos de familias de patentes se indican en el

anexo

* Categorias especiales de documentos citados: "T"  documento ulterior publicado con posterioridad a la fecha de

"A" documento que define el estado general de la técnica no presentacion internacional o de prioridad que no pertenece al

considerado como particularmente relevante. estado de la técnica pertinente pero que se cita por permitir

"E" solicitud de patente o patente anterior pero publicada en la la comprension del principio o teorfa que constituye la base
fecha de presentacién internacional o en fecha posterior. de la invencién.

"L"  documento que puede plantear dudas sobre una reivindicacién X" documento  particularmente  relevante; la invencién
de prioridad o que se cita para determinar la fecha de reivindicada no puede considerarse nueva o que implique
publicacién de otra cita o por una razén especial (como la una actividad inventiva por referencia al documento
indicada). aisladamente considerado.

"0" documento que se refiere a una divulgacién oral, a una 'Y documento particularmente relevante; la  invencién

utilizacién, a una exposicién o a cualquier otro medio. reivindicada no puede considerarse que implique una
actividad inventiva cuando el documento se asocia a otro u

otros documentos de la misma naturaleza, cuya combinacién
resulta evidente para un experto en la materia.

"P" documento publicado antes de la fecha de presentacién
internacional pero con posterioridad a la fecha de prioridad

reivindicada.
"&" documento que forma parte de la misma familia de patentes.
Fecha en que se ha concluido efectivamente la bisqueda internacional. Fecha de expedicién del informe de biisqueda internacional.
24/01/2020 27 de enero de 2020 (27/01/2020)
Nombre y direccién postal de la Administracién encargada de la Funcionario autorizado
biisqueda internacional S. Gonzilez Pefialba

OFICINA ESPANOLA DE PATENTES Y MARCAS
Paseo de la Castellana, 75 - 28071 Madrid (Espafia)
N° de fax: 91 349 53 04 N° de teléfono 91 3493025

Formulario PCT/ISA/210 (segunda hoja) (Enero 2015)



INFORME DE BUSQUEDA INTERNACIONAL

Solicitud internacional n°

PCT/IB2019/054446

C (Continuacién).

DOCUMENTOS CONSIDERADOS RELEVANTES

Cate*goria Documentos citados, con indicacién, si procede, de las partes relevantes rlzie\}z(ﬁfc?j;zsl?;
A MICANQUER-CARLOSAMA A R SERNA-COCK L AYALA-APONTE A. 1-53
Double emulsion and complex coacervation in stevia encapsulation.
Vitae 2017 Universidad de Antioquia col. 2017,
Vol. 24, N° 3, Paginas 167 - 177, ISSN 0121-4004 (print)
ISSN 2145-2660 (electronic), <DOI: doi:10.17533/udea.vitae.v24n3a02>
pagina 168, columna izquierda; resumen.
A WALSH JENNIFER et al. Playing hide and seek with poorly 1-53

tasting paediatric medicines: Do not forget the excipients.

Advanced Drug Delivery Reviews, 20140312 Elsevier, AMSTERDAM, NL.
Kwon Ick Chan; Kataoka Kazunori, 12/03/2014,

Vol. 73, P4ginas 14 - 33, ISSN 0169-409X,

<DOI: doi:10.1016/j.addr.2014.02.012> pégina 24,

columna derecha, tercer parrafo- pagina 26,

columna izquierda, primer pérrafo; tablas 3, 6, 9.

Formulario PCT/ISA/210 (continuacién de la segunda hoja) (Enero 2015)




INFORME DE BUSQUEDA INTERNACIONAL

Solicitud internacional n°

Informaciones relativas a los miembros de familias de patentes PCT/IB2019/054446
Documento de patente citado Fecha de Miembro(s) de la Fecha de
en el informe de biisqueda Publicacién familia de patentes Publicacién
US2019021382 Al 24.01.2019 CA3016206 Al 08.09.2017
CN108882736 A 23.11.2018
AU2017228332 A1 20.09.2018
AU2017228332B B2 16.01.2020
EP3422873 Al 09.01.2019
EP3422873 A4 11.09.2019
WO02017151616 A1 08.09.2017

PCT/ISA/210 (Anexo — familias de patentes) (Enero 2015)



INFORME DE BUSQUEDA INTERNACIONAL

Solicitud internacional n°

PCT/IB2019/054446

CLASIFICACIONES DE INVENCION

A23L27/00 (2016.01)
B82Y5/00 (2011.01)
B82Y99/00 (2011.01)

Formulario PCT/ISA/210 (hoja adicional) (Enero 2015)




