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1.

REIVINDICACIONES PUBLICADAS

Una composicién que comprende:
un agente umami; y
una composiciéon moduladora del sabor que consiste esencialmente de
un primer componente modulador del sabor que consiste esencialmente de una
primera sal que tiene un primer catibn Mg?* y un primer anion;
un segundo componente modulador del sabor que consiste esencialmente de
una segunda sal que tiene un segundo catién Ca?* y un segundo anién; y
opcionalmente
un tercer componente modulador del sabor que consiste esencialmente de una
tercera sal que tiene un tercer cation seleccionado de K* y Na* y un tercer
anion;
en donde el primer componente modulador del sabor esta a una concentracion de
aproximadamente 0.1 mM a aproximadamente 10 mM;
en donde el segundo componente modulador del sabor esta a una concentracion de
aproximadamente 0.1 mM a aproximadamente 10 mM;
en donde el tercer componente modulador del sabor, cuando esta presente, esta a
una concentracion de aproximadamente 0.1 mM a aproximadamente 25 mM;
en donde el agente umami esta presente en una cantidad de aproximadamente 0.01
% en peso a aproximadamente 5 % en peso.

La composicion de acuerdo con la reivindicacion 1, en donde el primer componente
modulador del sabor estd a una concentracion de aproximadamente 1 mM a
aproximadamente 10 mM; y en donde el segundo componente modulador del sabor

esta a una concentracion de aproximadamente 1 mM a aproximadamente 10 mM.

La composicion de acuerdo con la reivindicacion 1, en donde el primer componente
modulador del sabor estd a una concentracion de aproximadamente 1 mM a
aproximadamente 5 mM; y en donde el segundo componente modulador del sabor

esta a una concentracion de aproximadamente 1 mM a aproximadamente 5 mM.

La composicion de acuerdo con la reivindicacion 1, en donde el primer anién se

selecciona de citrato, cloruro, fosfato, carbonato, sulfato y sus combinaciones.

La composicién de acuerdo con la reivindicacion 3, en donde el primer anion se

selecciona de citrato, sulfato, cloruro y sus combinaciones.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

La composicién de acuerdo con la reivindicacion 1, en donde el segundo anién se

selecciona de citrato, cloruro, fosfato, carbonato, sulfato y sus combinaciones.

La composicién de acuerdo con la reivindicacion 6, en donde el segundo anion se

selecciona de citrato, sulfato, cloruro y sus combinaciones.

La composicién de acuerdo con la reivindicacion 1, en donde el tercer componente
modulador del sabor estd a una concentracion de aproximadamente 1 mM a

aproximadamente 25 mM.

La composicién de acuerdo con la reivindicacion 8, en donde el tercer componente
modulador del sabor esta a una concentracion de aproximadamente 1 mM a

aproximadamente 15 mM.

La composicidén de acuerdo con la reivindicacion 8, en donde el tercer componente
modulador del sabor esta a una concentracion de aproximadamente 5 mM a

aproximadamente 15 mM.

La composicion de acuerdo con la reivindicacion 1, en donde el tercer anién se

selecciona de citrato, cloruro, fosfato, carbonato, sulfato y sus combinaciones.

La composicién de acuerdo con la reivindicacion 1, en donde el tercer anion se

selecciona de citrato, sulfato, cloruro y sus combinaciones.

La composicion de acuerdo con la reivindicacién 1, en donde la concentracion del
primer componente modulador del sabor es de aproximadamente 0.1 mM a
aproximadamente 5 mM; en donde la concentracion del segundo componente
modulador del sabor es de aproximadamente 0.1 mM a aproximadamente 5 mM; y
donde la concentracion del tercer componente modulador del sabor es de
aproximadamente 0.1 mM a aproximadamente 25 mM.

La composicién de acuerdo con la reivindicacion 1, en donde el agente umami
comprende L-glutamato, acido L-glutdmico, una sal de &cido L-glutamico, L-
glutamina, una sal de L-glutamina, &cido L-aspartico, una sal de L-aspértico, un 5'-
ribonucleotido, una sal de 5'-ribonucledtido de este, proteina autolisada, proteina

hidrolizada o sus combinaciones.

La composicion de acuerdo con la reivindicacion 14, en donde el agente umami se
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16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

selecciona de guanosina 5'-monofosfato, inosina 5'-monofosfato, guanilato disodico,
inosinato disodico, adenilato disodico; guanilato dipotasico, inosinato dipotasico,
adenilato dipotasico, guanilato de calcio, inosinato de calcio, adenilato de calcio y

sus combinaciones.

La composicion de acuerdo con la reivindicacion 1, en donde el agente umami es un
extracto, un puré o un puré que se prepara a partir de una levadura, un vegetal, un

cereal, una carne, un pescado, un producto lacteo o una yema de huevo.

La composicion de acuerdo con la reivindicacion 16, en donde el agente umami se
selecciona de proteina de levadura autolisada, proteina de levadura hidrolizada,

proteina vegetal hidrolizada y sus combinaciones.

La composicion de acuerdo con la reivindicacion 16, en donde el agente umami se

fermenta.

La composicion de acuerdo con la reivindicacion 1, en donde el pH de la composicion
sapida es de aproximadamente pH 2.5 a aproximadamente pH 7.

Un producto que comprende la composicion de acuerdo con la reivindicacion 1.

El producto de acuerdo con la reivindicacion 20, en donde el producto es una

composicion sapida.

El producto de acuerdo con la reivindicacion 21, en donde la composicion sapida es
un producto alimenticio.

El producto de acuerdo con la reivindicacion 22, en donde el producto alimenticio es
un condimento, un producto de cereales, un producto de arroz, un producto de pasta,
un producto de tapioca, un producto de sagu, un producto de panaderia, un producto
de galletas, un producto de pasteleria, un producto de pan, un producto de levadura,
un producto de mostaza, un producto de vinagre, un producto alimenticio procesado,
un producto vegetal cocinado, una carne, un producto carnico, un producto sustituto
de la carne, un producto de huevo, un producto lacteo, un producto de queso, un
producto sustituto lacteo, un producto de soya, un aceite comestible o un producto

graso.

El producto de acuerdo con la reivindicacion 22, en donde el producto alimenticio es
un producto de refrigerio tal como papas fritas, papitas crujientes, nueces, tortilla
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25.

tostada, pretzels, refrigerio de queso, refrigerio de maiz, refrigerio de papa, palomitas
de maiz listas para comer, palomitas de maiz para microondas, chicharrones,
nueces, galletas saladas, refrigerio de galletas saladas; un producto de gelatina; un
producto carnico curado tal como un jamoén o tocino; un producto cérnico para el
almuerzo o el desayuno, tal como perritos calientes, fiambres y salchichas; un
producto de tomate; un producto de margarina; un producto de mantequilla de mani;
un producto de sopa tal como sopas claras, sopas enlatadas, sopas de crema, sopas
instantaneas y productos de caldo de verduras o carne; un producto vegetal

enlatado; o un producto de salsa para pasta.

Un método para inhibir el amargor, el método comprende:
afiadir una composicion moduladora del sabor al producto que comprende una
composicién de esteviol;
en donde la composicion de glucosido de esteviol comprende al menos 95 % en
peso de glucésidos de esteviol que comprenden al menos 50 % en peso de
rebaudidsido A y el resto de los glucdsidos de esteviol comprende una mezcla de
compuestos que comprenden una cadena principal de esteviol conjugada con una o
mas porciones de azucar;
en donde la composicion moduladora del sabor comprende
un primer componente modulador del sabor que consiste esencialmente de una
primera sal que tiene un primer cation Mg?* y un primer anién;
un segundo componente modulador del sabor que consiste esencialmente de
una segunda sal que tiene un segundo catiéon Ca?* y un segundo anién; y
opcionalmente
un tercer componente modulador del sabor que consiste esencialmente de una
tercera sal que tiene un tercer cation seleccionado de K* y Na* y un tercer
anion;
en donde el primer componente modulador del sabor esta a una concentracion de
aproximadamente 0.1 mM a aproximadamente 10 mM;
en donde el segundo componente modulador del sabor esta a una concentracion de
aproximadamente 0.1 mM a aproximadamente 10 mM;
en donde el tercer componente modulador del sabor, cuando esta presente, esta a
una concentracion de aproximadamente 0.1 mM a aproximadamente 25 mM,;
en donde la composicién de glucésido de esteviol esta presente en una cantidad de
aproximadamente 0.01 % en peso a aproximadamente 0.06 % en peso; y
en donde el amargor se inhibe cuando se compara con un producto de referencia;
en donde el producto de referencia consiste esencialmente de componentes

idénticos al producto sin el componente modulador del sabor; y en donde el
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27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

amargor se determina mediante el uso de un estudio de panel sensorial.

El método de acuerdo con la reivindicacion 25, en donde el amargor se inhibe en

comparacion con el producto de referencia en aproximadamente 50 %.

El método de acuerdo con la reivindicacion 25, en donde el amargor se inhibe en
comparacion con el producto de referencia en aproximadamente 10 % a

aproximadamente 200 %.

El método de acuerdo con la reivindicacion 26, en donde el amargor se inhibe en
comparacion con el producto de referencia en aproximadamente 50 % a

aproximadamente 200 %.

El método de acuerdo con la reivindicacion 26, en donde el amargor se inhibe en
comparacion con el producto de referencia en aproximadamente 100 % a

aproximadamente 200 %.

El método de acuerdo con la reivindicacion 26, en donde el amargor se inhibe en
comparacion con el producto de referencia en aproximadamente 150 % a

aproximadamente 200 %.

El método de acuerdo con la reivindicacion 25, en donde el amargor se inhibe en

comparacion con el producto de referencia en al menos 30 %.

El método de acuerdo con la reivindicacion 30, en donde el amargor se inhibe en

comparacion con el producto de referencia en al menos 40 %.

El método de acuerdo con la reivindicacion 30, en donde el amargor se inhibe en

comparacion con el producto de referencia en al menos 50 %.

El método de acuerdo con la reivindicacion 30, en donde el amargor se inhibe en

comparacion con el producto de referencia en al menos 50 %.

El método de acuerdo con la reivindicacion 30, en donde el amargor se inhibe en

comparacion con el producto de referencia en al menos 75 %.

El método de acuerdo con la reivindicacion 30, en donde el amargor se inhibe en

comparacion con el producto de referencia en al menos 100 %.
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38.

39.

40.

41.

42.

43.

El método de acuerdo con la reivindicaciébn 25, en donde el amargor de la
composicion disminuye en comparacion con la composicion de referencia en

aproximadamente 5 veces.

El método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 22-36, en donde

el producto es un producto alimenticio.

El método de acuerdo con la reivindicacién 37, en donde el producto alimenticio es
un condimento, un producto de cereales, un producto de arroz, un producto de pasta,
un producto de tapioca, un producto de sagu, un producto de panaderia, un producto
de galletas, un producto de pasteleria, un producto de pan, un producto de levadura,
un producto de mostaza, un producto de vinagre, un producto alimenticio procesado,
un producto vegetal cocinado, una carne, un producto carnico, un producto sustituto
de la carne, un producto de huevo, un producto lacteo, un producto de queso, un
producto sustituto lacteo, un producto de soya, un aceite comestible o un producto

graso.

El método de acuerdo con la reivindicacion 37, en donde el producto alimenticio es
un producto de refrigerio tal como papas fritas, papitas crujientes, nueces, tortilla
tostada, pretzels, refrigerio de queso, refrigerio de maiz, refrigerio de papa, palomitas
de maiz listas para comer, palomitas de maiz para microondas, chicharrones,
nueces, galletas saladas, refrigerio de galletas saladas; un producto de gelatina; un
producto carnico curado tal como un jamon o tocino; un producto cérnico para el
almuerzo o el desayuno, tal como perritos calientes, fiambres y salchichas; un
producto de tomate; un producto de margarina; un producto de mantequilla de mani;
un producto de sopa tal como sopas claras, sopas enlatadas, sopas de crema, sopas
instantaneas y productos de caldo de verduras o carne; un producto vegetal

enlatado; o un producto de salsa para pasta.

El método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 22-36, en donde

el producto es una bebida.

El método de acuerdo con la reivindicaciéon 40, en donde la bebida es un producto
de jugo; un producto de jugo de frutas; un producto de jugo de vegetales; un producto
de refresco carbonatado; una cerveza; un vino; un producto de chocolate caliente;

un té; o una bebida de café.

El método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 22-41, en donde
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44,

45.

46.

47.

48.

49.

50.

la composicion de glucdsido de esteviol comprende al menos 95 % en peso de
glucosidos de esteviol que comprenden al menos 50 % en peso de rebaudiésido A
y el resto comprende una mezcla de compuestos que comprenden una cadena
principal de esteviol que se conjuga con cualquier numero o combinacion de las
principales porciones de azucar, tales como glucosa, ramnosa, xilosa, fructosa,
arabinosa, galactosa y desoxiglucosa, en cualquiera de las orientaciones que se
presentan en las hojas de Stevia rebaudiana Bertoni de acuerdo con la definicion del
JECFA de 2017 (es decir, como se define en la Monografia de residuos preparada
por la reunién del Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios
(JECFA), 842 reunion 2017, “Steviol Glycosides from Stevia rebaudiana Bertoni”).

El método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 22-42, en donde
el primer componente modulador del sabor estd a una concentracion de
aproximadamente 1 mM a aproximadamente 10 mM; y en donde el segundo
componente modulador del sabor esta a una concentracion de aproximadamente 1

mM a aproximadamente 10 mM.

El método de acuerdo con la reivindicacion 43, en donde el primer componente
modulador del sabor esta a una concentracion de aproximadamente 1 mM a
aproximadamente 5 mM; y en donde el segundo componente modulador del sabor

esta a una concentracion de aproximadamente 1 mM a aproximadamente 5 mM.

El método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 22-44, en donde
el primer anién se selecciona de citrato, cloruro, fosfato, carbonato, sulfato y sus

combinaciones.

El método de acuerdo con la reivindicacion 45, en donde el primer anion se

selecciona de citrato, sulfato, cloruro y sus combinaciones.
El método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 22-46, en donde
el segundo anién se selecciona de citrato, cloruro, fosfato, carbonato, sulfato y sus

combinaciones.

El método de acuerdo con la reivindicacion 47, en donde el segundo anién se

selecciona de citrato, sulfato, cloruro y sus combinaciones.

El método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 22-48, en donde
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51.

52.

53.

54.

55.

56.

57.

el tercer componente modulador del sabor estd a una concentracién de

aproximadamente 1 mM a aproximadamente 25 mM.

El método de acuerdo con la reivindicacién 49, en donde el tercer componente
modulador del sabor estd a una concentracion de aproximadamente 1 mM a

aproximadamente 15 mM.

El método de acuerdo con la reivindicacion 49, en donde el tercer componente
modulador del sabor estd a una concentracion de aproximadamente 5 mM a

aproximadamente 15 mM.

El método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 22-51, en donde
el tercer anion se selecciona de citrato, cloruro, fosfato, carbonato, sulfato y sus

combinaciones.

La composicién de acuerdo con la reivindicacién 52, en donde el tercer anion se

selecciona de citrato, sulfato, cloruro y sus combinaciones.

El método de acuerdo con la reivindicacion 22-53, en donde la concentracion del
primer componente modulador del sabor es de aproximadamente 0.1 mM a
aproximadamente 5 mM; en donde la concentracion del segundo componente
modulador del sabor es de aproximadamente 0.1 mM a aproximadamente 5 mM; y
donde la concentracion del tercer componente modulador del sabor es de

aproximadamente 0.1 mM a aproximadamente 25 mM.

El método de acuerdo con la reivindicacion 22-54, en donde el pH del producto tiene

un pH de aproximadamente pH 2.5 a aproximadamente pH 7.

Un método para mejorar la sensaciéon en la boca, el método comprende:

afadir una composicion moduladora del sabor al producto que comprende un agente

umami;

en donde la composicién moduladora del sabor consiste esencialmente de
un primer componente modulador del sabor que consiste esencialmente de una
primera sal que tiene un primer cation Mg?* y un primer anién;
un segundo componente modulador del sabor que consiste esencialmente de
una segunda sal que tiene un segundo catiéon Ca?* y un segundo anién; y
opcionalmente

un tercer componente modulador del sabor que consiste esencialmente de una
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58.

59.

60.

61.

62.

63.

64.

tercera sal que tiene un tercer cation seleccionado de K* y Na* y un tercer
anion;
en donde el primer componente modulador del sabor esta a una concentracion de
aproximadamente 0.1 mM a aproximadamente 10 mM;
en donde el segundo componente modulador del sabor esta a una concentracion de
aproximadamente 0.1 mM a aproximadamente 10 mM;
en donde el tercer componente modulador del sabor, cuando esta presente, esta a
una concentracion de aproximadamente 0.1 mM a aproximadamente 25 mM,;
en donde el agente umami esta presente en una cantidad de aproximadamente 0.01
% en peso a aproximadamente 5 % en peso; y
en donde el amargor se inhibe en comparacion con un producto de referencia;
en donde el producto de referencia consiste esencialmente de componentes
idénticos al producto sin el componente modulador del sabor; y en donde el

amargor se determina mediante el uso de un estudio de panel sensorial.

El método de acuerdo con la reivindicacién 56, en donde se mejora la sensacion en

la boca en comparacién con el producto de referencia en 50 %.

El método de acuerdo con la reivindicacion 56, en donde se mejora la sensacion en
la boca en comparacion con el producto de referencia en aproximadamente 10 % a

aproximadamente 200 %.

El método de acuerdo con la reivindicacion 58, en donde se mejora la sensacion en
la boca en comparacion con el producto de referencia en aproximadamente 50 % a

aproximadamente 200 %.

El método de acuerdo con la reivindicacion 58, en donde se mejora la sensacion en
la boca en comparacién con el producto de referencia en aproximadamente 100 %

a aproximadamente 200 %.
El método de acuerdo con la reivindicacion 58, en donde se mejora la sensacion en
la boca en comparacién con el producto de referencia en aproximadamente 150 %

a aproximadamente 200 %.

El método de acuerdo con la reivindicacion 56, en donde se mejora la sensacion en

la boca en comparacion con el producto de referencia en al menos 25 %.

El método de acuerdo con la reivindicacion 62, en donde se mejora la sensacion en
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65.

66.

67.

68.

69.

70.

71.

72.

la boca en comparacién con el producto de referencia en al menos 30 %.

El método de acuerdo con la reivindicacion 62, en donde se mejora la sensacion en

la boca en comparacién con el producto de referencia en al menos 40 %.

El método de acuerdo con la reivindicacion 62, en donde se mejora la sensacion en

la boca en comparacion con el producto de referencia en al menos 50 %.

El método de acuerdo con la reivindicacion 62, en donde se mejora la sensacion en

la boca en comparacion con el producto de referencia en al menos 75 %.

El método de acuerdo con la reivindicacién 62, en donde se mejora la sensacion en

la boca en comparacién con el producto de referencia en al menos 100 %.

El método de acuerdo con la reivindicacion 56, en donde se mejora la sensacion en

la boca en comparacién con la composicion de referencia en 5 veces.

El método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 56-68, en donde

el producto es un producto alimenticio.

El método de acuerdo con la reivindicacién 69, en donde el producto alimenticio es
un condimento, un producto de cereales, un producto de arroz, un producto de pasta,
un producto de tapioca, un producto de sagu, un producto de panaderia, un producto
de galletas, un producto de pasteleria, un producto de pan, un producto de levadura,
un producto de mostaza, un producto de vinagre, un producto alimenticio procesado,
un producto vegetal cocinado, una carne, un producto carnico, un producto sustituto
de la carne, un producto de huevo, un producto lacteo, un producto de queso, un
producto sustituto lacteo, un producto de soya, un aceite comestible o un producto

graso.

El método de acuerdo con la reivindicacion 69, en donde el producto alimenticio es
un producto de refrigerio tal como papas fritas, papitas crujientes, nueces, tortilla
tostada, pretzels, refrigerio de queso, refrigerio de maiz, refrigerio de papa, palomitas
de maiz listas para comer, palomitas de maiz para microondas, chicharrones,
nueces, galletas saladas, refrigerios de galletas saladas; un producto de gelatina; un
producto carnico curado tal como un jamon o tocino; un producto cérnico para el
almuerzo o el desayuno, tal como perritos calientes, fiambres y salchichas; un

producto de tomate; un producto de margarina; un producto de mantequilla de mant;

10
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73.

74.

75.

76.

17.

78.

79.

80.

un producto de sopa tal como sopas claras, sopas enlatadas, sopas de crema, sopas
instantaneas y productos de caldo de verduras o carne; un producto vegetal

enlatado; o un producto de salsa para pasta.

El método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 56-68, en donde

el producto es una bebida.

El método de acuerdo con la reivindicacion 72, en donde la bebida es un producto
de jugo; un producto de jugo de frutas; un producto de jugo de vegetales; un producto
de refresco carbonatado; una cerveza; un vino; un producto de chocolate caliente;

un té; o una bebida de café.

El método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 56-73, en donde
el agente umami comprende L-glutamato, acido L-glutdmico, una sal de acido L-
glutamico, L-glutamina, una sal de L-glutamina, acido L-aspartico, una sal de acido
L-aspartico, un 5'-ribonucleétido, una sal de 5'-ribonucleétido de este, proteina

autolisada, proteina hidrolizada o sus combinaciones.

El método de acuerdo con la reivindicacion 74, en donde el agente umami se
selecciona de guanosina 5'-monofosfato, inosina 5'-monofosfato, guanilato disédico,
inosinato disédico, adenilato disddico; guanilato dipotasico, inosinato dipotasico,
adenilato dipotasico, guanilato de calcio, inosinato de calcio, adenilato de calcio y

sus combinaciones.

El método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 56-73, en donde
el agente umami es un extracto, un puré o un puré preparado a partir de una
levadura, un vegetal, un cereal, una carne, un pescado, un producto lacteo o una

yema de huevo.
El método de acuerdo con la reivindicacion 76, en donde el agente umami se
selecciona de proteina de levadura autolisada, proteina de levadura hidrolizada,

proteina vegetal hidrolizada y sus combinaciones.

El método de acuerdo con la reivindicacion 76, en donde el agente umami se

fermenta.

El método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 56-78, en donde

el pH del producto tiene un pH de aproximadamente pH 2.5 a aproximadamente pH

11
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81.

82.

83.

84.

85.

86.

87.

88.

89.

El método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 56-79, en donde
el primer componente modulador del sabor estd a una concentracion de
aproximadamente 1 mM a aproximadamente 10 mM; y en donde el segundo
componente modulador del sabor esta a una concentracion de aproximadamente 1

mM a aproximadamente 10 mM.

El método de acuerdo con la reivindicacién 80, en donde el primer componente
modulador del sabor esta a una concentracion de aproximadamente 1 mM a
aproximadamente 5 mM; y en donde el segundo componente modulador del sabor

esta a una concentracion de aproximadamente 1 mM a aproximadamente 5 mM.

El método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 56-81, en donde
el primer anién se selecciona de citrato, cloruro, fosfato, carbonato, sulfato y sus

combinaciones.

El método de acuerdo con la reivindicacion 82, en donde el primer anion se

selecciona de citrato, sulfato, cloruro y sus combinaciones.

El método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 56-83, en donde
el segundo anion se selecciona de citrato, cloruro, fosfato, carbonato, sulfato y sus

combinaciones.

El método de acuerdo con la reivindicacion 84, en donde el segundo anion se

selecciona de citrato, sulfato, cloruro y sus combinaciones.

El método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 56-85, en donde
el tercer componente modulador del sabor estd a una concentracién de

aproximadamente 1 mM a aproximadamente 25 mM.

El método de acuerdo con la reivindicacién 86, en donde el tercer componente
modulador del sabor estd a una concentracion de aproximadamente 1 mM a

aproximadamente 15 mM.
El método de acuerdo con la reivindicacién 86, en donde el tercer componente

modulador del sabor estd a una concentracion de aproximadamente 5 mM a

aproximadamente 15 mM.
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92.

El método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 56-88, en donde
el tercer anion se selecciona de citrato, cloruro, fosfato, carbonato, sulfato y sus

combinaciones.

El método de acuerdo con la reivindicacion 89, en donde el tercer anién se

selecciona de citrato, sulfato, cloruro y sus combinaciones.

El método de acuerdo con las reivindicaciones 56-90, en donde la concentracion del
primer componente modulador del sabor es de aproximadamente 0.1 mM a
aproximadamente 5 mM; en donde la concentracion del segundo componente
modulador del sabor es de aproximadamente 0.1 mM a aproximadamente 5 mM; y
donde la concentracion del tercer componente modulador del sabor es de

aproximadamente 0.1 mM a aproximadamente 25 mM.
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