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“USO DE ERITRITOL E D-TAGATOSE EM PRODUTOS ALIMENTICIOS E
BEBIDAS DE ZERO OU BAIXA CALORIA”

Histdrico da invencgdo

Campo da invengao

Esta invengdo refere-se ao uso de uma combinagdo de um
dlcool de aglcar e D-tagatose numa variedade de produtos
alimenticios e ©bebidas de zero ou Dbaixa caloria.
Particularmente esta invencdo refere-se a um método para
melhorar o sabor de produtos alimenticios e bebidas de
zero ou baixa caloria, isto é obter um sabor semelhante
aquele de um produto alimenticio ou bebida integral,
incluindo uma mistura de adogantes (ou edulcorantes) ndo
nutritivos, um &alcool de aglGcar e D-tagatose num produto
alimenticio ou bebida de zero ou baixa caloria. Esta
invengdo refere-se particularmente também ao uso de uma
combinagdo de um alcool de aglcar e D-tagatose para obter
uma bebida carbonatada gelada de zero ou baixa caloria de
qualidade elevada. Esta invencdo refere-se adicionalmente
a produtos alimenticios e bebidas que incluam tanto um
dlcool de aglcar como D-tagatose.

Histdérico da técnica correlata

Os produtos alimenticios e bebidas de =zero ou baixa

caloria sdo muito populares. Tais produtos dietéticos (ou

simplesmente “diet”) contém tipicamente isoladamente ou
em misturas, adogantes nao nutritivos tais como
aspartame, acesul fame-X (ou acesulfame-potassio),

sacarina, sucralose e ciclamato. Embora os consumidores
nao se preocupem com calorias, os adogantes nao
nutritivos sdo conhecidos ©por comunicar um sabor
diferente daquele das contrapartes integrais. O assim
chamado “sabor diet” é comumente descrito como docura
prolongada mas de inicio lente acompanhado com um sabor
residual (ressaibo) indesejavel amargo e/ou metdlico e
uma sensag¢do bucal aquosa. Devido ao contetdo sélido de
agicar muito reduzido, as bebidas diet carecem da
percepgdo de espessura e/ou consisténcia associada com

bebidas integrais. G. R. Shore, e outros, “Taste and
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Mouthfeel in Low Calorie Soft Drinks”, Contribution of
Low- ande Non-Volatile Materials to the Flavor of Foods,
editor W. Pickenhagen, Allured Publishing Corp., paginas
119-123 (1996).

Os produtos alimenticios e bebidas de zero ou baixa
caloria com sabores semelhantes &queles dos produtos
integrais s8o muito desejaveis e tém sido muito
procurados h& algum tempo. Correntemente, entretanto, os
métodos para melhorar o sabor tém sido insuficientes
obter um sabor semelhante ao dos produtos integrais.

Uma opg¢dao € misturar adog¢antes n3o nutritivos. Muitas
misturas (por exemplo, aspartame e acesulfame-K)
comunicar um grau mais elevado de dogura que o dos
adogantes individualmente em concentrag¢des base iguais.
Este efeito sinergistico resulta em economizar a
quantidade de adogante usado numa dada aplicag3io e é por
esse motivo referida como sinergia quantitativa. A
mistura causa também outra espécie de sinergia, referida
como sinergia qualitativa, porque a qualidade de sabor é
freglentemente mais acabado e menos do sabor desagradavel
amargo/metdlico.

A indastria de ©bebidas tem tirado vantagem destas
sinergias e vendido muitas colas diet contendo misturas
de adogantes. “Blending the Taste Sensation”, Liquid
Foods 1Int’l, wvolume 3, n°l, pagina 31 (1999). Por
exemplo, Pepsi ONE® (aspartame/acesulfame-K), Coke Light®
(aspartame/acesulfame-K ou ciclamato de sédio/acesulfame-
K/aspartame) e Diet Rite Cola® (sucralose/acesulfame-K)
todos contém misturas de adogantes. A mistura de
adogantes pode melhorar também a vida de prateleira de
cola diet, especialmente em casos onde se usa aspartame
como o adogante-chave. Por exemplo, a maioria das colas
diet de &agua de fonte carbonatada gasosa nos Estados
Unidos contém aspartame, acesulfame-K, e sacarina de
s6dio. Quando o aspartame degrada, os outros dois
adogantes mantém um certo grau de sabor doce.

Outra opgdo € incluir aditivos intensificadores de sabor.
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Foram identificados até esta data aproximadamente dez mil
aditivos intensificadores de sabor. As patentes U.S. N°s
4.902.525 e 6.066.345, JPA 7-274829 e EP 0 759 273
relatam a adigdo de eritritol em bebidas para propdsitos
de intensificag¢do de sabor. Adicionalmente, conhece-se a
D-tagatose produzindo sabor e odor melhorados em doses
baixas com combinag¢des de adocantes intensos.

Os esforgos da indistria de bebidas nos Estados Unidos e
no exterior tém produzido produtos diet de sabor
melhorado. Até esta data, entretanto, n3o hd simplesmente
nenhum método eficaz de melhorar significativamente o
sabor de produtos alimenticios e bebidas de zero ou baixa
caloria, isto &, de obter um sabor semelhante ou idéntico
aquele dos produtos alimenticios e bebidas integrais.
Além disso, surgem problemas adicionais quando se tenta
obter bebidas carbonatadas geladas de zero ou baixa
caloria (FCBs) que sdao bebidas carbonatadas semi-
congeladas desobrigam um dosador de FCB. Tais bebidas
requerem solutos de massa para estabilizar pequenos
cristais de gelo e capturar diéxido de carbono para um
sabor satisfatdério e textura homogénea. O soluto de massa
mais empregado comumente é o aglcar. Entretanto, o aclicar
€ caldrico e por essa raz3o n3o é apropriado para a
formulagdo de FCBs de zero ou baixa caloria. Os &lcoois
de aglcar, que sd8o conhecidos por imitar as propriedades
de massa de aglcares comuns e ter menos calorias, s3o
também menos doce e a maioria tem efeitos
gastrointestinais indesejéveis quando ingeridos em niveis
comparadveis aos de aglcar. Conseqlentemente fabricar FCBs
diet ficou dificil devido & necessidade tanto de solutos
de massa como de zero ou baixa caloria.

Sumdrio da invencao

Esta invencdo mostra um método para melhorar o sabor de
uma bebida diet compreendendo a etapa de incluir na
bebida diet (a) pelo menos um e preferivelmente uma
mistura de adogantes n3o nutritivos, (b) um A&lcool de

agicar e (c) D-tagatose. De acordo com certas
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incorporag¢des preferidas da invenc3o presente, a bebida é
uma bebida suave tal como uma bebida suave de lima/lim3o
ou cola, uma bebida de bebedouro, uma bebida pronta para
beber gelada, um café, um chad, bebida suave em pd, um
concentrado liguido, uma agua aromatizada, agua
melhorada, um suco de fruta ou uma bebida aromatizada com
suco de fruta, uma bebida isotdnica ou uma bebida
alcodlica.

A invengdo presente mostra também um método para melhorar
0 sabor de um produto alimenticio diet compreendendo a
etapa de incluir no produto alimenticio diet (a) pelo
menos um e preferivelmente uma mistura de adogantes né&o
nutritivos, (b) um &lcool de agicar e (c) D-tagatose. De
acordo com certas incorporagdes preferidas da invencido
presente, o produto alimenticio é um doce, laticinio,
gelatina, pudim, mistura para bolo, cereal ou produto
baseado em cereal ou produto assado e/ou cozido.

Esta invengdo mostra adicionalmente um método para
fabricar uma bebida carbonatada gelada diet compreendendo
a etapa de combinar (a) pelo menos um e preferivelmente
uma mistura de adogantes ndo nutritivos, (b) um alcool de
agicar e (c) D-tagatose. Adicionalmente, a invencao
mostra uma bebida carbonatada gelada diet compreendendo
(a) pelo menos um e preferivelmente uma mistura de
adogantes ndo nutritivos, (b) um &lcool de acgicar e (c)
D-tagatose.

De acordo com certas incorpora¢des preferidas da invencdo
presente, os adogantes ndo nutritivos s3o selecionados de
aspartame, sais de acesulfame, sacarinas, ciclamatos,
sucralose, alitame, neotame, esteviosideos, glicirrizina,
Lo Han Guo, neo-hesperidina di-hidrochalcona, monatina,
monelina, taumatina, e brazzeina, e o &alcool de actcar é
selecionado de sorbitol, manitol, lactitol, maltitol,
xilitol, eritritol e combinacdes dos mesmos.

A invengdo presente mostra também produtos alimenticios e
bebidas diet que incluem (a) pelo menos um e

preferivelmente uma mistura de adocantes n3o nutritivos,
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(b) um alcool de agicar e (c) D-tagatose.

Descrigao detalhada

Tal como usado aqui, “sabor” refere-se a uma combinagido
de percepg¢do de dogura, efeitos temporais de percepcdo de
dogura, isto &, inicio e duragdo, sabores fora do padrio,
pér exemplo, amargor e sabor metdlico, percepgdo residual
(sabor residual) e percepgao tatil, por exemplo,
densidade e consisténcia. Tal como usado aqui, “zero
caloria” significa tendo menos que 5 calorias por porcgdo,
por exemplo, por 248,8 g (8 o0z.) para bebidas. Tal como
usado aqui, “baixa caloria” significa tendo menos que ou
igual a 40 calorias por porgdo, por exemplo, por 248,8 g
(8 oz.) para bebidas. Tal como usado aqui, “diet” refere-
se ou a “zero caloria” ou a “baixa caloria”. Além disso,
“caloria reduzida” significa tendo um nGmero reduzido de
calorias quando comparado com uma contraparte de caloria
plena (integral) ; mais particularmente, “caloria
reduzida” significa tipicamente tendo pelo menos uma
redugdo de 25% em calorias por porgdo, por exemplo, por
248,8 g (8 o0z.) para bebidas.

A invengdo presente mostra primeiro um método para
melhorar o sabor de produtos alimenticios e bebidas diet.
De acordo com a invengdo presente, é possivel obter um
produto alimenticio ou bebida diet com um sabor que seja
substancialmente semelhante ou idéntico &quele de um
produto alimenticio ou bebida integral (de caloria
plena). Como resultado do método inventivo presente e, em
particular, a combinagdo de adogcante ou mistura de
adogantes, &lcool de aglcar e D-tagatose, docura total,
duragdao de sabor residual, paladar e qualidade como
sacarose sdo inesperada e vantajosamente melhorados.

De acordo com a primeira incorporagdo da invencdo
presente, melhora-se o sabor de uma bebida diet incluindo
na bebida (a) pelo menos um adogante n3o nutritivo, (b)
um adlcool de agicar e (c) D-tagatose. As bebidas incluem
sem limitagdo bebidas suaves carbonatadas, bebidas de

bebedouro, bebidas prontas para beber geladas, cafés,
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chds, bebidas suaves em pé, assim como concentrados
liquidos, A&guas aromatizadas, dguas melhoradas, suco de
frutas e bebidas aromatizadas com suco de frutas, bebidas
isotbnicas e produtos alcodlicos. A bebida pode ser
carbonatada ou n3o carbonatada. Numa incorporagao
preferida da invengdo presente, a bebida é uma bebida
suave aromatizada de cola carbonatada ou uma bebida
carbonatada gelada (FCB).

Embora acreditando que a combinacdo de um adocante n3o
nutritivo sozinho um &lcool de aglicar e D-tagatose
conduzird a um sabor melhorado, acredita-se também que o
melhoramento é muito mais pronunciado quando se usa uma
mistura de adogantes nd3o nutritivos. Por essa razdo, uma
incorporagdo preferida da invencdo presente mostra um
método em que se emprega uma mistura de adocantes ndo
nutritivos. A mistura de adocantes n3o nutritivos
proporciona sinergia qualitativa ao sabor de uma bebida
de baixa caloria em que ela estd incluida. Qualquer
mistura de adogantes ndo nutritivos pode ser empregada
na invengdo presente; preferem-se as misturas de dois,
trés , quatro e cinco adogantes nd3o nutritivos.

Os adogantes ndo nutritivos apropriados para uso na
invengdo presente incluem, sem limitag3o, aspartame sais
de acesulfame tal como acesulfame-K, sacarinas (por
exemplo, sais de sddio e calcio), ciclamatos (por
exemplo, sais de sédio e calcio), sucralose, alitame,
neotame, esteviosideos, glicirrizina, Lo Han Guo, neo-
hesperidina di-hidrochalcona, monatina, e adocantes de
proteina tais como taumatina, monelina e brazzeina.
Qualquer adogante nd3o nutritivo artificial ou natural
pode ser empregado para os propdsitos presentes. Tal como
usado aqui, um adogante “ndo nutritivo” é um que ndo
prové contelddo caldrico significativo em quantidades de
uso tipicas, isto é, menos que cerca de 1 caloria por
porgado [248,8 g (8 o0z.) para bebidas].

As misturas de dois componentes adocantes n3o nutritivos

preferidas incluem aspartame/acesulfame-K, sacarina de
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sédio/ciclamato de sédio e sucralose/acesulfame-K. As
misturas de trés componentes adocantes ndo nutritivos
preferidas incluem aspartame/acesulfame-K/sacarina de
sddio, aspartame/acesul fame-K/sucralose,
aspartame/acesul fame-K/ciclamato de sédio,
sucralose/sacarina de sédio/ciclamato de sédio e
acesulfame-K/ciclamato de sédio/sucralose. As misturas de
quatro componentes adogantes ndo nutritivos preferidas
incluem aspartame/acesul fame-K/sacarina de
séddio/ciclamato de sdédio, acesulfame-K/sacarina de
sédio/ciclamato de sédio/sucralose, aspartame/acesulfame-
K/ciclamato de sdédio/sucralose, e aspartame/acesulfame-
K/sacarina de sbédio/sucralose. As misturas de cinco
componentes adogantes ndo nutritivos preferidas incluem
aspartame/acesulfame-K/sacarina de sédio/ciclamato de
sédio/sucralose.

Alguém de treino habitual nesta técnica percebera
rapidamente que os adogantes n3o nutritivos podem ser
combinados em varias razdes para formar uma mistura de
adogantes ndo nutritivos apropriada para uso na invencido
presente. As razdes precisas de adogantes n3o nutritivos
dependem da combinag¢do de adocantes usados numa dada
mistura e da dogura total desejada para uma dada
aplicagdo. As razdes apropriadas podem ser determinadas
rapidamente por alguém de trino habitual nesta técnica.
Alguém de trino habitual nesta técnica perceberd também
rapidamente que a quantidade da mistura de adocantes ndo
nutritivos numa bebida acabada variard dependendo de uma
variedade de fatores tal como a dogura total desejada
para uma dada aplicagdo. As quantidades apropriadas podem
ser determinadas rapidamente por alguém de treino comum
nesta técnica.

Além da mistura de adogantes ou do adocante n3o
nutritivo, inclui-se um &lcool de acticar numa bebida diet
de modo a melhorar o sabor global. O uso de um alcool de
aglicar bloqueia a dogura remanescente e o sabor residual

amargo/metédlico associados com o uso de adocantes ndo
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nutritivos. Os &alcoois de aglcares apropriados para uso
na invengdao presente incluem, sem limitagdo, sorbitol,
manitol, lactitol, maltitol, xilitol, eritritol e
combinagdes dos mesmos. Tipicamente, inclui-se o &lcool
de aglcar numa quantidade de cerca de 0,1% até 3,5% em
peso da bebida acabada. O eritritol, isto €&, meso-
eritritol, é preferido especialmente para uso na invengdo
presente. Tipicamente, inclui-se o eritritol numa
quantidade de cerca de 0,1% até 3,5% em peso da bebida
acabada, preferivelmente de cerca de 0,2 até 2,5% em peso
da bebida acabada.

Inclui-se também D-tagatose na bebida diet de modo a
melhorar o sabor global. O uso de D-tagatose melhora o
paladar (referido também como densidade, textura ou
deslocamento de dogura. Inclui-se o D-tagatose numa
quantidade de cerca de 0,1% até 1% em peso da bebida
acabada, preferivelmente de 0,2% até 0,9% em peso da
bebida acabada, e o mais preferivelmente de 0,3% até 0,6%
em peso da bebida acabada.

O adogante ou mistura de adogantes ndo nutritivos nao
prové nenhum conteldo caldérico para uma bebida diet.
Baseado no nivel de uso tanto do &lcool de agicar como da
D-tagatose na invengado presente, o) uso destes
ingredientes ndo tem um impacto significativo no conteddo
caldrico total de uma bebida adocada tal como relatado na
invengdo presente. Por exemplo, o eritritol, um &lcool de
agicar de 4 atomos de carbono, que pode ser obtido de
Cerestar {Hammond, Indiana), € mencionado como nao
gerando quase nenhuma caloria (0,2 caloria/g). A D-
tagatose que pode ser obtida de Arla Foods (Union, New
Jersey) é mencionada comunicando 1,5 calorias/g. Note-se
que tanto o eritritol como a D-tagatose comunicam um
certo grau de dogura a bebida global.

Outra incorporagdo da invengdo presente volta-se para a
melhoria do sabor de um produto alimenticio diet
incluindo no produto alimenticio (a) pelo menos um

adogante ndo nutritivo, (b) um &lcool de agidcar e (c) D-
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tagatose. Novamente, uma incorporag¢do preferida contempla
0 uso de uma mistura de adogantes ndo nutritivos. Tais
produtos alimenticios incluem, gem limitac¢do, doces,
laticinios, gelatinas, pudins, misturas para bolo,
cereais e produtos baseados em cereais e produtos assados
e/ou cozidos. Numa incorporacdo preferida da invencdo
presente, o produto alimenticio é wuma sobremesa de
gelatina. Tudo o que foi discutido acima referido a
inclusdo de uma mistura de adogantes ndo nutritivos,
alcool de aglicar e D-tagatose numa bebida diet &
aplicavel aos produtos alimenticios diet.

Incorporagdes adicionais da invengdo presente sao
dirigidas para bebidas e produtos alimenticios diet gue
incluem (a) pelo menos um e preferivelmente uma mistura
de adogantes ndo nutritivos, (b) um &alcool de aglicar e
(c) D-tagatose como exposto acima. Uma incorporagdo
preferida estd voltada para um bebida carbonatada gelada
diet (FCB). Outra incorporagdo ainda mostra um método
para fabricar tal FCB. Outra incorporacdo da invengado
presente mostra uma composigdo adogante compreendendo (a)
pelo menos um e preferivelmente uma mistura de adogantes
nao nutritivos, (b) um &lcool de aglcar e (c) D-tagatose
tal como exposto acima.

E possivel incluir quaisquer outros ingredientes usados
tipicamente em produtos alimenticios e bebidas diet em
quantidades apropriadas nos produtos alimenticios e
bebidas diet da invengdo presente. Por exemplo, nas
bebidas carbonatadas geladas diet da invencdo presente, é
possivel incluir outros ingredientes encontrados
tipicamente em tais bebidas. Tais outros ingredientes
incluem, sem limitacdo, acidulantes, flavorizantes,
fibras de baixa caloria soldveis tais como polidextrose,
Fibersol®, ou arabino galactan, guitosan, guitina,
xantan, pectina, celuldésicos, konjac, goma ardbica, amido
modificado, fibra de soja, inulina, inulose, guar
hidrolisado, goma guar, beta-glican, caraginan, goma

alfarroba, alginato, poliglicol alginato, agentes
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estabilizantes de espuma tais como extratos de iuca ou
iuca/quilaia, sais tais como cloretos de sédio, célcio e
potéassio, tensoativos grau alimentar tais como
monoglicerideos, diglicerideos, lecitina e fragdes dos
mesmos, e tensoativos sintéticos tais como Twenns®,
Spans®, ésteres diacetiltartérico, ésteres de A&cido
citrico, etc.

Adicionalmente é possivel incluir num produto
alimenticio ou bebida, uma combinacdo de pelo menos um
adogante ndo nutritivo, um &lcool de aglcar, D-tagatose e
pelo menos um adogante nutritivo de modo a obter produtos
alimenticios ou bebidas de caloria reduzida ou diet de
sabor satisfatério. Qualquer adogante nutritivo &
apropriado para uso; tal como usado aqui, um adogante
“‘nutritivo” é um que prové conteldo caldérico
significativo em dosagens de uso tipicas, isto &, mais
que 1 caloria por porgdo [248,8 g (8 oz.) para bebidas].
Tais adogantes incluem, sem limitag¢d3o, frutose, sacarose,
dextrose, maltose, trealose, ramnose, xaropes de milho e
oligossacarideos de frutas. Toda a discussdo acima
relacionada a inclusdo de uma mistura adocante ndo
nutritiva, alcool de aglcar e D-tagatose numa bebida diet
€ aplicavel em produtos de caloria reduzida.

Os exemplos seguintes sdo planejados como uma ilustracdo
de certas incorporagdes preferidas da invencd3o, e ndo
implica nenhuma limitag¢do da invencdo.

Exemplo 1

Preparou-se 2 litros de um xarope para uso na fabricacgio
de uma bebida cola acabada. Os ingredientes relacionados
na Tabela 1 foram adicionados em sequéncia em
aproximadamente 1-1,5 L de &gua purificada com agitacdo.
Tabela 1

Ingrediente (g)
Benzoato de sdédio 2,04
Acido fosférico 4,41
Cafeina 1,27
Acido citrico 1,63
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Flavorizantes de cola 38,63
Aspartame 1,63
Acesulfame-K 0,528
Sacarina de sddio 0,42
Ciclamato de sdédio 4,2
Eritritol 24,0
D-tagatose 48,0

Adicionou-se &gua purificada até o xarope ter 2 litros em
volume. Em seguida, adicionaram-se porgdes de 50 mL do
Xarope respectivamente em porcgdes de 250 mL de &gua
carbonatada, isto é, 1 parte de xarope com 5 partes de
dgua carbonatada, para obter bebidas de cola acabados. As
bebidas foram  fechadas, agitadas varias vezes e
envelhecidas num ambiente de temperatura controlada
58,6°C (90°F). As Dbebidas foram solicitadas em
intervalos regulares e apreciadas por um Jjari de
entendidos em sabor de cola. As bebidas fabricadas de
acordo com este exemplo foram julgadas como provendo um
sabor extremamente préximo daquele de um controle de
bebida de cola de caloria completa ou regular.

Exemplo 2

Preparou-se 2 litros de um xarope para uso na fabricagdo
de uma bebida cola acabada. Os ingredientes relacionados
na Tabela 2 foram adicionados em sequéncia em
aproximadamente 1-1,5 L de Agua purificada com agitacgdo.
Tabela 2

Ingrediente (g)
Benzoato de sédio 2,04
Acido fosférico 4,41
Cafeina 1,27

Acido citrico 1,63
Flavorizantes de cola 38,63
Aspartame 2,72
Acesulfame-K 0,66
Sacarina de sédio 0,468
Eritritol 26,4
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D-tagatose 52,8

Adicionou-se agua purificada até o xarope ter 2 litros em
volume. Em seguida, adicionaram-se por¢des de 50 mL do
xXarope respectivamente em porgdes de 250 wmL de &agua
carbonatada, isto &, uma parte de xarope com cinco partes
de &gua carbonatada, para obter bebidas de cola acabados.
As bebidas foram fechadas, agitadas varias vezes e
envelhecidas num ambiente de temperatura controlada
58,6°C (90°F). As Dbebidas foram solicitadas em
intervalos regulares e apreciadas por um Jjiri de
entendidos em sabor de cola. As bebidas fabricadas de
acordo com este exemplo foram julgadas como provendo um
sabor extremamente préximo daquele de um controle de
bebida de cola de caloria completa ou regular.

Exemplo 3

Preparou-se 2 litros de um xarope para uso na fabricagdo
de uma bebida cola acabada. Os ingredientes relacionados
na Tabela 3 foram adicionados em sequéncia em
aproximadamente 1-1,5 L de Agua purificada com agitac3o.
Tabela 3

Ingrediente (g)
Benzoato de sdédio 2,04
Acido fosférico 4,41
Cafeina 1,27
Acido citrico 1,63
Flavorizantes de cola 38,63
Acesulfame-K 1,863
Ciclamato de sdédio 4,488
Sacarina de s6dio 0,912
Sucralose 0,516
Eritritol 24,0
D-tagatose 48,0

Adicionou-se agua purificada até o xarope ter 2 litros em
volume. Em seguida, adicionaram-se porcdes de 50 mL do
Xarope respectivamente em porgdes de 250 mL de &gua

carbonatada, isto é, uma parte de xXarope com cinco partes
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de &agua carbonatada, para obter bebidas de cola acabados.
As Dbebidas foram fechadas, agitadas varias vezes e
envelhecidas num ambiente de temperatura controlada
58,6°C (90°F). As Dbebidas foram solicitadas em
intervalos regulares e apreciadas por um Jjari de
entendidos em sabor de cola. As bebidas fabricadas de
acordo com este exemplo foram julgadas como provendo um
sabor extremamente préximo daquele de um controle de
bebida de cola de caloria completa ou regular.
Exemplo 4
Prepararam-se bebidas de cola da mesma maneira tal como
no Exemplo 1 exceto na medida em gue usou-se uma mistura
de cinco adog¢antes aspartame/acesulfame-K/sacarina de
sédio/ciclamato de sédio/sucralose. Incluiu-se sacarina
de sédio numa quantidade de 30-40 ppm, por exemplo, 35
ppm, nas bebidas de cola acabadas. A razao de
aspartame/acesulfame-K/sacarina de sédio/ciclamato de
sédio/sucralose, com a quantidade de sacarina de sédio
sendo aquela, foi 2,5-3,0 : 1,0-1,5 : 4,0-8,0 : 0,3-0,8.
As bebidas fabricadas de acordo com este exemplo foram
julgadas como provendo um sabor extremamente préximo
daquele de um controle de bebida de cola de caloria
completa ou regular.
Exemplo 5
Prepararam-se bebidas de cola da mesma maneira tal como
no Exemplo 1 exceto na medida em que usou-se uma mistura
de quatro adogantes acesulfame-K/sacarina de
sédio/ciclamato de sédio/sucralose. Incluiu-se sacarina
de s&dio numa gquantidade de 70-80 ppm, por exemplo, 75
ppm, nas bebidas de cola acabadas. A razdo de acesulfame-
K/sacarina de sédio/ciclamato de sédio/sucralose, com a
quantidade de sacarina de sédio sendo aquela, foi 1,5-2,5
1,0 : 4,0-6,0 : 0,4-0,8. As bebidas fabricadas de
acordo com este exemplo foram julgadas como provendo um
sabor extremamente préximo daquele de um controle de
bebida de cola de caloria completa ou regular.

Exemplo 6



10

15

20

25

30

35

14

Prepararam-se bebidas de cola da mesma maneira tal como
no Exemplo 1 exceto na medida em gue usou-se uma mistura
de quatro adogantes aspartame/acesulfame-K/sacarina de
sédio/sucralose. Incluiu-se sacarina de sbédio numa
quantidade de 70-80 ppm, por exemplo, 75 ppm, nas bebidas
de cola acabadas. A razdo de acesulfame-K/sacarina de
sédio/sucralose, com a quantidade de sacarina de sdédio
sendo aquela, foi 1,5-2,5 : 1,0 : 4,0-6,0 : 0,4-0,8. A s
bebidas fabricadas de acordo com este exemplo foram
julgadas como provendo um sabor extremamente prdximo
daguele de um controle de bebida de cola de caloria
completa ou regular.

Exemplo 7

Prepararam-se bebidas de cola da mesma maneira tal como
no Exemplo 1 exceto na medida em que usou-se uma mistura
de quatro adogantes aspartame/acesulfame-K/sacarina de
sédio/sucralose. Incluiu-se sacarina de sdédio numa
quantidade de 25-45 ppm, por exemplo, 35 ppm, nas bebidas
de cola acabadas. A raz3o de aspartame/acesulfame-
K/sacarina de sdédio/sucralose, com a quantidade de
sacarina de sdédio sendo aquela, foi 3,7-4,1 : 1,2-1,7
1,0 : 0,4-0,8. As bebidas fabricadas de acordo com este
exemplo foram julgadas como provendo um sabor
extremamente préximo daquele de um controle de bebida de
cola de caloria completa ou regular.

Exemplo 8

Prepararam-se bebidas de cola da mesma maneira tal como
no Exemplo 1 exceto na medida em que usou-se uma mistura
de trés adogantes aspartame/acesulfame-K/sacarina de
sédio. Incluiu-se sacarina de sédio numa quantidade de
35-45 ppm, por exemplo, 40 ppm, nas bebidas de cola
acabadas. A razao de acesul fame-K/sacarina de
sédio/sucralose, com a quantidade de sacarina de sédio
sendo aquela, foi 5,25-6,05 : 1,25-1,55 : 1. As bebidas
fabricadas de acordo com este exemplo foram julgadas como
provendo um sabor extremamente préximo daguele de um

controle de bebida de cola de caloria completa ou
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regular.
Exemplo 9
Prepararam-se bebidas de cola da mesma maneira tal como
no Exemplo 1 exceto na medida em que usou-se uma mistura
de trés adogantes aspartame/acesul fame-K/sucralose.
Incluiu-se sucralose numa quantidade de 45-55 ppm, por
exemplo, 50 ppm, nas bebidas de cola acabadas. A razio de
aspartame/acesulfame-K/sucralose, com a quantidade de
sucralose sendo aquela, foi 1,8-2,8 : 1,2-1,5 : 1. As
bebidas fabricadas de acordo com este exemplo foram
julgadas como provendo um sabor extremamente préximo
daguele de um controle de bebida de cola de caloria
completa ou regular.
Exemplo 10
Prepararam-se bebidas de cola da mesma maneira tal como
no Exemplo 1 exceto na medida em que usou-se uma mistura
de trés adogantes aspartame/acesulfame-K/ciclamato de
sbdio. Incluiu-se acesulfame-K numa quantidade de 40-70
ppm, por exemplo, 55 ppm, nas bebidas de cola acabadas. A
razao de aspartame/acesulfame-K/ciclamato de sédio, com a
guantidade de acesulfame-K sendo aquela, foi 3,5-4,5 : 1
6,0-8,0. As bebidas fabricadas de acordo com este
exemplo foram julgadas como provendo um sabor
extremamente préximo daquele de um controle de bebida de
cola de caloria completa ou regular.
Exemplo 11
Prepararam-se bebidas de cola da mesma maneira tal como
no Exemplo 1 exceto na medida em que usou-se uma mistura
de trés adocgantes acesul fame-K/sacarina de
sbédio/sucralose. Incluiu-se sacarina de sédio numa
quantidade de 35-75 ppm, por exemplo, 40 ppm, nas bebidas
de cola acabadas. A razd3o de acesulfame-K/sacarina de
sédio/sucralose, com a quantidade de sacarina de sédio
sendo aquela, foi 1,0-2,5 : 1 : 1,5-2,5. As Dbebidas
fabricadas de acordo com este exemplo foram julgadas como
provendo um sabor extremamente préximo dagquele de um

controle de bebida de cola de caloria completa ou
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regular.

Exemplo 12

Prepararam-se bebidas de cola da mesma maneira tal como
no Exemplo 1 exceto na medida em gque usou-se uma mistura
de trés adogantes acesulfame-K/sacarina de
sédio/ciclamato de sédio. Incluiu-se sacarina de sédio
numa quantidade de 45-60 ppm, por exemplo, 55 ppm, nas
bebidas de cola acabadas. A razdo de acesulfame-
K/sacarina de sédio/ciclamato de sédio, com a quantidade
de sacarina de sédio sendo aquela, foi 1,5-2,5 : 1 : 6,0-
8,0. As bebidas fabricadas de acordo com este exemplo
foram Jjulgadas como provendo um sabor extremamente
préximo daquele de um controle de bebida de cola de
caloria completa ou regular.

Exemplo 13

Prepararam-se bebidas de cola da mesma maneira tal como
no Exemplo 1 exceto na medida em que usou-se uma mistura
de dois adogantes aspartame/acesulfame-K. Incluiu-se
aspartame numa quantidade de cerca de 300 ppm, enguanto
que incluiu-se acesulfame-K numa quantidade de cerca de
95 ppm. As bebidas fabricadas de acordo com este exemplo
foram Jjulgadas como provendo um sabor extremamente
préximo daquele de um controle de bebida de cola de
caloria completa ou regular.

Exemplo 14

Prepararam-se bebidas de cola da mesma maneira tal como
no Exemplo 1 exceto na medida em gue usou-se uma mistura
de dois adogantes sacarina de sédio/ciclamato de sdédio.
Incluiram-se sacarina de sédio e ciclamato de sédio numa
razdo de 1 : 10 nas bebidas de cola acabadas. As bebidas
fabricadas de acordo com este exemplo foram julgadas como
provendo um sabor extremamente préximo daguele de um
controle de bebida de cola de caloria completa ou
regular.

Exemplo 15

Prepararam-se bebidas de cola da mesma maneira tal como

no Exemplo 1 exceto na medida em gque usou-se uma mistura
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de dois adogantes sucralose/acesulfame-K. Incluiu-se
sucralose numa quantidade de cerca de 160 ppm, enquanto
que incluiu-se acesulfame-K numa quantidade de cerca de
122 ppm. As bebidas fabricadas de acordo com este exemplo
foram julgadas como provendo um sabor extremamente
proximo daquele de um controle de bebida de cola de
caloria completa ou regular.

Exemplos comparativos 1A-1C

Prepararam-se bebidas de cola da mesma maneira tal como
no Exemplo 1 exceto na medida em que eritritol (1A), D-
tagatose (1B), e tanto eritritol como D-tagatose (1C)
foram suprimidos, respectivamente. As bebidas foram
julgadas por um juiri de especialistas em sabor de cola.
As Dbebidas fabricadas de acordo com estes exemplos
comparativos foram julgadas como reprovadas em prover um
sabor extremamente préximo daquele de um controle de
bebida de cola de caloria completa ou regular, isto &, as
bebidas exibiram “sabor diet”.

Exemplos comparativos 2A-2C

Prepararam-se bebidas de cola da mesma maneira tal como

no Exemplo 2 exceto na medida em que eritritol (2Aa), D-
tagatose (2B), e tanto eritritol como D-tagatose (2C)
foram suprimidos, respectivamente. As bebidas foram

julgadas por um jdri de especialistas em sabor de cola.
As bebidas fabricadas de acordo com estes exemplos
comparativos foram julgadas como reprovadas em prover um
sabor extremamente préximo daquele de um controle de
bebida de cola de caloria completa ou regular, isto &, as
bebidas exibiram “sabor diet”.

Exemplos comparativos 3A-3C

Prepararam-se bebidas de cola da mesma maneira tal como

no Exemplo 3 exceto na medida em que eritritol (3A), D-
tagatose (3B), e tanto eritritol como D-tagatose (3C)
foram suprimidos, respectivamente. As bebidas foram

julgadas por um juUri de especialistas em sabor de cola.
As Dbebidas fabricadas de acordo com estes exemplos

comparativos foram julgadas como reprovadas em prover um
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sabor extremamente préximo daquele de um controle de
bebida de cola de caloria completa ou regular, isto &, as
bebidas exibiram “sabor diet”.

Exemplo 16

Adicionaram-se eritritol (2,5% em peso de bebida acabada)
e D-tagatose (0,9% em peso de bebida acabada) a um galdo
de base Diet Mountain Dew® ndo adogada, e agitou-se a
solugdo até ocorrer dissolugdo completa. Em seguida
adicionou-se aspartame (400 ppm por bebida acabada), e
novamente agitou-se a solugdo até dissoluc¢do completa. O
Xarope assim preparado foi colocado numa maquina de gelar
bebida carbonatada (Cornelius, V3, Wisconsin) misturando
1 parte de xarope com 5 partes de &gua carbonatada. A FCB

resultante tinha excesso de didéxido de carbono

satisfatério, suavidade, paladar Cremoso e sabor
excelente. Além disso, e} xarope pode circular
sucessivamente na maquina de FCB para obter de modo

consistente uma BFC de qualidade elevada.

Exemplo 17

Adicionaram-se eritritol (2,5% em peso de bebida acabada)
e D-tagatose (0,9% em peso de bebida acabada) a um galdo
de base Diet Mountain Dew® n3o adogada, e agitou-se a
solugdo até ocorrer dissolugdo completa. Em seguida
adicionou-se acesulfame-K (60 ppm por bebida acabada) e
sucralose (60 ppm por bebida acabada), e novamente
agitou-se a solugdo até dissolucdo completa. O xarope
assim preparado foi colocado numa maquina de gelar bebida
carbonatada (Cornelius, V3, Wisconsin) misturando 1 parte
de xarope com 5 partes de &gua carbonatada. A FCB

resultante tinha excesso de diéxido de carbono

satisfatério, suavidade, paladar cremoso e sabor
excelente. Além disso, O xarope pode circular
sucessivamente na maquina de FCB para obter de modo

consistente uma BFC de qualidade elevada.
Exemplo comparativo 4
Adicionou-se eritritol (2,5% em peso de bebida acabada) a

um gal3do de base Diet Mountain Dew® n3o adogada, e
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agitou-se a solugdo até ocorrer dissolucdo completa. Em
seguida adicionou-se aspartame (400 ppm por bebida
acabada), e novamente agitou-se a solug¢do até dissolucido
completa. O xarope assim preparado foi colocado numa
mdquina de gelar bebida carbonatada (Cornelius, V3,
Wisconsin) misturando 1 parte de xarope com 5 partes de
dgua carbonatada. A FCB resultante tinha excesso de
didéxido de carbono, suavidade, paladar cremoso e sabor
satisfatérios. Entretanto, ndo se obteve de modo
consistente uma BFC de boa qualidade apds circulacio do
xarope assim preparado; apds uma segunda ou terceira
circulagdo, a camara de bocal congelou e/ou surgiram
outros problemas que impedem a FCB de ser servida pela
maguina de FCB.

Exemplo 18

Preparou-se uma bebida carbonatada gelada da mesma
maneira que no Exemplo 17 exceto na medida em incluiu-se
também na FCB 2,0% de frutose baseado no peso de bebida
acabada. As bebidas fabricadas de acordo com este exemplo
foram julgadas como provendo um sabor extremamente
préximo daquele de um controle de bebida de cola de
caloria completa ou regular.

Outras variagdes e modificag¢des desta invencdo tornar-se-
do O6bvias para aqueles treinados na técnica. Esta
invengdo ndo é para ser limitada exceto como exposto nas

reivindica¢des seguintes.
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REIVINDICACOES

1. Método para melhorar o sabor de uma bebida diet,

caracterizado pelo fato de compreender a etapa de incluir

na dita bebida diet (a) um adoc¢ante ndo nutritivo, (b) um
eritritol e (c) D-tagatose.

2. Método, de acordo com a reivindicagao 1, caracterizado

pelo fato de o adogante n&o nutritivo ser selecionado do
grupo consistindo de aspartame, sals de acesulfame,
sacarinas, ciclamatos, sucralose, alitame, neotame,
esteviosideos, glicirrizina, Lo Han Guo, neo-hesperidina
di-hidrochalcona, monatina, monelina, taumatina e
brazzeina.

3. Método, de acordo com a reivindicacdo 1, caracterizado

pelo fato de o adogante ndo nutritivo ser uma mistura de
dois, trés, quatro ou cinco tipos de adogantes nao
nutritivos.

4. Método, de acordo com a reivindicacdo 3, caracterizado

pelo fato de a mistura de adocantes ndo nutritivos
compreender aspartame e acesulfame-K.

5. Método, de acordo com a reivindicacgdo 3, caracterizado

pelo fato de a mistura de adocantes nao nutritivos
compreender sacarina de sédio e ciclamato de soédio.

6. Método, de acordo com a reivindicacdo 3, caracterizado

pelo fato de a mistura de adocantes ndo nutritivos
compreender acesulfame-K e sucralose.

7. Método, de acordo com a reivindicacdo 3, caracterizado

pelo fato de a mistura de adocantes ndo nutritivos
compreender aspartame, acesulfame-K e sacarina de sdédio.

8. Método, de acordo com a reivindicacdo 3, caracterizado

pelo fato de a mistura de adogantes nao nutritivos
compreender sucralose, sacarina de sdédio e ciclamato de
sédio.

9. Método, de acordo com a reivindicacdo 3, caracterizado

pelo fato de a mistura de adocantcs ndo nutritivos
compreender acesulfame-K, ciclamato de sédio e sucralose.
10. Método, de acordo com a reivindicacdo 3,

caracterizado pelc fato de a mistura de adocantes nao
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nutritivos compreender aspartame, acesulfame-K e
sucralose.
11. Método, de acordo com a reivindicacéao 3,

caracterizado pelo fato de a mistura de adocantes ndo

nutritivos compreender aspartame, acesulfame-K e
ciclamato de sdédio.
12, Método, de acordo com a reivindicacdo 3,

caracterizado pelo fato de a mistura de adocantes nédo

nutritivos compreender aspartame, sacarina de sdédio e
sucralose.
13. Método, de acordo com a reivindicacéao 3,

caracterizado pelo fato de a mistura de adocantes néao

nutritivos compreender aspartame, acesulfame-K, sacarina
de sédio e ciclamato de sédio.
14. Método, de acordo com a reivindicacéo 3,

caracterizado pelo fato de a mistura de adogantes né&o

nutritivos compreender aspartame, acesulfame-K, sacarina
de sédio e sucralose.
15. Método, de acordo com a reivindicacéo 3,

caracterizado pelo fato de a mistura de adocantes néo

nutritivos compreender acesulfame-K, sacarina de sdédio,
ciclamato de sdédio e sucralose.
16. Método, de acordo com a reivindicacéo 3,

caracterizado pelo fato de a mistura de adocantes né&o

nutritivos compreender aspartame, acesulfame-K, ciclamato

de sd6dio e sucralose.
17. Método, de acordo com a reivindicacdao 3,

caracterizade pelo fato de a mistura de adogantes néao

nutritivos compreender aspartame, acesulfame-K, sacarina
de sdédio, ciclamato de sédio e sucralose.
18. Método, de acordo com a reivindicacéao 1,

caracterizado pelo fato de o &lcool de acgucar ser

selecionado do grupo consistindo de sorbitol, manitol,
lactitol, maltitol, xilitol, eritritol e combinacdes dos
mesmos.

19. Método, de acordo com a. reivindicacao 18,

caracterizado pelo fato de o 4&lcool de aclcar ser




10

15

20

25

30

35

eritritol.
20. Método, de acordo com a reivindicacéo 19,

caracterizado pelo fato de o eritritol estar presente

numa quantidade de 0,1% até 3,5% baseado no peso da
bebida diet acabada.
21. Método, de acordo com a reivindicacéo 20,

caracterizado pelo fato de o eritritol estar presente

numa guantidade de ©0,2% até 2,5% baseado no peso da
bebida diet acabada.
22. Método, de acordo com a reivindicacéao 1,

caracterizado pelo fato de a D-tagatose estar presente

numa gquantidade de 0,1% até 1,0% Dbaseado no peso de
bebida diet acabada.
23. Método, de acordo com a reivindicacao 22,

caracterizado pelo fato de a D-tagatose estar presente

numa guantidade de 0,2% até 0,9% Dbaseado no peso de
bebida diet acabada.
24. Método, de acordo com a reivindicacao 23,

caracterizado pelo fato de a D-tagatose estar presente

numa gquantidade de 0,3% até 0,6% baseado no peso de
bebida de baixa caloria acabada.
25. Método, de acordo com a reivindicacéo 1,

caracterizado pelo fato de a dita bebida ser selecionada

do grupo consistindo de Dbebidas suaves, Dbebidas de
bebedouro, bebidas prontas para beber gelada, café, chéa,
bebidas suaves em po, concentrados liquidos, aguas
aromatizadas, aguas melhoradas, suco de frutas e bebidas
aromatizadas com suco de frutas e bebidas alcodlicas.

260. Método, de acordo com a reivindicacao 25,

caracterizado pelo fato de a dita bebida ser uma bebida

suave selecionada do grupo consistindo de cola e bebidas
suaves lima/limdo.

27. Bebida diet, caracterizada pelo fato de compreender

{a) pelo menos um adogante ndo nutritivo, (b) um
eritritol e (c) D-tagatose.
28. Bebida diet, de acordo com a reivindicacao 27,

caracterizada pelo fato de o adogante nao nutritivo ser
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selecionado do grupo consistindo de aspartame, sais de
acesulfame, sacarinas, ciclamatos, sucralose, alitame,
neotame, esteviosideos, glicirrizina, Lo Han Guo, neo-
hesperidina di-hidrochalcona, monatina, monelina,
taumatina e brazzeina.

29. Bebida diet, de acordo com a reivindicacdo 27,

caracterizada pelo fato de o pelo menos um adogante ndo

nutritivo ser uma mistura de dois, trés, quatro ou cinco
tipos de adog¢antes n&o nutritivos.
30. Bebida diet, de acordo com a reivindicacdo 29,

caracterizada pelo fato de a mistura de adogcantes ndo

nutritivos compreender aspartame e acesulfame-K.
31. Bebida diet, de acordo com a reivindicacdo 29,

caracterizada pelo fato de a mistura de adogantes néo

nutritivos compreender sacarina de sdédio e ciclamato de
sédio.
32. Bebida diet, de acordo com a reivindicacdo 29,

caracterizada pelo fato de a mistura de adogantes nao

nutritivos compreender acesulfame-K e sucralose.
33. Bebida diet, de acordo com a reivindicacdo 29,

caracterizada pelo fato de a mistura de adogantes néao

nutritivos compreender aspartame, acesulfame-K e sacarina
de sdédio.
34. Bebida diet, de acordo com a reivindicacdo 29,

caracterizada pelo fato de a mistura de adogantes néo

nutritivos compreender sucralose, sacarina de sédio e
ciclamato de sdédio.
35. Bebida diet, de acordo com a reivindicacdo 29,

caracterizada pelo fato de a mistura de adogantes ndo

nutritivos compreender acesulfame-K, ciclamato de sdédio e
sucralose.
36. Bebida diet, de acordo com a reivindicacdo 29,

caracterizada pelo fato de a mistura de adogantes néao

nutritivos compreender aspartame, acesulfame-K e
sucralose.
37. Bebida diet, de acordo com a reivindicacao 29,

caracterizada pelo fato de a mistura de adogantes néo
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nutritivos compreender aspartame, acesulfame-K e
ciclamato de sédio.
38. Bebida diet, de acordo com a reivindicagdo 29,

caracterizada pelo fato de a mistura de adogantes nao

nutritivos compreender aspartame, sacarina de sdédio e
sucralose.
39. Bebida diet, de acordo com a reivindicacgdo 29,

caracterizada pelo fato de a mistura de adogantes néo

nutritivos compreender aspartame, acesulfame-K, sacarina
de sdédio e ciclamato de sodédio.
40. Bebida diet, de acordo com a reivindicagdo 29,

caracterizada pelo fato de a mistura de adogantes néo

nutritivos compreender aspartame, acesulfame-K, sacarina
de sédio e sucralose.
41. Bebida diet, de acordo com a reivindicacao 29,

caracterizada pelo fato de a mistura de adogantes nao

nutritivos compreender acesulfame-K, sacarina de sédio,
ciclamato de sédio e sucralose.
42. Bebida diet, de acordo com a reivindicacdo 29,

caracterizada pelo fato de a mistura de adogantes néo

nutritivos compreender aspartame, acesulfame-K, ciclamato
de sé6dio e sucralose.
43. Bebida diet, de acordo com a reivindicacdo 29,

caracterizada pelo fato de a mistura de adogantes nao

nutritivos compreender aspartame, acesulfame-K, sacarina
de sédio, ciclamato de sédio e sucralose.
44, Bebida diet, de acordo com a reivindicagao 27,

caracterizada pelo fato de o 4alcool de acgucar ser

selecionado do grupo consistindo de sorbitol, manitol,
lactitol, maltitol, xilitol, eritritol e combinac¢des dos
mesmos.

45. Bebida diet, de acordo com a reivindicacgdo 44,

caracterizada pelo fato de o 4&lcool de acgucar ser

eritritol.
46. Bebida, de acordo com a reivindicacao 45,
caracterizada pelo fato de o eritritol estar presente

numa guantidade de 0,1% até 3,5% baseado no peso da
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bebida diet acabada.
47. Bebida diet, de acordo com a reivindicacdo 46,

caracterizada pelo fato de o eritritol estar presente

numa quantidade de 0,2% até 2,5% Dbaseado no peso da
bebida diet acabada.
48. Bebida diet, de acordo com a reivindicacao 27,

caracterizada pelo fato de a D-tagatose estar presente

numa quantidade de 0,1% até 1,0% baseado no peso de
bebida diet acabada.
49. Bebida diet, de acordo com a reivindicacado 48,

caracterizada pelo fato de a D-tagatose estar presente

numa quantidade de 0,2% até 0,9% baseado no peso de
bebida diet acabada.
50. Bebida diet, de acordec com a reivindicacdo 49,

caracterizada pelo fato de a D-tagatose estar presente

numa quantidade de 0,3% até 0,6% baseado no peso de
bebida de baixa caloria acabada.
51. Bebida diet, de acordo com a reivindicacdo 27,

caracterizada pelo fato de a dita bebida ser selecionada

do grupo consistinde de Dbebidas suaves, bebidas de
bebedouro, bebidas prontas para beber gelada, café, cha,
bebidas suaves em pd, <concentrades liquidos, aguas
aromatizadas, &aguas melhoradas, suco de frutas e bebidas
aromatizadas com suco de frutas e bebidas alcodlicas.

52. Bebida diet, de acordo com a reivindicacao 51,

caracterizada pelo fato de a dita bebida ser uma bebida

suave selecionada do grupo consistindo de cola e bebidas
suaves lima/liméo.
53. Método para melhorar o sabor de um produto

alimenticio diet, caracterizado pelo fato de compreender

a etapa de incluir no dito produto alimenticio diet (a)
um adocg¢ante nao nutritivo, (b) um eritritol e (c¢) D-
tagatose.

54. Produto alimenticio diet, caracterizado pelo fato de

compreender (a) um adogante ndo nutritivo, (b) um
eritritol e (c) D-tagatose.

55. Produto alimenticio diet, de acordo com a
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reivindicacdo 54, caracterizado peloc fato de o produto

alimenticio ser selecionado do grupo consistindo de
doces, laticinios, gelatinas, pudins, misturas para
bolos, cereais e produtos baseados em cereais, e
mercadorias assadas e/ou cozidas.

56. Composicdo adocante, caracterizada pelo fato de

compreender (a) pelo menos um adogante ndo nutritivo, (b)
um eritritol e (c) D-tagatose.
57. Método para fabricar uma bebida carbonatada gelada

diet, caracterizado pelo fato de compreender a etapa de

combinar (a) um adocante ndo nutritivo, (b) um eritritol
e (c¢) D-tagatose.
58. Método, de acordo com a reivindicacéo 57,

caracterizado pelo fato de o adogante ndo nutritivo ser

aspartame e o alcool de aglcar ser eritritol.
59. Método, de acordo com a reivindicacéao 57,

caracterizado pelo fato de o adogante ndo nutritivo ser

uma mistura de dois componentes acesulfame-K e sucralose
e o0 4lcool de acucar ser eritritol.

60. Bebida carbonatada gelada diet, caracterizada pelo

fato de compreender (a) um adogante ndo nutritivo, (b) um
eritritol e (c) D-tagatose.
61. Bebida carbonatada gelada diet, de acordo com a

reivindicacao 60, caracterizada pelo fato de o adogante

ndc nutritivo ser aspartame e o &lcool de agUcar ser
eritritol.
62. Bebida carbonatada gelada diet, de acordo com a

reivindicagdo 60, caracterizada pelo fato de um adogante

nao nutritivo ser uma mistura de dols componentes
acesulfame-K e sucralose e o alcool de aglcar ser
eritritol.

63. Método para fabricar uma bebida de caloria reduzida,

caracterizado pelo fato de compreender a etapa de

combinar (a) um adocante nédo nutritivo, (b) um eritritol
e (c) D-tagatose.

64. Bebida de caloria reduzida, caracterizada pelo fato

de compreender {(a) um adogante ndo nutritivo, (b) um



eritritol e (c) D-tagatose.
65. Método para fabricar um produto alimenticio de

caloria reduzida, caracterizado pelo fato de compreender

a etapa de incluir no dito produto alimenticio diet (a)

um adocante ndo nutritivo, (b) um eritritol e (¢) D-
tagatose.
06. Produto alimenticio de caloria reduzida,

caracterizado pelo fato de compreender (a) um adocante

ndo nutritivo, (b) um eritritol e (c) D-tagatose.
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RESUMO

“USO DE ERITRITOL E D-TAGATOSE EM PRODUTOS ALIMENTICIOS E
BEBIDAS DE ZERO OU BAIXA CALORIA"

Inclui-se uma combinagdo de um ou mais adogantes ndo
nutritivos, um &alcool de aglicar e D-tagatose num produto
alimenticio ou bebida de zero ou baixa caloria a fim de
obter um sabor substancialmente semelhante aquele de um
produto alimenticio ou bebida integral (caloria plena). A
combinagao é apropriada para o) uso em bebidas

carbonatadas geladas de zeroc ou baixa caloria.
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