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요약

본 발명에 따라, 속쓰림 에피소드의 감소는 오렌지 쥬스 불내성 또는 식품 알레르기를 갖는 개인에게서 달성된다. 오

렌지 쥬스 제품은 칼슘 시트레이트 공급원과 같은 칼슘 공급원의 첨가 후 생성되는 상태와 배합되는 낮은 적정 가능

한 산도를 갖는다. 오렌지 쥬스로 인한 속쓰림 에피소드가 발생되기 쉬운 개인은 이러한 속쓰림 에피소드 발생률이 

감소되는 경우를 경험한다.

대표도

도 1

색인어

속쓰림, 오렌지 쥬스 불내성, 식품 알레르기, 칼슘 공급원, 적정 가능한 산도, 칼슘 농도
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명세서

설명

기술분야

본 발명은 오렌지 쥬스 불내성을 갖는 개인이 본 발명에 따른 오렌지 쥬스를 섭취했을 때, 속쓰림 에피소드를 감소시

키는 접근법에 관한 것이다. 본 발명은 오렌지 쥬스의 맛 또는 기타 중요한 속성에 어떠한 실질적인 부정적 영향을 미

치지 않으면서 성취된다. 속쓰림 감소는, 예를 들면 칼슘 시트레이트 공급원의 형태로 칼슘 공급원을 혼입하면서 낮은

산 유형의 특징을 합한 오렌지 쥬스에 의해 성취된다.

배경기술

수 많은 사람들이 서로 다른 식품을 섭취했을 때 부작용을 경험하는 것으로 알려졌다. 실제 식품 알레르기는 개인의 

면역계가 식품 중의 특정 단백질에 대해 과잉반응했을 때, 일어난다. 수 백가지 식품 성분이 알레르기 반응을 일으킬 

수 있다고 여겨진다. 이와 관한 전형적인 식품으로는 견과류, 땅콩, 우유, 계란, 생선류, 조개류, 대두 및 밀이 있다. 이

와 같은 식품은 구역질, 두드러기, 피부 발 진, 비강 충혈, 천명 등을 포함한 증상을 유발할 수 있다. 그러나, 식품에 대

한 불쾌한 반응의 대부분은 알레르기에 의해서가 아니라, 실제 식품 알레르기보다 덜 심각한 경향이 있는 불내성에 

의해 야기된다. 이에 관한 전형적인 예로는 락토스 불내성, 아황산염 불내성, 및 일나트륨 글루타메이트, 붉은 포도주,

초콜렛 및 식품 착색제에 대한 불내성이 있다. 때때로 또 다른 불내성은 특정 개인이 오렌지 쥬스 제품을 섭취한 직후

에 경험하는 위통 및/또는 소화불량으로 나타나기도 한다.

일정 범위에서, 일반적으로 오렌지 쥬스 제품의 비교적 높은 산도가, 집단의 소수%에게서 오렌지 쥬스 제품 섭취시의

상기와 같은 부정적 또는 불쾌한 경험에 대한 주요 인자라고 간주된다. 예를 들면, 본원에 참조로 인용된 문헌[참조: 

Kligerman et al., 미국 특허 제5,665,415호 및 미국 특허 제5,869,119호]에 의하면, 식품 또는 음료수의 pH를 적어

도 0.5pH 단위 만큼, 예를 들면 통상적으로 뛰어난 맛을 지닌 오렌지 쥬스에 바람직한 pH보다도 높은 5.4 이상의 pH

로 높이기 위하여, 산성 식품 또는 음료수, 예를 들면 커피 및 기타 음료수를 칼슘 글리세로포스페이트와 배합시킬 수 

있다고 제시한다. 이러한 pH 조정이, 식품 또는 음료수가 속쓰림 및 기타 식도 및/또는 위장 불쾌감을 일으키는 경향

을 감소시킨다고 한다. 일반적으로 이러한 접근법은, 제산제를 섭취하면 위산을 중화시키는데 도움을 주어 속쓰림이 

치료된다는 통상의 지식을 따른 것이다. 이러한 접근법은 일반적으로 식품 또는 음료수의 pH를 5보다 훨씬 높게 상승

시킬 것을 제안한다.

다른 접근법은 속쓰림의 고통스러운 느낌인 작열감과 같은 증상을 완화시키기 위하여 산을 감소시킬 것을 제안했다. 

본원에 참조로 인용된 문헌[참조: Georgiades et al., 미국 특허 제5,762,962호]이 포함된다. 이 특허 문헌은 칼슘 염

의 배합물을 포함하는 제산제 약제학적 조성물에 관한 것이다. 또 다른 약제가 문헌[참조: Korn et al., 미국 특허 제5

,989,588호]에서 발견되었으며, 이 특허 문헌은 속쓰림을 예방하기 위해 환자에게 약제학적 유효량의 H 2 길항제, 

예를 들면 파모티딘을 포함하는 조성물을 투여할 것을 제안한다. 이들 제산제 접근법은 창구판매(over-the-counter

)용으로 통상적인 정제를 투여하거나 약제학적 제산제를 투여한다.

또한, 특히 골다공증 방지와 관련하여 특정 개인의 식이 중에 불충분한 칼슘을 제공할 목적으로, 오렌지 쥬스와 같은 

음료수에 칼슘을 보충할 수 있다는 것이 익히 공지되어 있다. 이러한 관점에서 수 많은 접근법이 제안되거나 수행되

었다. 각각 본원에 참조로 인용된 특허, 예를 들면 미국 특허 제5,474,793호(Meyer et al), 미국 특허 제5,225,221호

(Camden et al) 및 미국 특허 제4,722,847호(Heckert) 내의 기술이 포함된다. 이들은 시트르산과 말산의 혼합물과 

함께 칼슘의 공급원으로서 과일 쥬스를 첨가하는 접근법을 채택하였다. 복합 용액이 형성되고 당해 쥬스와 혼합된다.

상온유통 음료수를 위한 또 다른 칼슘 강화 음료수 접근법이, 본원에 참조로 인용된 문헌[참조: Keating, 미국 특허 

제5,500,232호 및 제5,834,045호]에서 발견되었다. 이들은 산미료, 및 수산화칼슘 및 칼슘 글리세로포스페이트의 

공급원을 첨가한다.

이러한 다양한 접근법은, 오렌지 쥬스를 마시는 것과 관련될 수 있고 일반적으로 속쓰림의 범주에 속하는 불쾌감을 

완화시키고자 하는 개인이 직면하는 문제를 직접적으로 해결하지 못한다. 이전의 접근법은 쥬스 자체의 산도를 낮추

거나, 오렌지 쥬스를 마신 개인의 소화관내의 산도를 약화시키기 위하여 제산 정제를 투여하는 것에 집중하고 있다. 

지금까지의 접근법은, 오렌지 쥬스 불내성, 무감응 또는 알레르기를 갖는 개인에게서 속쓰림 에피소드의 발생을 직접

해결하는 오렌지 쥬스 제품 자체에 만족스럽게 도달하지 못했다. 따라서, 산도 감소보다도 더욱 효과적이고, 제산 정

제 접근법보다 더욱 편리하고 자족적인 접근법이 요구되고 있다.
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발명의 요약

본 발명에 따라서, 오렌지 쥬스 불내성을 갖는 개인에게서 속쓰림 에피소드 발생률을 감소시키는 오렌지 쥬스 자체가

제공된다. 오렌지 쥬스 공급원은 적정 가능한 산 함량이 쥬스 제품 총 중량을 기준으로 하여 약 0.6중량% 이하인 저

산 오렌지 쥬스 공급원으로 제공되고/되거나 이것으로 개질된다. 칼슘 시트레이트 공급원과 같은 칼슘 첨가제가 저산

오렌지 쥬스 공급원에 첨가되어 오렌지 쥬스 제품내 칼슘 농도가 오렌지 쥬스 제품의 총 중량을 기준으로 하여 0.04

중량%를 초과하도록 한다. 속쓰림 에피소드는 오렌지 쥬스 불내성을 갖는 개인에 있어, 이와 같은 특성을 포함시키지

않은 오렌지 쥬스 공급원을 섭취한 동일 개인에 의한 속쓰림 에피소드 발생률과 비교하는 경우 감소되었다.

본 발명의 일반적인 목적은 오렌지 쥬스 불내성을 갖는 개인에게 속쓰림 에 피소드 발생률을 감소시키기 위한 방법 

및 제품을 제공하는 것이다.

본 발명의 또다른 목적은, 개인에게 치료제를 투여하기 보다는, 속쓰림 증상이 발현되도록 개인을 길항시키지 않는 

오렌지 쥬스 제품을 제공함으로써, 에피소드를 회피하도록 함으로써 속쓰림 에피소드를 감소시키기 위한 접근책을 

제공한다.

본 발명의 또다른 목적은 위장관 불편을 경험하지 않으면서 오렌지 쥬스를 안전하게 섭취하기 위한 개선된 방법 및 

제품을 제공하는 것이다.

본 발명의 또다른 목적은 오렌지 쥬스 섭취에 의한 속쓰림의 불편이 줄어들게 되는 상황을 발생케하는 칼슘 완충 특

성과 낮은 적정 가능한 산도가 조합된 개질된 오렌지 쥬스 공급원을 제공하는 것이다.

본 발명의 기타 목적 및 이점은 본 발명의 바람직한 양태에 따른 하기 기술로부터 이해될 것이며, 이에 대한 관련 정

보는 첨부된 도면에 도시된다.

도면의 간단한 설명

도 1은 농축하지 않은(Not From Concentrate : NFC) 오렌지 쥬스의 세 가지 상이한 제형의 평가 동안 수집된 시간 

경과에 따른 속쓰림 등급(heartburn rating) 데이터를 나타낸 도표이다.

도 2는 임의의 농축한(FC) 오렌지 쥬스 제품의 평가 동안 수집된 시간 경과에 따른 속쓰림 등급 데이터를 나타낸 도

표이다.

바람직한 양태의 기술

오렌지 쥬스를 섭취한 경우에 대해 불쾌하거나 불편한 위장 경험을 갖는 경향이 있는 개인에게 위장의 고통을 완화시

켜주는 것으로 밝혀진 오렌지 쥬스 제품이 제공된다. 상기 개인은 소위 위산 역류 또는 속쓰림과 같은 섭취 후 증상을

경험한다. 본 발명의 한 국면으로서 포함되는 오렌지 쥬스 제품에, 저산 특성을 갖는 오렌지 쥬스 공급원이 포함된다.

오렌지 쥬스 공급원은 또한 우수한 고통 완화를 성취하기 위해서 저산도와 배합되는 방식으로 추가로 개질된다.

본 발명의 저산 성분을 참고한다면, 이는 적정 가능한 산도(titratable acidity)라는 용어로 표현된다. 적정 가능한 산

도의 개념이 당해 분야에서 널리 공지되어 있는 경우, 적정 가능한 산도를 측정하기 위한 바람직한 실험은 수산화나

트륨을 사용하는 시트르산 적정 표준 방법이다.

오렌지 쥬스의 적정 가능한 산도가 쥬스를 추출하는 과일의 재배 변종식물 및 각 재배 변종식물에 대한 성장 계절 내

에서 연도시기에 좌우되어 어느 정도 다양할 것임에도 불구하고, 역사적으로 적정 가능한 산도는 통상적으로 농축하

지 않은 오렌지 쥬스에 대해서 약 0.62 내지 0.82로 가변적이다는 것에 주목할 수 있다. 대부분의 경우에, 표준 적정 

가능한 산도치는 임의의 가공처리 전에 통상적인 오렌지 쥬스 공급원에 대해 약 0.65 내지 0.8이다. 본 발명에 따르면

, 완성된 쥬스 제품의 적정 가능한 산도는 약 0.6중량% 이하일 것이다. 통상적으로, 적정 가능한 산도는 약 0.5 내지 

0.6중량%일 것이다. 특히 바람직한 목적 산도 수준은 약 0.55중량%이다.

본 발명의 저산 특성의 한 국면에서, 오렌지 쥬스 공급원은 임의의 특이한 탈산(deacidification) 과정 없이 개질된다(

선택된다). 상기 국면에서, 두 가지 이상의 상이한 방법이 실행될 수 있다. 한 방법에서, 추출기로 보내지는 과일은 개

질된 쥬스를 제공하기 위해서 목적하는 적정 가능한 산도를 가지도록 선별된다. 다른 방법에서, 추출기로부터의 쥬스

스트림을 개질된 쥬스를 제공하기 위해서 높은 산도의 흐름을 낮은 산도의 흐름으로부터 구별하기 위해서 분리시킨

다. 이는 통상적으로 오렌지 쥬스 제품에 목적하는 저산 특성을 성취하는데 필요한 적정 가능한 산도를 갖는 오렌지 

쥬스 공급원을 개질시키는 것을 제공하기 위해서 흐름에서 적정 가능한 산도를 조사함을 포함할 것이다. 예를 들어, 
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농축하지 않은 오렌지 쥬스는 저산 특성의 본 국면에 따라서, 0.58과 같은 목적하는 적정 가능한 산도에서 제공될 수 

있다.

오렌지 쥬스 공급원을 저산 오렌지 쥬스 공급원으로 개질시키기 위한 다른 국면은 제공될 적정 가능한 산도보다 더 

큰 적정 가능한 산도를 갖는 오렌지 쥬스 공급원의 탈산으로 진행하는 것이다. 쥬스 제품의 탈산은 당업계에서 널리 

공지되어 있다. 바람직한 탈산 방법은 이온 교환 설비 및 절차를 이용한다. 쥬스 스트림과 이온 교환 수지 염기성 잔기

사이의 접촉은 산의 수준 및 이온 교환 수지상에 의해서 접촉된 쥬스의 적정 가능한 산도를 감소시킨다. 임의의 다른 

적절한 탈산 방법도 또한 선택된 기술이 목적하는 적정 가능한 산도 수준을 이루도록 실시될 수 있다.

일반적으로, 오렌지 쥬스 공급원을 저산 오렌지 쥬스 공급원으로 개질시키기 위한 임의의 상기 방법은, 탈산 기술을 

사용하거나 하지 않거나, 쥬스 공급원의 첨 가의 개질 이전에 수행되는 것이 바람직하다. 일반적으로, 상기 개질은 칼

슘 시트레이트 공급원 첨가와 같은 칼슘 첨가이다.

저산 오렌지 쥬스 공급원에 칼슘 시트레이트 공급원을 첨가하면 오렌지 쥬스 내의 칼슘 농도가 오렌지 쥬스의 총 중

량을 기준으로 하여 0.04중량%를 초과하도록 한다. Ca 수준은 에틸렌 디아민테트라세트산을 사용하는 적정의 표준 

습식 화학 분석에 의해서 측정된다. 상기 목적을 이루기 위해 특정 메카니즘에 결부시키지 않고, 칼슘 시트레이트 공

급원 첨가는 두 가지 이상의 유익한 효과를 갖는 것으로 여겨진다.

한가지 효과는, 칼슘 시트레이트 공급원과 같은 칼슘 공급원이 적정 가능한 산도를 다소 명백하게 저하시킨다는 것이

다. 이것은 저산 개질 방법과 함께, 제품에 요구되는 낮은 적정 가능한 산도를 달성하기 위해 배합되는 메카니즘으로

서 간주될 수 있다. 예를 들어, 적정 경계선 또는 약간 상승된 적정 가능한 산도를 갖는 오렌지 쥬스 공급원이 칼슘 시

트레이트 공급원을 첨가함으로써 요구되는 적정 가능한 산도 범위가 될 수 있다.

칼슘 시트레이트 공급원과 같은 칼슘 공급원의 첨가에 따라 일어나는 것으로 사료되는 또 다른 메카니즘은 막연하게 

쥬스 공급원의 감귤류 오일 함량에 대한 피로 악화 효과를 상쇄시키는데 일조함을 특징으로 한다. 이것은 특히, 사용

되는 오렌지 쥬스 공급원의 감귤류 오일 함량이 제형화 또는 가공에 의해 상당히 저하되지 않는 경우 명백한 것으로 

간주된다.

칼슘 시트레이트 공급원은 전형적으로 분말화된 4수화물로서 제공된다. 칼 슘 시트레이트는 바람직하게 삼칼슘 시트

레이트 4수화물로서 제공된다. 대부분의 오렌지 쥬스 공급원은 이미 비교적 낮은 함량의 칼슘을 갖는 것으로 평가된

다. 칼슘의 농도는 칼슘 시트레이트 공급원을 첨가하여 오렌지 쥬스 제품내의 칼슘 농도가 0.04중량% 초과, 0.2중량

% 이하가 되도록 증가된다. 당해 범위의 보다 높은 부분에서의 칼슘 농도는 칼슘 보충물을 함유함을 특징으로 하는 

쥬스 제품을 제조할 수 있는 것으로 평가된다. 칼슘 보충된 쥬스에 대해 청구될 수 있는 수준 또는 이를 초과하도록 

칼슘 시트레이트를 첨가할 목적으로 칼슘 시트레이트 공급원을 첨가하는 것은 아니다. 오히려, 칼슘 수준은 보다 낮은

수준일 수 있는 것으로 사료된다. 따라서, 본 발명에 따른 칼슘 시트레이트 공급원을 첨가하는 잇점은 전형적으로 칼

슘 보충된 오렌지 쥬스로서 표지될 수 있는 쥬스를 제공하는데 요구되는 것만큼 높지 않아도 성취된다는 것이다.

사실, 일반적으로, 칼슘 시트레이트 공급원은 미각 또는 기타 감각 파라미터가 부정적으로 영향받거나 선택된 표준으

로부터 벗어나는 낮은 수준에서 첨가되는 것이 바람직하다. 오렌지 쥬스 제품내 칼슘 수준이 약 0.065중량% 이상인 

경우 이러한 효과를 나타내는 경향이 있다. 따라서, 이러한 효과가 회피되어야만 하는 경우, 칼슘 함량은 약 0.07중량

% 이하, 보다 안전하게는 약 0.06중량% 이하여야 한다. 많은 쥬스 공급원을 위해 본 발명에 따른 제품에 대해 특히 

바람직한 칼슘 함량은 0.04중량% 내지 0.05중량%의 범위내이다.

오렌지 쥬스 공급원으로 칼슘 시트레이트 공급원의 첨가는 분말 또는 미립자 제품을 첨가하는 임의의 통상적인 수단 

및 산업적 규모의 작업에 적합한 수단에 의 해 수행될 수 있다. 전형적으로, 통상적인 무수 고체 혼합 시스템이 적합하

다. 일반적으로, 예비 혼합물로서 또는 오렌지 쥬스 스트림으로 액체 형태의 칼슘 첨가제의 첨가를 위해 구성되는 것

과 같은 임의의 칼슘 용액을 제조할 필요가 없다.

특정 이론에 제한하지 않고, 현재 오렌지 쥬스 제품의 감귤류 오일 함량은 오렌지 쥬스 불내성 또는 식품 알레르기를 

갖는 개인에 의해 경험되는 고통에 대한 주요 인자이고, 칼슘 시트레이트 공급원이 이러한 부정적인 영향을 효과적으

로 감소시키는 것으로 사료된다. 감귤류 오일은 당업계에서 일반적으로 감귤류 쥬스 분야에서 널리 공지된 스코트 오

일 방법(Scott oil method)에 의해 측정되는 농도에서 감귤류 쥬스의 성분인 것으로 인지되고 있다. 전형적으로, 스코

트 오일 방법은 이중 결합을 거쳐 브롬을 첨가하는 화합물의 효과를 검출하고 측정한다. 전형적인 감귤류 오일 함량은

주로 감귤류 껍질로부터 상당 부분이 유래하는 테르펜 함량이다. 오렌지 쥬스내 전형적인 주요 테르펜은 d-리모넨이

다.

특히, 오렌지 쥬스 불내성 또는 알레르기를 갖는 개인이 경험하는 속쓰림 에피소드 또는 기타 고통의 발생을 감소시

키는 방법을 언급하자면, 먼저 오렌지 쥬스 공급원을 제공한다. 당해 공급원은 본원에서 논의된 저산 특성을 갖는 오
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렌지 쥬스 공급원을 선별하고/하거나 오렌지 쥬스 공급원을 탈산시킴으로써 개질된다. 따라서, 저산 오렌지 쥬스 공

급원이 제공된다. 칼슘 시트레이트 공급원과 같은 칼슘 공급원을 오렌지 쥬스 공급원에 첨가한다. 이렇게 제조된 전

형적인 오렌지 쥬스 제품의 pH는 약 3.7 내지 4.4이다.

수득한 오렌지 쥬스 제품은 개인을 속쓰림 원인으로부터 보호하고/하거나 이 를 차단하여 속쓰림 에피소드의 발생률

을 저하시키는 특성을 갖는다. 보다 특히, 당해 방법은 오렌지 쥬스 섭취에 어려움을 갖는 개인에게서 속쓰림 에피소

드의 발생률을 저하시키고, 당해 저하는 본원에 기재된 쥬스의 특성을 갖지 않는 오렌지 쥬스 공급원을 섭취한 개인이

갖는 속쓰림 에피소드의 발생률과 비교한 것이다.

이 방법은 감귤 쥬스의 감각 특성에 상당히 불리하게 작용하지 않고 이러한 효과를 달성한다. 이러한 감각 특성은 맛

과 특히 쥬스의 식감을 포함한다. 대부분의 예에서, 쥬스 제품은 본원에서 기술된 특성을 갖지 않는 오렌지 쥬스보다 

더 부드럽다고 인지되는 식감 및/또는 맛을 나타내는 방법을 수행한다.

본 발명의 방법 국면의 속쓰림 에피소드 감소률을 평가하기 위하여, 다음 실시예에 보고된 바대로 연구를 수행했다.

실시예 1

농축하지 않은(NFC) 형태의 오렌지 쥬스 제품 세 개를 당해 발명에 설명한 대로 제조한다. 다음과 같이 제형화한다. 

기록된 백분율은 대략 0.001%이다.

대조군 제품은 당해 NFC 제품 99.9중량%와 감귤류 오일이 첨가된 것 0.01용적%의 모의 제품이다. 당해 NFC 대조

군은 전형적으로 0.036용적% 수준의 규정 오일을 갖는다. 본원에서 이러한 농도 및 모든 다른 %농도는 특별히 다르

게 구체화되지 않는 한, 오렌지 쥬스 제품의 전체 부피 또는 중량을 기준으로 한다. 대조군의 적정 가능한 산도는 0.0

63중량%이고, 대조군은 쥬스 100mL당 칼슘 11mg(약 0.01중량%)을 갖는 것으로 분석되었다. 당해 대조군은 통상의

산업 관행에 따라 가열 저온살균한다. 당해 실시예의 모든 제품을 저온살균하고 사용할 때까지 병에 냉장보관한다.

다른 두 개의 시험 제품을 대조군의 NFC 성분 부분과 분리하여 제조한다. 시험 쥬스는 100중량% 제형을 기준으로 

하여 쥬스 제품을 제조하기 위해 제형화한다.

예를 들어, 시험 제품 중의 하나는 NFC 쥬스 99.19중량%, 감귤류 오일이 첨가된 동일 유형 0.01용적% 및 소위 칼슘 

시트레이트 말레이트 착물 0.80중량%를 포함한다. 이는 칼슘 시트레이트 말레이트 착물 시험 쥬스 NFC 제품으로 확

인되었다. 이는 적정 가능한 산도가 0.71중량%이고, 칼슘 함량이 쥬스 100mL당 150.6mg(약 0.14중량%)이고, 감귤

류 오일을 0.032용적% 갖는 것으로 분석되었다. 맛이 나는 오일을 대조군 NFC 쥬스 성분에 전혀 첨가하지 않는다. 

당해 제품의 제형화는 적절한 양의 시트르산, 말산 및 수산화칼슘을 대조군 NFC로 블렌딩함을 포함한다.

잔여 시험 쥬스는 칼슘-시트레이트 시험 쥬스 NFC 제품으로 확인되었다. 이는 NFC 쥬스 성분 99.33중량%, 감귤류 

오일이 첨가된 동일 유형 0.01용적% 및 칼슘 공급원으로서 삼칼슘 시트레이트 4수화물 0.66중량%부터 제형화된다. 

당해 시험 제품은 적정 가능한 산도가 0.58중량%이고, 칼슘 농도가 쥬스 100mL당 172.3mg(약 0.16중량%)이고, 감

귤류 오일을 0.033용적% 갖는다.

건강한 남녀 성인 지원 대상자를 오렌지 쥬스에 소화 장애를 지각하는 능력에 대해 선별했다. 각 지원자를 네 개의 선

별 모임에 참여시켰다. 밤새 금식한 후, 각 대상자에게 식별을 흐리게 하기 위한 불투명 뚜껑과 빨대가 있는 스티로폼 

컵에 8 온스의 오렌지 쥬스 또는 위약 음료(사과 쥬스)를 담아 제공한다. 각 대상자는 15분 간격으로 한시간 이상, 섭

취 후 증상을 등급화하도록 요구받는다. 네 개의 선별 경우 중 세 개는 선별 음료가 일반 오렌지 쥬스이고, 다른 경우

는 위약이 섭취 음료이다. 세 개의 오렌지 쥬스 시험 중의 두 개에 대한 증상이 보고되고 위약에 대한 반응이 없는 사

람을 연구에 수용했다. 14명의 대상자에 대해 연구했다.

당해 실시예의 세 개의 NFC 쥬스 제품은 10개의 모임이 10일 이상 진행되는 동안 중복 평가했다. 적임 대상자들은 

시험 동안 대상자에게 불쾌의 영역을 나타내는 일반적 인간 상에 표시하는 실험을 할 때, 각 제품에 대한 그들의 반응

(자각)을 기록했다. 그 때, 각 대상자는 지정된 증상에 대해 수치로 등급화했다. 등급은 대상자가 처음 각 샘플을 섭취

하였을 때와 15, 30, 45 및 60분 간격으로 기록했다.

표 I은 당해 연구의 대상자에 의해 섭취된 3개의 제품 각각의 화학적 분석을 제공한다. 또한, 속쓰림 징후의 평균 반응

이 기재된다. 이는 시험 오렌지 쥬스 제품 각각에 대한 시험 대상자 모두의 속쓰림 징후 또는 에피소드의 심각성을 나

타낸다. 표준 최소 유의차(LSD) 분석에 따라, 동일한 문자를 갖는 평균치는 P가 0.05 미만에서 유의차가 없다. 이러

한 결과로부터, 다음 관찰 결과를 도출한다.

칼슘 시트레이트 NFC 오렌지 쥬스 제품은 대조군과 비교하는 경우, 감소된 속쓰림 증상에서 결정적인 통계적 유의차
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를 나타낸다. 상대적으로 높은 산 백분율을 갖는 칼슘 시트레이트 말레이트 착물은 대조군 NFC 오렌지 쥬스로부터의

속쓰림 반응에서 차이를 나타내지 않는다.

[표 I]

대조군
칼슘 시트레이트

말레이트 착물
칼슘 시트레이트

브릭스 11.7 12.4 12.1

산(%) 0.63 0.71 0.58

비율 18.54 17.51 20.8

pH 3.92 4.09 4.18

기저 고형물 13.0 13.0 11.0

오일(%) 0.036 0.032 0.033

칼슘(mg/100mL) 11.0 150.6 172.3

평균 반응 1.30ab 1.30ab 1.21c

이들 NFC 오렌지 쥬스 제품의 속쓰림 증상에 대한 효과를 나타내기 위해, 이와 관련된 데이타를 표 1에 나타내었다. 

이 플롯은 섭취 후 분 간격의 속쓰림 등급에 따른다. 시트레이트 말레이트 착물 NFC 쥬스는 15분에 다소 증가된 속

쓰림 중증도를 경험하고, 60분에 소멸되는 반면, 칼슘 시트레이트 NFC 오렌지 쥬스 제형에 대한 초기 속쓰림 징후의 

중증도는 초기에는 극도로 낮고, 15분의 속쓰림 중증도 수준을 넘지 못한다. 대조군 제품은 30분에 특히 높은 중증도

증가를 나타내고, 다시 60분에 다소 증가된다.

실시예 2

농축 오렌지 쥬스 제품 3개를 다음과 같이 제조한다. 이들에서, 모든 백분율은 대략 0.01%이다.

대조군 FC 오렌지 쥬스는 오렌지 쥬스 농축액(65브릭스) 17.64중량%를 물 82.33중량%와 감귤류 오일이 첨가된 것 

0.03용적%를 배합하여 제조한다. 대조군 FC 오렌지 제품은 오일을 첨가하지 않은 오렌지 쥬스 농축액을 물로 희석하

고(12.2브릭스로), 오렌지 오일을 스코트 오일 방법에 따라 0.025용적%의 농도로 첨가함으로써 제조된 통상의 제품

이다.

칼슘 시트레이트 FC 오렌지 쥬스 제품은 동일 농축물 17.49중량%, 물 81.66중량%, 첨가된 감귤류 오일 0.03용적% 

및 삼칼슘 시트레이트 4수화물 0.82중량%로부터 제조한다.

고형물이 없는 FC 오렌지 쥬스는 농축물 17.64중량%를 물 82.33중량%와 혼합하여 제조하고, 이를 원심분리하여 기

저 고형물을 제거하여 고형물 분석치가 '0'이 되게 한다. 이후에, 감귤류 오일을 0.03용적%의 수준으로 가한다.

실시예 1에 따라 논의된 임상 시도 절차는 다음과 같다. 먼저, 실시예 1과 같이 선별한다. 이 연구에 20명의 대상자를

참여시킨다. 이들 FC 오렌지 쥬스 제품을 무작위로 8개의 시험 모임에 걸쳐 중복 평가하고, 이 모임은 하루 이상으로 

분리한다. 적임 대상자는 이들 반응을 실시예 1의 방법에 따라 기록한다.

적절한 화학적 파라미터 및 각각의 형태의 제품을 섭취한지 1시간 후 속쓰림 반응 등급을 표 II에 기재하였다. 이들 

반응은 평균 반응 값으로 기록한다.

[표 II]

대조군 고형물 없음 칼슘 시트레이트

브릭스 12.2 12.2 12.8
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산(%) 0.66 0.66 0.60

비율 18.41 18.55 21.33

pH 3.90 4.01 4.21

기저 고형물 10.0 0.0 10.0

오일(%) 0.025 0.016 0.025

칼슘(mg/100mL) 9.0 8.9 155.5

비타민 C(mg/100mL) 49.3 41.6 36.0

리모넨(ppm) 113 67 111

평균 반응 1.6a 1.5ab 1.3b

표 II에 기록된 평균 반응 값은 섭취한 지 1시간 경과 후의 값이다. 동일한 문자를 갖는 평균치는 α=0.01에서 유의차

가 없다. 표준 LSD 분석을 사용한다. 이들 평균 반응은, 기록된 칼슘 시트레이트 FC 오렌지 쥬스 제품이 대조군 FC 

제품에 비해 속쓰림 증상을 통계적으로 상당히 감소시킴을 나타낸다. 이러한 이점은 오일 함량이 높은 FC 오렌지 쥬

스에서 달성되며, 이때 칼슘 시트레이트 FC 제품의 오일 함량은 대조군의 오일 함량만큼 높다. 또한, 이들 평균 반응

은 고형분이 없는 FC 제품이, 비록 리모넨 함량이 다른 제품의 대략 절반이고 고형분이 없을지라도 속쓰림 결과가 통

계적으로 상당히 감소되는 것과 관련이 없다는 것을 나타낸다. 물론, 칼슘 공급원은 첨가하지 않는다.

도 2는 칼슘 시트레이트 제품 대 대조군 FC 제품에 대한 등급화된 시간 간격에 따른 일관된 속쓰림 중증도 감소 징후

를 보여준다.

위에 기재된 본 발명의 양태는 본 발명의 원리의 몇가지 적용 예를 나타낸 것으로 이해된다. 당해 분야의 숙련가들은 

본 발명의 진정한 정신과 범주로부터 벗어나지 않고 다양한 변형태를 수행할 수 있다.

(57) 청구의 범위

청구항 1.
초기 오렌지 쥬스 공급원을 제공하는 단계,

초기 오렌지 쥬스 공급원을 적정 가능한 산의 함량이 낮은 저산 오렌지 쥬스 공급원으로 개질시키는 단계,

칼슘 시트레이트 공급원을 저산 오렌지 쥬스 공급원에 첨가하여 저산 오렌지 쥬스의 칼슘 함량을 증가시킴으로써, (a)

적정 가능한 산도가, 오렌지 쥬스 제품의 총 중량을 기준으로 하여, 약 0.6중량% 이하이고, (b) 칼슘 농도가, 오렌지 

쥬스 제품의 총 중량을 기준으로 하여, 0.04중량%를 초과하는 오렌지 쥬스 제품인, 속쓰림-보호 특성을 갖는 오렌지 

쥬스를 제공하는 단계 및

오렌지 쥬스 불내성을 갖는 개인이 속쓰림-보호 특성을 갖는 오렌지 쥬스 제품을 섭취함으로써, 개인의 속쓰림 에피

소드 발생률을 초기 오렌지 쥬스 공급원을 섭취한 개인의 속쓰림 에피소드 발생률에 비해 감소시키는 단계를 포함하

여, 오렌지 쥬스 불내성을 갖는 개인의 속쓰림 에피소드 발생률을 감소시키는 방법.

청구항 2.
제1항에 있어서, 첨가 단계의 저산 오렌지 쥬스 공급원의 적정 가능한 산도가, 오렌지 쥬스 공급원의 총 중량을 기준

으로 하여, 약 0.6중량% 이하인 방법.

청구항 3.
제1항에 있어서, 섭취 단계의 속쓰림-보호 특성을 갖는 오렌지 쥬스 제품의 적정 가능한 산도가, 오렌지 쥬스 공급원

의 총 중량을 기준으로 하여, 약 0.5 내지 0.6중량%인 방법.

청구항 4.
제1항에 있어서, 첨가 단계의 저산 오렌지 쥬스 공급원의 적정 가능한 산도가, 오렌지 쥬스 공급원의 총 중량을 기준

으로 하여, 약 0.5 내지 약 0.6중량%인 방법.
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청구항 5.
제1항에 있어서, 첨가 단계에서, 칼슘 시트레이트 공급원으로서 삼칼슘 시트레이트 4수화물을 첨가하는 방법.

청구항 6.
제1항에 있어서, 첨가 단계에서, 무수 고체 미립자로서의 칼슘 시트레이트 공급원을 오렌지 쥬스 공급원에 첨가하는 

방법.

청구항 7.
제5항에 있어서, 첨가 단계에서, 삼칼슘 시트레이트 4수화물이 무수 고체 미립자로서 첨가되는 방법.

청구항 8.
제1항에 있어서, 첨가 단계 후, 속쓰림-보호 특성을 갖는 오렌지 쥬스 제품의 칼슘 농도가, 오렌지 쥬스의 총 중량을 

기준으로 하여, 약 0.2중량% 이하인 방법.

청구항 9.
제1항에 있어서, 개질 단계가, 초기 오렌지 쥬스 공급원의 적정 가능한 산도 를 감소시켜 저산 오렌지 쥬스 공급원을 

제공함을 포함하는 방법.

청구항 10.
제1항에 있어서, 개질 단계가 적정 가능한 산 함량이 낮은 오렌지 공급원을 선택함을 포함하는 방법.

청구항 11.
초기 오렌지 쥬스 공급원을 제공하는 단계,

초기 오렌지 쥬스 공급원을 저산 상태의 저산 오렌지 쥬스 공급원으로 개질시키는 단계,

오렌지 쥬스 공급원에 칼슘 공급원을 가하는 단계,

저산 상태와 칼슘 공급원을 배합하여, (a) 적정 가능한 산도가, 오렌지 쥬스 제품의 총 중량을 기준으로 하여, 약 0.6

중량% 이하이고, (b) 오렌지 쥬스 공급원에서의 칼슘 농도가, 오렌지 쥬스 공급원의 총 중량을 기준으로 하여, 0.04중

량%를 초과하는 오렌지 쥬스 제품인, 속쓰림 보호 특성을 갖는 오렌지 쥬스를 제공하는 단계 및

오렌지 쥬스 불내성을 갖는 개인이 속쓰림 보호 특성을 갖는 오렌지 쥬스 제품을 섭취하여, 개인의 속쓰림 에피소드 

발생률을 초기 오렌지 쥬스 공급원을 섭취한 개인의 속쓰림 에피소드 발생률보다 감소시키는 단계를 포함하여, 오렌

지 쥬스 불내성을 갖는 개인의 속쓰림 에피소드 발생률을 감소시키는 방법.

청구항 12.
제11항에 있어서, 첨가 단계의 저산 오렌지 쥬스 공급원의 적정 가능한 산도 가, 오렌지 쥬스 공급원의 총 중량을 기

준으로 하여, 약 0.6중량% 이하인 방법.

청구항 13.
제11항에 있어서, 섭취 단계의 속쓰림 보호 특성을 갖는 오렌지 쥬스 제품이의 적정 가능한 산도가, 오렌지 쥬스 공급

원의 총 중량을 기준으로 하여, 약 0.5 내지 약 0.6중량%인 방법.

청구항 14.
제11항에 있어서, 첨가 단계의 저산 오렌지 쥬스 공급원의 적정 가능한 산도가, 오렌지 쥬스 공급원의 총 중량을 기준

으로 하여, 약 0.5 내지 약 0.6중량%인 방법.

청구항 15.
제11항에 있어서, 첨가 단계에서 칼슘 공급원으로 삼칼슘 시트레이트 4수화물을 가하는 방법.

청구항 16.
제11항에 있어서, 첨가 단계에서 무수 고체 미립자로서의 칼슘 공급원을 오렌지 쥬스 공급원에 가하는 방법.

청구항 17.
제15항에 있어서, 삼칼슘 시트레이트 4수화물이 첨가 단계에서 무수 고체 미립자로서 첨가되는 방법.



공개특허 10-2004-0007530

- 9 -

청구항 18.
제11항에 있어서, 첨가 단계 후, 속쓰림 보호 특성을 갖는 오렌지 쥬스 제품 의 칼슘 농도가, 오렌지 쥬스의 총 중량을

기준으로 하여, 약 0.2중량% 이하인 방법.

청구항 19.
제11항에 있어서, 개질 단계가 초기 오렌지 쥬스 공급원의 적정 가능한 산도를 감소시켜 저산 오렌지 쥬스 공급원을 

제공함을 포함하는 방법.

청구항 20.
제11항에 있어서, 개질 단계가 적정 가능한 산 함량이 낮은 오렌지 공급원을 선택함을 포함하는 방법.

청구항 21.
속쓰림 보호 특성을 갖는, 제1항에 따르는 방법으로 제조된 오렌지 쥬스 제품.

청구항 22.
속쓰림 보호 특성을 갖는, 제11항에 따르는 방법으로 제조된 오렌지 쥬스 제품.

청구항 23.
(a) 적정 가능한 산도가, 오렌지 쥬스 제품의 총 중량을 기준으로 하여, 0.6중량% 이하이고,

(b) 칼슘 농도가, 오렌지 쥬스 제품의 총 중량을 기준으로 하여, 0.04중량%를 초과하도록 하는 삼칼슘 시트레이트 4

수화물 성분 및

(c) 적정 가능한 산도가, 제품의 총 중량을 기준으로 하여, 0.6중량%를 초과 하고 삼칼슘 시트레이트 4수화물 성분을 

갖지 않는 또 다른 오렌지 쥬스 제품을 섭취시 오렌지 쥬스 불내성을 갖는 개인의 속쓰림 에피소드 발생률이 감소되

도록 하는 속쓰림 보호 특성을 가지며, 삼칼슘 시트레이트 4수화물로부터의 칼슘 시트레이트 공급원을 함유하는 저산

오렌지 쥬스 제품을 포함하는, 오렌지 쥬스 불내성을 갖는 개인이 섭취하는 경우 속쓰림 보호 특성을 갖는 오렌지 쥬

스 제품.

청구항 24.
제23항에 있어서, 적정 가능한 산도가, 오렌지 쥬스 제품의 총 중량을 기준으로 하여, 0.5 내지 0.6중량%인 속쓰림 

보호 특성을 갖는 제품.

청구항 25.
제23항에 있어서, 칼슘 농도가, 오렌지 쥬스 제품의 총 중량을 기준으로 하여, 0.2중량% 이하인 제품.
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