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DESCRIPCION
Bebida alcohélica carbonatada envasada en un recipiente
Campo técnico

La presente invencion se refiere a una bebida alcohdlica carbonatada envasada que tiene una presién de gas de
diéxido de carbono relativamente alta y a un método relacionado con ella.

Antecedentes de la técnica

En los dltimos afios, las bebidas alcohélicas carbonatadas representadas por las bebidas RTD se han vuelto cada vez
més populares. El término "RTD" es una abreviatura de la expresién inglesa "ready to drink" (listas para beber).
Bebidas RTD ilustrativas incluyen bebidas alcohdlicas que se pueden beber facilmente tal como estan, tales como
bebidas a base de shochu enlatadas, cécteles enlatados y whisky y refrescos enlatados.

Las bebidas alcohélicas carbonatadas plantean diversos problemas y hay disponibles al publico diversas técnicas para
abordar esos problemas. Por ejemplo, la BP 1 divulga una técnica para reducir el amargor derivado de los alcoholes.
La BP 2 divulga una técnica para obtener una sensacién acre deseada de gas de diéxido de carbono. La BP 3 divulga
bebidas alcohdélicas con un contenido de sal de 1 mg/100 ml o mas y un contenido de sodio de entre 5y 650 mg/100 ml
con sabor mejorado. La BP 4 se refiere a bebidas con bajo contenido de alcohol y sabor alcohélico mejorado que
tienen un contenido de sodio de 0,03 a 1,1 g/l, una relacién molar del sodio con respecto al potasio de 0,5 a 60 y acido
carbénico, preferentemente con una presién de didxido de carbono de 0,08 a 0,34 MPa (0,8 a 3,5 kgficm?). La BP 5
se refiere a una bebida alcohdlica que es refrescante, con sensacion de agua y que se puede beber en gran cantidad.
La bebida contiene una sustancia amarga y sales, preferentemente cloruro de potasio y cloruro de sodio en una
proporcién de 0,1 a 5,0.

Listado de citas
Bibliografia de patente

BP 1: Publicacién de solicitud de patente japonesa no examinada n.° JP 2018-143212
BP 2: Publicacién de solicitud de patente japonesa no examinada n.° JP 2018-143213
BP 3: WO2017169100A1

BP 4: Publicacién de solicitud de patente japonesa no examinada n.° JP 2016-013115
BP 5: Publicacién de solicitud de patente japonesa no examinada n.° JP H10 262642

Sumario de la invencién
Problema técnico

Durante el proceso de produccion de bebidas alcohdlicas carbonatadas, se puede aumentar la presién del gas de
diéxido de carbono con el fin de obtener una sensacién de limpieza derivada del gas de diéxido de carbono. Sin
embargo, de acuerdo con los estudios realizados por los presentes inventores, se descubrié que cuando se aumenta
la presion del gas de diéxido de carbono en una bebida alcohdlica, la acritud derivada del gas de diéxido de carbono
puede aumentar excesivamente junto con la acritud derivada de un alcohol. Por otra parte, se descubrié que un
intervalo de pH bajo también se convierte en un factor que aumenta la sensacién acre.

Un objeto de la presente invencién es proporcionar una técnica para reducir la acritud desfavorable derivada del gas
de didéxido de carbono en una bebida alcohdlica carbonatada que tiene una presién de gas de diéxido de carbono
relativamente alta y un pH bajo.

Solucién al problema

Los presentes inventores han realizado estudios intensivos y, como resultado, han descubierto que cuando el
contenido de sodio, la acidez y la relacién en peso entre el contenido de potasio y el contenido de sodio se ajustan
para que estén dentro de los intervalos especificados en una bebida alcohdlica que tiene una presién de gas de didxido
de carbono relativamente alta y un pH bajo, se reduce la acritud desfavorable derivado del gas de diéxido de carbono
en la bebida.

La presente invencién se refiere a lo siguiente.

[1] Una bebida carbonatada envasada que tiene:

una presion de gas de diéxido de carbono de 0,19 a 0,49 MPa (1,9 a 5,0 kgficm?);
un pH no inferior a 3,5 e inferior a 5,0;
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un contenido de alcohol del 1 al 16 % viv;

un contenido de sodio de 60 a 600 mg/100 ml;

una acidez (en términos de acido citrico) no inferior a 0,41 g/100 ml; y

una relacién en peso entre el contenido de potasio y el contenido de sodio (K/Na) de 0,001 a 0,1.

[2] La bebida carbonatada segun lo expuesto en [1], en donde la bebida carbonatada tiene un contenido de zumo de
fruta del 0 al 9 % p/p.

[3] La bebida carbonatada segln lo expuesto en [1] 0 [2], en donde la bebida carbonatada tiene un contenido de citrato
de potasio inferior a 20 mg/100 ml.

[4] Un método para reducir la acritud desfavorable derivada del gas de diéxido de carbono en una bebida carbonatada
envasada, en donde la bebida carbonatada envasada tiene una presién de gas de diéxido de carbono de 0,19 a
0,49 MPa (1,9 a 5,0 kgf/cm?), un pH no inferior a 3,5 e inferior a 5,0, y un contenido de alcohol del 1 al 16 % viv,
comprendiendo el método las etapas de:

ajustar el contenido de sodio en la bebida para que esté en el intervalo de 60 a 600 mg/100 ml;

ajustar la acidez (en términos de éacido citrico) de la bebida para que no sea inferior a 0,41 g/100 ml; y

ajustar la relacién en peso entre el contenido de potasio y el contenido de sodio (K/Na) en la bebida para que esté
en el intervalo de 0,001 a 0,1.

Efectos ventajosos de la invencién

La presente invencién puede reducir la acritud desfavorable derivada del gas de diéxido de carbono en una bebida
alcohdlica que tiene una presién de gas de diéxido de carbono relativamente alta y un pH bajo.

Tal como se usa en el presente documento, la expresion "acritud desfavorable derivada del gas de diéxido de carbono”
incluye una sensacién de ardory una sensacién acre irritante. La expresién "sensacién de ardor'se refiere a una fuerte
sensacion acre causada por un alcohol y percibida en la cavidad oral o la garganta al beber una bebida alcohélica.
Esta sensacién se ve potenciada por la acritud del gas de didxido de carbono. La expresién "sensacién acre irritante”
se refiere a una sensacién acre derivada del gas de diéxido de carbono y que se percibe cuando las burbujas de gas
de diéxido de carbono estallan mientras una bebida carbonatada que se bebe pasa a través de la cavidad oral a la
garganta.

En un aspecto, la presente invencién también puede mejorar la plenitud de cuerpo del alcohol y/o la bebibilidad de la
bebida alcohdlica carbonatada.

Adicionalmente, la expresidn "plenitud de cuerpo del alcohol'se refiere a una caracteristica de una bebida alcohdlica
que da a quien la bebe una sensacién de satisfaccién en términos de la complejidad del sabor caracteristico de una
bebida alcohdlica, la profundidad del sabor derivado de un alcohol, la duracién del regusto, o similar. La "bebibilidad"se
refiere a la caracteristica de una bebida que es tan facil de beber que incita a la persona a beber més.

Descripcion de realizaciones

En lo sucesivo, la bebida alcohdlica carbonatada envasada de la presente invencion (en adelante también denominada
"la bebida de la presente invencién/de esta invencién"), y un método relacionado con la misma, se describiran.

(Gas de diéxido de carbono)

La bebida de la presente invenciéon comprende gas de didxido de carbono a altas presiones de gas. La presién del
gas de dioxido de carbono estd especificamente en el intervalo de 0,19 a 0,49 MPa (1,9 a 5,0 kgficm?),
preferentemente de 0,19 a 0,36 MPa (1,9 a 3,7 kgflcm?), méas preferentemente de 0,20 a 0,29 MPa (2,0 a 3,0 kgf/cm?),
aun mas preferentemente de 0,20 a 0,26 MPa (2,0 a 2,7 kgflcm?).

Se puede afiadir gas de diéxido de carbono a la bebida utilizando un método cominmente conocido por los expertos.
Como ejemplos no limitantes de dicho método conocido, el diéxido de carbono se puede disolver en una bebida a
presién; el diéxido de carbono y una bebida se pueden mezclar en una tuberia utilizando un mezclador tal como un
carbonatador producido por Tuchenhagen GmbH; una bebida se puede pulverizar en un tanque lleno de diéxido de
carbono para hacer que la bebida absorba didéxido de carbono; o una bebida se puede mezclar con agua carbonatada.
La presién del gas de diéxido de carbono se ajusta utilizando cualquier medio adecuado tal como se menciona
anteriormente.

A menos que se especifique lo contrario en el presente documento, la presién del gas de diéxido de carbono se refiere
a una presién del gas de didxido de carbono a 20 °C. La presién del gas de diéxido de carbono se puede medir
utilizando un dispositivo GVA-500A, un analizador de volumen de gas producido por Kyoto Electronics Manufacturing
Co., Ltd. Por ejemplo, con la temperatura de la muestra ajustada a 20 °C, una bebida envasada colocada en el
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analizador de volumen de gas antes mencionado se somete a ventilacién del gas (aspiracidn) y agitacién, y después
se mide la presién del gas de diéxido de carbono.

(pH)

La bebida de la presente invencién tiene un pH no inferior a 3,5 e inferior a 5,0, preferentemente de 3,5 a 4,5, méas
preferentemente de 3,6 a 4,2, alin més preferentemente de 3,7 a 4,1.

Tal como se hace referencia en el presente documento, el pH de la bebida se refiere a un valor de pH medido en la
bebida en estado descarbonatado. Por consiguiente, se puede medir el pH de la bebida, por ejemplo, después de
completar las etapas de ventilacién del gas y agitacién que se realizan cuando se mide la presion del gas de diéxido
de carbono tal como se menciona anteriormente.

(Contenido de alcohol)

La bebida de la presente invencién comprende un alcohol. El término "alcohol"al que se hace referencia en el presente
documento se refiere a etanol, a menos que se especifique lo contrario.

La bebida de la presente invencion tiene un contenido de alcohol del 1 al 16 % v/v, preferentemente del 3 al 12 % viv,
méas preferentemente del 3 al 10 % viv.

El alcohol se puede incorporar a la bebida por cualquier medio. Dado que una de las realizaciones particularmente
preferentes de esta invencién es una bebida RTD tal como una bebida a base de shochu, la bebida de esta invencion
comprende preferentemente un licor destilado. El licor destilado utilizado en esta invencién no esta limitado por sus
materiales de origen ni por su método de preparacién. Ejemplos de licor destilado incluyen las bebidas espirituosas
(por ejemplo, vodka, ron, tequila, ginebra, aquavit, Korn), alcohol de cerveza, alcoholes neutros, licores, whisky, brandy
y shochu. Por otra parte, se puede utilizar licores sumergidos preparados sumergiendo una fruta, verdura, hojas de té,
especias, hierbas o similares en un licor destilado como el mencionado anteriormente.

En la presente invencién, el contenido de alcohol en la bebida se puede medir mediante cualquier método conocido,
por ejemplo, con un densimetro vibracional. Especificamente, la bebida se filtra 0 se somete a ultrasonidos para
eliminar el diéxido de carbono y la muestra sin CO, se destila mediante calentamiento directo. Posteriormente, la
densidad a 15 °C del destilado resultante se mide y se convierte en un contenido de alcohol de acuerdo con la Tabla
2 "Conversion entre contenido de alcohol, densidad (15 °C) y peso especifico (15/15 °C)"que se adjunta al Método de
analisis oficial de la Agencia Tributaria Nacional de Japén (Directiva de la Agencia Tributaria Nacional n.° 6 de 2007,
revisado el 22 de junio de 2007).

(Sodio)

La bebida de la presente invencién comprende sodio. El contenido de sodio en la bebida de esta invencién esta en el
intervalo de 60 a 600 mg/100 ml, preferentemente de 65 a 500 mg/100 ml, mas preferentemente de 70 a
400 mg/100 ml, atin mas preferentemente de 80 a 300 mg/100 ml. Otros contenidos ilustrativos de sodio estan en el
intervalo de 60 a 300 mg/100 ml, de 60 a 200 mg/100 ml y de 60 a 150 mg/100 ml. Cuando el contenido de sodio se
ajusta para que esté dentro de un intervalo apropiado, se puede reducir la acritud desfavorable derivada del gas de
di6éxido de carbono.

En la presente invencién, el sodio se puede afiadir a la bebida en forma de una sal que se puede utilizar en bebidas y
alimentos. Ejemplos de la sal que se puede utilizar para afiadir sodio a la bebida de esta invencién incluyen, pero sin
limitacién, citrato de sodio (por ejemplo, citrato trisddico), carbonato de sodio, malato de sodio, tartrato de sodio, cloruro
de sodio, lactato de sodio, acetato de sodio, sulfito de sodio, hiposulfito de sodio, hidrogenocarbonato de sodio, alginato
de sodio, sacarinato de sodio, benzonato de sodio, ascorbato de sodio, sorbato de sodio y eritorbato de sodio. Por
otra parte, para afiadir sodio a la bebida, un material de origen que contiene sodio 0 una sal de sodio, tal como zumo
de frutas, zumos vegetales, agua natural o agua del océano profundo, se puede afiadir a la bebida.

Cuando el sodio contenido en la bebida de la presente invencién estd en forma de una sal, el contenido de sodio en
la bebida se puede calcular en términos del contenido de su forma libre. Por otra parte, en el contexto de la presente
invencién, el contenido o concentracién de sodio en la bebida (solucidén de muestra) se puede medir mediante un
procedimiento conocido utilizando un espectrémetro de emision éptica ICP.

(Potasio)

La bebida de la presente invencién puede comprender ademas potasio. La relacién en peso entre el contenido de
potasio y el contenido de sodio (K/Na) en la bebida de esta invencién esta preferentemente en el intervalo de 0,001 a
0,1, mas preferentemente de 0,0057 a 0,1, aun més preferentemente de 0,001 a 0,05. Cuando la relacién en peso
K/Na se ajusta para que esté dentro de un intervalo apropiado, se puede reducir la acritud desfavorable derivada del
gas de diéxido de carbono.
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En la presente invencién, el potasio se puede afiadir a la bebida en forma de una sal que se puede utilizar en bebidas
y alimentos. Ejemplos de la sal que se puede utilizar para afiadir potasio a la bebida de esta invencién incluyen, pero
sin limitacién, tartrato de potasio, cloruro de potasio, carbonato de potasio, sorbato de potasio, pirosulfito de potasio,
acesulfamo de potasio, alginato de potasio, citrato de potasio (por ejemplo, citrato tripotésico), gluconato de potasio,
L-glutamato de potasio y ascorbato de potasio. Por otra parte, para afiadir potasio a la bebida, un material de origen
que contiene potasio o una sal de potasio, tal como zumo de frutas, zumos vegetales, té, agua natural o agua del
océano profundo, se puede afiadir a la bebida.

Cuando el potasio utilizado en la presente invencion esta en forma de una sal, el contenido de potasio en la bebida se
puede calcular en términos del contenido de su forma libre. Por otra parte, en el contexto de la presente invencion, el
contenido o concentraciéon de potasio en la bebida (solucién de muestra) se puede medir mediante un procedimiento
conocido utilizando un espectrometro de emisién 6ptica ICP.

(Acidez)

La bebida de la presente invencién tiene una acidez no inferior a 0,41 g/100 ml, preferentemente de 0,41 a
2,2 9/100 ml, mas preferentemente de 0,43 a 1,5 g/100 ml, aun mas preferentemente de 0,45 a 1,5 g/100 ml, alin més
preferentemente de 0,45 a 1,2 g/100 ml. Cuando la acidez se ajusta para que esté dentro de un intervalo apropiado,
se puede reducir la acritud desfavorable derivada del gas de diéxido de carbono.

La "acidez", tal como se usa en el presente documento, es un valor que sirve como indice del contenido de acido y se
puede determinar mediante un célculo basado en la cantidad de un alcali, tal como hidréxido de sodio, necesario para
neutralizar una determinada cantidad de una bebida (muestra) con el alcali (a pH 7,0). La medicidén de la acidez se
puede efectuar utilizando un titulador automético (por ejemplo, Mettler Toledo DL50). En esta invencién, la acidez se
expresa utilizando un valor calculado en términos de contenido de acido citrico (es decir, calculado a partir de dicha
cantidad de alcali requerida para la neutralizacién basandose en el supuesto de que el 4cido contenido en una bebida
es exclusivamente acido citrico).

(Zumo de fruta)

La bebida de la presente invencién puede comprender ademas un zumo de fruta. El zumo de fruta puede ser de
cualquier forma, incluido un zumo de fruta puro usado recién exprimido de una fruta, o un zumo de fruta concentrado
obtenido al concentrar un zumo de fruta puro. Igualmente, se puede utilizar un zumo de fruta claro o un zumo de fruta
turbio. Por otra parte, se podra usar un zumo de fruta entera, preparado triturando la fruta entera, incluida la cascara,
y eliminando simplemente los materiales sélidos particularmente gruesos tales como las semillas, un puré de fruta
preparado tamizando una fruta, o un zumo de fruta obtenido triturando o extrayendo la pulpa de una fruta seca.

El tipo de zumo de fruta no esta particularmente limitado. Algunos ejemplos de zumos de frutas incluyen, pero sin
limitacién, zumos de frutas citricas (por ejemplo, zumos de naranja, Citrus unshiu, pomelo, limén, lima, Citrus junos,
Citrus iyo, Citrus natsudaidai, Citrus hassaku, Citrus reticulata var. poonensis, Citrus depressa, Citrus sphaerocarpa,
y similares), zumo de manzana, zumo de uva, zumo de melocotén, zumos de frutas tropicales (por ejemplo, zumo de
pifia, zumo de guayaba, zumo de platano, zumo de mango, zumo de acerola, zumo de lichi, zumo de papaya, zumo
de maracuya) y otros zumos de frutas (por ejemplo, zumo de albaricoque japonés, zumo de pera japonesa, zumo de
albaricoque, zumo de ciruela, zumo de bayas, zumo de kiwi), zumo de fresa y zumo de melén. Cualquiera de los
zumos de frutas antes mencionados se puede utilizar solo, o se pueden utilizar dos 0 méas de ellos combinados.

El contenido de un zumo de fruta en la bebida de la presente invenciéon no estd particularmente limitado, aunque
normalmente esta en el intervalo del 0 al 100 % p/p, 0 menos del 10 % p/p, o en el intervalo del 0 al 9 % p/p, en
términos de porcentaje de contenido de zumo de fruta.

En la presente invencidn, el "porcentaje de contenido de zumo de fruta"en una bebida se calculard de acuerdo con la
expresion de conversién mencionada a continuacion utilizando la cantidad (g) de zumo de fruta afiadida a 100 g de
una muestra. Por otra parte, el calculo del factor de concentracidén se efectuara de acuerdo con las directrices JAS,
con la condicién de que se excluye el indice del refractémetro de azlcar para un azlcar, miel o similar afiadidos a un
zumo de fruta.

Porcentaje de contenido de zumo de fruta (% p/p) =
<cantidad de zumo de fruta afiadido (g)> x <factor de concentracién> /100 ml /
<peso especifico de la bebida> x 100

(Tipo de bebida)
El tipo de bebida de la presente invencién no esti particularmente limitado. Preferentemente, la bebida de esta

invencidn es un whisky y refresco, una bebida a base de shochu, un céctel, una bebida agria, o similar. Tal como se
usa con relacién a la bebida de esta invencién, las expresiones "whisky y refresco" y "bebida a base de shochu'se
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refieren a diferentes bebidas que comprenden agua, un licor destilado y gas de diéxido de carbono. La bebida a base
de whisky y refresco y a base de shochu puede contener ademés un zumo de fruta. Tal como se usa con relacién a la
bebida de esta invencidn, la expresién "bebida agria“se refiere a una bebida que comprende un licor, un zumo de fruta
acido tal como el zumo de una frutas citricas, un componente dulce y gas de diéxido de carbono. Tal como se usa con
relacién a la bebida de esta invencién, el término "céctel'se refiere a una bebida alcohélica preparada mezclando un
zumo de fruta y similar con un licor de base.

(Edulcorante)

La bebida de la presente invencién puede comprender ademas una cantidad especifica de un edulcorante. En esta
invencién, un edulcorante natural, un alcohol de azlcar, un edulcorante artificial o similar se puede utilizar como
edulcorante. Ejemplos de edulcorantes naturales incluyen, pero sin limitacion, glucosa, fructosa, glicésido de mogrol,
glicdsido del acido glicirretinico, maltosa, sacarosa, lactosa, azlcar raro, jarabe de alta fructosa, jarabe de fructosa-
glucosa, oligosacarido, miel, exprimido de cafia de azlcar (jarabe de azlicar moreno), azlcar (por ejemplo, sacarosa,
azucar terciado amarillo, azGcar moreno, Wasanbon), jarabe de arce, melaza y jarabe de almidén. Ejemplos de
alcoholes de azulcar incluyen, pero sin limitaciéon, eritritol, xilitol, sorbitol, maltitol y manitol. Ejemplos de edulcorantes
artificiales incluyen, pero sin limitacién, sucralosa, acesulfamo de potasio, aspartamo, sacarina, alitame y neotame.

El edulcorante utilizado en la presente invencién comprende preferentemente uno o dos 0 mas seleccionados del
grupo que consiste en acesulfamo de potasio, sucralosa, jarabe de fructosa-glucosa, azlcar, jarabe de almidén y
oligosacaridos. Por otra parte, el edulcorante utilizado en esta invencién comprende preferentemente uno o dos 0 mas
seleccionados del grupo que consiste en acesulfamo de potasio, sucralosa, jarabe de fructosa-glucosa y azucar.

Tal como se hace referencia en el presente documento, el "grado de dulzura"se refiere al grado de dulzura derivado
de un edulcorante afiadido a una bebida carbonatada, y no incluye el grado de dulzura derivado de un componente
de dulzura presente inherentemente en un zumo de una fruta citrica tal como el zumo de limén. Igualmente, el "grado
de dulzura", tal como se hace referencia en el presente documento, es un grado de dulzura calculado con referencia
a la dulzura de la sacarosa, y es equivalente a una concentracién de sacarosa (% p/v) en una solucién acuosa de
sacarosa. Por ejemplo, el grado de dulzura de 2 es equivalente a la dulzura de una solucién acuosa del 2 % p/v de
sacarosa. Los grados de dulzura de algunos edulcorantes ilustrativos a los que se hace referencia en el presente
documento son los siguientes: los grados de dulzura del acesulfamo de potasio, la sucralosa y el jarabe de fructosa-
glucosa se estiman en 20.000, 60.000 y 75,5, respectivamente, con referencia al de la sacarosa, que se toma como
100. El ajuste del grado de dulzura se puede realizar ajustando la cantidad de edulcorante natural y/o edulcorante
artificial que se va a afiadir.

El grado de dulzura derivado de un edulcorante contenido en la bebida de la presente invencidn esta en el intervalo
de 0,5 a 7,0, preferentemente de 0,6 a 6,0, més preferentemente de 0,7 a 4,0, alin més preferentemente de 1,0 a 3,0,
en términos de sacarosa (% p/v).

(Otros componentes)

La bebida de la presente invenciéon también puede tener afiadidos otros componentes, incluidos varios aditivos
comunmente utilizados en bebidas, tales como aromatizantes, vitaminas, pigmentos, antioxidantes, conservantes,
condimentos, extractos, ajustadores de pH y estabilizadores de calidad, siempre que dichos otros componentes no
perjudiquen los efectos de esta invencion.

En una realizacién, la bebida de la presente invencién tiene un contenido de citrato de potasio inferior a 20 mg/100 ml.
En una realizacién, la bebida de esta invencién tiene un contenido de magnesio inferior a 10 mg/I.

En una realizacién, la bebida de esta invencién tiene un contenido de sal de acido ascérbico inferiora 3 g/l.

En una realizacién, la bebida de esta invencién no comprende 1-octen-3-ol.

(Bebida envasada)

La bebida de la presente invencidn se proporciona en una forma envasada en un envase. Ejemplos de la forma de
envase incluyen, pero sin limitacién, un envase de metal tal como una lata, una botella de PET, un envase de papel,
una botella de vidrio y una bolsa. Un producto de bebida envasado y esterilizado, se puede producir mediante, por
ejemplo, la etapa de esterilizacidén por calor tal como la esterilizacién en retorta después de haber envasado la bebida
de esta invencién en un envase, o la etapa de envasar la bebida en un envase después de haber esterilizado la bebida.

(Método relacionado)

En otro aspecto, la presente invencidn esta dirigida a un método para reducir la acritud desfavorable derivada del gas
de diéxido de carbono en una bebida carbonatada envasada, en donde la bebida carbonatada envasada tiene una
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presion de gas de diéxido de carbono de 0,19 a 0,49 MPa (1,9 a 5,0 kgf/lcm?), un pH no inferior a 3,5 e inferiora 5,0 y
un contenido de alcohol del 1 al 16 % v/v. Dicho método comprende las etapas de:

ajustar el contenido de sodio en la bebida para que esté en el intervalo de 60 a 600 mg/100 ml;

ajustar la acidez (en términos de éacido citrico) de la bebida para que no sea inferior a 0,41 g/100 ml; y

ajustar la relacién en peso entre el contenido de potasio y el contenido de sodio (K/Na) en la bebida para que esté
en el intervalo de 0,001 a 0,1.

Dicho método puede comprender ademés una etapa de mezclar materiales de origen para garantizar que la bebida
tenga una presion de gas de didxido de carbono de 0,19 a 0,49 MPa (1,9 a 5,0 kgf/cm?), un pH no inferior a 3,5 e
inferior a 5,0 y un contenido de alcohol del 1 al 16 % viv.

Los tipos y contenidos de los componentes incluidos en la bebida, la relacién en peso de los componentes, la presion
de gas de diéxido de carbono, el pH, la acidez y sus intervalos preferentes, y los procedimientos de ajuste de los
mismos son tal como se describen anteriormente en relacién con la bebida de la presente invencidn, o son obvios a
partir de las descripciones dadas anteriormente con respecto a la bebida de la invencién. Los tiempos de ejecucién de
las diferentes etapas no estan limitados. Por ejemplo, las etapas antes mencionadas se pueden realizar
simultaneamente o por separado, o se pueden realizar en cualquier orden determinado. Las etapas se pueden realizar
de cualquier forma siempre y cuando la bebida finalmente obtenida satisfaga los requisitos antes mencionados.

(Intervalos numéricos)

A efectos de aclaracion, todos los intervalos numéricos definidos en el presente documento incluyen sus puntos
extremos, es decir, sus valores de los limites inferior y superior.

Ejemplos

En lo sucesivo, la presente invencidn se describird por medio de ejemplos de trabajo, pero la presente invencién no
se limita a estos ejemplos.

(Experimento 1) Investigacion de la acritud desfavorable derivada del gas de diéxido de carbono

Se prepararon diferentes muestras de bebidas de acuerdo con las recetas indicadas en la tabla siguiente (cabe sefialar
que el resto era agua). Como fuente de alcohol, se utilizé un alcohol de cerveza (contenido de alcohol: 95 % viv).
Como aromatizante, se utilizé un aromatizante citrico. Como zumo de fruta, se utilizé un zumo de una fruta citrica. La
acidez se ajusté con 4cido citrico. Para el ajuste del pH, se utilizé un ajustador de pH en pequefias cantidades.

Las muestras obtenidas se sometieron a evaluacién sensorial. Especificamente, cuatro panelistas profesionales
evaluaron las muestras de bebidas desde las siguientes cuatro perspectivas: baja sensacién de ardor; baja sensacién
acre irritante; plenitud de cuerpo del alcohol; y bebibilidad. Todas las muestras se puntuaron en una escala de cinco
puntos (la puntuacién superior fue una puntuacién de 5, mientras que la puntuacién inferior fue una puntuacién de 1).
Las puntuaciones otorgadas desde cada una de las perspectivas anteriores se promediaron para calcular una
puntuacién promedio. Por otra parte, una puntuacién promedio no inferior a 4 se evalué como "@"; una puntuacion
promedio no inferior a 3 pero inferior a 4 se evalué como "QO"; una puntuacion promedio no inferior a 2 pero inferior a
3 se evalud como " A"; y una puntuacién promedio no inferior a 1 pero inferior a 2 se evalué como "X ", Los resultados
de esta evaluacidén también se incluyen en la tabla dada a continuacién.

Adicionalmente, antes de la evaluacién sensorial, los panelistas habian compartido una comprensién comun de las
diferentes puntuaciones de calificacidn utilizando muestras de referencia correspondientes a las respectivas escalas
de puntuacién.

[Tabla 1]
Muestra Unidad Ej. Comp. 1Ej. Comp. 2Ej. Comp. 3Ej. Comp. 4
Presién del gas de CO,  |MPa (kgfilcm?) 0,19 (1,9) | 0,01 (1) | 0,19 (1,9) | 0,19 (1,9)
pH 3,5 3,5 55 3,5
Alcohol % viv 1 1 1 0
Na mg/100 ml 0 0 0 0
K mg/100 ml 0 0 0 0
Acidez g/100 ml 0,41 0,41 0,41 0,41
Aromatizante % viv 0,12 0,12 0,12 0,12
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(continuacién)

Muestra Unidad  |[Ej. Comp. 1|Ej. Comp. 2Ej. Comp. 3|Ej. Comp. 4
Zumo de fruta % p/p 0 0 0 0
Relacién en peso K/Na 0 0 0 0
: - A O A ¢)
Baja sensacién de ardor
1,3 3,2 1,9 5
. . . A ©] © ©
Baja sensacién acre irritante
1,8 4,8 4,6 4,8
Plenitud de cuerpo del alcohol o O O x
3,3 3 3 1
VAN X X
Bebibilidad ©
2,4 1,5 1 3,6
Puntuacién global A x X X
2,1 1,9 ! 1,4

A medida que aumentaba la presion del gas de didéxido de carbono, se hicieron més fuertes una sensacién de ardor y
una sensacion acre irritante. Estas tendencias llegaron a ser mas notorias en presencia de un alcohol. Por otra parte,
la sensacion acre se hizo mucho mas fuerte a valores de pH mas bajos. Por consiguiente, se descubrié que cuando
un alcohol estaba contenido en bebidas carbonatadas con una presién de gas de diéxido de carbono relativamente
alta y un pH bajo, la acritud desfavorable derivada del gas de didéxido de carbono se hacia mas fuerte.

(Experimento 2) Reduccién de la acritud desfavorable derivada del gas de diéxido de carbono

Se prepararon diferentes muestras de bebidas afiadiendo sodio y potasio a bebidas que contenian alcohol que tenian
una presién de gas de diéxido de carbono relativamente alta y un pH bajo, y ajustando después la acidez. Las recetas
son las que se muestran en las tablas que se dan a continuacién. La preparacién de muestras de bebidas se realizé
siguiendo el mismo procedimiento que en el experimento 1, excepto por que se utilizdé sal comun o citrato trisédico
como fuente de sodio, y cloruro de potasio 0 acesulfamo de potasio como fuente de potasio. La evaluacién sensorial
también se realizé siguiendo el mismo procedimiento que en el experimento 1. Los resultados de la evaluacion
sensorial se incluyen también en las tablas que se dan a continuacién.

[Tabla 2]
Muestra Unidad | Ej.1 | Ej.2 | Ej.3 | Ej.4 | Ej.5 | Ej.6 | Ej.7 | Ej.8 Ej. Ej.
Comp. 5| Comp. 6
" e 1y o200 5% | 5% aoeloseof 5 [ OR T 85 poocea
pH 3,5 3,6 3,8 4 41 3,7 42 45 3,5 3,5
Alcohol % viv 1 7 7 9 5 3 16 5 1 1
Na mg/100 m| 60 70 70 80 300 | 400 | 500 600 50 650
K mg/100m| 0,1 0,4 0,5 4 10 0,6 10 5 0,1 0,1
Acidez g/M100ml| 0,41 | 0,45 | 05 1 1,2 0,7 1,5 2,2 0,41 0,41
Aromatizante | %viv | 0,12 | 02 | 014 | 0,21 0 0,06 | 042 | 0,18 | 0,12 0,12
Zumo de fruta| % p/p 0 0 0 0 9 2 0 5 0 0
Relacion en 0,0017 | 0,0057 | 0,0071 | 0,0500 | 0,0333 | 0,0015 | 0,0200 | 0,0083 | 0,0020 | 0,0002
peso K/Na
Baja sensacién <] o e O © o o & & o
de ardor 5 3,5 42 3,1 46 48 3,2 4.4 2,8 3,8
Baja sensacién O o ] ] e o] © o @] N
acre irritante 3,6 3,8 48 42 48 3,6 4 48 3,6 2,9
Plenitud de o o o o o o o o o o
cuerpo del
alcohol 3,3 4.4 43 48 41 3,4 5 4.4 3,3 3,3
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(continuacién)

. . . . . . . . . Ej. Ej.
Muestra Unidad Ej. 1 Ej. 2 Ej. 3 Ej. 4 Ej. 5 Ej. 6 Ej. 7 Ej. 8 Comp. 5| Comp. 6
Bebibilidad © © @ ° © o o o A x
3,7 3,8 5 4,8 4,5 3,7 3,1 3,2 2,9 1,6
Puntuacién O o] e @ o @] @) O A x
global 3,3 3,7 4,2 4,9 4,8 3,7 3,5 3,2 2,8 1,2
[Tabla 3]
Ej. Ej. Ej. . . . . . i i
. Ej. Ej. Ej. Ej. Ej. Ej. Ej.
Muestra Unidad Co;np. Cogn ’ Cogn "|Comp.10|Comp.11|Comp.12|Comp.13|Comp.14|Comp.15|Comp.16
Presion del MPa 0,19 | 0,19 | 0,19 0,22 0,19 0,19
gas de CO | (kgfiemd) | (1,9) | (1.9) | (1,9) | ° 22) |920(2)]020(2)|0.501) 1g) | (19
pH 3,5 3,5 3,5 3,4 3,4 3,5 3,5 3,2 3,2 3,2
Alcohol % viv 1 1 1 6 20 4 0 7 5 5
Na mg/100 ml| 60 60 60 80 60 10 70 110 50 650
K mg/100 ml| 0,1 0 7 1 0,4 2,5 0,1 0 0 0
Acidez g/100ml | 0,38 | 0,41 | 0,41 0,6 1,7 0,6 0,3 0,1 0,5 0,5
Aromatizante| % v/iv 0,12 | 0,12 | 0,12 0 0,42 0 0,12 0 0,08
Zumo de fruta| % p/p 0 0 0 6 0 10 3 1 5
Relacion en 0,0017| 0 [0,1167| 0,0125 | 0,0067 | 0,2500 | 0,0014 | 0O 0 0
peso K/Na
Baja o o e o x x o o 4 o
sensacién de
ardor 4,8 4.1 4,3 3,8 1,8 1,7 3,3 3,1 2 3,5
Baja_, e \ o - N 1y ® A o) A
sensacion
acre irritante 4,5 2,9 4,8 - 2,8 2,6 4,2 1,4 3,6 2,8
Plenitud de A o % © & o % N o o
cuerpo del
alcohol 2,4 3,2 1,6 4,5 4,6 4,2 1 1,6 4,4 4.1
Bebibilidad SN BN e x X * - x - x
2,6 2,8 1,2 1,8 1,2 1,4 2,3 1,2 2,8 1,2
Puntuacién IS L x x x x IS FaS FaS x
global 24 | 28 | 15 1,5 1 1,9 2,1 2,9 2,9 1,2
[Tabla 4]
Muestra Unidad Ej. 9 Ej. 10 |Ej. Comp.17| Ej. 11
Presién del gas de CO,  |[MPa (kgfilcm?)0,23 (2,4)0,23 (2,4)| 0,23 (2,4) 0,19 (1,9)
pH 4 4 4 3,5
Alcohol % viv 9 9 9 1
Na mg/100 mi 300 600 650 60
K mg/100 mi 4 4 4 6
Acidez g/100 ml 1 1 1 0,41
Aromatizante % viv 0,21 0,21 0,21 0,12
Zumo de fruta % p/p 0 0 0 0
Relacién en peso K/Na 0,0133 | 0,0067 0,0062 0,1000
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(continuacién)

Muestra Unidad Ej. 9 Ej. 10 |Ej. Comp.17| Ej. 11
Baja sensacion de ardor e @ o o)
4,6 4.4 35 4,2
j i6 irri Q@ © FAY [
Baja sensacién acre irritante
4.8 4,8 2,9 4,9
Plenitud de cuerpo del alcohol @ © e o
4.1 42 4 3,7
Bebibilidad O @] 2y O
3,8 3,1 2,7 3,2
Puntuacién global e o & ©
45 3,2 2,5 43

Incluso en muestras de bebidas que contenian alcohol y tenian una presion de gas de diéxido de carbono relativamente
alta y un pH bajo, la acritud desfavorable derivada del gas de diéxido de carbono se redujo con éxito ajustando el
contenido de sodio, la acidez y la relacién K/Na de las muestras de bebidas para que estuvieran dentro de los intervalos
especificados. Las muestras de bebidas asi preparadas también resultaron satisfactorias en términos de plenitud de
cuerpo y bebibilidad del alcohol.
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REIVINDICACIONES
1. Una bebida carbonatada envasada que tiene:

una presion de gas de diéxido de carbono de 0,19 a 0,49 MPa (1,9 a 5,0 kgficm?);

un pH no inferior a 3,5 e inferior a 5,0;

un contenido de alcohol del 1 al 16 % viv;

un contenido de sodio de 60 a 600 mg/100 ml;

una acidez, en términos de &cido citrico, no inferior a 0,41 g/100 ml; y

una relacién en peso entre el contenido de potasio y el contenido de sodio (K/Na) de 0,001 a 0,1.

2. La bebida carbonatada de acuerdo con la reivindicacién 1, en donde la bebida carbonatada tiene un contenido de
zumo de fruta del 0 al 9 % p/p.

3. La bebida carbonatada de acuerdo con la reivindicacién 1 o 2, en donde la bebida carbonatada tiene un contenido
de citrato de potasio inferior a 20 mg/100 ml.

4. Un método para reducir la acritud desfavorable derivada del gas de diéxido de carbono en una bebida carbonatada
envasada, en donde la bebida carbonatada envasada tiene una presién de gas de diéxido de carbono de 0,19 a
0,49 MPa (1,9 a 5,0 kgf/cm?), un pH no inferior a 3,5 e inferior a 5,0, y un contenido de alcohol del 1 al 16 % viv,
comprendiendo el método las etapas de:

ajustar el contenido de sodio en la bebida para que esté en el intervalo de 60 a 600 mg/100 ml;

ajustar la acidez (en términos de éacido citrico) de la bebida para que no sea inferior a 0,41 g/100 ml; y

ajustar la relacién en peso entre el contenido de potasio y el contenido de sodio (K/Na) en la bebida para que esté
en el intervalo de 0,001 a 0,1.

11
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