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DESCRIPCION
Formulaciones edulcorantes de larga duracién
CAMPO

El objeto divulgado en el presente documento se refiere a productos de confiteria que comprenden formulaciones
edulcorantes de larga duracion. Especificamente, la presente divulgacion se refiere a un producto de confiteria que
comprende composiciones que incluyen uno o mas compuestos edulcorantes. Las composiciones pueden incluir
combinaciones de compuestos que pueden usarse para mejorar un atributo edulcorante, tal como la duracién del
dulzor sin aumentar el amargor.

ANTECEDENTES

Los glucosidos de esteviol son los precursores de muchos edulcorantes naturales de alta potencia. Los glucésidos se
extraen de las hojas de la planta stevia rebaudiana. Las hojas de Stevia rebaudiana Bertoni se han utilizado por los
nativos de Paraguay para endulzar bebidas durante siglos. La planta es la fuente de varios glucésidos diterpenoides
de ent-kaureno dulces.

Los gluctsidos de esteviol identificados incluyen estevidsido, esteviolbidsido, rubusoésido, rebaudiésido A,
rebaudiosido B, rebaudiésido C, rebaudiosido D, rebaudiésido E, rebaudiésido F, rebaudiésido M y dulcésido A. Cada
glucosido de esteviol esta presente en la planta en diferentes concentraciones y posee una potencia edulcorante y un
sabor diferente. El esteviosido y el rebaudiésido A son los glucésidos mas frecuentes. En particular, el rebaudiésido A
se describe como 200 veces mas dulce que el azlcar. Los glucosidos de esteviol, a diferencia del aziicar normal, no
afectan el nivel de azlcar en la sangre cuando se consumen. En consecuencia, estos compuestos han ganado
popularidad como alternativas bajas en carbohidratos y sustitutos del azdcar en productos de confiteria tales como
goma de mascar. Estos edulcorantes de alta potencia no afiaden calorias al producto final ni provocan caries.

Sin embargo, el rebaudiésido A a menudo presenta una mayor percepcion de amargor debido a su rapida liberacion
de la goma de mascar durante la masticacién. Este aumento del amargor puede estar relacionado con una disminucién
mas rapida del dulzor. Por lo tanto, existe la necesidad de retrasar la liberaciéon de glucosidos de esteviol de los
productos de confiteria para mejorar la duracién del dulzor de la goma de mascar y al mismo tiempo reducir el amargor
percibido. El objeto divulgado en el presente documento aborda este problema. El documento W0O9103147A2
proporciona un procedimiento para producir una goma de mascar con un edulcorante de esteviosido de liberacion
retardada, asi como la goma de mascar producida de esta forma; Indra Prakesh et al, "Development of Next Generation
Stevia Sweetener: rebaudioside M", Foods, 2014, 3(1), 162-175 se refiere a rebaudiésido M como edulcorante
potencial natural no calérico en productos alimenticios y de bebida; el documento WO2015023928A1 proporciona
composiciones edulcorantes que incluyen al menos el 3% de rebaudidésido N en peso con respecto al peso total de
compuestos edulcorantes en la composicion edulcorante; y el documento US2015086695 proporciona composiciones
edulcorantes, bebidas, procedimientos de preparacion de las composiciones edulcorantes, procedimientos de uso de
las composiciones edulcorantes y similares.

SUMARIO DE LA INVENCION

El objeto divulgado en el presente documento se refiere a un producto de confiteria que comprende una composicién
edulcorante que comprende al menos un compuesto encapsulado en el que el, al menos un, compuesto encapsulado
se selecciona del grupo que consiste en rebaudiésido A, rebaudiésido D, rebaudiésido M y combinaciones de los
mismos, y en el que el material encapsulante del, al menos un, compuesto encapsulado se selecciona del grupo que
consiste en hidroximetilcelulosa, hidroxipropilmetilcelulosa (HPMC), celulosa microcristalina, carboximetilcelulosa,
etilcelulosa y combinaciones de las mismas, en el que el producto de confiteria es una goma de mascar o un producto
de confiteria masticable, y en el que la composicion edulcorante se afiade para proporcionar una cantidad del 0,2 al
0,4% en peso de rebaudidsido A, rebaudioésido D, rebaudiésido M y combinaciones de los mismos en la goma de
mascar o el producto de confiteria masticable.

En determinadas formas de realizacién, el, al menos un, compuesto encapsulado esta parcialmente encapsulado.

En otras formas de realizacion, el material encapsulante del, al menos un, compuesto encapsulado se selecciona del
grupo que consiste en hidroxipropilmetilcelulosa (HPMC), etilcelulosa y combinaciones de las mismas.

En determinadas formas de realizacion, la composicién comprende ademas un edulcorante no nutritivo seleccionado
del grupo que consiste en aspartamo, neotamo, advantamo, sucralosa, acesulfamo potasico (Acek), sacarina sodica,
glicirricina, neohisperidina dihidrocalcona (NHDC), neotamo, Lou Han Guo, brazeina, monatina, taumatina, alitamo,
sacarina y sus sales, acido ciclamico y sus sales, monelina y combinaciones de los mismos.

El objeto divulgado en el presente documento es un producto de confiteria que comprende la composicion edulcorante,
en el que el producto de confiteria es goma de mascar o un producto de confiteria masticable. En determinadas formas
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de realizacion, la composicién edulcorante esta presente en la goma de mascar o el producto de confiteria masticable
en una cantidad de aproximadamente el 0,001 a aproximadamente el 10% en peso o de aproximadamente el 0,01 a
aproximadamente el 5% en peso.

Lo anterior ha delineado a grandes rasgos las caracteristicas y ventajas técnicas de la presente solicitud para que se
pueda comprender mejor la descripcion detallada siguiente. A continuacién se describiran caracteristicas y ventajas
adicionales de la solicitud que forman el objeto de las reivindicaciones de la solicitud. Los expertos en la técnica
apreciaran que la concepcién y la realizacién especifica divulgadas pueden utilizarse facilmente como base para
modificar o disefiar otras estructuras para llevar a cabo los mismos propésitos de la presente solicitud. Los expertos
en la técnica también comprenderan que construcciones equivalentes de este tipo no se apartan del alcance de la
solicitud tal como se expone en las reivindicaciones adjuntas. Las caracteristicas novedosas que se cree que son
caracteristicas de la solicitud, tanto en su organizacién como en su procedimiento de operacion, junto con otros objetos
y ventajas, se entenderan mejor a partir de la descripcion siguiente.

BREVE DESCRIPCION DE LOS DIBUJOS

Las figuras 1a - 1f proporcionan representaciones graficas de atributos de compuestos especificos solos o
en combinacién tal como se proporcionan en el objeto divulgado. Especificamente, la figura 1a representa la
intensidad del dulzor frente al tiempo de Reb Ay Reb A encapsulado. La figura 1b representa la intensidad
del dulzor a lo largo del tiempo de Reb D y Reb D encapsulado. La figura 1¢ representa la intensidad del
dulzor de una mezcla de Reb Ay Reb D y la mezcla encapsulada. La figura 1d muestra la intensidad del
dulzor de sucralosa y sucralosa encapsulada. La figura 1e representa la intensidad del dulzor de Reb D, Reb
D encapsulado, Reb Ay Reb A encapsulado. La figura 1f representa la intensidad del dulzor de una mezcla
de Reb A y Reb D, la mezcla encapsulada, Reb A y Reb A encapsulado. En cada grafico, el tiempo se
proporciona en minutos (eje x) y el atributo se evalla en una escala de 10 puntos, siendo 0 el méas bajoy 10
el mas alto (eje y).

Las figuras 2a - 2f proporcionan representaciones graficas de atributos de compuestos especificos solos o
en combinacion tal como se proporcionan en el objeto divulgado. Especificamente, la figura 2a representa la
intensidad del amargor frente al tiempo de Reb A, Reb A encapsulado, Reb D y Reb D encapsulado. La figura
2b representa la intensidad del amargor a lo largo del tiempo de Reb D, Reb D encapsulado, una mezcla de
Reb Ay Reb Dy la mezcla encapsulada. La figura 2¢ representa la intensidad del amargor de Reb Ay el Reb
Aencapsulado. La figura 2d representa la intensidad del amargor de Reb D y el Reb D encapsulado. La figura
2e representa la intensidad del amargor de una mezcla de Reb Ay Reb D y la mezcla encapsulada. La figura
2f muestra la intensidad del amargor de sucralosa y sucralosa encapsulada. En cada grafico, el tiempo se
proporciona en minutos (eje x) y el atributo se evallia en una escala de 10 puntos, siendo 0 el mas bajoy 10
el mas alto (eje y).

La figuras 3a - 3b proporcionan representaciones graficas de diferentes atributos de compuestos edulcorantes
especificos. Especificamente, la figura 3a representa la intensidad del dulzor frente al tiempo de Reb Ay Reb
Aencapsulados. La figura 3b representa la intensidad metalica frente al tiempo de Reb Ay Reb A encapsulado.
En cada grafico, el tiempo se proporciona en minutos (eje x), y el atributo se evalla en una escala de 15
puntos, siendo 0 el mas bajo y 15 el mas alto (eje y).

La figuras 4a - 4¢ proporcionan representaciones graficas de diferentes atributos de compuestos edulcorantes
especificos. Especificamente, la figura 4a representa la intensidad del dulzor frente al tiempo de una mezcla
encapsulada de Reb Ay Reb D, Reb D encapsulado y Reb A encapsulado. La figura 4b representa la
intensidad metdlica frente al tiempo de una mezcla encapsulada de Reb Ay Reb D, Reb D encapsulado y
Reb A encapsulado. La figura 4c muestra la intensidad del amargor frente al tiempo de una mezcla
encapsulada de Reb A y Reb D, Reb D encapsulado y Reb A encapsulado.En cada grafico, el tiempo se
proporciona en minutos (eje x) y el atributo se evalla en una escala de 15 puntos, siendo 0 el méas bajoy 15
el mas alto (eje y).

La figura 5 proporciona una representacién grafica de diferentes atributos de compuestos edulcorantes
especificos formulados en goma de mascar. La figura 5 representa la intensidad metalica de Reb A,
encapsulacién 1 de Reb Ay encapsulacion 2 de Reb A. En cada grafico, el tiempo se proporciona en minutos
(eje x) y el atributo se evalla en una escala de 15 puntos, siendo 0 el mas bajo y 15 el mas alto (eje y).

La figuras 6a - 6d proporcionan representaciones graficas de diferentes atributos de compuestos edulcorantes
especificos formulados en goma de mascar. Especificamente, la figura 6a representa la intensidad del
amargor frente al tiempo de Reb M puro, Reb A puro y una mezcla pura 1:1 de Reb My Reb A. La figura 6b
representa la intensidad del amargor frente al tiempo de Reb M puro, Reb A puro y una mezcla pura 1:3 de
Reb My Reb A. La figura 6¢ muestra la intensidad del amargor a lo largo del tiempo de Reb M encapsulado,
Reb-A encapsulado y una mezcla encapsulada de Reb My Reb Aen una relacién 1:1. La figura 6d representa
la intensidad del amargor a lo largo del tiempo de Reb M encapsulado, Reb-A encapsulado y una mezcla
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encapsulada de Reb My Reb A en una relacién 3:1. En cada grafico, el tiempo se proporciona en minutos
(eje x) y el atributo se evalla en una escala de 10 puntos, siendo 0 el mas bajo y 9 el mas alto (eje y).

La figuras 7a - 7d proporcionan representaciones graficas de diferentes atributos de compuestos edulcorantes
especificos formulados en goma de mascar. Especificamente, la figura 7a representa la intensidad del dulzor
frente al tiempo de Reb M puro, Reb A puro y una mezcla pura 1:1 de Reb My Reb A. La figura 7b representa
la intensidad del dulzor frente al tiempo de Reb M puro, Reb A puro y una mezcla pura 1:3 de Reb My Reb
A. La figura 7c muestra la intensidad del dulzor a lo largo del tiempo de Reb M encapsulado, Reb-A
encapsulado y una mezcla encapsulada de Reb M y Reb A en una relacién 1:1. La figura 7d representa la
intensidad del dulzor a lo largo del tiempo de Reb M encapsulado, Reb-A encapsulado y una mezcla
encapsulada de Reb My Reb A en una relacién 3:1. En cada grafico, el tiempo se proporciona en minutos
(eje x) y el atributo se evalla en una escala de 10 puntos, siendo 0 el mas bajo y 9 el mas alto (eje y).

DESCRIPCION DETALLADA

Tal como se ha sefialado anteriormente, hasta la fecha, sigue existiendo una necesidad en la técnica de composiciones
que proporcionen atributos edulcorantes duraderos a diversos productos de confiteria. El objeto divulgado en el
presente documento aborda esta necesidad mediante el uso de uno o mas compuestos edulcorantes que proporcionan
un dulzor prolongado sin un aumento del amargor.

1. Definiciones

Los términos y expresiones utilizados en la presente memoria descriptiva generalmente presentan sus significados
normales en la técnica, dentro del contexto de este objeto divulgado y en el contexto especifico en el que se utiliza
cada término o expresion. Determinados términos o expresiones se explican a continuacién, o en otra parte de la
memoria descriptiva, para proporcionar orientacién adicional al profesional en la descripcion de las composiciones y
procedimientos del objeto divulgado y como fabricarlos y utilizarlos.

Tal como se utiliza en el presente documento, el uso de la palabra "un" o "una", cuando se usa junto con la expresién

"que comprende" en las reivindicaciones y/o la memoria descriptiva, puede significar "uno”, pero también es

consistente con el significado de "uno o mas", "al menos uno" y "uno o mas de uno". Ademas, las expresiones "que
" " " "

tiene", "que incluye", "que contiene" y "que comprende” son intercambiables, y un experto en la técnica reconoce que
estas expresiones son expresiones abiertas.

La expresion "alrededor de" o el término "aproximadamente" significan dentro de un intervalo de error aceptable para
el valor particular determinado por un experto en la técnica, que dependera en parte de como se mida o determine el
valor, es decir, las limitaciones del sistema de medida. Por ejemplo, "aproximadamente" puede significar dentro de 3
o mas de 3 desviaciones estandar, segun la practica de la técnica. Alternativamente, "aproximadamente" puede
significar un intervalo de hasta el 20%, preferentemente hasta el 10%, de forma mas preferida hasta el 5%, y de forma
aun mas preferida hasta el 1% de un valor dado.

Tal como se utiliza en el presente documento, "ppm" significa partes por millén, y es un parametro relativo al peso.
Una parte por millén es un microgramo por gramo, de modo que un componente que esta presente en 10 ppm esta
presente en 10 microgramos del componente especifico por 1 gramo de la mezcla agregada.

Todos los porcentajes, partes y relaciones utilizados en el presente documento son en peso de la composicion total, a
menos que se especifique lo contrario.

Tal como se utiliza en el presente documento, "mezclado” se refiere al proceso en el que la formulacién edulcorante
se mezcla con el producto completo o se afiade al mismo 0 se mezcla con algunos o todos los componentes del
producto durante la formacién del producto o alguna combinacion de estas etapas. Cuando se utiliza en el contexto
de mezclado, el término "producto” se refiere al producto o cualquiera de sus componentes. Esta etapa de mezclado
puede incluir un proceso seleccionado de la etapa de afiadir la formulacién edulcorante al producto, pulverizar la
formulacién edulcorante sobre el producto, producir un recubrimiento con la formulacién edulcorante sobre el producto,
suspender la formulacién edulcorante en el producto, aplicar con brocha la formulacion edulcorante sobre el producto,
adherir la formulacién edulcorante al producto, encapsular el producto con la formulacion edulcorante, mezclar la
formulacién edulcorante con el producto y cualquier combinacién de los mismos. La formulacién edulcorante puede
ser un liquido, un polvo seco, una pulverizacion, una pasta, una suspensién y cualquier combinacién de los mismos.

Tal como se utiliza en el presente documento, la expresién "goma de mascar" se refiere a una sustancia aromatizada
destinada a ser masticada. La expresion, tal como se utiliza en el presente documento, también incluye goma de
mascar de globo y productos de confiteria que contienen goma de mascar. En determinadas formas de realizacién,
las formas de goma de mascar incluyen, pero sin limitacién, pastillas, barras, bolas solidas, bolas huecas, cortadas y
envueltas, y granulos o almohadillas. Tal como se usa en el presente documento, la base de goma de mascar contiene
una porcién de base de goma sin relleno y una porcién de relleno de base de goma.
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2. Formulaciones edulcorantes

La presente invencion comprende formulaciones edulcorantes que incluyen al menos uno, dos, tres 0 mas compuestos
edulcorantes. En determinadas formas de realizacién, las formulaciones edulcorantes se pueden usar para aumentar
la longevidad de un atributo edulcorante de una composiciéon comestible, tal como goma de mascar. En formas de
realizacion adicionales, las formulaciones edulcorantes proporcionan un atributo sensorial edulcorante duradero sin
aumentar el sabor amargo o metalico en la composicién de goma de mascar. La formulacién edulcorante esta
encapsulada.

La formulacién edulcorante comprende al menos un glucésido de esteviol. Estos glucésidos se extraen de la planta
stevia rebaudiana. La planta es la fuente de una serie de glucosidos diterpenoides de ent-kaureno dulces
representados en general por la estructura siguiente:

La formulaciéon edulcorante comprende rebaudiésido A, rebaudiésido D, rebaudiésido M o combinaciones de los
mismos. En otras formas de realizacién, los glucésidos empleados tienen una pureza de al menos aproximadamente
el 85%, al menos aproximadamente el 90% o al menos aproximadamente el 95%. El peso molecular y la identificacion
de cada grupo R sustituyente de cada uno de estos glucésidos de esteviol se describen en la tabla 1 a continuacion:

Tabla 1.

EEduIcorante §Grupos R en el esqueleto de la figura §F6rmu|a §Peso molecular
| ‘anterior i(g/mol)

iR2 : :

(B-go)-pge- CuhnOr 96701 |
, (B-glc)=-B-glc- :
A e
‘Rebaudiésido (B-glc)2-B-gle- {CsoHgoO2s :1129.15 :
o o §'6';L{H‘7‘56;};'§§é‘%‘.‘6‘1‘ ....................................
‘Rebaudiésido (B-glc, B-xyl)-B-glc- {Ca3Hes0221936.99 ‘
E“F‘al\;l‘é't}éi]d%é‘i‘éjé"' G '("B'féié‘)‘;l‘éféié‘-‘"""""""""""""‘3‘6;;;]'4‘;5655'§"1"éé"1".‘é ....................................
EEsteviésido glc- B-glc-B-glc- §CssHeoO1s §804.88

Esteviolbiésido :H

iglc = glucosa; rha = ramnosa; xil = xilosa

La tabla 1 se divulga en |. Prakash et al., C. Foods. 3, 163, 162-175 (2014).

En determinadas formas de realizacién no limitantes, la formulaciéon edulcorante comprende el compuesto
rebaudiésido A (Reb A), que tiene la estructura siguiente.
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Reb A, Pm 967,01

En determinadas formas de realizacién no limitantes, la formulaciéon edulcorante comprende el compuesto
rebaudiésido D (Reb D), que tiene la estructura siguiente.

Reb D, Pm 1129,15

En una forma de realizacion no limitante, la formulacién edulcorante comprende Reb A, Reb D o combinaciones de
los mismos.

Reb Ay Reb D son glucésidos de esteviol obtenidos por extraccion de la planta stevia rebaudiana. Los procedimientos
de extraccién y purificacién de Reb D conocidos en la técnica incluyen los divulgados en la patente de Estados Unidos
N® 9.029.426, patente de Estados Unidos N® 8.299.224 y patente de Estados Unidos N° 8.703.224.

En otras formas de realizacién no limitantes mas, las formulaciones edulcorantes pueden comprender ademas uno,
dos, tres, cuatro, cinco o mas compuestos edulcorantes, por ejemplo, aspartamo, neotamo, advantamo, sucralosa,
acesulfamo potasico (Acek), sacarina sédica, glicirricina, neohisperidina dihidrocalcona (NHDC}), lou han guo, brazeina,
monatina, taumatina, alitamo, sacarina y sus sales, acido ciclamico y sus sales, monelina y combinaciones de los
mismos.

La formulacién edulcorante comprende al menos un glucésido de esteviol. En determinadas formas de realizacion, la
formulaciéon comprende de aproximadamente el 1 a aproximadamente el 99% en peso de glucésido de esteviol, de
aproximadamente el 10 a aproximadamente el 80% en peso, de aproximadamente el 30 a aproximadamente el 70%
en peso o de aproximadamente el 40 a aproximadamente el 50% en peso de glucésido de esteviol.

En determinadas formas de realizacién, la formulacién edulcorante comprende Reb A. En determinadas formas de
realizacion, la formulacién comprende de aproximadamente el 1 a aproximadamente el 99% en peso de Reb A, de
aproximadamente el 5 a aproximadamente el 85% en peso, de aproximadamente el 35 a aproximadamente el 70% en
peso, de aproximadamente el 40 a aproximadamente el 50% en peso, aproximadamente el 35% en peso,
aproximadamente el 40% en peso, aproximadamente el 42,5% en peso, aproximadamente el 50% en peso o
aproximadamente el 85% en peso. En determinadas formas de realizacién, la formulacién edulcorante comprende
Reb D. En determinadas formas de realizacion, la formulacién comprende de aproximadamente el 1 a
aproximadamente el 99% en peso de Reb D, de aproximadamente el 5 a aproximadamente el 85% en peso, de
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aproximadamente el 35 a aproximadamente el 70% en peso, de aproximadamente el 40 a aproximadamente el 50%
en peso, aproximadamente el 35% en peso, aproximadamente el 42,5% en peso, aproximadamente el 50% en peso
o aproximadamente el 85% en peso.

En determinadas formas de realizacién, la formulacién edulcorante puede incluir una mezcla de glucésidos de esteviol.
En determinadas formas de realizacion, la formulacién edulcorante puede incluir una mezcla de Reb Ay Reb D. En
determinadas formas de realizacién, Reb A y Reb D estan presentes en una relacién de aproximadamente 5:1,
aproximadamente 2:1, aproximadamente 3:1, aproximadamente 1:1, aproximadamente 1:2, 1:3 o aproximadamente
1:5.

En otras formas de realizacion, la formulacion edulcorante puede incluir una mezcla de Reb M y Reb A. En
determinadas formas de realizacién, Reb M y Reb A estan presentes en una relacién de aproximadamente 1:1,
aproximadamente 1:3 o aproximadamente 1:5. 3:1, 5:1. La formulacién edulcorante puede incluir Reb M, Reb A
parcialmente encapsulados o combinaciones de los mismos.

En otra forma de realizacién, la formulacién edulcorante puede incluir una mezcla de Reb My Reb D. En determinadas
formas de realizacion, Reb M y Reb D estan presentes en una relacién de aproximadamente 1:1, aproximadamente
1:3 o aproximadamente 1:5. 3:1, 5:1. La formulacién edulcorante puede incluir Reb M, Reb D parcialmente
encapsulados o combinaciones de 10s mismos.

La formulacion edulcorante incluye Reb A, Reb D, Reb M encapsulados o combinaciones de los mismos. En
determinadas formas de realizacién, una formulacién edulcorante puede incluir Reb A, Reb D, Reb M parcialmente
encapsulados o combinaciones de 10s mismos.

3. Procedimientos de encapsulacion

Los compuestos edulcorantes generalmente se liberan rapidamente de la goma de mascar durante la masticacion. En
determinadas formas de realizacién, el proceso de formacién de goma de mascar puede incluir la modificacion de uno
0 mas compuestos edulcorantes mediante encapsulacién o aglomeracién antes de su adicién a la formulacion de
goma de mascar para retrasar la liberacion del edulcorante.

En otras formas de realizaciéon, los compuestos edulcorantes pueden recubrirse con un agente encapsulante aplicado
mediante secado por pulverizacién, recubrimiento en lecho fluido, hilado de fibras o técnicas de coacervacion,
aglomeracion y fijacién o atrapamiento/absorcion, extrusion, ademas de encapsulacioén o aglomeracién adicional.

En determinadas formas de realizacién, la encapsulacién modifica la liberacién de formulaciones edulcorantes de la
goma de mascar modificando la solubilidad o la velocidad de disolucién. Puede usarse cualquier técnica estandar que
proporcione una encapsulacion parcial o total de la combinacioén de formulaciones edulcorantes. En determinadas
formas de realizacién del objeto divulgado en el presente documento, las técnicas de encapsulacion incluyen, pero sin
limitacion, secado por pulverizacion, hilado de fibras, aglomeracion, enfriamiento por pulverizacién, recubrimiento de
lecho fluido, extrusion, fijacion o atrapamiento/absorcién y coacervacion. En determinadas formas de realizacion, se
pueden utilizar técnicas de encapsulacién que proporcionan una encapsulacién parcial o una encapsulacién completa.

Los materiales encapsulantes incluyen hidroximetilcelulosa, hidroxipropilmetilcelulosa (HPMC), celulosa
microcristalina, carboximetilcelulosa y etilcelulosa.

Los materiales encapsulantes adecuados, que no forman parte de la invencion pero se describen solo como referencia,
incluyen, pero sin limitacién, azicar o alcohol de azucar soluble en agua tal como sorbitol, isomaltosa, dextrosa, eritritol,
lactitol, maltitol, manitol, xilitol, jarabe de maiz hidrogenado y mezclas de los mismos.

Los encapsulantes adecuados para su uso en la liberacion retardada de compuestos edulcorantes, que no son parte
de la invencién pero que se describen solo como referencia, incluyen, pero sin limitacién, poli(acetato de vinilo),
polietileno, polivinilpirrolidona reticulada, poli(metacrilato de metilo), poli(acido acético), polihidroxialcanoatos,
etilcelulosa, ftalato de poli(acetato de vinilo), acido metacrilico co-metacrilato de metilo y combinaciones de los mismos.

En otras formas de realizacién, los encapsulantes para su uso en formas de realizacién de liberacién retardada que
no son parte de la invencién pero que se describen solo como referencia incluyen, pero sin limitacién, polisacaridos y
polisacaridos modificados. Los polisacaridos adecuados pueden obtenerse de plantas, algas, microbios y animales.
Los ejemplos no limitantes de polisacaridos derivados de plantas incluyen celulosa; extruidos de goma de arbol tales
como goma arabiga, goma karaya, goma ghatti, goma tragacanto y goma de mezquite; polisacaridos derivados de
plantas tales como pectina, arabinoxilano, xiloglucano, arabinogalactano, xilano, arabinano y celulosa; polisacéridos
derivados de semillas tales como goma guar, goma de algarroba, goma de tara, goma de tamarindo, xiloglucano,
arabinoxilano y B-glucano de cereal; y goma derivada de tubérculos tal como konjac mannan. Los ejemplos no
limitantes de polisacaridos derivados de algas incluyen agar, carragenano, furcelarano y alginato. Los ejemplos no
limitantes de polisacaridos de productos de fermentaciéon microbiana incluyen goma xantana, curdlan, dextrano, goma
gellan, pululano, escleroglucano, alternano, elsinano y levano. Los ejemplos no limitantes de polisacaridos de fuentes
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animales incluyen quitina y quitosano. Los ejemplos no limitantes de polisacaridos modificados incluyen almidén
sustituido (acetato de almidén, octenilsuccinilalmidén), metilcelulosa. Otros encapsulantes adecuados para su uso en
formas de realizacién de liberacién retardada que no forman parte de la invencién pero que se describen solo como
referencia incluyen, pero sin limitacion, proteinas tales como gelatina, zeina, caseina, proteinas de soja, proteina de
guisante, proteina de suero y combinaciones de las mismas.

En determinadas formas de realizacién, las composiciones de recubrimiento pueden ser susceptibles a la permeacion
de agua en diversos grados. En determinadas formas de realizacién, la composicién de recubrimiento es un material
de calidad alimentaria.

En un ejemplo no limitante, la encapsulacién se puede realizar de la forma siguiente: mezclar un material encapsulante
(por ejemplo, un polisacarido) y un edulcorante con agua desionizada, y mezclar hasta que esté cohesivo. A
continuacion, la mezcla solidificada se puede desmenuzar, secar y moler hasta obtener un tamafio de particula
especifico. Las formulaciones edulcorantes encapsuladas se pueden afiadir después a una goma de mascar tipica.

En determinadas formas de realizacién, las formulaciones edulcorantes encapsuladas se pueden combinar con
formulaciones edulcorantes no encapsulados antes de afiadirlas a una composicion de goma de mascar.

En determinadas formas de realizacion, el material encapsulante esta presente en la formulacién edulcorante en una
cantidad de aproximadamente el 1 a aproximadamente el 90% p/p, de aproximadamente el 5 a aproximadamente el
80% p/p, de aproximadamente el 15 a aproximadamente el 70% p/p, de aproximadamente el 30 a aproximadamente
el 50% p/p, aproximadamente el 15% p/p, aproximadamente el 30% p/p, aproximadamente el 50% p/p o
aproximadamente el 60% p/p.

En determinadas formas de realizacién, el material encapsulante de las formulaciones edulcorantes controla el periodo
de tiempo y la cantidad de liberacion de la goma de mascar. En determinadas formas de realizacién, hasta
aproximadamente el 10%, hasta aproximadamente el 15%, hasta aproximadamente el 20% o hasta aproximadamente
el 25% de las formulaciones edulcorantes se liberan de la goma de mascar durante la masticacion. En determinadas
formas de realizacion, al menos el 20%, al menos el 25% o al menos el 30% de las formulaciones edulcorantes se
liberan de la goma de mascar durante la masticacion.

En determinadas formas de realizaciéon, el encapsulante puede ser un minimo de aproximadamente el 1%, un minimo
de aproximadamente el 15%, un minimo de aproximadamente el 30%, un minimo de aproximadamente el 40%, un
minimo de aproximadamente el 50%, un minimo de aproximadamente el 60% en peso de las formulaciones
edulcorantes recubiertas.

La formulacién edulcorante se afiade para proporcionar de aproximadamente el 0,2 al 0,4% en peso de rebaudiésido
A, rebaudiésido D, rebaudiésido M o una combinacién de los mismos a una goma de mascar o un producto de
confiteria masticable para obtener un sabor limpio y dulce. Preferentemente, la goma de mascar o los productos de
confiteria masticables contienen hasta el 0,2% en peso de Reb A, hasta el 0,4% en peso de Reb M y combinaciones
de los mismos.

4. Goma de mascar

Las formulaciones edulcorantes de larga duracion del objeto divulgado en el presente documento se incorporan a
productos de confiteria tales como caramelos masticables y gomas de mascar.

El objeto divulgado en el presente documento se puede incorporar a la goma de mascar usando procedimientos y
equipos convencionales y componentes adicionales adecuados conocidos en la técnica, por ejemplo, tal como se
describe en las publicaciones de patente de Estados Unidos 2013/0156885 y 2005/0202118.

En determinadas formas de realizacién, los compuestos edulcorantes encapsulados se pueden mezclar y afiadir al
sabor y después afadir a la mezcla de goma.

Una composicion central de goma de mascar u otras composiciones de goma de mascar pueden contener una porcién
de base de goma de mascar, que esta esencialmente desprovista de agua y es insoluble en agua, una porcién a granel
soluble en agua y sabores que pueden ser insolubles en agua. La porcién soluble en agua puede disiparse con una
porcion del sabor a lo largo de un periodo de tiempo durante la masticacion. La porcién de base de goma se retiene
en la boca durante todo el proceso de masticacion.

En determinadas formas de realizacion, la base de goma insoluble comprende elastémeros, disolventes elastoméricos,
plastificantes, ceras, emulsionantes y/o cargas inorganicas. En determinadas formas de realizacién, la base de goma
insoluble puede comprender elastémeros, disolventes elastoméricos, plastificantes, ceras, emulsionantes y/o cargas
inorganicas. También se pueden incluir polimeros plasticos, tales como poli(acetato de vinilo), que pueden comportarse
como plastificantes. En determinadas formas de realizacion, los polimeros plasticos pueden incluir, pero sin limitacion,
poli(laureato de vinilo), poli(alcohol vinilico) y polivinilpirrolidona. Los ejemplos no limitantes de elastémeros pueden
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incluir poliisobutileno, caucho de butilo (copolimero de isobutileno-isopreno) y caucho de estireno butadieno, asi como
latices naturales tales como chicle. En determinadas formas de realizacién, los disolventes elastoméricos pueden
incluir resinas tales como resinas terpénicas. En determinadas formas de realizacién, los plastificantes son grasas y
aceites, incluidos, pero sin limitacién, sebo, aceites vegetales hidrogenados y parcialmente hidrogenados, y manteca
de cacao. En determinadas formas de realizacién, las ceras incluyen, pero sin limitacion, parafina, ceras
microcristalinas y naturales tales como cera de abejas y carnauba.

En determinadas formas de realizacion, la goma de mascar contiene, ademas, uno o mas componentes de sabor que
se derivan de fuentes artificiales o naturales, o combinaciones de los mismos.

En determinadas formas de realizacién, la goma de mascar contiene, ademas, uno mas agentes colorantes. En
determinadas formas de realizacion, los agentes colorantes pueden ser colorantes de calidad alimentaria.

En determinadas formas de realizacion, la base de goma insoluble constituye de aproximadamente el 5% a
aproximadamente el 95% en peso de la goma. En determinadas formas de realizacion, la base de goma insoluble
comprende de aproximadamente el 10% a aproximadamente el 50% en peso de la goma o de aproximadamente el
20% a aproximadamente el 35% en peso de la goma.

En determinadas formas de realizacién, la formulacion edulcorante se puede afiadir a la férmula de goma de mascar
en una cantidad tal que contendra de aproximadamente el 0,001 a aproximadamente el 10% en peso de formulacién
edulcorante, de aproximadamente el 0,01 a aproximadamente el 5% en peso de formulaciéon edulcorante, de
aproximadamente el 0,25 a aproximadamente el 2,0% en peso de formulacién edulcorante, aproximadamente el 0,2%
en peso, aproximadamente el 0,2875% en peso, aproximadamente el 0,1% en peso de formulacién edulcorante,
aproximadamente el 0,15% en peso de formulacién edulcorante, aproximadamente el 0,2% en peso de formulacién
edulcorante, aproximadamente el 0,235% en peso de formulacién edulcorante o aproximadamente el 0,5% en peso
de formulacién edulcorante. En determinadas formas de realizacién, las formulaciones edulcorantes de larga duracién
que comprenden compuestos edulcorantes encapsulados son eficaces para mejorar un atributo sensorial del
edulcorante. Los atributos sensoriales afectados incluyen, pero sin limitacién, dulzor, sabor metalico, astringencia y
amargor. En determinadas formas de realizacion, el dulzor se mejora sin aumentar el sabor metélico, el amargor y/o
la astringencia. En algunas formas de realizacion, el dulzor se siente durante un periodo de masticaciéon mas largo en
comparacién con una goma de mascar que no comprende compuestos edulcorantes encapsulados. En algunas formas
de realizacion, el dulzor se siente durante un periodo de masticacién mas largo en comparacién con una goma de
mascar que no comprende compuestos edulcorantes encapsulados, sin un aumento en el amargor a lo largo del
mismo periodo de masticacion.

EJEMPLOS

El objeto divulgado en el presente documento se entendera mejor con referencia a los ejemplos siguientes, que se
proporcionan a modo de ejemplo del objeto divulgado, y no a modo de limitacién.

Ejemplo 1: Edulcorantes encapsulados
En este ejemplo, se encapsularon mediante aglomeracién diferentes formulaciones edulcorantes.

Se prepararon edulcorantes encapsulados de celulosa modificada mezclando en primer lugar HPMC con edulcorantes
individuales de alta potencia o mezclando con Reb A y Reb D premezclados. Se pipetearon lentamente
aproximadamente 40 g de agua en la mezcla. La mezcla se combindé hasta que quedd cohesiva (similar a la
preparacién de masa de pan). La masa se partié en trozos pequefios y se secé a 80°C durante la noche. Después las
piezas se molieron utilizando un molino de martillos. La composicién de cada formulacién edulcorante se resume en
la tabla 2.

Tabla 2. Porcentaje en peso.

\Descripcion {Reb A ‘Reb D ‘Reb A+D :Sucralosa
% iencapsulado iencapsulado iencapsulado §encapsulada‘r

no forma parte de la invencion

Ejemplo 2: Formulaciones de goma de mascar



10

15

20

25

ES29757517T3

En este ejemplo, los edulcorantes encapsulados de la tabla 2 anterior se incorporaron a formulaciones de goma de
mascar y se evaluaron sus atributos sensoriales, incluidos el dulzor y el amargor.

Se prepararon ocho formulaciones de goma de mascar mediante procedimientos de mezclado estandar conocidos en
la técnica. Las formulaciones de goma de mascar se resumen en la tabla 3.

Tabla 3.

T v T R P = P — P
sorbitol 55.85 ‘ | 56.05 15585 |
o 2572 \ T SR
‘glicerina 1 6.25 i16.25 :16.25
s PR P Pt P T 186 ..........
lecitina 0.13 | \ 013 1013
s 020 ........................................................ s
‘Reb D encapsulado ' - -

sucralosa encapsulada

Reb A encapsulado i §O.235 -

1100.00 1100.00

Cada formulacién se evalud por panelistas sensoriales (N=6) en una escala de 10 puntos. Cada muestra se masticé
durante diez minutos y se evalué la intensidad del dulzor y el amargor a los 0,5, 1, 2, 3, 4, 6, 9 y 10 minutos.

Los resultados de dulzor y amargor se resumen en las figuras 1y 2. La encapsulacion disminuy6 el amargor.
Ejemplo 3: Edulcorantes encapsulados y formulaciones de goma de mascar

En este ejemplo, se incorporaron edulcorantes encapsulados con HPMC en formulaciones de goma de mascar y se
evaluaron por panelistas sensoriales.

La composicién de los edulcorantes encapsulados 3A, 3B y 3C se resume en la tabla 4. Los edulcorantes se
prepararon mediante los procedimientos divulgados en el ejemplo 1. Se prepararon formulaciones de goma de mascar
con edulcorantes encapsulados 3A-3F mediante procedimientos conocidos en la técnica. Las formulaciones de goma
de mascar se resumen en la tabla 5.

Tabla 4.
Férmula i3A 3B |
e T F
‘Reb A i , ;
RebD ..................................................................................................................................
Reb M . | \ |
T e T Ry

Tabla 5.

'FORMULA |

sorbltol ................................................................

Ebase de goma

e o e
lecitina 0.128 :0.128
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T e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e ey

EReb A (puro)
‘Reb M (puro)

..............................................................

Un panel capacitado con ocho participantes recibié cada muestra para su evaluacién dos veces para la formulacién
de goma de mascar G1-G4. El panel utilizé una escala de 0 a 15 para todas las medidas. Los panelistas masticaron
goma de mascar durante doce minutos y midieron los atributos sensoriales durante el periodo de masticacion.

Los resultados del analisis sensorial de dulzor, sabor metélico y amargor se resumen en las figuras 3 y 4. La
encapsulacion de HPMC disminuy6 el amargor y el sabor metalico.

Para las formulaciones de goma de mascar G5-G10, un panel capacitado con seis participantes recibié cada muestra
para su evaluacion dos veces. El panel utiliz6 una escala de 0 a 9 para todas las medidas. Los panelistas masticaron
goma de mascar durante doce minutos y midieron los atributos sensoriales durante el periodo de masticacion.

Los resultados del analisis sensorial capacitado para amargor y dulzor se resumen en las figuras 6a-6d y las figuras
7a-7d. Las mezclas de Reb-M y Reb-A encapsulados con HPMC en una relacién de 1:1 proporcionaron un dulzor
inferior a Reb A encapsulado solo. Las mezclas de Reb My Reb A encapsulados en una relacién de 1:3 proporcionan
un amargor y un mal sabor inferiores que el uso de Reb-A encapsulado o0 mezclas encapsuladas de Reb My Reb A
en una relacién de 1:1.

Ejemplo 4: Encapsulacion de edulcorantes y formulacion de goma de mascar

En este ejemplo, se prepara y se evalla una goma de mascar de referencia que comprende compuestos edulcorantes
encapsulados en PVAC. Esta goma de mascar de referencia que comprende edulcorante encapsulado de PVAC no
forma parte de la invencion y tiene Unicamente fines ilustrativos.

Se prepararon edulcorantes mediante los procedimientos descritos en el ejemplo 1 para compararlos con los
preparados con PVAC. Los edulcorantes preparados con PVAC se encapsularon usando procedimientos de extrusion
conocidos por un experto en la técnica. La composicion de los edulcorantes encapsulados con HPMC 4A-4C se
resume en la tabla 6 a continuacion. Las composiciones formuladas con PVAC se resumen en la tabla 7. Se prepararon
formulaciones de goma de mascar con diversos edulcorantes mediante procedimientos conocidos en la técnica. Las
formulaciones de goma de mascar que comprenden los edulcorantes 4D y 4E encapsulados con PVAC se resumen
en la tabla 8.

Tabla 6.
Formula4A TR " C ............... y i i G ..............
‘Reb A :85 70 150 80 75
e 15 .............. S 5000
:Celulosa microcristalina O 0 0 20 i25 ‘
Total ............................................................................................. 100 ............ 100 ............ 100 .............. 100 .............. 100 .............
Tabla 7.
‘Descripcion 4Dt 4Et
s P R— PP aa—
PVAC de bajo peso molecular 60 -
PVACdepesomoIecuIarmedlo60 ...................
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Tabla 8.

iglicerina

Jlecitina

R R R

10.500

R R R R R R R e R R R Y R R R YRR YRR R R R Gy e Yy

otal §100.0 £100.0 §100.0 i100.0
T = denota un ejemplo de referencia que no forma parte de la invencién

Se evalué la liberacion de Reb A de la goma de mascar en cada formulacién durante un periodo de masticacién de 20
minutos. Tres panelistas masticaron la goma en sincronia con un metronomo a 60 masticaciones/minuto. La goma de
mascar se recogio a los 0,5, 1, 3, 6, 9, 12, 20 minutos. El Reb A restante en la goma masticada se analizé6 mediante
cromatografia liquida de alta resolucion (HPLC). El porcentaje de liberacién de Reb A se calculd de la forma siguiente:

stinary = % de fheraoidn {Famrala

fiContenido de Feh & anfes de ma

1AE  {Cordenidn de Rely & artdes

Cada formulacién se sometié a una evaluacién sensorial. Un panel capacitado con ocho participantes recibié cada
muestra para su evaluacion dos veces. El panel utilizé una escala de 0 a 15 para todas las mediciones. Los panelistas
masticaron goma durante doce minutos y midieron los atributos sensoriales durante el periodo de masticacién.

Los resultados se resumen en la figura 5. Los datos de liberacién cinética indican que una liberacién controlada de
Reb A en la saliva puede contribuir a la reduccién del amargor y el sabor metélico observados. Ademas, las
encapsulaciones que utilizan celulosas modificadas tales como HPMC tienen un sabor metélico inferior que aquellas
encapsulaciones que utilizan PVAC.

Aunque el objeto divulgado en el presente documento y sus ventajas se han descrito en detalle, debe entenderse que
se pueden realizar varios cambios, sustituciones y alteraciones en el presente documento sin apartarse del alcance
de las reivindicaciones adjuntas. Ademas, el alcance de la presente solicitud no pretende limitarse a las formas de
realizacion particulares del proceso, maquina, fabricacién, composicién de materia, medios, procedimientos y etapas
descritos en la memoria descriptiva.
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REIVINDICACIONES

1. Un producto de confiteria que comprende una composicion edulcorante, en el que la composicién edulcorante
comprende al menos un compuesto encapsulado en la que el, al menos un, compuesto encapsulado se selecciona
del grupo que consiste en rebaudiésido A, rebaudidsido D, rebaudiésido M y combinaciones de los mismos, y en el
que el material encapsulante del, al menos un, compuesto encapsulado se selecciona del grupo que consiste en
hidroximetilcelulosa, hidroxipropilmetilcelulosa (HPMC), celulosa microcristalina, carboximetilcelulosa, etilcelulosa y
combinaciones de las mismas, en el que el producto de confiteria es una goma de mascar o un producto de confiteria
masticable, y en el que la composicién edulcorante se afiade para proporcionar una cantidad del 0,2 al 0,4% en peso
de rebaudiésido A, rebaudiésido D, rebaudiésido M y combinaciones de los mismos en la goma de mascar o el
producto de confiteria masticable.

2. El producto de confiteria de la reivindicacién 1, en el que el, al menos un, compuesto encapsulado esta parcialmente
encapsulado.

3. El producto de confiteria de la reivindicacién 1, en el que la relacién de rebaudiésido A con respecto a rebaudiésido
Mesde1:1a3:1.

4. El producto de confiteria de la reivindicacién 1, en el que la relacién de rebaudiésido A con respecto a rebaudiésido
Desde1:1a3:1.

5. El producto de confiteria de una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 3, en el que la composicién edulcorante
comprende ademas un edulcorante no nutritivo seleccionado del grupo que consiste en aspartamo, neotamo,
advantamo, sucralosa, acesulfamo potasico (Acek), sacarina sédica, glicirricina, neohisperidina dihidrocalcona
(NHDC), neotamo, Lou Han Guo, brazeina, monatina, taumatina, alitamo, sacarina y sus sales, acido ciclamico y sus
sales, monelina y combinaciones de los mismos.

6. El producto de confiteria de la reivindicacion 1, en el que la relacién de rebaudiésido A con respecto a rebaudiésido
Mes de 3: 1.

7. El producto de confiteria de la reivindicacion 1, en el que el producto de confiteria es una goma de mascar, y en el
que la composicién edulcorante esta presente en la goma de mascar en una cantidad del 0,25% al 2% p/p.

8. El producto de confiteria de la reivindicacién 1, en el que la goma de mascar o el producto de confiteria masticable

contiene hasta el 0,2% en peso de rebaudiésido A, hasta el 0,4% en peso de rebaudidésido M y combinaciones de los
mismos.
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