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(57) Resumo: BEBIDA CARBONATADA CONTENDO
ADOCANTE DE ALTA INTENSIDADE MELHORADA NO SABOR, E,
METODOS DE PRODUZIR A MESMA, E DE MELHORAR O SABOR
DE UMA BEBIDA CARBONATADA CONTENDO ADOCANTE DE
ALTA INTENSIDADE. A presente invencdo objetiva melhorar os
problemas caracteristicos para uma bebida carbonatada contendo um
adogante intenso, tal como o sabor tardio fortemente doce, insuficiente
sabor de plenitude dogura precedente fraca. Pela adicdo de cloridreto
de lisina e/ou agar de baixo peso molecular em uma quantidade
definida, torna-se possivel suprimir o sabor tardio fortemente doce,
intensificar o sabor de plenitude e intensificar a dogura precedente,
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“BEBIDA CARBONATADA CONTENDO ADOCANTE DE ALTA
INTENSIDADE MELHORADA NO SABOR, E, METODOS DE
PRODUZIR A MESMA, E DE MELHORAR O SABOR DE UMA BEBIDA
CARBONATADA CONTENDO ADOCANTE DE ALTA INTENSIDADE”
CAMPO TECNICO

A presente invenc¢do diz respeito a uma bebida carbonatada

contendo adogante de alta intensidade tendo um sabor melhorado, a um
método de melhorar o sabor de uma bebida carbonatada contendo adogante de
alta intensidade, e a um método de produzir uma bebida carbonatada contendo
adogante de alta intensidade tendo um sabor melhorado.

Mais particularmente, ela diz respeito a um método de
melhorar a dogura precedente intensa, a insuficiente plenitude do sabor e a
fraca dogura prematura, que sdo qualidades defeituosas da dogura dos
adocantes de alta intensidade, tais como o aspartame e outros, método este
que inclui adicionar cloridreto de lisina ou agar de baixo peso molecular, ou
tanto o cloridreto de lisina quanto o agar de baixo peso molecular em
combinacdo, a bebidas carbonatadas contendo adogante de alta intensidade,
uma bebida carbonatada com sabor de alta qualidade semelhante aquele das
bebidas carbonatadas adogadas com agucar, e a um método de produgdo de tal
bebida carbonatada.
FUNDAMENTOS DA TECNICA

Como um adogante, o agtucar vem ha muito sendo usado

amplamente em vista de sua dogura e propriedades de alta qualidade, tais
como plenitude e outras. Por causa da nog¢do de baixa caloria e de saude dos
anos recentes, entretanto, o agtcar tem sido evitado, tendo em vista que ele
causa a obesidade e o enfraquecimento dos dentes. Como um adogante
substituto para o agtcar, adogantes de alta intensidade, tais como o aspartame,
acesulfame potassico (daqui por diante sendo abreviado como Ace-K) e

outros tém chamado a atengdo. Entre os adogantes de alta intensidade, em
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particular o aspartame € amplamente usado para bebidas carbonatadas, tais
como a Diet Coke e outras, tendo em vista que ele proporciona uma dogura de
alta qualidade.

Os adogantes de alta intensidade, tais como o aspartame e
outros sdo superiores no fato de que eles contém baixas calorias. Quando
comparados ao agucar, entretanto, eles tendem a apresentar dogura tardia mais
intensa, dogura prematura menos intensa e mais fraca. Assim, um alimento
contendo um adogante de alta intensidade, tal como o aspartame e outros,
possuem os defeitos de 1) dogura tardia intensa, 2) dogura prematura fraca, 3)
sabor deficiente devido a falha em garantir intensidade do sabor, etc.
Consequentemente, existe uma demanda quanto a uma técnica que melhore a
qualidade da dogura dos adogantes de alta intensidade tais como o aspartame
e outros mediante algum método, e proporcione um sabor tdo préximo quanto
possivel daquele do agucar.

Para melhorar a qualidade do sabor dos adogantes de alta
intensidade, tais como o aspartame e outros, que apresentem dogura tardia
intensa, insuficiente plenitude e fraca dogura prematura, convencionalmente,
muitos métodos de melhora da qualidade do sabor mediante a combinacéo
dos adogantes de alta intensidade com um material tal como adogante,
acidulante, aminoacido, vitamina, mineral, polissacarideo, aromatizantes e
outros, tém sido tentados. Particularmente, como métodos para melhorar o
sabor do aspartame, que é mais amplamente usado como um adogante de alta
intensidade, as seguintes técnicas foram relatadas.

Por exemplo, um método de melhorar o sabor mediante o uso
simultdneo de gelatina (ver a JP-A-57-152862), um método de melhorar o
sabor mediante o uso simultdneo de alcool tal como o sorbitol e outros (ver a
JP-A-63-12263), um método de melhorar o sabor mediante o uso simultianeo
de cloreto de s6dio (ver a JP-A-61-212257), e um método de melhorar o sabor

mediante o uso simultdneo de aminoéacido (ver a JP-B-3436706 e¢ a JP-A-
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2003-235512), podem ser citados.

Entretanto, tendo em vista que a gelatina € derivada de um
animal, tal como bovino e outros, ela é associada com um risco de problema
de BSE. Além disso, quando usado para bebidas carbonatadas, tais como a
Coca-Cola e outras, a gelatina causa problemas de precipitagdo e outros. Os
alcoois de aglcar, tais como o sorbitol e outros, ingeridos em grandes
quantidades, causam ag¢do laxativa, e aumentam as calorias, embora ndo no
nivel do agtcar. O uso de cloreto de s6dio pode elevar a pressdo sanguinea
por causa da ingestdo do sédio.

A técnica anterior mais proxima e altamente eficaz parece ser
a técnica descrita nas JP-B-3436706 e JP-A-2003-235512. Entretanto,
nenhuma delas considera a possibilidade de levar a qualidade do sabor do
aspartame mais proxima daquela do agucar e, de fato, elas ndo fornecem
nenhuma descri¢do do uso de 1) cloridreto de lisina, 2) agar de baixo peso
molecular, ou 3) tanto o cloridreto de lisina quanto o agar de baixo pesoO
molecular, para bebidas carbonatadas junto com aspartame, ao contrario da
presente invengao.

Como mencionado acima, o melhoramento do sabor do
aspartame foi considerado. Ndo obstante, tendo em vista que os sistemas de
avaliacdo sd@o diferentes e os critérios de avaliagdo ndo sdo comuns, O
conceito de principios altamente universais ndo foram apresentados. Como a
situagdo permanece, portanto, embora a demanda por uma qualidade
melhorada do sabor do aspartame e do sabor do agucar seja elevada, isto ainda
ndo foi realizado.

APRESENTACAO DA INVENCAO
PROBLEMAS A SEREM SOLUCIONADOS PELA INVENCAO

A presente inven¢do tem por objetivo fornecer 1) um método
de reduzir o sabor tardio e comunicar plenitude e dogura prematura dos

adogantes de alta intensidade representados pelo aspartame, que tenham
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dogura tardia intensa, plenitude do sabor insuficiente, e fraca dogura
prematura, 2) uma bebida carbonatada com sabor de alta qualidade
semelhante aquele das bebidas carbonatadas adogadas com agucar, e 3) um
meétodo de produgdo de tal bebida carbonatada.

Os presentes inventores estudaram tantas combinagdes quanto
possiveis de aspartame com varios aminoacidos e/ou polissacarideos, cada um
tendo sabor especifico, e os avaliaram em um sistema de avaliagdo
predeterminado com critérios de avaliacdo predeterminados, em uma tentativa
de solucionar os problemas acima mencionados, e observaram que uma
combinac¢do do aspartame com uma quantidade especifica de cloridreto de
lisina e/ou agar de baixo peso molecular, pode melhorar a dogura tardia, e
comunicar plenitude e dogura prematura, e produzir uma bebida carbonatada
contendo adogante de alta intensidade tendo um sabor de alta qualidade
semelhante aquele das bebidas carbonatadas adogadas com agdcar, o que
resultou na conclusdo da presente invengdo. Consequentemente, os detalhes
da presente invengéo sdo como seguem:

(1) Uma bebida carbonatada contendo adogante de alta.
intensidade melhorada no sabor, a qual compreende 0,005 % em peso a 0,9 %
em peso de cloridreto de lisina e/ou 0,001 % em peso a 0,2 % em peso de agar
de baixo pelo molecular, em que o adogante de alta intensidade produz uma
dogura correspondente aquela produzida por 3 % em peso a 15 % em peso de
acucar.

(2) A bebida carbonatada de (1), em que o adogante de alta
intensidade € o aspartame.

(3) A bebida carbonatada de (1), em que o adogante de alta
intensidade é uma combinagdo de aspartame e acesulfame potassico.

(4) A bebida carbonatada de (1), em que o agar de baixo peso
molecular tem um peso molecular médio de 10.000 a 100.000.

(5) Um método de produzir uma bebida carbonatada contendo
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adogante de alta intensidade melhorada no sabor, a qual compreende
adicionar 0,005 % em peso a 0,9 % em peso de cloridreto de lisina e/ou 0,001
% em peso a 0,2 % em peso de agar de baixo peso molecular durante a
produgdo da bebida carbonatada, a qual tenha uma dogura obtida pelo
adogante de alta intensidade e correspondente aquela produzida por 3 % em
peso a 15 % em peso de agucar.

(6) O método de produgido de (5), em que o adogante de alta
intensidade é aspartame.

(7) O método de produgdo de (5), em que o adogante de alta
intensidade é uma combinag¢do de aspartame e acesulfame potassico.

(8) O método de producgio de (5), em que o 4gar de baixo peso
molecular tem um peso molecular médio de 10.000 a 100.000.

(99 Um método de melhorar o sabor de uma bebida
carbonatada contendo adogante de alta intensidade, o qual compreende
adicionar 0,005 % em peso a 0,9 % em peso de cloridreto de lisina e/ou 0,001
% em peso a 0,2 % em peso de agar de baixo peso molecular a bebida
carbonatada, a qual tenha uma dogura obtida pelo adogante de alta intensidade
e correspondente aquela produzida por 3 % em peso a 15 % em peso de
agucar.

(10) O método de (9), em que o adogante de alta intensidade é
0 aspartame.

(11) O método de (9), em que o adogante de alta intensidade €
uma combinagdo de aspartame e acesulfame potéssico.

(12) O método de (9), em que o agar de baixo peso molecular
tem um peso molecular médio de 10.000 a 100.000.

EFEITO DA INVENCAO

Em conformidade com a presente invencgdo, a adi¢do de

quantidade(s) particular(es) de cloridreto de lisina e/ou de agar de baixo peso

molecular a uma bebida carbonatada adogada com um adocante de alta
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intensidade, tal como o aspartame e outros, enfraquece a dogura tardia e
comunica plenitude de sabor e dogura prematura, por meio do que uma bebida
carbonatada com sabor de alta qualidade semelhante aquele da bebida
carbonatada adogada com agucar, pode ser obtida.

BREVE DESCRICAO DOS DESENHOS

A Figura 1 é um fluxograma apresentando a produgdo da
bebida carbonatada da presente invengao. .

A Figura 2 é um fluxograma apresentando a produgdo da
bebida carbonatada da presente invengao.
DESCRICAO DETALHADA DA INVENCAO

Na presente inven¢do, o adogante de alta intensidade pode ser,

por exemplo, o aspartame ou o Ace-K. O adogante de alta intensidade com
docura tardia intensa, insuficiente plenitude do sabor e fraca dogura
prematura, pode ser, por exemplo, o aspartame. Um adogante de alta
intensidade diferente do aspartame, que tenha dogura tardia intensa,
insuficiente plenitude de sabor e fraca dogura prematura, pode ser também
usado na presente invengdo (por exemplo, sucralose etc.). Além disso, o
aspartame e outros adogantes de alta intensidade podem ser usados em
combinacfio. Os detalhes do uso combinado do aspartame com o Ace-K sdo
mencionados abaixo.

A bebida carbonatada da presente invencdo tem uma dogura
obtida por um adogante de alta intensidade, que corresponde aquela produzida
por 3% em peso a 15% em peso, preferivelmente 8% em peso a 12% em peso,
de acgucar. A faixa acima mencionada é um exemplo, e ndo ¢ limitada
contanto que ela seja aceitdvel como um nivel de dogura de uma bebida
carbonatada.

A pressdo gasosa interna da bebida carbonatada da presente
invengdo pode ser ajustada em 0,2 kgf/em® a 10 kgf/cm?®, preferivelmente 2

kgf/lcm® a 6 kgf/cm®, para um produto final em 20 °C. A faixa acima
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mencionada é um exemplo, e nfo fica limitada, contanto que ela seja aceitavel
como um nivel de carbonatagdo de uma bebida carbonatada.

As bebidas carbonatadas da presente invengdo podem ser
bebidas carbonatadas de Coca-Cola, sidra, suco de frutas e outras. O efeito da
presente invengdo é considerado como sendo similarmente aplicavel a bebidas
ndo carbonatadas, tais como as bebidas esportivas, limonada, bebidas de suco
de frutas tais como os sucos de mag¢as ou de laranjas, etc., e outras conforme
apropriado.

Em uma forma de realizagdo da presente inveng¢do, um
material melhorador da qualidade do sabor para bebidas carbonatadas
contendo adogante de alta intensidade, € o cloridreto de lisina.
Particularmente, ela é eficaz como um material melhorador da qualidade do
sabor quanto a dogura tardia.

Embora a quantidade de cloridreto de lisina a ser usada nio
seja particularmente limitada, 0,005 % em peso a 0,9 % em peso,
preferivelmente 0,05 % em peso a 0,5 % em peso, mais preferivel 0,09 % em
peso a 0,3 % em peso, sdo geralmente adicionados a uma bebida carbonatada
contendo adogante de alta intensidade. Com o uso dentro destas faixas, os
efeitos da invengdo podem ser produzidos, os quais sio a dogura tardia
enfraquecida, plenitude e dogura prematura comunicadas de um adogante de
alta intensidade, tal como o aspartame e outros, € um sabor mais proximo
daquele do agucar. Ao contrario, quando a quantidade do cloridreto de lisina a
ser usada for de menos do que 0,005 % em peso, o efeito € dificilmente
expresso, € quando ela excede de 0,9 % em peso, as proprias bebidas
carbonatadas néo preferivelmente desenvolvem sabores discordantes.

Exemplos de outros sais de lisina incluem o sulfato de lisina, o
glutamato de lisina, e outros, os quais podem ser apropriadamente usados
como substitutos do cloridreto de lisina. Além disso, a lisina ndo na forma de

sal pode também ser usada. Entretanto, cada uma delas tem sabor especifico,
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e o cloridreto de lisina apresenta o efeito mais elevado.

O cloridreto de lisina pode ser usado sozinho, ou em
combinag¢do com outros materiais melhoradores da qualidade do sabor.

Em outra forma de realizagdo da presente invengio, um
material melhorador da qualidade do sabor para bebida carbonatada contendo
adogante de alta intensidade, € o 4gar de baixo peso molecular. Ele € eficaz
como um material melhorador da qualidade do sabor, que particularmente
melhora a plenitude do sabor.

Na presente invengdio, o agar de baixo peso molecular ¢
diferente do 4gar comum e significa aquele que tem um peso molecular médio
de 10.000 a 100.000, preferivelmente de 20.000 a 60.000, em que as
moléculas dos componentes do agar (agarose e agaropectina) tenham sido
encurtadas. Diferentes do dgar comum, ele tem baixa resisténcia em gel,
textura e sabor especiais. O 4gar de baixo peso molecular é disponivel, por
exemplo, da Ina Food Industry Co., Ltd. No presente relatério descritivo, o
peso molecular médio significa um peso molecular médio ponderado.

Embora a quantidade do agar de baixo peso molecular a ser
usada ndo seja particularmente limitada, ele é geralmente adicionado em uma
quantidade de 0,001 % em peso a 0,2 % em peso, preferivelmente de 0,005 %
em peso a 0,1 % em peso, mais preferivel de 0,02 % em peso a 0,06 % em
peso, em relagdo a uma bebida carbonatada contendo adogante de alta
intensidade. Com o uso dentro desta faixa, os efeitos da invencdo podem ser
produzidos, os quais sdo de dogura tardia enfraquecida, dogura plena e
prematura comunicada de um adog¢ante de alta intensidade, tal como o
aspartame e outros, € um sabor mais proximo aquele do agucar. Ao contrario,
quando a quantidade do agar de baixo peso molecular a ser usada for de
menos do que 0,001 % em peso, o efeito € dificilmente expresso, e quando ela
excede de 0,2 % em peso, as proprias bebidas carbonatadas desenvolvem

sabores discordantes, € uma outra quantidade aumentada adicionada causa
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O 4agar de baixo peso molecular pode ser usado isoladamente,
ou em combinagdo com outros materiais melhoradores da qualidade do sabor.

Em ainda uma outra forma de realizagdo da presente inveng¢ao,
uma combinag¢#o do cloridreto de lisina e dgar de baixo peso molecular, pode
ser usada como material melhorador da qualidade do sabor para bebidas
carbonatadas contendo adogante de alta intensidade. Particularmente, com o
uso eficaz do cloridreto de lisina como um material melhorador da qualidade
do sabor que melhores a dogura tardia, e agar de baixo peso molecular eficaz
como um material melhorador da qualidade do sabor, que melhore a plenitude
do sabor em combinagio, o sabor integral de um adogante de alta intensidade,
tal como o aspartame e outros, pode igualar-se mais com o sabor do agucar.

Em ainda uma outra forma de realizagdo da presente invengéo,
uma combina¢do de aspartame com Ace-K pode ser usada como o adogante
de alta intensidade. O efeito do cloridreto de lisina com o agar de baixo peso
molecular pode ainda ser melhorado.

O Ace-K € usado em uma quantidade tal de modo a substituir
a dogura em uma razio de 0,5 a 5, preferivelmente 1 a 4, mais preferivel 2,5 a
3,5, em relagdo a intensidade da dogura fornecida pelo aspartame como 10.
Com o uso dentro desta faixa, os efeitos da hivenc;éo podem ser obtidos, os
quais s@o a dogura tardia enfraquecida, plenitude e dogura prematura
comunicada do aspartame, e um sabor mais préximo daquele do agucar.

Com o uso de todos os trés componentes Ace-K, cloridreto de
lisina e agar de baixo peso molecular nas quantidades especificas acima
mencionadas, a dogura tardia do aspartame pode ser enfraquecida, a plenitude
do sabor e a dogura prematura podem ser comunicadas, € um sabor mais
proximo daquele do agucar pode ser produzido.

Além disso, um material tal como acidulante, adogante,

aminoacido, vitamina, mineral, polissacarideo, aromatizante e outros podem
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A presente invengdo também diz respeito a um método de

producgiio de uma bebida carbonatada contendo adogante de alta intensidade

. 5  melhorada no sabor. Em uma modalidade da presente invengdo, o material a
ser usado e o cloridreto de lisina sio misturados com agua, e o didxido de

carbono gasoso € neles injetado para dar uma bebida carbonatada da presente

invencdo. Em uma outra forma de realizagio da presente invengdo, o material

a car 11cado & mictiirada com 4ao011a 11ma <ohicido de docar de baixvo peso
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de soda é esfriado com 4gua gelada por cerca de 1 hora. (5) Dioxido de

carbono gasoso (8 g) € injetado no sifio de soda e uma tampa ¢ colocada

sobre o sifdo. (6) O sifdio de soda € esfriado durante a noite em um

refrigerador. (7) A tampa é removida do sifio de soda, cerca de 150 g do

conteado do sifdo € passado para uma lata e a lata € selada. A pressdo do gas

interno da bebida carbonatada assim preparada é de 3 kgf/cm® a 4 kgf/cm’,

quando medida em 20 °C.

TABELA 1
Composigdes De Bebidas Carbonatadas De Coca-Cola
controle Amostra
Materiais de partida Produto de agticar | Produto de APM Proc.iuto ad1<?1(.>nado de
cloridreto de lisina
Actcar granulado 10,00 - -
aspartame - 0,0729 0,0729
Acido citrico 0,025 0,025 0,025
Citrato de sodio 0,01 0,01 0,01
Acido fosférico a 85 % 0,03 0,03 0,03
Base de coca-cola *1 0,20 0,20 0,20
Sabor de coca-cola *1 0,10 0,10 0,10
Cloridreto de lisina - - a (ver Tabela 2)
Acido fosférico a 85 % *3 | - - Quantidade apropriada
Agua de troca de ions Equilibrio Equilibrio Equilibrio
total 100 100 100+a
Dogura do APM ) 137 vezes mais 137 vezes mais doce
doce
valor do pH (resultados da | ;5 4¢ pH 3,08 Veja TAbela2
medi¢cdo)

Na Tabela, a unidade € (g).

*1 Takasago International Corporation, base de coca-cola W-6521

*2 Takasago International Corporation, sabor de coca-cola M-80051
*3 ajustado no mesmo pH do produto de APM (pH 3,08)

TABELA 2

Quantidade De Cloridreto De Lisina Adicionado E Vapor Do Ph Ajustado De

Cada Amostra

Quantidade adicionada de Valor do pH
cloridreto de lisina (o)

Antes do ajuste ApOs o ajuste
(1) Adigdo de 0,01 % pH 3,08 pH 3,08
(2) Adigdo de 0,03 % pH 3,08
(3) Adigdo de 0,05 % pH 3,08
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(4) Adicdo de 0,1 % pH 3,13
(5) Adigdo de 0,5 % pH 3,33
(6) Adigdo de 1,0 % pH 3,50

AVALIACAO DO SABOR

Usando um produto de agticar e um produto de APM com uma
dogura semelhante (correspondente a 10 % em peso de agicar) como produtos
de controle, a avaliagdo funcional dos Exemplos [(1) a (6) na Tabela 2] em
que o cloridreto de lisina havia sido adicionado ao produto de APM em uma
proporgdo de 0,01 % em peso a 1,0 % em peso por bebida carbonatada, foi
realizada por um painel de 3 especialistas.

Eles foram avaliados quanto aos itens de avaliagdo de
intensidade da dogura prematura, fraqueza de dogura tardia, dogura
pronunciada, plenitude do sabor e similaridade como um todo em 6 niveis do
ponto 0 ao ponto 5 em relagdo ao produto de APM como 0 e ao produto de
agucar como 5. Os critérios da avaliagdo do efeito sdo apresentados no
seguinte.

®: efeito muito elevado em comparagdo com nenhum produto
de adig¢do do cloridreto de lisina (produto de APM)

O: efeito elevado em comparagdo com nenhum produto de
adicd@o de cloridreto de lisina (produto de APM)

A: bastante eficaz em comparagdo com nenhum produto de
adicdo de cloridreto de lisina (produto de APM)

x: Sabor forte incomum e efeito inalcangavel em comparagio
com nenhum produto de adigéo de cliridreto de lisina (produto de APM)

Os resultados sdo apresentados na Tabela 3.
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Os numeros na Tabela 3 refletem a avaliagdo nos 6 niveis do
ponto 0 ao ponto 5, em relagdo ao produto de APM como 0 e ao produto de
agucar como 5, em que os numeros mais proximos de 0 significam estarem
mais proximos do produto de APM, e os nimeros mais préoximos de 5
significam estarem mais proximos do produto de agtcar. Como € claro da
Tabela 3, o cloridreto de lisina foi confirmado ter os efeitos de enfraquecer a
dogura tardia do aspartame, comunicar plenitude, e proporcionar um sabor
mais proximo daquele do agtcar.

EXEMPLO 2
Preparagdo Da Bebida Carbonatada De Coca-Cola Contendo Aspartame E

Agar De Baixo Peso Molecular

As composi¢des de mistura sio apresentadas na Tabela 4. As
etapas de preparagdo das bebidas carbonatadas de coca-cola ficaram
semelhantes aquelas do Exemplo 1. O agar de baixo peso molecular tem
efeitos de enfraquecer a dogura tardia do aspartame, comunicar plenitude, €
proporcionar um sabor mais proximo daquele do agucar.
EXEMPLO 3
Preparacdo Da Bebida Carbonatada De Coca-Cola Contendo Aspartame,

Cloridreto De Lisina E Agar De Baixo Peso Molecular

As composi¢des de mistura sdo apresentadas na Tabela 4. As
etapas de preparagdo das bebidas carbonatadas de coca-cola ficaram
semelhantes aqueles do Exemplo 1. A combinagéo do cloridreto de lisina com
o agar de baixo peso molecular fornece efeitos de enfraquecer a dogura tardia
do aspartame, comunicar plenitude, intensificar a dogura prematura e

proporcionar um sabor proximo daquele do agucar.
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TABELA 4

ComposigOes das bebidas carbonatadas de coca-cola (amostras)

Materiais de partida

Amostra

Produto adicionado de agar
de baixo peso molecular

Produto adicionado de agar de
baixo peso molecular e cloridreto
de lisina

Aspartame 0,0729 0,0729
Acido citrico 0,025 0,025
Citrato de sé6dio 0,01 0,01
Acido fosférico a 85 % 0,03 0,03
Base de coca-cola *1 0,20 0,20
Sabor de coca-cola *1 0,10 0,10
(;loridreto de lisina - 0,10
{:ggar de baixo peso molecular 0,05 0,05
Agua de troca de ions Equilibrio Equilibrio
total 100 100

Na Tabela, a unidade € (g).

*1 Takasago International Corporation, base de coca-cola W-6521

*2 Takasago International Corporation, sabor de coca-cola M-80051
*3 Ina Food Industry Co., Ltd., ULTRA AGAR “Ihna”
O peso molecular médio do ULTRA AGAR “Ihna” € de cerca

de 50.000.
EXEMPLO 4

Preparagdo Da Bebida Carbonatada De Coca-Cola Contendo Aspartame, Ace-

K, Cloridreto De Lisina E Agar De Baixo Peso Molecular

As composi¢des de mistura sdo apresentadas na Tabela 5. As

etapas

de preparacdio das bebidas

semelhantes aquelas do Exemplo 1.

TABELA 5

carbonatadas de coca-cola foram

Composigdes Das Bebidas Carbonatadas De Coca-Cola (Amostras)

Materiais de partida

Amostra

Produto adicionado de agar
de baixo peso molecular

Produto adicionado de &agar de
baixo peso molecular e cloridreto
de lisina

Aspartame 0,0263 0,0263
Ace-K 0,0113 0,0113
Acido citrico 0,025 0,025
Citrato de sédio 0,01 0,01
Acido fosforico a 85 % 0,03 0,03
Base de coca-cola *1 0,20 0,20
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Sabor de coca-cola *2 0,10 0,10
Cloridreto de lisina - -
fngar de baixo peso molecular ) 0,05
Agua de troca de jons Equilibrio Equilibrio
total 100 100

Na Tabela, a unidade é (g).
*1 Takasago International Corporation, base de coca-cola W-6521
*2 Takasago International Corporation, sabor de coca-cola M-80051
*3 Ina Food Industry Co., Ltd., ULTRA AGAR “lhna”
5 | O peso molecular médio do ULTRA AGAR “Ihna” é de cerca
de 50.000.
AVALIACAO DO SABOR

Uma bebida adogada com aspartame e Ace-K em uma relagéo

de dogura de 7:3 (produto AK1) e uma bebida obtida pela adi¢do de cloridreto

10 de lisina e agar de baixo peso molecular (peso molecular médio de 20.000 a
60.000) ao produto AK1 (produto AK2) foram usadas como amostras. A
avaliagdo funcional foi realizada por um painel de 10 especialistas.

Elas foram avaliadas quanto a cada item de avaliagdo nos 6
niveis do ponto 0 ao ponto 5 em relagdo ao produto de APM (ver Tabela 1)
15 como 0, e o produto de agticar (ver Tabela 1) como 5. Os resultados sdo
apresentados na Tabela 6.
TABELA 6
Resultados Da Avaliagdo Funcional (Produto Ak1, Produto Ak2)
Intensidade | Fraqueza da | Dogura Plenitude Similaridade
da dogura dogura tardia | pronunciada | do sabor como um todo
prematura
Produto AK1 2,8 2,0 2,0 2,2 2,1
Produto  AK2
(produto — da 3,3 3,2 3,5 3,0 3,1
presente
inveng¢ao).
Os numeros da Tabela refletem a avaliagdo nos 6 niveis do
20  ponto 0 ao ponto 5, em relagdo ao produto de APM como 0, e ao produto de

agucar como 5, em que os numeros mais proximos de 0 significam estarem

mais proximos do produto de APM, e os numeros mais préximos de 5
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significam estarem mais préximos do produto de aglcar. Como estd claro da
Tabela 6, uma bebida contendo cloridreto de lisina, agar de baixo peso
molecular e Ace-K em combinagdo (produto AK2) foi confirmada ter efeitos
de enfraquecer a dogura tardia do aspartame, comunicar plenitude, intensificar
a dogura prematura, e ficar mais préoxima ao sabor do agucar.
APLICABILIDADE INDUSTRIAL

A adi¢do de quantidade(s) especificas de cloridreto de lisina

e/ou de agar de baixo peso molecular, a uma bebida carbonatada adogada com
um adocgante de alta intensidade, tal como o aspartame e outros, enfraquece a
dogura tardia do adogante de alta intensidade e comunica plenitude de sabor €
dogura prematura, por meio do que um sabor de alta qualidade semelhante
aquele das bebidas carbonatadas adogadas com agucar, pode ser obtido.
Espera-se que a presente invencdo expanda a demanda por bebidas
carbonatadas contendo um adogante de alta intensidade, tal como o aspartame

€ outros.
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REIVINDICACOES

1. Bebida carbonatada contendo adogante de alta intensidade

melhorada no sabor, caracterizada pelo fato de que compreende 0,005 % em

peso a 0,9 % em peso de cloridreto de lisina e/ou 0,001 % em peso a 0,2 %
em peso de agar de baixo peso molecular, em que o adogante de alta
intensidade produz uma dogura correspondente équela produzida por 3 % em
peso a 15 % em peso de agtcar.

2. Bebida carbonatada de acordo com a reivindicag¢ido 1,

caracterizada pelo fato de que o adogante de alta intensidade € o aspartame.

3. Bebida carbonatada de acordo com a reivindicagdo 1,

caracterizada pelo fato de que o adogante de alta intensidade é uma
combinagfo de aspartame e acesulfame potassico.

4. Bebida carbonatada de acordo com a reivindica¢io 1,
caracterizada pelo fato de que o 4gar de baixo peso molecular tem um peso

molecular médio de 10.000 a 100.000.

5. Método de produzir uma bebida carbonatada contendo

adogante de alta intensidade melhorada no sabor, o método caracterizado pelo

fato de que compreende adicionar 0,005 % em peso a 0,9 % em peso de
cloridreto de lisina e/ou 0,001 % em peso a 0,2 % em peso de agar de baixo
peso molecular durante a produgdo da bebida carbonatada, a qual tem uma
dogura obtida pelo adogante de alta intensidade e correspondente aquela
produzida por 3 % em peso a 15 % em peso de aglcar.

6. Método de producdo de acordo com a reivindicagdo 5,

caracterizado pelo fato de que o adogante de alta intensidade € aspartame.

7. Método de produgdo de acordo com a reivindica¢do 35,

caracterizado pelo fato de que o adogante de alta intensidade é uma

combinacgio de aspartame e acesulfame potassico.
8. Método de produgdo de acordo com a reivindicagdo 5,

caracterizado pelo fato de que o agar de baixo peso molecular tem um peso
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molecular médio de 10.000 a 100.000.
9. Método de melhorar o sabor de uma bebida carbonatada

contendo adogante de alta intensidade, o método caracterizado pelo fato de

que compreende adicionar 0,005 % em peso a 0,9 % em peso de cloridreto de
lisina e/ou 0,001 % em peso a 0,2 % em peso de agar de baixo peso
molecular, a bebida carbonatada, a qual tem uma dogura obtida pelo adogante
de alta intensidade e correspondente aquela produzida por 3 % em peso a 15
% em peso de aglcar.

10. Método de acordo com a reivindica¢do 9, caracterizado

pelo fato de que o adogante de alta intensidade € aspartame.

11. Método de acordo com a reivindicagdo 9, caracterizado

pelo fato de que o adogante de alta intensidade € uma combinagdo de

aspartame e acesulfame potassico.

12. Método de acordo com a reivindicagdo 9, caracterizado
pelo fato de que o agar de baixo peso molecular tem um peso molecular

meédio de 10.000 a 100.000.
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FIG. 1
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FIG. 2

(Método de pré-mistura)
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RESUMO

“BEBIDA CARBONATADA CONTENDO ADOCANTE DE ALTA
INTENSIDADE MELHORADA NO SABOR, E, METODOS DE
PRODUZIR A MESMA, E DE MELHORAR O SABOR DE UMA BEBIDA
CARBONATADA CONTENDO ADOCANTE DE ALTA INTENSIDADE”

A presente invengdo objetiva melhorar os problemas
caracteristicos para uma bebida carbonatada contendo um adocante intenso,
tal como o sabor tardio fortemente doce, insuficiente sabor de plenitude e
dogura precedente fraca. Pela adig@o de cloridreto de lisina e/ou 4gar de baixo
peso molecular em uma quantidade definida, torna-se possivel suprimir o
sabor tardio fortemente doce, intensificar o sabor de plenitude e intensificar a

dogura precedente.
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