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DESCRIPCION
Composicién de alulosa liquida

La invencién se refiere a una composicidn liquida acuosa que comprende alulosa, en donde el contenido en
peso de alulosa es al menos 70 % en peso, en relacidén con el peso total de la composicién liquida; y en donde
el contenido en peso de alulosa es al menos 97 % en peso, en relacién con el contenido total de todos los
carbohidratos que estan contenidos en la composicidn liquida; en donde la composicién liquida tiene un valor
de pH dentro del intervalo de 4,0 £ 0,5; y en donde la composicién liquida tiene una viscosidad de no mas de
200 mPa-s. La invencién también se refiere al uso de la composicidén liquida que comprende alulosa en
aplicaciones alimentarias y en bebidas.

Diversos carbohidratos, incluyendo monosacaridos tal como la glucosa y la fructosa, asi como disacéridos
como la sacarosa y la lactosa, se comercializan en forma de composiciones liquidas. Estas composiciones
liquidas son edulcorantes nutritivos Utiles para la preparacién de alimentos y bebidas.

Sin embargo, estas composiciones comercializadas no son satisfactorias en todos los aspectos y existe una
demanda de composiciones de carbohidratos que tengan ventajas en comparacién con las composiciones de
carbohidratos convencionales.

Es deseable proporcionar composiciones de carbohidratos que tengan ventajas con respecto a
- propiedades sensoriales;

- propiedades épticas;

- valor calérico;

- procesabilidad en la fabricacién de alimentos, productos alimenticios o bebidas;

- propiedades de envio;

- vida Util y estabilidad de almacenamiento;

- adsorcion de otros materiales.

Es deseable tener una composicién de carbohidratos o productos preparados con la composicién de
carbohidratos que tengan propiedades sensoriales ventajosas cuando se consumen, por ejemplo, que
proporcionen una mejor sensacidn en la boca cuando se mastican o se tragan y/o sean menos dulces. Qué
sensacién en la boca sea mas agradable puede depender del producto consumido. Por ejemplo, una textura
méas crujiente al masticar o tragar puede ser deseable en productos como galletas, galletas saladas o cereales,
mientras que una textura mas suave al masticar o tragar en comparacién con las composiciones de
carbohidratos convencionales puede ser deseable, por ejemplo, en productos lacteos o condimentos.

Ademas de la sensacidn en boca, el sabor de la composicién de carbohidratos no debe diferir de los azlcares
caldricos naturales (edulcorantes nutricionales) tales como la glucosa y la fructosa, asi como de los disacaridos
como la sacarosa y la lactosa, es decir, no debe tener un sabor amargo, un sabor metélico, un sabor
astringente, un sabor a regaliz, un sabor refrescante, un regusto dulce persistente o mostrar un inicio retardado
de la dulzura. Sin embargo, un menor grado de dulzura en comparacién con el jarabe de azlcar invertido puede
ser ventajoso.

Ademas, la composicién de carbohidratos no debe tener un efecto laxante pronunciado.

Como el olor de un producto es importante para los consumidores, para ciertas aplicaciones es deseable
proporcionar una composicién de carbohidratos que no absorba olores tales como olores del envase o
productos almacenados cerca de la composicién de carbohidratos, mientras que para otras aplicaciones es
deseable proporcionar una composicién de carbohidratos que absorba olores, por ejemplo, sabores tales como
vainilla, naranja, lavanda, especias y similares.

El documento WO 2015/075473 se refiere al uso de altos niveles de alulosa en productos alimenticios y
bebidas.El documento WO 2016/135458 se refiere a jarabes de alulosa, al uso de jarabes de alulosa en la
fabricacién de productos alimenticios o bebidas, y a productos alimenticios y bebidas elaborados utilizando
jarabes de alulosa.El documento WO 2017/072569 divulga composiciones con dulzura mejorada por peso en
comparacién con el componente de carbohidrato edulcorante o poliol edulcorante de las mismas, y métodos
para la preparacién de las mismas.
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El documento US 2014/271748 divulga una composicion edulcorante baja en calorias o sin calorias con
sinergia de dulzura, que proporciona una reduccién del sabor desagradable y un perfil temporal deseable. La
composicidén edulcorante es adecuada para su uso como sustituto de azlcares con alto contenido calérico. La
composicién edulcorante se utiliza en productos alimenticios y bebidas, productos farmacéuticos, productos
nutricionales y productos cosméticos.

El documento US 2011/237790 se refiere a un método para producir cristales de D-psicosa a partir de una
solucién de D-psicosa mediante el uso de sobresaturacién.

También existe una demanda de composiciones de carbohidratos que tengan propiedades ventajosas con
respecto al envio, almacenamiento y procesabilidad en procesos de preparacion industriales y privados de
alimentos, bebidas y/o alimentos para animales.

Existe una demanda de composiciones de carbohidratos que tengan una larga vida Util y estabilidad de
almacenamiento, por ejemplo, debido a una menor contaminacién y/o crecimiento de bacterias y/o hongos,
especialmente moho y similares. Ademas, existe una demanda de composiciones de carbohidratos que
mantengan su color y sabor mejor que los productos preparados con composiciones de carbohidratos
convencionales.

Ademas, existe una demanda de proporcionar composiciones que tengan propiedades que puedan ayudar a
ahorrar energia en los procesos de preparacién. Por ejemplo, existe una necesidad de composiciones de
carbohidratos liquidos con una baja viscosidad, especialmente de composiciones de carbohidratos liquidos con
una alta concentracién de carbohidratos. La produccién de composiciones de carbohidratos liquidos que tienen
una viscosidad baja es mas eficiente energéticamente en comparacién con las composiciones de carbohidratos
convencionales con una viscosidad alta. Ademas, el manejo de una composicidén de carbohidratos liquidos con
baja viscosidad durante los procesos de produccién y preparacién es més facil y rapido.

Ademas, existe una demanda de reemplazos de edulcorantes nutritivos, tales como monosacéridos, por
ejemplo, glucosa y fructosa, asi como disacaridos, por ejemplo, sacarosa y lactosa, por edulcorantes bajos en
calorias o sin calorias.

Es un objeto de la invencién proporcionar composiciones de carbohidratos que sean utiles en aplicaciones
alimentarias o aplicaciones de bebidas y que tengan ventajas en comparacién con la técnica anterior.

Este objeto se ha conseguido mediante la materia en cuestién de las reivindicaciones.

Se ha descubierto sorprendentemente que las composiciones liquidas que comprenden alulosa son
ventajosamente Utiles para diversas aplicaciones alimentarias y de bebidas, respectivamente.

Varias propiedades y pardmetros de una composicién liquida acuosa que comprende alulosa pueden resultar
importantes con respecto a varios aspectos:

- propiedades sensoriales, por ejemplo, sabor, propiedades organolépticas, sensacién en boca,
dulzura, velocidad de disolucidn y liberacién (velocidad de desarrollo de la dulzura en la boca), y similares;

- propiedades épticas, por ejemplo brillo, color, opacidad, cobertura y similares;

- procesabilidad en la fabricacién de alimentos, productos alimenticios y bebidas, por ejemplo,
solubilidad, velocidad de solucién, formacién de polvo, dosificacién (bomba de engranajes, bomba peristaltica,
bomba centrifuga, bomba de membrana), carga electrostatica, adhesion a superficies, por ejemplo pegajosidad
o adhesividad (alimentos, metales y otros materiales), propiedades del liquido (viscosidad, tensién superficial),
interaccion con otros componentes del alimento o bebida durante la produccién, propiedades de vertido y
similares;

- estabilidad de almacenamiento y vida util, por ejemplo, tendencia a la degradacién/consumo
microbiano, tendencia a la oxidacién, tendencia a la decoloracién y similares;

- valor calérico;
- segregacién de otros materiales;

- adsorcidn de otros materiales, por ejemplo higroscopicidad, contenido de agua, actividad de agua (un
valor de aw) y similares.
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Debido a la buena solubilidad en agua de la alulosa y la menor capacidad edulcorante en comparacién con la
fructosa, se pueden elaborar jarabes ventajosos a partir de alulosa. Con capacidades edulcorantes
comparables a las de los jarabes de fructosa correspondientes, los jarabes de alulosa permiten
concentraciones mas elevadas de carbohidratos. Esto es especialmente ventajoso no sélo con respecto a los
costes de envio, sino también con respecto a la vida Util y la estabilidad de almacenamiento, ya que debido a
la mayor osmolaridad de los jarabes de alulosa correspondientes, estos muestran una mejor estabilidad frente
a la contaminacién por microorganismos osmotolerantes, especialmente levaduras y bacterias, particularmente
levaduras altamente osmotolerantes.

Se ha descubierto sorprendentemente que a pH acido (pH 2-5, preferiblemente 2-4), las composiciones liquidas
acuosas que comprenden alulosa son tan estables frente a la decoloracién como las composiciones
correspondientes que comprenden sacarosa, glucosa, fructosa o azlcar invertido, aunque a pH alcalino las
composiciones liquidas acuosas que comprenden alulosa tienen una tendencia mas pronunciada hacia la
decoloracidn. La estabilidad de almacenamiento de composiciones liquidas acuosas que comprenden alulosa
es una funcién del valor de pH.

Existe indicacion de que las composiciones liquidas acuosas que comprenden alulosa tienen una tensién
superficial que difiere de la tensién superficial de las composiciones correspondientes que comprenden
sacarosa, glucosa, fructosa o azlcar invertido. Esto puede tener ciertas ventajas para diversas aplicaciones,
por ejemplo, con respecto a la capacidad de mezclarse con otros aditivos e ingredientes de alimentos, bebidas
o alimentos para animales.

Ademas, hay indicios de que las composiciones liquidas acuosas que comprenden alulosa tienen ventajas
sensoriales, ya que el azlcar invertido es demasiado dulce para varias aplicaciones, especialmente con altos
contenidos de carbohidratos. Con el mismo contenido de materia seca, la alulosa proporciona ventajosamente
menos dulzura a las bebidas que el azlcar invertido. Las composiciones liquidas acuosas que comprenden
alulosa son particularmente ventajosas para mejorar el sabor de los productos de control de peso (por ejemplo,
alimentos dietéticos y similares).

Ademas, hay indicios de que las composiciones liquidas acuosas que comprenden alulosa son menos
pegajosas que las composiciones correspondientes que comprenden las cantidades correspondientes de
sacarosa, glucosa, fructosa o azlcar invertido. Esto es especialmente ventajoso en aplicaciones de
procesamiento, por ejemplo, de pulverizacién.

Ademas, hay indicios de que la alulosa tiene una tendencia menos pronunciada a cristalizar a partir de
composiciones liquidas acuosas altamente concentradas en comparacién con las composiciones
correspondientes que comprenden las cantidades correspondientes de sacarosa, glucosa, fructosa o azucar
invertido. De esea modo, la alulosa permanece en solucién, proporcionando asi una vida Gtil mejorada y una
mayor estabilidad de almacenamiento de las composiciones liquidas acuosas sin formar precipitados
indeseables. Ademés, los jarabes de alulosa pueden transportarse en concentraciones mas altas, incluso en
concentraciones sobresaturadas, a temperatura ambiente sin cristalizacién.

Se ha descubierto sorprendentemente que las composiciones liquidas acuosas que comprenden alulosa tienen
un valor de awmenor que las soluciones acuosas que contienen la misma cantidad de sacarosa. Especialmente
las soluciones acuosas con una alta concentracién de alulosa tienen un valor de awconsiderablemente mas
bajo que las soluciones que contienen la misma cantidad de sacarosa. Sorprendentemente, lo mismo se aplica
a las mezclas de zumo de manzana con alulosa en comparacién con las mezclas de zumo de manzana con
sacarosa, respectivamente.

Ademas, se ha descubierto sorprendentemente que las soluciones acuosas de alulosa tienen una viscosidad
menor en comparacién con las soluciones que contienen la misma cantidad respectiva de sacarosa.
Especialmente las soluciones acuosas con una alta concentracidén de alulosa tienen una viscosidad menor que
las soluciones que contienen la misma cantidad de sacarosa. Sorprendentemente, lo mismo se aplica a las
mezclas de zumo de manzana con alulosa en comparaciéon con las mezclas de zumo de manzana con
sacarosa, respectivamente. Aln mas sorprendentemente, lo mismo se aplica a las mezclas de zumo de
manzana con alulosa en comparacién con las mezclas de zumo de manzana con sacarosa, respectivamente.

Hay indicios de que las composiciones liquidas acuosas que comprenden alulosa tienen una vida Util
prolongada debido a una menor contaminacidn bacteriana y no tienen tendencia a decolorarse. Parece que en
altas concentraciones, la alulosa actia como antioxidante. Las composiciones liquidas acuosas que
comprenden alulosa pueden mejorar y/o estabilizar el color de otros aditivos o ingredientes de alimentos,
bebidas y alimentos para animales. En lo que se refiere al pardeamiento deseado, la alulosa en las
composiciones liquidas acuosas puede reaccionar en reacciones de Maillard y/o puede caramelizarse
proporcionando de este modo un color marrén comestible (por ejemplo, jarabe de azlcar quemado). De este
modo, las composiciones liquidas acuosas resultantes que comprenden alulosa son Utiles como jarabe de
pardeamiento y acelerador de pardeamiento, respectivamente.
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Ademas, se ha descubierto sorprendentemente que la alulosa presenta propiedades prebiéticas y por lo tanto
se puede utilizar, inter alia para producir una composicién comestible, tal como un alimento o una bebida, con
propiedades prebibticas. Ademés, se ha descubierto sorprendentemente que la alulosa tiene una capacidad
edulcorante que es aproximadamente el 70 % de la de la sacarosa, pero al mismo tiempo no tiene valor calérico
fisiolégico o es casi nulo. Ademas, se ha descubierto sorprendentemente que la alulosa no es fermentada por
la mayoria de los microorganismos que se utilizan convencionalmente en la produccién de alimentos
fermentados, bebidas y similares. Por tanto, en presencia de dichos microorganismos, la alulosa permanece
inerte, es decir, estable durante el almacenamiento. Por tanto, la alulosa puede considerarse un edulcorante
que no presenta propiedades cariogénicas. Ademas, se ha descubierto sorprendentemente que la alulosa no
tiene un efecto laxante pronunciado. Ademas, se ha descubierto sorprendentemente que la alulosa sufre una
reaccién de Maillard con un efecto de pardeamiento pronunciado comparable al de la fructosa. En un color
comparable, una alulosa caramelizada tiene una dulzura menor que una fructosa caramelizada. Ademas, en
productos de caramelo seco, la alulosa proporciona o mantiene la fluidez incluso en condiciones extremas. Por
lo tanto, la alulosa es Util como sustituto de la fructosa, ya que algunas personas tienden a desarrollar
intolerancia a la fructosa.

Ademas, se ha descubierto sorprendentemente que el color del producto final se puede ajustar mediante los
parametros del proceso como la temperatura, el valor del pH, la concentracién y el tiempo de reaccién. Gracias
a este motivo es posible ajustar el color en el intervalo de una solucién transparente hasta una solucién amarilla
oscura del producto final y adaptarlo directamente a las demandas de los clientes mediante el proceso.

Un primer aspecto de la invencién se refiere a una composicién liquida acuosa que comprende alulosa, en
donde el contenido en peso de alulosa es al menos 70 % en peso, con respecto al peso total de la composicidén
liquida; en donde el contenido en peso de alulosa es al menos 97 % en peso, con respecto al contenido total
de todos los carbohidratos que estan contenidos en la composicion liquida; en donde la composicién liquida
tiene un valor de pH dentro del intervalo de 4,0 + 0,5; y en donde la composicién liquida tiene una viscosidad
de no mas de 200 mPa-s, medida por medio de un viscosimetro rotatorio a 23 °C a una velocidad de 100 rpm.
La invencién también se refiere al uso de la composicién liquida que comprende alulosa en aplicaciones
alimentarias y en bebidas.

A menos que se indique expresamente lo contrario, para los fines de la especificacién, todos los porcentajes
son porcentajes en peso.

La composicién liquida segln la invencién es acuosa, es decir, contiene agua. Preferiblemente, el agua es el
Unico constituyente liquido de la composicidn, es decir, el Unico constituyente que en forma pura en condiciones
ambientales es también liquido. De este modo, por ejemplo, la composicién segln la invencidn preferiblemente
no comprende alcohol.

La composicién acuosa segun la invencion es liquida. Aunque la composiciéon acuosa segun la invencion puede
ser principalmente una dispersién, es decir, una emulsién y/o suspensién, la composicién acuosa es
preferiblemente una solucién. De este modo, preferiblemente todos los ingredientes que estan contenidos en
la composicién acuosa estén preferiblemente disueltos de forma esencialmente completa en la fase acuosa.

Preferiblemente, la composicién liquida segun la invencién tiene un contenido en peso de material no disuelto
de no mas de 10 % en peso, mas preferiblemente no més de 7,5 % en peso, aun mas preferiblemente no més
de 5,0 % en peso, aln mas preferiblemente no mas de 3,0 % en peso, incluso mas preferiblemente no mas de
2,0 % en peso, lo més preferiblemente no mas de 1,0 % en peso, y en particular no mas de 0,5 % en peso, en
cada caso con relacién al peso total de la composicidn liquida. En una realizacién preferida, la composicién
liquida segun la invencién no contiene sustancialmente ninglin material no disuelto.

Preferiblemente, tras una inspeccién visual a simple vista, la composicién liquida segun la invenciéon es
preferiblemente incolora y transparente.

Sin embargo, la composicién liquida segun la invencién también puede estar coloreada hasta cierto punto, por
ejemplo ligeramente amarilla.

Comunmente, la capacidad de coloracién de composiciones de colores comparativamente oscuros se puede
cuantificar en unidades EBC (Convencién Europea de Cervecerias).

Cuando la composicién liquida segln la invencién es de color comparativamente oscuro, preferiblemente tiene
una capacidad colorante de no mas de 18000 EBC, o no mas de 17000 EBC, mas preferiblemente de no mas
de 16000 EBC o no mas de 15000 EBC, aln més preferiblemente de no més de 12500 EBC o no mas de
10000 EBC, aun més preferiblemente de no mas de 7500 EBC o no mas de 5000 EBC, incluso mas
preferiblemente de no méas de 2500 EBC o no més de 1000 EBC, lo mas preferiblemente de no mas de 750
EBC o0 no mas de 500 EBC, y en particular de no mas de 250 EBC o no més de 100 EBC. En realizaciones
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preferidas, la composicién liquida segun la invencidn tiene una capacidad colorante dentro del intervalo de
1000 £ 500 EBC; 2000 + 1000 EBC; 3000 + 2000 EBC, 3000 + 1000 EBC; 4000 * 3000 EBC, 4000 + 2000
EBC, 4000 = 1000 EBC; 5000 = 4000 EBC, 5000 + 3000 EBC, 5000 = 2000 EBC, 5000 + 1000 EBC; 6000 *
5000 EBC, 6000 + 4000 EBC, 6000 + 3000 EBC, 6000 + 2000 EBC, 6000 + 1000 EBC; 7000 + 6000 EBC, 7000
* 5000 EBC, 7000 + 4000 EBC, 7000 = 3000 EBC, 7000 = 2000 EBC, 7000 + 1000 EBC; 8000+7000 EBC,
8000+£6000 EBC, 8000+£5000 EBC, 8000+4000 EBC, 8000+3000 EBC, 8000+2000 EBC, 8000+1000 EBC;
9000+£8000 EBC, 9000+£7000 EBC, 9000+6000 EBC, 9000+5000 EBC, 9000+4000 EBC, 9000+3000 EBC,
9000+£2000 EBC, 9000+£1000 EBC; 10000+8000 EBC, 10000+7000 EBC, 10000+6000 EBC, 10000+5000 EBC,
10000+£4000 EBC, 10000+3000 EBC, 10000+2000 EBC, 10000+1000 EBC; 110007000 EBC, 11000+6000
EBC, 11000+5000 EBC, 11000+4000 EBC, 11000+£3000 EBC, 110002000 EBC, 11000+1000 EBC;
12000+£6000 EBC, 12000+5000 EBC, 12000+4000 EBC, 12000+3000 EBC, 12000+2000 EBC, 12000+1000
EBC; 13000+5000 EBC, 13000+4000 EBC, 13000+£3000 EBC, 13000+2000 EBC, 13000+1000 EBC;
14000+£4000 EBC, 14000+3000 EBC, 140002000 EBC, 14000+£1000 EBC; 15000+3000 EBC, 15000+£2000
EBC, 15000+1000 EBC; 16000+2000 EBC, 16000£1000 EBC; o 17000+1000.

Comunmente, la capacidad colorante de composiciones comparativamente de color claro, por ejemplo
composiciones sélo ligeramente amarillas o amarillentas, se puede cuantificar en unidades ICUMSA (Comisién
Internacional para Métodos Uniformes de Anélisis de Azlcar).

Cuando la composicion liquida segun la invencidn es comparativamente de color claro, preferiblemente tiene
un color de no mas de 1000 unidades ICUMSA, 0 no més de 900 unidades ICUMSA, més preferiblemente no
més de 800 unidades ICUMSA o no mas de 700 unidades ICUMSA, aun mas preferiblemente de no mas de
600 unidades ICUMSA o no més de 500 unidades ICUMSA, aln més preferiblemente de no mas de 400
unidades ICUMSA o no mas de 300 unidades ICUMSA, incluso més preferiblemente de no mas de 200
unidades ICUMSA o no mas de 100 unidades ICUMSA, lo més preferiblemente de no mas de 75 unidades
ICUMSA o no mas de 50 unidades ICUMSA, y en particular de no mas de 25 unidades ICUMSA 0 no mas de
10 unidades ICUMSA. En realizaciones preferidas, la composicion liquida segun la invencién tiene un color
dentro del intervalo de 100 + 50 unidades ICUMSA; 200 + 100 unidades ICUMSA; 300 £ 200 unidades ICUMSA,
300 £ 100 unidades ICUMSA, 400 = 300 unidades ICUMSA, 400 * 200 unidades ICUMSA, 400 £ 100 unidades
ICUMSA,; 500 % 400 unidades ICUMSA, 500 = 300 unidades ICUMSA, 500 = 200 unidades ICUMSA, 500 = 100
unidades ICUMSA; 600 = 500 unidades ICUMSA, 600 + 400 unidades ICUMSA, 600 = 300 unidades ICUMSA,
600 = 200 unidades ICUMSA, 6000 £ 100 unidades ICUMSA; 700£600 unidades ICUMSA, 700+500 unidades
ICUMSA, 700+£400 unidades ICUMSA, 700£300 unidades ICUMSA, 700+200 unidades ICUMSA, 700£100
unidades ICUMSA; 800+700 unidades ICUMSA, 800+600 unidades ICUMSA, 800+500 unidades ICUMSA,
800+400 unidades ICUMSA, 800+300 unidades ICUMSA, 800£200 unidades ICUMSA, 800£100 unidades
ICUMSA; 900+£800 unidades ICUMSA, 900£700 unidades ICUMSA, 900+£600 unidades ICUMSA, 900+£500
unidades ICUMSA, 900+400 unidades ICUMSA, 900+300 unidades ICUMSA, 900+200 unidades ICUMSA,
900100 unidades ICUMSA; 1000+800 unidades ICUMSA, 1000+£700 unidades ICUMSA, 1000+600 unidades
ICUMSA, 1000500 unidades ICUMSA, 1000£400 unidades ICUMSA, 1000£300 unidades ICUMSA, 1000200
unidades ICUMSA o 1000+100 unidades ICUMSA.

La alulosa, también denominada psicosa, es una cetohexosa. Para los fines de la presente especificacién, la
alulosa se presenta preferiblemente en forma del enantiémero D, es decir, D-alulosa (N.° CAS 551-68-8), que
en la proyeccién de Fischer de cadena abierta tiene la siguiente estructura:

CHyOH
"0
e A $ 13
H——p—0H
H e (3 H
CHy0OH
D-alulosa

La D-alulosa puede estar presente en forma de dos anémeros, a-D-alulosa y p-D-alulosa. En realizaciones
preferidas del polvo segln la invencién, al menos 10 % en peso, al menos 20 %, al menos 30 %, al menos
40 %, al menos 50 %, al menos 60 %, al menos 70 %, al menos 80 %, al menos 90 %, al menos 95 %, o al
menos 98 %, al menos 99 % de la alulosa esté presente en forma de B-D-alulosa, con respecto al peso total
de alulosa.
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La composicién liquida segun la invencién tiene un contenido en peso de alulosa comparativamente alto de al
menos 70 % en peso, con respecto al peso total de la composicién liquida. De este modo, la composicién
liqguida segun la invencién se distingue, por ejemplo, de las bebidas que contienen alulosa debido a su
contenido en peso de alulosa sustancialmente mayor.

La composicién liquida segln la invencion es preferiblemente un jarabe.

La composicién liquida segun la invencién normalmente no esta destinada a la ingestién o consumo como tal,
sino que es Util como intermediario en la fabricacion de alimentos, bebidas o alimentos para animales. La
composicién liquida se puede almacenar y transportar de forma ventajosa y normalmente se diluye para
proporcionar a los alimentos, bebidas o piensos finales el contenido de peso deseado, que normalmente esta
muy por debajo del 10 % en peso, en relacién con el peso total del alimento, la bebida y el pienso,
respectivamente.

La composicién liquida segun la invencién tiene un contenido en peso de alulosa comparativamente alto de al
menos 70 % en peso, con respecto al peso total de la composicién liquida. Preferiblemente, la composicién
liquida segun la invencidn tiene un contenido en peso de alulosa de al menos 75 % en peso, al menos 80 %
en peso, al menos 85 % en peso o0 al menos 90 % en peso, en cada caso con respecto al peso total de la
composicién liquida.

Preferiblemente, la composicién liquida segun la invencién tiene un contenido en peso de alulosa de no mas
del 99 % en peso, no mas del 98 % en peso, no mas del 97 % en peso, no mas del 96 % en peso, no mas del
95 % en peso, no mas del 94 % en peso, no mas del 93 % en peso, no mas del 92 % en peso, ho mas del
91 % en peso, no mas del 90 % en peso, no mas del 89 % en peso, no mas del 88 % en peso, no mas del
87 % en peso, no mas del 86 % en peso, no mas del 85 % en peso, no mas del 84 % en peso, no mas del
83 % en peso, no mas del 82 % en peso, no mas del 81 % en peso, no mas del 80 % en peso, no mas del
79 % en peso, no mas del 78 % en peso, no méas del 77 % en peso, no mas del 76 % en peso, no més del
75 % en peso, no mas del 74 % en peso, no mas del 73 % en peso, no mas del 72 % en peso, no mas del
71 % en peso o no mas del 70 % en peso, en cada caso relativo al peso total de la composicién liquida.

Preferiblemente, la composicién liquida segun la invencién tiene un contenido en peso de alulosa de no mas
del 99%, mas preferiblemente no mas del 98%, alun mas preferiblemente no mas del 97%, aln mas
preferiblemente no mas del 96%, incluso més preferiblemente no mas del 95%, lo mas preferiblemente no mas
del 94%, y en particular no mas del 93%, en cada caso de ese contenido en peso de alulosa que estaria
contenido en una solucién completamente saturada de alulosa en condiciones ambientales.

El contenido de peso de alulosa que estaria contenido en una solucién completamente saturada de alulosa en
condiciones ambientales se puede determinar mediante experimentos de rutina simples.

Ademas de la alulosa, la composicién liquida segln la invencién puede comprender carbohidratos adicionales
(sacéaridos), tales como otros monosacéridos, disacéaridos u oligosacéaridos. Los carbohidratos adicionales
preferidos incluyen, entre otros, glucosa, fructosa, sacarosa y mezclas de los mismos.

La composicién liquida segun la invencién tiene un contenido en peso de alulosa de al menos 97 % en peso,
con respecto al contenido total de todos los carbohidratos que estédn contenidos en la composicién liquida.

Preferiblemente, la composicidn liquida segln la invencién tiene un contenido en peso de alulosa de al menos
98 % en peso, al menos 99 % en peso o aproximadamente 100 % en peso, en cada caso con respecto al
contenido total de todos los carbohidratos que estan contenidos en la composicién liquida.

En una realizacidén preferida, la alulosa es sustancialmente el Unico carbohidrato que esta contenido en la
composicién liquida segln la invencion.

En ofra realizacién preferida, la composicién liquida segln la invencién tiene un contenido en peso de alulosa
de no mas del 99 % en peso, no mas del 98 % en peso, ho més del 97 % en peso, en cada caso con relacidn
al contenido total de todos los carbohidratos que estan contenidos en la composicién liquida.

El valor brix (grados brix, simbolo °Bx) es el contenido de azlcar de una solucién acuosa. Un grado Brix es 1
gramo de sacarosa en 100 gramos de solucién y representa la concentracién de la solucién como porcentaje
en masa. Si la solucién contiene sélidos disueltos distintos de sacarosa pura, entonces el °Bx solo se aproxima
al contenido de sélidos disueltos. El valor brix se determina por refractometria.

Preferiblemente, la composicién liquida segln la invencién tiene un valor brix de al menos 50°, al menos 51°,

al menos 52°, al menos 53°, al menos 54°, al menos 55°, al menos 56°, al menos 57°, al menos 58°, al menos
59° al menos 60°, al menos 61°, al menos 62°, al menos 63°, al menos 64°, al menos 65°, al menos 66°, al
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menos 67°, al menos 68°, al menos 69°, al menos 70°, al menos 71°, al menos 72°, al menos 73°, al menos
74° al menos 75°, al menos 76°, al menos 77°, al menos 78°, al menos 79°, o al menos 80°.

Preferiblemente, la composicién liquida segun la invencién tiene un valor brix de no més de 90°, no méas de
89° no mas de 88°, no mas de 87°, no mas de 86°, no mas de 85°, no mas de 84°, no mas de 83°, no mas de
82° no mas de 81°, no mas de 80°, no mas de 79°, no mas de 78°, no mas de 77°, no mas de 76°, no mas de
75° no mas de 74°, no mas de 73°, no mas de 72°, no mas de 71°, no mas de 70°, no mas de 69°, no mas de
68°, no mas de 67°, no mas de 66°, no mas de 65°, no mas de 64°, no mas de 63°, no mas de 62°, no mas de
61°, 0 no mas de 60°.

En realizaciones preferidas, la composicién liquida segun la invencién tiene un valor brix dentro del intervalo
de 50£30°, 50+25°, 50£20°, 50+15°, 50£10°, 50+5°, 60+30°, 60+25°, 60+20°, 60+15°, 60£10°, 60+5°, 70+30°,
70£25°, 70+20°, 70£15°, 70£10°, 70+5°, 80+30°, 80x25°, 80+20°, 80x15° 80+£10°, 80+5°, 90£30°, 90+25°,
90£20°, 90£15°, 90+10° o 90+5°.

Preferiblemente, la composicién liquida segun la invencién tiene un contenido en peso de agua de no mas del
90 % en peso, no mas del 85 % en peso, no méas del 80 % en peso, no mas del 75 % en peso, no mas del
70 % en peso, no mas del 65 % en peso, no méas del 60 % en peso, no mas del 55 % en peso, no mas del
50 % en peso, 0 no més del 45 % en peso, 0 no mas del 40 % en peso, 0 no mas del 35 % en peso, 0 no mas
del 30 % en peso, 0 no més del 25 % en peso, 0 no mas del 20 % en peso, en cada caso con relacién al peso
total de la composicién liquida.

Preferiblemente, la composicién liquida segln la invencién tiene un contenido en peso de agua de al menos
15 % en peso, al menos 20 % en peso, al menos 25 % en peso, al menos 30 % en peso, al menos 35 % en
peso, al menos 40 % en peso, al menos 45 % en peso, al menos 50 % en peso, al menos 55 % en peso o al
menos 60 % en peso, en cada caso con respecto al peso total de la composicién liquida.

La composicidn liquida segun la invencién tiene un valor de pH dentro del intervalo de 4,0 £+ 0,5.
Preferiblemente, la composicion liquida segln la invencién tiene un valor de pH de no mas de 4,4, no mas de
4.3, no mas de 4,2, no mas de 4,1, no mas de 4,0, no mas de 3,9, no méas de 3,8, no mas de 3,7, no mas de
3,6, no mas de 3,5.

Preferiblemente, la composicién liquida segln la invencidn tiene un valor de pH de al menos 3,6, al menos 3,7,
al menos 3,8, al menos 3,9, al menos 4,0, al menos 4,1, al menos 4,2, al menos 4,3, al menos 4,4, al menos
45,

Preferiblemente, la composicién liquida segun la invencién tiene una viscosidad de al menos 2,0 mPa-s, al
menos 2,5 mPa-s, al menos 5,0 mPa-s, al menos 7,5 mPa-s, al menos 10 mPa-s, al menos 12,5 mPa-s, al
menos 15 mPa-s, al menos 20 mPa-s, al menos 25 mPa-s, al menos 30 mPa-s, al menos 35 mPa-s, al menos
40 mPa-s, al menos 45 mPa-s, al menos 50 mPa-s, al menos 55 mPa-s, al menos 60 mPa's, al menos 65
mPa-s, al menos 70 mPa-s, al menos 75 mPas, o al menos 80 mPa-s.

La composicién liquida segln la invencién tiene una viscosidad de no mas de 200 mPa s, medida por medio
de un viscosimetro rotatorio a 23 °C a una velocidad de 100 rpm. preferiblemente, la composicién liquida segun
la invencién tiene una viscosidad de no mas de 190 mPa-s, no mas de 180 mPa-s, no mas de 170 mPa-s, no
mas de 160 mPa-s, no mas de 150 mPa's, no mas de 140 mPa-s, no mas de 130 mPa's, no mas de 120
mPa-s, no mas de 110 mPa-s, no mas de 100 mPa-s, no mas de 95 mPa's, no mas de 90 mPa's, no mas de
85 mPa-s, no mas de 80 mPas, no mas de 75 mPa-s, no mas de 70 mPa-s, no mas de 65 mPa-s, no mas de
60 mPas, no mas de 55 mPa-s, no mas de 50 mPa-s, no mas de 45 mPa-s, 0 no mas de 40 mPa-s.

En realizaciones preferidas, la composicién liquida segln la invencion tiene una viscosidad dentro del intervalo
de 60 £ 50 mPa's, 60 £ 40 mPa-s, 60 + 30 mPa's, 60 £ 20 mPa-s, 80 + 50 mPa's, 80 + 40 mPa's, 80 + 30
mPa-s, 80 £ 20 mPa's, 100 + 50 mPa's, 100 £ 40 mPa-s, 100 £ 30 mPa-s, 100 + 20 mPa's, 120 + 50 mPa-s,
120 + 40 mPa-s, 120 + 30 mPa-s, 120 £ 20 mPa's, 140 £ 50 mPa-s, 140240 mPa-s, 14030 mPas, 140+20
mPa-s, 160+40 mPa-s, 16030 mPa-s, 160+20 mPa's o0 180+20 mPa-s.

La viscosidad se mide mediante un viscosimetro rotatorio a 23 °C, a una velocidad de 100 rpm.

Preferiblemente, la composicién liquida segun la invencién tiene un contenido de peso total de carbohidratos
(sacéaridos) distintos de la alulosa de

- no mas del 20 % en peso, no mas del 10 % en peso, no més del 5,0 % en peso, no més del 4,5 % en
peso, ho mas del 4,0 % en peso, no mas del 3,5 % en peso, no mas del 3,0 % en peso, no mas del 2,5 % en
peso, no mas del 2,0 % en peso, no mas del 1,5 % en peso, no mas del 1,0 % en peso o no mas del 0,5 % en
peso, en cada caso con relacién al peso total de la composicién liquida; y/o
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- al menos 5,0 % en peso, al menos 10 % en peso, al menos 15 % en peso, al menos 20 % en peso,
al menos 25 % en peso, al menos 30 % en peso, en cada caso relativo al peso total de la composicién liquida.

Preferiblemente, la composicién liquida segun la invencién tiene un contenido de peso total de carbohidratos
(sacéridos) que incluye alulosa de

- no mas del 90 % en peso, no mas del 95 % en peso, no mas del 90 % en peso, no mas del 85 % en
peso, no mas del 80 % en peso, no mas del 75 % en peso, en cada caso con relacién al peso total de la
composicién liquida; y/o

- al menos 75 % en peso, al menos 80 % en peso, en cada caso relativo al peso total de la composicién
liquida.

En una realizacién preferida, ademas de alulosa, la composicién liquida segin la invencién comprende
adicionalmente sacarosa.

Preferiblemente, el contenido de sacarosa es

- al menos 0,001 % en peso, al menos 0,005 % en peso, al menos 0,01 % en peso, al menos 0,05 %
en peso, al menos 0,1 % en peso, al menos 0,2 % en peso, al menos 0,3 % en peso, al menos 0,4 % en peso
o al menos 0,5 % en peso, al menos 1,0 % en peso, al menos 2,5 % en peso, al menos 5,0 % en peso, al
menos 7,5 % en peso, al menos 10 % en peso, al menos 12,5 % en peso, al menos 15 % en peso, al menos
17,5 % en peso, al menos 20 % en peso, al menos 22,5 % en peso o al menos 25 % en peso, en cada caso
relativo al peso total de la composicion liquida; y/o

- no més del 10 % en peso, no més del 9,5 % en peso, no mas del 9,0 % en peso, no méas del 8,5 %
en peso, no més del 8,0 % en peso, no mas del 7,5 % en peso, no mas del 6,0 % en peso, no méas del 5,5

% en peso, no méas del 5,0 % en peso, no méas del 4,5 % en peso, no méas del 4,0 % en peso, ho méas del 3,5 %
en peso, no mas del 3,0 % en peso, no mas del 2,5 % en peso, no mas del 2,0 % en peso, ho mas del 1,5 %
en peso, no mas del 1,0 % en peso o0 no mas del 0,5 % en peso, en cada caso relativo al peso total de la
composicién liquida.

En una realizacién preferida, la sacarosa esté presente en forma de particulas que esencialmente no contienen
alulosa y/o en donde la alulosa esta presente en forma de particulas que esencialmente no contienen sacarosa.

En una realizacién preferida, ademas de alulosa, la composicién liquida segin la invencién comprende
adicionalmente fructosa.

Preferiblemente, el contenido de fructosa es

- al menos 0,001 % en peso, al menos 0,005 % en peso, al menos 0,01 % en peso, al menos 0,05 %
en peso, al menos 0,1 % en peso, al menos 0,2 % en peso, al menos 0,3 % en peso, al menos 0,4 % en peso
o al menos 0,5 % en peso, al menos 1,0 % en peso, al menos 2,5 % en peso, al menos 5,0 % en peso, al
menos 7,5 % en peso, al menos 10 % en peso, al menos 12,5 % en peso, al menos 15 % en peso, al menos
17,5 % en peso, al menos 20 % en peso, al menos 22,5 % en peso o al menos 25 % en peso, en cada caso
relativo al peso total de la composicion liquida; y/o

- no més del 10 % en peso, no més del 9,5 % en peso, no mas del 9,0 % en peso, no méas del 8,5 %
en peso, no mas del 8,0 % en peso, no mas del 7,5 % en peso, no mas del 6,0 % en peso, ho mas del 5,5 %
en peso, no mas del 5,0 % en peso, no mas del 4,5 % en peso, no mas del 4,0 % en peso, no mas del 3,5 %
en peso, no mas del 3,0 % en peso, no mas del 2,5 % en peso, no mas del 2,0 % en peso, ho mas del 1,5 %
en peso, no mas del 1,0 % en peso o0 no mas del 0,5 % en peso, en cada caso relativo al peso total de la
composicién liquida.

En una realizacién preferida, ademas de alulosa, la composicién liquida segin la invencién comprende
adicionalmente un edulcorante y/o sustituto de azlcar.

Preferiblemente, el edulcorante y/o sustituto del azucar se selecciona del grupo que consiste en acesulfamo,
aspartamo, sal de aspartamo-acesulfamo, ciclamato, neohesperidina, neotamo, sacarina, sucralosa,
estevioglucésido, especialmente estevidsido, stevia, mogrosidas, monkfruit, taumatina, alitamo, brazzeina,
dulcina, hernandulcina, lugduname, monelina, pentadina, curculina, miraculina, osladina, perillartina, sorbitol,
xilitol, manitol, isomaltitol, isomaltulosa, maltitol, lactitol, eritritol y tagatosa.

En una realizacién preferida, ademas de alulosa, la composicién liquida segin la invencién comprende
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adicionalmente un monosacarido o disacérido o polisacarido. EI monosacarido fructosa y el disacarido
sacarosa se han descrito anteriormente.

Preferiblemente, el monosacarido se selecciona del grupo que consiste en glucosa, manosa y galactosa.
Preferiblemente, el disacarido se selecciona del grupo que consiste en maltosa, lactosa y celobiosa.
Preferiblemente, el polisacarido es un almiddn, preferiblemente almiddén de maiz o almidén de patata.
Preferiblemente, el contenido de monosacérido o disacarido o polisacérido es

- al menos 0,001 % en peso, al menos 0,005 % en peso, al menos 0,01 % en peso, al menos 0,05 %
en peso, al menos 0,1 % en peso, al menos 0,2 % en peso, al menos 0,3 % en peso, al menos 0,4 % en peso
o al menos 0,5 % en peso, al menos 1,0 % en peso, al menos 2,5 % en peso, al menos 5,0 % en peso, al
menos 7,5 % en peso, al menos 10 % en peso, al menos 12,5 % en peso, al menos 15 % en peso, al menos
17,5 % en peso, al menos 20 % en peso, al menos 22,5 % en peso o al menos 25 % en peso, en cada caso
relativo al peso total de la composicion liquida; y/o

- no més del 10 % en peso, no més del 9,5 % en peso, no mas del 9,0 % en peso, no méas del 8,5 %
en peso, no mas del 8,0 % en peso, no mas del 7,5 % en peso, no mas del 6,0 % en peso, ho mas del 5,5 %
en peso, no mas del 5,0 % en peso, no mas del 4,5 % en peso, no mas del 4,0 % en peso, no mas del 3,5 %
en peso, no mas del 3,0 % en peso, no mas del 2,5 % en peso, no mas del 2,0 % en peso, ho mas del 1,5 %
en peso, no mas del 1,0 % en peso o0 no mas del 0,5 % en peso, en cada caso relativo al peso total de la
composicién liquida.

En una realizacién preferida, ademas de alulosa, la composicién liquida segin la invencién comprende
adicionalmente un 4cido.

Preferiblemente, el acido es un acido orgéanico. Preferiblemente, el 4cido organico es un acido carboxilico.
Preferiblemente, el acido carboxilico es un acido multicarboxilico. Preferiblemente, el acido se selecciona entre
acido citrico y acido tartarico.

Preferiblemente, el contenido del acido es

- al menos 0,001 % en peso, al menos 0,005 % en peso, al menos 0,01 % en peso, al menos 0,05 %
en peso, al menos 0,1 % en peso, al menos 0,2 % en peso, al menos 0,3 % en peso, al menos 0,4 % en peso,
al menos 0,5 % en peso, al menos 0,75 % en peso, al menos 1,0 % en peso, al menos 15 % en peso, al menos
2,0 % en peso, con respecto al peso total de la composicién liquida; y/o

- no més del 10 % en peso, no més del 5,0 % en peso, no mas del 4,5 % en peso, no mas del 4,0 %
en peso, no mas del 3,5 % en peso, no mas del 3,0 % en peso, no mas del 2,5 % en peso, ho mas del 2,0 %
en peso, no més del 1,5 % en peso, no mas del 1,0 % en peso o no mas del 0,5 % en peso, con respecto al
peso total de la composicién liquida.

En una realizacién preferida, la composicion liquida segun la invencién no comprende esencialmente ningln
carbohidrato distinto de la alulosa.

En una realizacién preferida, ademas de alulosa, la composicién liquida segln la invencién contiene
esencialmente

- sin sacéaridos adicionales y/o
- sin edulcorantes y/o

- sin antioxidantes y/o

- sin conservantes.

En una realizacién preferida, la composicién liquida segln la invencién esencialmente no contiene
hidroximetilfurfural (HMF).

En una realizacién preferida, la composicién segun la invencién consiste esencialmente en alulosa y agua.

Otro aspecto de la invencién se refiere a un recipiente que comprende la composicién liquida acuosa segun la
invencién tal como se ha descrito anteriormente. El volumen del contenedor no esta particularmente limitado.
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Preferiblemente, el recipiente comprende la composicién liquida segun la invencién en forma de un material a
granel, preferiblemente al menos 10 kg, o al menos 20 kg, o al menos 30 kg, o al menos 40 kg, o al menos 50
kg, o al menos 75 kg, o al menos 100 kg de composicién liquida.

Otro aspecto de la invencidn se refiere al uso de la composicién liquida segun la invencidn tal como se ha
descrito anteriormente como prebibtico o para dotar de propiedades prebiéticas a un alimento, una bebida o
un pienso para animales.

Otro aspecto de la invencién se refiere al uso de la composicién liquida segln la invencidn tal y como se ha
descrito anteriormente para preparar un alimento, una bebida o un pienso para animales.

Otro aspecto de la invencién se refiere a un procedimiento para preparar un alimento o una bebida que
comprende la etapa de afiadir una composicién liquida segun la invencién como se ha descrito anteriormente
a un intermedio del alimento, una bebida o un pienso para animales.

Todas las realizaciones preferidas de la composicién liquida seglin la invencibn como se ha descrito
anteriormente también se aplican de forma analoga a los usos segun la invencién y al procedimiento segln la
invencién y, por lo tanto, no se repiten a continuacién.

Preferiblemente, el alimento, bebida o pienso para animales segln la invencién es una composicién sélida,
semisélida o liquida.

Preferiblemente, el producto alimenticio o bebida segun la invencién se selecciona de productos alimenticios y
bebidas.

Preferiblemente, el producto alimenticio se selecciona del grupo que consiste en alimentos basicos y alimentos
preparados.

Los alimentos basicos preferidos incluyen, pero no se limitan a, panes, productos lacteos, huevos, legumbres,
plantas comestibles, hongos comestibles, carne, nueces y semillas comestibles, cereales, mariscos y alimentos
basicos.

Los alimentos preparados preferidos incluyen, pero no se limitan a, aperitivos, condimentos, dulces, comidas
preparadas, postres, salsas, pastas y untables, alimentos secos, empanadillas, comida réapida, alimentos
fermentados, comida halal, comida kosher, fideos, tartas, ensaladas, sandwiches, salsas, bocadillos, sopas y
guisos.

Los alimentos preferidos se seleccionan del grupo que consiste en alimentos basicos y alimentos preparados.
Los alimentos basicos preferidos se seleccionan del grupo que consiste en panes, productos lacteos, huevos,
legumbres, plantas comestibles, hongos comestibles, carne, nueces y semillas comestibles, cereales, mariscos
y alimentos basicos. Los alimentos preparados preferidos se seleccionan del grupo que consiste en aperitivos,
condimentos, dulces, comidas preparadas, postres, salsas, pastas y untables, alimentos secos, albéndigas,
comida rapida, alimentos fermentados, comida halal, comida kosher, fideos, tartas, ensaladas, sandwiches,
salsas, bocadillos, sopas y guisos. En una realizacién preferida, el producto alimenticio se selecciona del grupo
que consiste en alimentos, alimentos funcionales, ingredientes alimentarios, suplementos dietéticos y piensos.
Las bebidas preferidas se seleccionan del grupo que consiste en bebidas no alcohélicas y bebidas alcohélicas.
Las bebidas no alcohdlicas preferidas se seleccionan del grupo que consiste en agua, leche, té, café, bebidas
carbonatadas, zumos y bebidas a base de zumo. Las bebidas alcohdlicas preferidas se seleccionan del grupo
que consiste en cerveza, sidra, vino y licores.

Los alimentos y bebidas particularmente preferidos incluyen, pero no se limmitan a:

- materias primas para bebidas y refrescos;

- dietas formuladas;

- confiteria;

- preparaciones de frutas;

- embutidos, fiambres y productos carnicos;

- productos lacteos;

1



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

ES 2993739 T3

- productos de panaderia (preferiblemente pan de sandwich, panecillos de hamburguesa);
- y los cereales prefirieron los cereales extruidos.

Los ejemplos de alimentos y bebidas elaborados con la composicién liquida segun la invencién incluyen, pero
no se limitan a:

- geles como gelatinas, caramelos de crema y yogures;
- mermelada, jalea, pastas de frutas y confituras;

- condimentos tales como ketchup, mayonesas, aderezos, salsas, salsas para untar, sopas y productos
vegetales procesados; el ketchup es particularmente preferido;

- alimentos recuperables como curry, carnes picadas, salsas de carne, guisos y sopas;
- alimentos refrigerados;

- productos carnicos procesados, tales como filetes de hamburguesa, tocino, salchichas, salami y
jamones;

- productos de pasta de pescado, tales como productos de pescado picados y cocidos al vapor,
salchichas de pescado, jamones y salchichas de pescado y productos de pescado fritos picados y cocidos al
vapor,

- productos de trigo procesados tales como panes, fideos crudos, fideos secos, macarrones,
espaguetis, bollos chinos, mezclas para pasteles, premezclas, salsas blancas y pasteles para jiaozis y rollitos
de primavera;

- alimentos enlatados y embotellados tales como curry, salsas, sopas, pescado hervido en salsa de soja
y mermeladas;

- confiteria tales como caramelos, pastillas, tabletas de confiteria, chocolates, galletas, galletas dulces,
galletas de arroz, pasteles japoneses y occidentales, pasteles sin hornear, bocadillos, confiteria y pasteles de
crema;

- alimentos congelados;

- alimentos cocinados y procesados tales como croquetas, jiaozis y bollos chinos; y

- pastas tales como pastas vegetales, pastas de carne picada, pastas de frutas y pastas de mariscos;

- productos lacteos tales como helados, cremas batidas, confluentes, mantequillas, yogures, quesos y
salsas blancas;

- aceites y grasas procesados, tales como margarinas, grasas para untar y mantecas;

- bebidas carbonatadas tales como colas, bebidas de frutas carbonatadas, bebidas alcohdlicas de
frutas, bebidas de frutas mezcladas con productos lacteos, zumos de frutas, bebidas que contienen frutas;

- bebidas de acido lactico o bebidas lacteas tales como bebidas lacteas, cafés, leches de vaca, leches
de soja, leches de cacao, leches de frutas y yogures; y

- bebidas de té tales como tés de hojas naturales, tés oolong, tés verdes y tés negros.
Las bebidas preferidas incluyen, pero no se limtian a, bebidas no alcohdlicas y bebidas alcohdlicas.

Las bebidas no alcohdlicas preferidas se seleccionan del grupo que consiste en agua, leche, té, café, bebidas
carbonatadas, zumos y bebidas a base de zumo.

Las bebidas alcohdlicas preferidas se seleccionan del grupo que consiste en cerveza, sidra, vino y licores.

Los alimentos preferidos son alimentos para animales tales como alimentos concentrados preferiblemente para
alimentar a mascotas o ganado.
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Las mascotas preferidas (animales domésticos, animales de granja) segln la invencidn incluyen, pero no se
limitan a, perros, gatos, ratones, ratas, conejos, hamsters, conejillos de indias, pajaros, peces y similares. Las
mascotas preferidas son gatos, perros, conejos, hamsters y conejillos de indias.

En una realizacion preferida, el alimento para animales es alimento seco, preferiblemente para mascotas, o
alimento humedo, preferiblemente para mascotas.

En otra realizacién preferida, el alimento para animales es una composicién liquida, preferiblemente para
mascotas.

Otro aspecto de la invencién se refiere a un proceso para preparar una composicién de alulosa liquida estable
al almacenamiento que comprende las etapas de

(a) proporcionar una composicién acuosa de alulosa;

(b) ajustar el contenido de sélidos secos de la composicién acuosa de alulosa tal que sea de 50 % en peso a
80 % en peso;

(c) ajustar el contenido de alulosa de la composicién acuosa de alulosa de tal manera que la alulosa esté
presente en una cantidad de al menos 80 % en peso con respecto al contenido total de sélidos secos; y

—_

d) controlar el valor de pH de la composicién acuosa de alulosa para que esté dentro del intervalo de 4,0
5.

o

Los siguientes ejemplos no estan dentro del alcance de las reivindicaciones.

Ejemplo 1 - Valor de aw Y viscosidad de soluciones acuosas:

Se determinaron el valor de aw y la viscosidad de soluciones preparadas con alulosa en agua destilada y se
compararon con soluciones de sacarosa en agua destilada. Ademas, se midié la concentraciéon de
carbohidratos en solucidn (valor de wTSr) mediante un refractdmetro.

Se prepararon y analizaron soluciones acuosas que contenian diferentes cantidades de alulosa. Las cantidades
de alulosa y los resultados de las pruebas se muestran en la siguiente tabla:

ej. alulosa [g] wTSr aW viscosidad [mPa-s] % RPM
11 5 4,76 0,969 1,85 9,6 200
1-2 10 9,49 0,977 2,06 11,9 "
1-3 15 14,13 0,967 2,31 13,3 "
1-4 20 18,82 0,965 2,62 15,1 "
1-5 25 23,78 0,956 2,98 17,2 "
1-6 30 28,51 0,946 3,52 20,3 "
1-7 35 33,24 0,944 4,48 25,7 "
1-8 40 37,97 0,921 5,44 31,4 "
1-9 45 42,71 0,905 7,35 42,4 "
1-10 50 47,44 0,887 11,90 68,9 "
1-11 55 52,16 0,867 16,10 46,4 100
1-12 60 56,85 0,838 26,40 76,3 "
1-13 65 61,52 0,803 53,40 77,0 50

Se prepararon y analizaron soluciones acuosas que contenian diferentes cantidades de sacarosa. Las
cantidades de sacarosa y los resultados de las pruebas se muestran en la siguiente tabla:
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ej. Sacarosa [g] wTSr aW viscosidad [mPa-s] % RPM
114 | 5 517 0,981 1,77 10,20 200
115 | 10 9,99 0,982 2,03 11,70 "
1-16 | 15 15,01 0,983 2,17 12,50 "
117 | *20 20,00 0,986 2,57 14,90 "
118 | 25 24,99 0,977 2,74 15,70 "
119 | 30 30,00 0,974 3,50 20,20 "
1-20 | 35 34,93 0,974 4,75 27,40 "
1-21 | 40 39,95 0,971 6,92 39,90 "
1-22 | 45 44,98 0,962 10,70 61,50 "
1-23 | 50 49,99 0,924 17,10 49,30 100
1-24 | 55 54,96 0,906 31,20 45,00 50
1-25 | 60 60,03 0,885 67,30 96,80 "
1-26 65 64,23 0,863 no medible no medible

Los resultados de las mediciones de la concentraciéon de carbohidratos en la solucién (valores de wTSr) se
muestran en la Figura 1.

Los resultados de las mediciones de los valores aw de las soluciones que contienen agua destilada y alulosa,
0 sacarosa respectivamente, en funcién del contenido de alulosa, 0 sacarosa respectivamente, se muestran
en la Figura 2.

Los resultados de las mediciones de los valores de aw de las soluciones que contienen agua destilada y
sacarosa, en funcién de |os valores de aw de las soluciones que contienen agua destilada y alulosa, se muestran
en la Figura 3.

Los resultados de las mediciones de viscosidad de las soluciones que contienen agua destilada y alulosa o
sacarosa respectivamente, en funcién del contenido de alulosa o sacarosa respectivamente, se muestran en
la Figura 4.

De los datos experimentales se desprende claramente que las soluciones que contenian agua y alulosa segln
la invencién tenian un valor de aw inferior al de las soluciones que contenian agua y la misma cantidad de
sacarosa. En particular, las soluciones con una concentraciéon superior a 30 g de alulosa presentaron una
actividad de agua considerablemente menor que las soluciones que contenian la misma cantidad de sacarosa.

Ademas, los datos experimentales muestran que las soluciones que contenian agua y alulosa tenian una
viscosidad menor en comparacién con las soluciones que contenian agua y la misma cantidad de sacarosa.
En particular, las soluciones con una concentracidén superior a 45 g de alulosa tenian una viscosidad mucho
menor que las soluciones que contenian la misma cantidad de sacarosa.

Una viscosidad mas baja en la misma concentraciéon de peso es a menudo ventajosa y, por lo tanto, deseable,
ya que facilita el procesamiento de composiciones liquidas.

Ejemplo 2 - Valor de aw v viscosidad de soluciones acuosas frias de alulosa en zumo de manzana:

Se determinaron el valor de aw y la viscosidad de soluciones frias de alulosa e n zumo de manzana y se
compararon con soluciones de sacarosa en zumo de manzana. Ademas, se midié la concentracién de
carbohidratos en solucidn (valor de wTSr) mediante un refractdmetro.

Se prepararon y analizaron soluciones frias que contenian diferentes cantidades de zumo de manzana y

diferentes cantidades de alulosa. Las cantidades respectivas y los resultados de las pruebas se muestran en
la siguiente tabla:
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ej. alulosa [g] zumo de manzana | wTSr aW viscosidad [mPa-s] % RPM
[a]
2-1 | 53,33 108,67 38,93 | 0,921 5,65 32,6 | 200
2-2 | 60,00 100,00 4243 | 0,908 | 6,78 39,1 | 200
2-3 | 65,88 94,12 4547 | 0,897 | 8,17 47,1 | 200
24 | 71,11 88,89 48,21 0,888 10,4 60,1 | 200
2-5 | 75,79 84,21 50,65 | 0,876 13,9 80,3 | 200
2-6 | 80,00 80,00 52,85 | 0,864 15,2 43,8 | 100

Se prepararon y analizaron soluciones frias que contenian diferentes cantidades de zumo de manzana y
diferentes cantidades de alulosa. Las cantidades respectivas y los resultados de las pruebas se muestran en
la siguiente tabla:

ej. sacarosa [g] zumo de manzana | wTSr aW viscosidad [mPa-s] % RPM
a]
2-7 53,33 106,67 40,64 | 0946 |72 41,5 | 200
2-8 60,00 100,00 4394 | 0,937 |98 56,5 | 200
2-9 65,88 94,12 47,10 | 0,929 | 14,6 84,0 [ 200
2-10 | 71,11 88,89 4995 | 0,920 |18 52,1 [ 100
2-11 | 75,79 84,21 53,10 | 0,910 | 23,8 68,7 | 100
2-12 | 80,00 80,00 55,18 | 0,902 | 29,9 86,1 | 100

De los datos experimentales se desprende claramente que las soluciones que contenian zumo de manzana y
alulosa tenian un valor de awmenor que las soluciones que contenian zumo de manzana y la misma cantidad
de sacarosa. En particular, las soluciones con una concentracién de carbohidratos superior a 65 g de alulosa
presentaron un valor de aw considerablemente inferior al de las soluciones que contenian la misma cantidad
de sacarosa.

Ademas, los datos experimentales muestran que las soluciones que contenian jugo de manzana y alulosa
tenian una viscosidad menor en comparacién con las soluciones que contenian agua y la misma cantidad de
sacarosa. Especialmente las soluciones con una alta concentracién de carbohidratos tenian una viscosidad
mucho menor que las soluciones que contenian zumo de manzana y sacarosa.

Ejemplo 3 - Valor de aw v viscosidad de soluciones acuosas cocinadas de alulosa en zumo de manzana:

Se determinaron el valor de aw y la viscosidad de soluciones cocinadas de alulosa en zumo de manzana y se
compararon con soluciones de sacarosa en zumo de manzana. Ademas, se midié la concentracién de
carbohidratos en solucidn (valor de wTSr) mediante un refractdmetro.

Se mezclaron diferentes cantidades de zumo de manzana y diferentes cantidades de alulosa y posteriormente
se cocinaron durante cuatro minutos. Se afiadié acido citrico justo antes de cocinar. Se analizaron las
soluciones asi obtenidas. Las cantidades respectivas y los resultados de las pruebas se muestran en la
siguiente tabla:

ej. acido alulosa | zumo de | wTSr | aW viscosidad | % RPM | Valor | tiempo de
citrico [g] | [9] manzana [mPa-s] de pH | ebullicién
[9] efectivo
3-1 10,53 53,33 108,67 39,46 | 0,918 | 6,24 18,0 | 100 | 3,06 01:53
32 | 0,60 60,00 100,00 43,06 | 0,904 | 7,84 226 | 100 | 3,00 01:53
3-3 | 0,66 65,88 94,12 46,02 | 0,894 | 9,71 28,0 | 100 | 2,98 01:57
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34 | 0,71 71,1 88,89 48,78 | 0,883 | 12,4 35,7 | 100 | 2,93 01:56
3-5 | 0,76 75,79 84,21 51,49 | 0,871 | 15,6 451 | 100 | 2,92 01:57
36 | 0,80 80,00 80,00 53,60 | 0,861 | 19,7 426 | 75 2,89 01:54

Se mezclaron diferentes cantidades de jugo de manzana y diferentes cantidades de sacarosa y posteriormente
se cocinaron durante cuatro minutos. Se afiadié acido citrico justo antes de cocinar. Se analizaron las
soluciones asi obtenidas. Las cantidades respectivas y los resultados de las pruebas se muestran en la
siguiente tabla:

ej. acido | sacarosa | zumo de | wTSr | aW viscosidad | % RPM | Valor | tiempo de
citrico | [g] manzana [mPa-s] de ebullicién
[9] [9] pH efectivo

3-7 0,53 53,33 108,67 41,61 | 0,927 | 8,18 23,6 | 100 | 3,01 [ 01:50

3-8 0,60 [ 60,00 100,00 4550 | 0,921 [ 11,0 31,6 [ 100 | 2,96 | 02:00

3-9 066 | 65,88 94,12 48,78 | 0,91 14,6 4211100 | 2,91 [ 02:00

3-10 | 0,71 71,1 88,89 51,99 | 0,895 | 20,0 57,7 (100 | 2,86 | 02:00

3-11 | 0,76 75,79 84,21 54,41 | 0,885 | 26,1 754 [ 100 | 2,82 | 02:05

3-12 | 0,80 80,00 80,00 56,87 | 0,872 | 36,5 789 [ 75 2,79 | 02:00

Los resultados de las mediciones de los valores de aw de las soluciones frias y cocinadas que contienen zumo
de manzana y alulosa, 0 sacarosa respectivamente, en funcién de la concentracién de carbohidratos en la
solucién (valores de wTSr) se muestran en la Figura 5.

Los valores de viscosidad de las soluciones que contienen zumo de manzana y alulosa, o sacarosa
respectivamente, antes y después de la coccidén en funcién de la concentracidén de carbohidratos en la solucidén
(valores de wTSr) se muestran en la Figura 6.

Al igual que las soluciones frias, también las soluciones cocidas que contenian zumo de manzana y alulosa
tenian un valor de aw menor que las soluciones que contenian zumo de manzana y la misma cantidad de
sacarosa. Ademas, el valor de wTSr fue menor en las soluciones que contenian alulosa en comparacidén con
las soluciones que contenian la misma cantidad de sacarosa.

Ademas, los datos experimentales muestran que las soluciones cocinadas que contenian jugo de manzana y
alulosa tenian una viscosidad menor en comparacién con las soluciones que contenian agua y la misma
cantidad de sacarosa respectivamente. Especialmente las soluciones con una alta concentracién de
carbohidratos tenian una viscosidad mucho menor que las soluciones que contenian zumo de manzana y
sacarosa.

Ejemplo 4 — Estabilidad de almacenamiento:

Las soluciones acuosas de alulosa que comprenden 93 % en peso de alulosa con respecto al contenido total
de sélidos secos y que comprenden 71 % en peso o 77 % en peso de contenido de sélidos secos se someten
a diferentes valores de pH a diferentes contenidos de sélidos secos y diferentes temperaturas. Los recipientes
de muestra sellados se colocan en hornos de diferentes temperaturas a 40 °C y 50 °C. Periédicamente se
retiran de cada horno extractos de cada una de las muestras. Las muestras se enfrian rapidamente en un bafio
de hielo y se analizan para determinar la composicidén de carbohidratos, el color y el valor de pH.

A 40 °C después de 11 dias y 19 dias, respectivamente:

pH | contenido de sdlidos | acido [60 [ cambio relativo
secos [peso -] ppm]
pH (19 d) | Pureza de alulosa (11 | color (11 d) [BHC]
d)
34|77 - *0 -2,3% +0,6
34|71 - *0 -0,9 % +0,3
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36|77 - -0,1 -0,4 % +0,6
40|77 - -0,15 -0,4 % +1,2
40|77 acido citrico -0,1 -0,25 % +1,5
47 | 77 - -0,4 -02% +2,5

A 50 °C después de 11 diasy 19 d

ias, respectivamente:

pH | contenido de sdlidos | acido [60 [ cambio relativo
secos [peso -] ppm]
pH (19 d) g;Jreza de alulosa (11 | color (11 d) [BHC]

34|77 - -0,2 -5,0% +3,0
34|71 - -0,2 -3,0% +2,8
36|77 - -0,2 -3,6 % +3,0
4,0 | 77 - -0,4 -1,9% +4,6
4,0 | 77 acido citrico -0,4 -1,6 % +4,6
4,7 | 77 - -0,8 -0,8 % +7,5

El valor del pH disminuye a lo largo de los experimentos. La disminucién del valor del pH es mas pronunciada
en muestras que comienzan con un pH mas alto, y el pH cae mas rapido a mayor temperatura. La muestra con
un contenido de sélidos secos ligeramente inferior (71 % en peso frente a 77 % en peso), a partir de un pH de
3,37, muestra una pérdida de alulosa mucho menor que su muestra de pH equivalente con un contenido de
sélidos secos de 77 % en peso. Un pH alto, un tiempo més prolongado y una temperatura alta aumentan la
formacién de color. Al aumentar el pH es posible mitigar la pérdida de contenido de alulosa, sin embargo existe

un limite superior debido al aumento de color en el producto final.

Ejemplo 5 - Estabilidad de cristalizacién:

Las soluciones acuosas de alulosa se preparan con diferentes contenidos de sélidos secos y se equilibran a
diferentes temperaturas. Estas muestras se siembran con ~0,1 % de alulosa cristalina y la cristalizacién se

controla visualmente y por cambio en sélidos secos después de 1 mes de almacenamiento:

Cambio relativo en el contenido de sélidos secos después del almacenamiento a 4 °C:

Cambio relativo en el contenido de sélidos secos después del almacenamiento a 15 °C:

contenido de sélidos secos

2 semanas

4 semanas

50 % en peso

60 % en peso

71 % en peso

77 % en peso

85 % en peso

Ol o o o o

Ol o o o o

contenido de sélidos secos | 2 semanas | 4 semanas
50 % en peso 0 0
60 % en peso 0 0
71 % en peso 0 0
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77 % en peso 2 2

85 % en peso 7 8

Cambio relativo en el contenido de sélidos secos después del almacenamiento a 25 °C:

contenido de sélidos secos | 2 semanas | 4 semanas

50 % en peso 0 0

60 % en peso

71 % en peso

77 % en peso

ol O] o o
| O] o o

85 % en peso

5 Un cambio en el contenido de sélidos secos mayor que 0 indica cristalizacién, y un nimero mayor indica una
mayor cantidad de cristalizacion.
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REIVINDICACIONES
1. Una composicién liquida acuosa que comprende alulosa,

en donde el contenido en peso de alulosa es al menos 70 % en peso, con respecto al peso total de la
composicién liquida;

en donde el contenido en peso de alulosa es al menos 97 % en peso, con respecto al contenido total de todos
los carbohidratos que estan contenidos en la composicién liquida;

en donde la composicién liquida tiene un valor de pH dentro del intervalo de 4,0+ 0,5; y

en donde la composicién liquida segun la invencidn tiene una viscosidad de no mas de 200 mPa s, medida por
medio de un viscosimetro rotatorio a 23 °C a una velocidad de 100 rpm.

2. La composicion liquida segun la reivindicaciéon 1, en donde el contenido en peso de alulosa es al menos
98 % en peso, con respecto al contenido total de todos los carbohidratos que estan contenidos en la
composicién liquida;

3. La composicién liquida segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, que tiene una capacidad
colorante de no méas de 100 EBC.

4. La composicién liquida segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, que tiene un contenido en peso
de material no disuelto de no mas del 10 % en peso, con respecto al peso total de la composicién liquida.

5. La composicién segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, que comprende

- sin edulcorantes y/o

- sin antioxidantes y/o

- sin conservantes y/o

- sin hidroximetilfurfural.

6. La composicién segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, que comprende un &cido.

7. La composicién liquida segun la reivindicacidén 6, en donde el contenido de &cido es al menos 0,01 % en
peso, con respecto al peso total de la composicién liquida.

8. La composicién liquida segun la reivindicaciéon 6 o 7, en donde el contenido de acido es no méas de 2,0 % en
peso, con respecto al peso total de la composicién liquida.

9. Uso de una composicién liquida acuosa segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 8 para preparar un
alimento, una bebida o un pienso para animales.

10. El uso segun la reivindicacién 9, en donde el alimento o bebida se selecciona entre materias primas para
bebidas y refrescos; férmulas dietéticas; confiteria; preparaciones de frutas; embutidos, fiambres y productos
carnicos; productos lacteos; productos de panaderia; y cereales.

11. Un proceso para preparar un producto alimenticio, una bebida o un alimento para animales que comprende
el paso de afiadir una composicién liquida acuosa segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 8 a un
intermedio del producto alimenticio, la bebida o el alimento para animales.

12. El proceso segun la reivindicacion 11, en donde el alimento o bebida se selecciona de materias primas para

bebidas y refrescos; férmulas dietéticas; confiteria; preparaciones de frutas; embutidos, fiambres y productos
carnicos; productos lacteos; productos de panaderia; y cereales.
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