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DESCRIPCION
Composiciones para bebidas que contienen Bacillus coagulans MTCC 5856
Campo de la invencion

La presente invencién en general se refiere a probiéticos. Mas especificamente, la presente invencién se refiere a
una bebida que comprende el probiético Bacillus coagulans cepa MTCC 5856.

Descripcion del estado de la técnica

Los probidticos estan ganando importancia como suplemento dietético debido a su capacidad para modificar la
microflora intestinal, lo que produce mayores beneficios para la salud. Estos probidticos pueden sobrevivir a los
ambientes acidos del estébmago y el intestino delgado, pero no se observa que colonicen el tracto gastrointestinal.
Por lo tanto, existe la necesidad de suplementar constantemente los probiéticos para que persistan los beneficios
terapéuticos.

Las bebidas son componentes alimentarios muy consumidos y pueden considerarse una fuente para coadministrar
probidticos. Debe tenerse en cuenta que las composiciones de bebidas se someten a tratamientos en condiciones
extremas de estrés, temperatura y presion, como la preparacion o la aireacién, en donde la viabilidad de las
esporas probioticas debe mantenerse tras el tratamiento para que su administracion tenga éxito. Majeed, M. et al.,
(2018), Evaluation of the stability of Bacillus coagulans MTCC 5856 during processing and storage of functional
foods. Int J Food Sci Technol, 51: 894-901 se refiere |la viabilidad del Bacillus coagulans MTCC 5856 durante el
procesamiento y almacenamiento de alimentos funcionales. El documento divulga una bebida obtenida a partir de
la preparacion de una composicidn que comprende Bacillus coagulans MTCC 5856. Como se muestra enla pagina
896, subseccién “Café preparado’, el café en polvo se mezcld con esporas de Bacillus coagulans MTCC 5856 a
temperatura ambiente y posteriormente se afiadio al agua precalentada a 90 °C durante 2 min, seguido de una
incubacién a 77 °C durante cuatro horas. Como se muestra en la pagina 897, subseccion “Café preparado”y en la
pagina 898, Fig. 1, la viabilidad del Bacillus coagulans MTCC 5856 mostré una reduccién del 13% en la viabilidad
ya 2 min después de la preparacion. Ademas, la incubacién posterior a 77 °C provocd una reduccion de la viabilidad
del 30% vy del 34% al cabo de tres y cuatro horas, respectivamente. US 2016/0058805 A1 describe (i) la actividad
promotora del crecimiento de fibras naturales de origen vegetal sobre Bacillus coagulans MTCC 5856; (ii) la
combinacién de fibras naturales de origen vegetal y Bacillus coagulans MTCC 5856 para inhibir bacterias
patégenas gram-negativas y (iii) la produccién de acidos grasos de cadena corta (AGCC) por Bacillus coagulans
MTCC 5856 utilizando fibras naturales de origen vegetal. US 2012/0251512 A1 se refiere a una composicion
nutricional deportiva que comprende una fuente proteica y una espora aislada de Bacillus coagulans. US
2015/0313951 A1 se refiere a una composicién que comprende un producto similar a la leche no lactea y una
espora aislada de Bacillus coagulans.

La solicitud de patente de Estados Unidos 20090232941 divulga una composicién para bebidas que comprende
las cepas GBI-30, GBI-20 y GBI-40 de Bacillus coagulans. La solicitud de patente de Estados Unidos 20130295226
divulga una composicion de bebida de fruta que comprende Lactobacillus paracasei. Estas dos solicitudes no
divulgan el método de preparacién ni la supervivencia de las bacterias probidticas en condiciones adversas. Sin
embargo, es bien sabido en la técnica cientifica que los efectos biologicos de los probidticos o de sus productos
son especificos de cada cepa y no pueden generalizarse entre géneros, especies y cepas (Probiotics: In
Depth/NCCIH, Departamento de Salud y Servicios Humanos de EE. UU., Institutos Nacionales de Salud). Por lo
tanto, sigue existiendo la necesidad de encontrar una cepa probidtica que sea mas eficaz y viable cuando se
somete a condiciones extremas de estrés, temperatura y presion.

La presente invencién resuelve el problema técnico anterior dando a conocer una cepa probiética que es viable y
eficaz cuando se coadministra con bebidas.

El objetivo principal de las invenciones es divulgar composiciones para bebidas que comprendan Bacillus
coagulans MTCC 5856, en donde la viabilidad de las esporas se mantenga tras los tratamientos.

La presente invencion cumple los objetivos antes mencionados y proporciona otras ventajas relacionadas.

Breve descripcién de la invencidn

La presente invencién da a conocer composiciones de bebidas que han sido sometidas a tratamientos en
condiciones extremas de estrés, temperatura y presién, como la preparacion o la aireaciéon y que comprenden
esporas de Bacillus coagulans MTCC 5856 y fibras prebiéticas solubles en agua en donde la viabilidad de las

esporas se mantiene tras dichos tratamientos.

Descripcion de las realizaciones mas preferidas
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En una realizacién principal, la presente invencidn da a conocer una bebida como la especificada en la
reivindicacion 1, cuya bebida se obtiene mediante la preparacién de una composicion que comprende Bacillus
coagulans MTCC 5856 en forma de esporas. La bebida es el t&. Comprende Bacillus coagulans en forma de
esporas y células vegetativas viables, eliminadas por calor o lisadas de Bacillus coagulans MTCC 5856.

Una realizacién no cubierta por la invencion es una composicidon de café que comprende Bacillus coagulans MTCC
5856 en forma de esporas y bacterias, en donde dicha espora bacteriana es termorresistente teniendo mas de un
95% de viabilidad tras la preparacion del café. En una realizacién relacionada no cubierta por la invencién, el café
se selecciona del grupo que consiste en café descafeinado, café verde sin tostar y café tostado. En otra realizacidn
relacionada no cubierta por la invencién, las esporas incluyen esporas viables, eliminadas por calor o muertas de
Bacillus coagulans MTCC 5856. En otra realizacion relacionada no cubierta por la invencion, la bacteria incluye
células vegetativas viables, eliminadas por calor, muertas o lisadas de Bacillus coagulans MTCC 5856.

El té incluye té verde, té negro, té oolong, té amarillo, té blanco o té descafeinado, té de hierbas seleccionado del
grupo que consiste en té de rosa mosqueta, té de manzanilla, té jiaogulan, té de menta, té rooibos, té de jengibre,
té de ginseng o té de hierba limén.

En otra realizacién no cubierta por la invencion, la bebida es jugo de fruta. El componente frutal del jugo de fruta
se selecciona del grupo que consiste en naranja, manzana, pera, fresa, frambuesa, arandano, mora azul,
albaricoque, pifia, durazno, platano, mango, lima, uva, tomate, granada, papaya, agua de coco tierno, kiwi y una
mezcla de frutas.

Otra realizacién preferida no cubierta por la invencién es una composicidn de soda carbonatada que comprende
Bacillus coagulans MTCC 5856 en forma de esporas y bacterias, en donde dicha espora bacteriana tiene la
capacidad de sobrevivir a la aireacién. En otra realizacidn relacionada no cubierta por la invencién, las esporas
incluyen esporas viables, eliminadas por calor o muertas de Bacillus coagulans MTCC 5856. En otra realizacién
relacionada no cubierta por la invencion, la bacteria incluye células vegetativas viables, eliminadas por calor,
muertas o lisadas de Bacillus coagulans MTCC 5856.

En otra realizacion preferida, la composicidon comprende una fibra prebidtica soluble en agua.

Otra realizacién no cubierta por la invencidn es una composicidon de café sinérgica que comprende una fibra soluble
en agua prebiotica y Bacillus coagulans en forma de esporas y bacterias, en donde dicha espora bacteriana es
termorresistente y tiene mas de un 95% de viabilidad tras la preparacién del café. En una realizacion relacionada
no cubierta por la invencion, el café incluye el café descafeinado, el café verde sin tostar y el café tostado. En otra
realizacion relacionada no cubierta por la invencién, la fibra prebiotica soluble en agua se selecciona del grupo que
consiste en fructo-oligosacaridos (FOS), galacto-oligosacaridos (GOS), inulina y polidextrosa. En otra realizacién
relacionada no cubierta por la invencién, las esporas incluyen esporas viables, eliminadas por calor o muertas de
Bacillus coagulans. En otra realizacion relacionada no cubierta por la invencion, la bacteria incluye células
vegetativas viables, eliminadas por calor, muertas o lisadas de Bacillus coagulans. En una realizacion relacionada
preferible no cubierta por la invencién, la cepa de Bacillus coagulans es preferiblemente Baciflus coagufans MTCC
5856 y también las cepas derivadas de Bacillus coagulans cepa Hammer, numero de acceso ATCC 31284y ATCC
7050.

En otra realizacién relacionada de la invencion, la fibra probidtica soluble en agua se selecciona del grupo que
consiste en fructo-oligosacaridos (FOS), galacto-oligosacaridos (GOS), inulina y polidextrosa.

Las realizaciones mas preferidas anteriormente mencionadas que incorporan las caracteristicas técnicas y los
efectos técnicos de la presente invencion se explican a través de ejemplos ilustrativos en la presente.

Ejemplo 1: Métodos empleados para preparar café (no segun la invencién) y té con Bacillus coagulans MTCC
5856

Estabilidad de Bacillus coagulans MTCC 5856 durante la preparacion del café (no segun la invencién)

La preparacion comercial de esporas de Bacillus coagulans MTCC 5856 se estandarizo a 15 x 10° ufc (esporas)
por gramo y se afiadid a café verde sin tostar molido o a café tostado, y se mezclé a temperatura ambiente con
baja r.p.m. durante 60 min. Ademas, se afiadieron 1,0 g de fibras prebibticas solubles en agua (fructo-
oligosacaridos, galacto-oligosacaridos, inulina y polidextrosa) a 4,0 gm de café verde sin tostar o café tostado, y
se mezclaron a temperatura ambiente con baja r.p.m. durante 60 min (Tabla 1). Se elaboraron aproximadamente
5,0 g de las composiciones utilizando un infusor eléctrico y se probd el recuento de esporas viables segun el
método descrito anteriormente (Majeed et al., World J Microbiol Biotechnol (2016) 32:60). Los promedios de los
recuentos de esporas viables se expresan en logio UFC.

Tabla 1. Formulacion de bebidas de café
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F - Bacillus coagulans MTCC 5856 (15 x #Excipiente de café y bebidas + Fibra Peso total por |
‘Formulacion : A : o - {
§ 10° esporas/gm) prebidtica* (gramos) racion

01 0,144 g 3,96 +0,04 +0,0 5,144

02 0,072 g 3,96 + 0,04 +1,0 5,072

03 0,144 g 3,96+0,04+1,0 5,144
‘ 04 : 0,288 g 3,96+0,04+1,0 5,288

?#En donde el café es grano verde sin tostar y grano tostado.
§*En donde las fibras prebidticas son FOS, GOS, inulina y polidextrosa

Estabilidad de Bacillus coagulans MTCC 5856 durante |la preparacion del té (té negro, verde y oolong)

El preparado comercial de Bacillus coagulans MTCC 5856 se estandarizo a 15 x 10° ufc (esporas) por gramo y se
afladioé a té negro, verde u oolong y se mezcld a temperatura ambiente con baja r.p.m. durante 60 min. Ademas,
se afladieron 1,0 g de fibras prebiéticas solubles en agua (fructo-oligosacaridos, galacto-oligosacaridos, inulina y
polidextrosa) a 4,0 gm de té negro, verde u oolong y se mezclaron a temperatura ambiente con baja r.p.m. durante
60 min (Tabla 2). Se prepararon aproximadamente 5,0 g de estas composiciones de té utilizando un infusor
eléctrico y se probd el recuento de esporas viables segun el método descrito anteriormente (Majeed et al., World
J Microbiol Biotechnol (2016) 32:60). Los promedios de los recuentos de esporas viables se expresan en log10
UFC.

Tabla 2. Formulacién de bebidas de té

- Bacillus coagulans MTCC 5856 (15 x #Excipiente de té y bebidas + Fibra Peso total por
‘Formulacién: 9 : e : - :
: : 10" esporas/gm) prebidtica* (gramos) porcion

‘ 01 : 015¢g 3,96 +0,04 +0,0 4,15

............. 0 200759396+004+105075
............ 030159396+004+10515
............. 0 40309396+004+10530

#En donde el té es negro, verde y oolong.
§*En donde las fibras prebidticas son FOS, GOS, inulina y polidextrosa

Efecto del estrés gastrico y de las condiciones de preparacién en la germinacién de las esporas de Bacillus
coagulans MTCC 5856

El efecto del estrés gastrico sobre las esporas de Bacillus coagulans MTCC 5856 se estudio tratando café
preparado (no segun la invencidén) o té (como se describe en el parrafo anterior) en condiciones acidas. El pH
del café o té preparado se ajusté asépticamente a 1,5 utilizando HCI 2 N y se incubé a 37 °C durante 3 h con baja
r.p.m. Después de 3 h de incubacidn, de nuevo se ajusté asépticamente el pH a 7,0 utilizando NaOH 2 N y se
afiadié 0,5% (p/v) de bilis de buey al frasco de té o café. También se afiadié a cada matraz la enzima reductora de
oxigeno Oxyrase (Oxyrase® para caldo, Oxyrase, Inc, Mansfield, OH, EE. UU.). Otros matraces se incubaron a 37
°C durante 24 h con baja r.p.m. También se registraron los valores de pH a las 0 h de incubacion y después de 24
h de incubacion. Se registrd la densidad dptica (OD) a 600 nm a las 0 h y después de 24 de incubacion diluyendo
la muestra en agua desmineralizada esterilizada a 1:5.

Ejemplo 2: Resultados de |la preparacion de café (no segun la invencion) y té con Bacillus coagulans MTCC 5856
Café preparado con Bacillus coagulans MTCC 5856 (no segun la invencién)

Se evalud la termoestabilidad y la compatibilidad de las esporas de Bacillus coagufans MTCC 5856 en el café
durante la preparacion utilizando un infusor eléctrico. Se utilizaron filtros de acero inoxidable y de papel en el infusor
para comprender la viabilidad de la preparacion probidtica. Hubo una reduccion de 0,5 Log10 ufc (esporas) tras la
preparacién, que se mantuvo casi igual incluso tras 10 minutos de incubacion a temperatura ambiente (Tabla 3).
Los datos sugirieron que las esporas de Bacillus coagulans MTCC 5856 seguian siendo viables en un 94,83% tras
la preparacién utilizando un filtro de acero inoxidable. No se observaron diferencias significativas cuando el café
se prepard utilizando filtros de acero inoxidable o de papel.

Tabla 3. Viabilidad de B. coagulans MTCC 5856 durante la preparacidn del café utilizando un infusor eléctrico
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T Preparado y filtrado con filtro SS Preparado y filtrado con filtro de papel
JEMPO ot 5 e
Logio UFC/0 g Viabilidad (%) Logio UFC/0 g Viabilidad (%)
‘ Después de Ia . 08388:0012 | 100 9,8388 + 0,012 100
preparaC|on
‘Despuésdela . g3350,0011 94,83 926000014 94,11
preparacion
Despues de 9,3006£0,013 . 9463 9,2504+0012 | 94,01

Té preparado con Bacillus coagulans MTCC 5856

El té negro, el té verde y el té oolong se suplementaron con esporas de Bacillus coagulans MTCC 5856 y se
prepararon para determinar la supervivencia de las esporas durante la preparacién. Las esporas de Bacillus
coagulans MTCC 5856 resultaron ser muy estables y la viabilidad se mantuvo por encima del 99% tras la
preparacion (Tablas 4 y 5).

Tabla 4. Vlabllldad de B. coagulans MTCC 5856 durante la preparacion de té negro utilizando un infusor eléctrico

Formulacién -01 FormuIaC|on -02 Formulacién -03

Tiempo Logio ! Viabilidad Log1o Viabilidad | Log1o Viabilidad |
i UFC/porcion (%) UFC/porcion : (%) : UFC/porcion (%) ‘
Recuento inicial | 8,9309 0,011 100,00 | 9,1182+0,012 | 100,00 | 9,4667 +0,010 | 100,00

%DeSp“eS‘?"?'a . 01760+ 0014 @ 10274 | 91846+0,011 | 100,73 | 9,6570+0014 = 102,01
preparacion  :

DeSp“rﬁlsndemé 91583+0,011 | 102,55 | 91760£0010 . 10063 . 966830011 = 102,13

Despues de72
h de 8,6570+£ 0,012 | 96,93 { 86739+0,012 . 9513 | 9,2878 £ 0,011 98,11
enfriamiento : : :

Las mismas muestras de té preparado se enfriaron durante 72 h y después se determiné la viabilidad de las
esporas. La viabilidad de las esporas en el té negro, verde y oolong tras la refrigeracién durante 72 h fue del
95,13%, 93,58% y 94,51% respectivamente (Tabla 4 y 5).

Tabla 5. Viabilidad de B. coagulans MTCC 5856 durante la preparacién de té verde y oolong utilizando un infusor

..................................................................................................... BIBCIICO | ettt
Tiempo
Después de la 9,4471 + 0,011
preparacion
Despues de Ia 9,3830 0,012 : 99,32 9,3921 + 0,011 99,58
preparacion
Después de 10 min 9,371+ 0,013 9,3842 + 0,014 {9950
Después de 72 h de 8,841 + 0,014 89140012 | 9451
enfriamiento

Germinacion de las esporas

Para aportar la cantidad adecuada de esporas viables de Bacillus coagulans MTCC 5856 en el intestino humano,
se llevo a cabo un estudio del efecto de las condiciones de preparacion y del estrés gastrico sobre la germinacién
de las esporas de Bacillus coagulans MTCC 5856. Se prepararon té y café junto con las esporas de Bacillus
coagulans MTCC 5856 y después se sometieron a estrés gastrico (acido y bilis) seguido de incubacidn anaerdbica
a 37 °C con sales biliares para imitar las condiciones humanas. Este conjunto de experimentos se llevé a cabo
para comprender la germinacion de las esporas cuando el Bacillus coagulans MTCC 5856 es preparado y digerido
por el ser humano. Ademas, junto con el té y el café se elabor6 una preparacion de B. coagulans MTCC 5856 con
fibras prebiéticas solubles en agua (fructo-oligosacaridos, galacto-oligosacaridos, inulina y polidextrosa). Los
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resultados del experimento revelaron que las esporas de B. coagulans MTCC 5856 podian germinar tras la
preparacion y sobrevivir en condiciones adversas de estrés gastrico utilizando té o café como uUnica fuente nutritiva
(Tabla 6). Ademas, se produjo un aumento adicional de la germinacién mediante la adicién de fibras prebiéticas
solubles en agua (Tabla 6). Esto sugirié que las fibras prebiéticas solubles tienen un efecto sinérgico junto con el
té y el café sobre la germinacion de las esporas de B. coagulans MTCC 5856.

Tabla 6. Germinacién de Bacillus coagulans MTCC 5856 en estrés gastrico utilizando té y café, o en combinacion
con fibras prebidticas solubles en agua como fuente nutricional

OD a 600 nm (1: 5de

% de aumento del

NSO' Composicion probiética dilucion) _—
: o2 R T ey R crecimiento
Oh : 24h
) 0,083+ i 0156z
1 Té negro + B. coagulans MTCC 5856 0,001 0,01 48,79
E L 01851
2 Té negro + FOS + B. coagulans MTCC 5856 0,091+ 0,002 001 50,81
. 0085+ | 0,187
3 Té negro + GOS + B. coagulans MTCC 5856 0,001 0,02 54,54
— . 0088+ | 0191z
4 Té negro + Inulina + B. coagulans MTCC 5856 0,001 0,01 53,92 |
5 Ténegro + Polidextrosa + B. coagulans MTCC 5856 | 0092 % 0,188 £ 51,06

7 Té verde + FOS + B. coagulans MTCC 5856

0,003 i 002

8 Té verde + GOS + B. coagulans MTCC 5856

9 Té verde + Inulina + B. coagulans MTCC 5856

10 Té verde + Polidextrosa + B. coagulans MTCC 5856
1" Té Oolong + B. coagulans MTCC 5856
12 Té Oolong + FOS + B. coagulans MTCC 5856
13 Té Oolong + GOS + B. coagulans MTCC 5856
14 Té Oolong + Inulina + B. coagulans MTCC 5856 0(,)0(&)5(()511 45,91
15 Té Oolong + Polidextrosa + B. coagulans MTCC 0,085+ 45 85
5856 0,002 ' ‘
16 Café + B. coagulans MTCC 5856 0613311 60,66
...................................... 01391
17 Café + FOS + B. coagulans MTCC 5856 0.001 73,32
) 0,154
18 Café + GOS + B. coagulans MTCC 5856 0.002 70,99
19 Café + Inulina + B. coagulans MTCC 5856 0613811 71,89
) . 0,144
Café + Polidextrosa + B. coagulans MTCC 5856 0.003 72,93

Ejemplo 3 (no segun la invencidon). Composiciones para bebidas con Bacillus coagulans MTCC 5856

6
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También se probd la viabilidad de Bacillus coagulans MTCC 5856 en otras bebidas como soda/refresco gasificados,

jugos de frutas, agua mineral, chocolate, cacao, bebidas de frutas, batidos, malteadas, queso para untar, miel,

ketchup de tomate, mermelada, mayonesa, bebida proteica y helado. Los resultados se presentan en las tablas 7
5 y 8.

Tabla 7. Estabilidad y recuperacién de esporas de Bacillus coagulans en bebidas

Refresco Thums

Bebida gaseosa Jugo de naranja Refresco Sprite Agua mineral con

: Up con B. : :
i con B. coagulans coaaulans MTcc | €on B. coagulans | con B. coagulans | B. coagulans
MTCC 5856 g 5856 MTCC 5856 | MTCC585 i MTCC 5856

Tiempo : ‘ : :
: i Logio | Viabili { Logio | Viabili { Logio éViabiIi Logio : Viabili i Logw | Viabili
i UFC/por | dad UFC/por | dad UFC/por | dad : UFC/por dad UFC/por i dad
i cion (%) cién (%) cién (%) cion : (%) : cidn (%)

?Recuperag
. ciéen i 9,301 100 9,301 100 9,301 { 100 : 9301 : 100 : 9,301 100
| prevista : 5 5 : 5

Después  gq1p 9250 | 8454 | 9250 | 9217 | 991 | 8204 18821 | 9,26 99,56 |

Tabla 8. Estabilidad de las esporas de B. coagulans MTCC 5856 durante el proceso de preparacion de diversos

10 alimentos y mezclas de bebidas y su recuperacion
. No. i . % de
s Muestra Log1o UFC/porcién Recuperacion
y Fruto seco (anacardo) con B. ggag)u/ans MTCC 5856 (porcién de 8,781 94,41
2 | Chocolate con B. coagulans MTCC 5856 (porcion de 50 g) | 925 . 09,45
: 3 Queso para untar con B. coagulans MTCC 5856 (porcién de 50 g) 9,26 99,56
4 Miel con B. coagulans MTCC 5856 (porcion de 50 g) 9,13 . 98,16

Mermelada de frutas mixtas con B. coagulans MTCC 5856
(porcion de 50 g)

i Ketchup de tomate con B. coagulans MTCC 5856 (porcion de 5
f 9)

‘ 7 Mayonesa con B. coagulans MTCC 5856 (porcion de 50 g) 8,958 96,31

8 ........... |\/| ezclaparabeb|dapzr;c’:(ra:l::ncgggogc))agu/ansMTCC5856 ................ 9 274 ........................... 9971 .............
9LechedesoyaconBcoagu/ansMTCC5856(porc|ondeSOg) ................ 8 238 ........................... 8857 ............
..... 10 ................ S hrlkhandconBCoagu/ansMTCCSSSG(pOI’CIOhdeSOg) ........................... 9064 ........................... 9 745 ............
11HeIadoconBcoagu/ansMTCC5856(porc|onde30g) ................. 799 ............................ 8590 ............

Los resultados indicaron que B. coagulans MTCC 5856 es estable en todas las composiciones de bebidas con una
mayor viabilidad y recuperacién.
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REIVINDICACIONES

1. Una bebida que comprende Bacillus coagulans en forma de esporas con una viabilidad superior al 95%, en
donde la bebida se obtiene mediante la preparacién de una composicion que comprende Baciflus coagulans MTCC
5856 en forma de esporas, y células vegetativas viables, eliminadas por calor, muertas o lisadas de Bacillus
coagulans MTCC 5856, en donde dichas esporas bacterianas tienen la capacidad de sobrevivir a los tratamientos
de estrés, temperatura y aireacion de dicha composicidn de bebida, en donde la composicion comprende té y la
viabilidad es de 10 minutos después de |la preparacion, en donde el té se selecciona del grupo que consiste en té
verde, té negro, té oolong, té amarillo, té blanco o té descafeinado, té¢ de hierbas seleccionado del grupo que
consiste en té de rosa mosqueta, t¢ de manzanilla, té jiaogulan, t¢ de menta, té rooibos, té de jengibre, té de
ginseng o té de hierba limén.

2. La bebida de conformidad con la reivindicacién 1, en donde la composicién comprende ademas una fibra
prebidtica soluble en agua que produce un efecto sinérgico junto con el té sobre la germinacion de las esporas.

3. La bebida de conformidad con en la reivindicacién 2, en donde la fibra soluble en agua se selecciona del grupo
que consiste en fructo-oligosacaridos (FOS), galacto-oligosacaridos (GOS), inulina y polidextrosa.
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