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DESCRIPCION
Bebida de aminoéacidos que contiene alulosa
Campo técnico
La presente solicitud se refiere a una bebida de aminoécidos que contiene alulosa.
Técnica antecedente

Los aminoacidos son uno de los principales constituyentes de las proteinas del cuerpo humano y participan en diversas
reacciones enziméticas y reacciones biolégicas del organismo. En la naturaleza hay normalmente 20 aminoacidos, y
entre ellos, 8 aminoacidos (isoleucina, leucina, lisina, triptéfano, valina, metionina, fenilalanina y treonina) se
denominan aminoacidos esenciales, porque no se sintetizan en nuestro organismo. Dado que estos aminoacidos
esenciales deben obtenerse in vitro, deben consumirse a través de diversas fuentes de aminoacidos, como
suplementos y bebidas de aminoacidos, y el mercado se expande afio tras afio.

Sin embargo, los aminoé&cidos son sustancias que pueden presentar diversas caracteristicas organolépticas negativas.
Especialmente, cuando se aplican en bebidas, pueden disolverse en las mismas y desarrollar un mal sabor, un mal
olor y similares con mayor intensidad.

Para resolver tales problemas, se ha descrito un procedimiento para enmascarar el mal sabor y el mal olor de los
aminodacidos con aceites de citricos (Documento JP 2007-116939 A), un procedimiento para reducir el sabor amargo
de los aminoé&cidos con ornitina (Documento WO 2004-052125 A1), o similares. Sin embargo, no se ha informado del
efecto de mejora de las propiedades organolépticas de una bebida de aminoacidos utilizando alulosa.

En estas circunstancias, los presentes inventores han llevado a cabo amplios estudios y han realizado grandes
esfuerzos para reducir las caracteristicas organolépticas negativas de una bebida que contiene aminoécidos y han
encontrado que cuando se utiliza alulosa, se reducen el mal sabor, el mal olor y el sabor acre de la bebida de
aminoécidos y aumenta notablemente la preferencia general por la bebida de aminoacidos, completando asi la
presente solicitud.

El Documento WO2016028899 se refiere a procedimientos de preparacién de rebaudidsido |, incluyendo rebaudidsido
| altamente purificado.

El Documento US20140272068 se refiere a bebidas que comprenden azucares raros y potenciadores del dulzor en
las que los potenciadores del dulzor estan presentes a una concentracién igual o inferior al umbral de reconocimiento
del dulzor.

El Documento US20140322389 se refiere a bebidas carbonatadas congeladas sin calorias y reducidas en calorias
que comprenden azlcares raros.

El Documento W0O2016040577 se refiere a composiciones edulcorantes, procedimientos de utilizacién de dichas
composiciones, y alimentos, bebidas y jarabes que comprenden dichas composiciones.

El Documento US20120076908 se refiere a composiciones para mejorar el sabor de un edulcorante de alta intensidad.

El Documento EP2156751 se refiere a una composicién que incluye glucosa, fructosa y psicosa, que se obtiene por
la accién de una isomerasa y una epimerasa sobre azucar liquido de glucosa, a un procedimiento para producir dichas
composiciones, usos de dichas composiciones y técnicas para aplicar dichas composiciones a materiales alimentarios.

Divulgacién de la invencién
Problema técnico

Un aspecto de la presente solicitud proporciona una bebida que comprende agua, un aminoacido y alulosa, en la que
la alulosa esta en una cantidad de 3 a 11 partes en peso en base a 100 partes en peso de la bebida, en base a sélidos
secos; ¥ en la que la proporcién de aminoécido a alulosa es de 130 a 1:110, en base a sélidos secos; en la que el
aminoacido es uno 0 mas aminoacidos seleccionados del grupo que consiste en L-arginina, L-metionina, L-ornitina y
L-citrulina; y en la que la bebida no contiene sacarosa.

Otro aspecto de la presente solicitud proporciona un procedimiento para reducir un sabor desagradable, un olor
desagradable o un sabor acre de una bebida que contiene un aminoacido, que comprende una etapa de mezclar agua,
el aminoacido y alulosa, en el que la alulosa esta en una cantidad de 3 a 11 partes en peso en base a 100 partes en
peso de la bebida, en base a sélidos secos; y en el que la proporcién de aminoacido a alulosa es de 130 a 1:110, en
base a sélidos secos; en la que el aminoacido es uno 0 méas aminoacidos seleccionados del grupo que consiste en L-
arginina, L-metionina, L-ornitina y L-citrulina; y en la que no se incluye una etapa de mezcla de sacarosa.
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Solucidn técnica
En lo sucesivo, la presente solicitud se describirda con mas detalle.

Segun un aspecto de la presente solicitud, se proporciona una bebida que incluye agua, un aminoacido y alulosa, en
la que la alulosa esta en una cantidad de 3 a 11 partes en peso en base a 100 partes en peso de la bebida, en base a
sélidos secos; y en la que la proporcién de aminoécido a alulosa es de 1.:30 a 1:110, en base a sélidos secos; en la
que el aminoacido es uno o mas aminoacidos seleccionados del grupo que consiste en L-arginina, L-metionina, L-
ornitina y L-citrulina; y en la que la bebida no contiene sacarosa.

El agua de la presente solicitud no est4 limitada siempre que sea agua apta para la preparacién de bebidas comunes,
y puede ser, entre otras, agua purificada, agua limpia, agua subterranea, agua potable que contenga iones o una
bebida natural, por ejemplo. El agua purificada incluye toda el agua purificada, como el agua purificada por ionizacién
o filtracién del agua general del grifo o del agua subterranea, y la bebida natural se entiende que incluye el agua
mineral natural y el agua mineral artificial.

En la presente solicitud, la alulosa es un tipo de sacarido que tiene la férmula CsH120s, el peso molecular de 180,16;
se sabe que la cual existe en pequefias cantidades en higos, uvas y similares, y también se denomina psicosa. La
alulosa es un concepto que incluye tanto la D-alulosa como la L-alulosa, y puede ser, entre otras, una disponible
comercialmente, una extraida directamente de productos naturales, una sintetizada quimicamente o una preparada
por procedimientos biolégicos. Ademas, la alulosa puede suministrarse en forma sélida o en polvo, 0 como un liquido
(es decir, jarabe) que contenga la alulosa. Concretamente, la alulosa de la presente solicitud puede ser una alulosa
liquida. La alulosa liquida puede contener la alulosa en una cantidad de 10 a 99 partes en peso en base a 100 partes
en peso de sélidos secos (ds o DS).

En la bebida de la presente solicitud, la alulosa esta contenida en una cantidad de 3 a 11 partes en peso en base a
100 partes en peso de la bebida, en base a sélidos secos. Especificamente, la alulosa puede estar contenida en una
cantidad de 3 a 10 partes en peso, 3 a 9 partes en peso, 3 a 5 partes en peso, 4 a 11 partes en peso, 4 a 10 partes en
peso, 4 a 9 partes en peso, 4 a 5 partes en peso, 5 a 11 partes en peso, 5 a 10 partes en peso, 0 5 a 9 partes en peso,
en base a 100 partes en peso de la bebida, en base a sélidos secos.

En la bebida de la presente solicitud, el aminoacido y la alulosa estan contenidos en una proporcién de 1:30 a 1:110,
en base al peso de sélidos secos. Concretamente, la proporcién puede ser de 1:30 a 1:100, de 1:30 a 1:90, de 1:30
a 1:50, de 1:40 a 1:110, de 1:40 a 1:100, de 1:40 a 1:90, de 1:40 a 1:50, de 1:50 a 1:110, de 1:50 a 1:100 o de 1:50 a
1:90.

Como una realizacion, la bebida de la presente solicitud puede comprender ademas uno o mas seleccionados del
grupo que consiste en cloruro de sodio, un acido organico, un edulcorante de alta intensidad, un saborizante y un
concentrado de plantas.

El cloruro de sodio puede ser natural o sintético, siempre que pueda utilizarse en bebidas. Concretamente, puede ser
una sal natural o una sal refinada. Concretamente, el cloruro sédico puede estar contenido en una cantidad del 0,01%
en peso al 0,5% en peso o del 0,05% en peso al 0,3% en peso, en base al peso de la bebida.

El acido orgénico puede ser, por ejemplo, al menos un acido organico seleccionado del grupo que consiste en acido
citrico, acido lactico, &cido acético, acido fumarico, acido ascérbico y 4cido tartérico, o una sal de los mismos.
Concretamente, el 4cido orgénico puede estar contenido en una cantidad del 0,01% en peso al 0,5% en peso o del
0,1% en peso al 0,3% en peso, en base al peso de la bebida.

El cloruro sédico o el 4cido organico pueden estar en forma sélida, de polvo o de solucién.

Por edulcorante de alta intensidad se entiende un edulcorante cuyo dulzor es diez veces o mas superior al de la
sacarosa, y puede ser aspartamo, acesulfamo K, sucralosa, rebaudiésido-A y similares. Especificamente, el
edulcorante de alta intensidad puede estar contenido en una cantidad de 0,001% en peso a 0,025% en peso o de
0,001% en peso a 0,01% en peso en base al peso de la bebida.

El aromatizante puede ser, por ejemplo, un aromatizante natural o un aromatizante sintético. Entre los ejemplos de
aromatizantes naturales se incluyen sustancias que contienen aromas preparados a partir de materiales vegetales (es
decir, frutas, verduras, plantas medicinales y similares) mediante procedimientos convencionales. Dichos
aromatizantes naturales pueden incluir componentes separados por procedimiento de destilacién al vapor,
procedimiento de compresién, procedimiento de extraccidén de zumo, procedimiento de extraccién, y similares, de
materiales naturales. El aromatizante puede incluir uno 0 mas sabores de materiales seleccionados, como sabor a
café, sabor a té negro, sabor a té verde, sabor a té oolong, sabor a cacao, sabor a hierbas, sabor a fruta, sabor a lima,
sabor a uva, sabor a manzana, sabor a limén, sabor a fresa, sabor a frambuesa, sabor a maiz, sabor a naranja, sabor
a kumquat, sabor a mandarina, sabor a canela, sabor a pomelo, sabor a melocotén, aroma de albaricoque, aroma de
pera, aroma de manzana, aroma de pifia, aroma de arandano, aroma de mora, aroma de schizandra, aroma de boj,
aroma de arandano, aroma de grosella negra, aroma de granada, sabor a bayas de acai, sabor a platano, sabor a
mango, sabor a guayaba, sabor a sandia, sabor a fruta del dragén, sabor a durian, sabor a melén, sabor a albaricoque
japonés, sabor a kiwi, sabor a ciruela, sabor a ciruela pasa, sabor a aronia, sabor a papaya, sabor a rdbano, sabor a
pimiento verde, sabor a pimiento dulce, sabor a berro, sabor a perejil, sabor a coliflor, sabor a repollo, sabor a col de
3
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Bruselas, sabor a repollo, sabor a col rizada, sabor a angélica utilis, sabor a espinacas, sabor a remolacha roja, sabor
a brécol, sabor a calabaza, sabor a apio, sabor a col, sabor a lechuga, sabor a tomate, sabor a zanahoria, sabor a
cebolla galesa, sabor a cebolla, sabor a cebollino, sabor a pimiento rojo, sabor a aloe, sabor a cactus, sabor a brote
de fatsia, sabor a trébol de alce, sabor a diente de ledn, sabor a fiame chino, sabor a jengibre, sabor a fruto de cornus,
sabor a Caragana sinica, sabor a campanilla japonesa, sabor a seta, sabor a raiz de flor de globo, sabor a codonopsis
lanceolata, sabor a Hovenia dulcis, sabor a raiz de flecha, sabor a ginseng rojo, sabor a ginseng, sabor a nube, y
similares. Concretamente, el aromatizante puede estar contenido en una cantidad del 0,01% en peso al 0,5% en peso
o del 0,1% en peso al 0,3% en peso, en base al peso de la bebida.

Por concentrado vegetal se entiende un producto resultante concentrado a partir de frutas, verduras, plantas
medicinales o el resto de materiales vegetales por procedimientos convencionales. En concreto, la planta puede ser
el material utilizado para el aromatizante. M&s concretamente, el concentrado vegetal puede estar contenido en una
cantidad del 0,01% en peso al 0,5% en peso o del 0,1% en peso al 0,3% en peso en base al peso de la bebida.

La bebida de la presente solicitud puede incluir ademés fructosa en una cantidad igual o inferior a 0,6 partes en peso
en base a 100 partes en peso de la bebida, en base a sélidos secos. Especificamente, la bebida de la presente solicitud
puede incluir fructosa en una cantidad de 0,15 a 0,6 partes en peso, de 0,2 a 0,6 partes en peso, de 0,4 a 0,6 partes
en peso, de 0,15 a 0,4 partes en peso, o de 0,2 a 0,4 partes en peso, en base a 100 partes en peso de la bebida, en
base a sélidos secos.

En otra realizacion, la bebida de la presente solicitud puede no incluir la combinacién de glucosa y sacarosa.

En otra realizacién, el pH de la bebida de la presente solicitud puede estar en un intervalo de 3,0 a 5,0. Concretamente,
el pH puede estar en un intervalo de 3,3a 4,8, de3,5a4,70de 3,6 a4,6.

En otras realizaciones, la acidez de la bebida de la presente solicitud puede estar comprendida entre 0,05 y 0,2.
Concretamente, la acidez puede estar comprendida entre 0,1y 0,15, o entre 0,110 y 0,146. Ademés, la acidez puede
ser una acidez valorable calculada mediante la [Ecuacién 1] siguiente.

[Ecuacién 1]
Acidez = Titulacién de NaOH 0,6404 * (V) / peso muestra (s)
(siendo *0,6404 la cantidad (g) de acido citrico correspondiente a 1 mL de 0,1 N-NaOH)

Ademas, la bebida de la presente solicitud puede incluir ingredientes alimentarios distintos de los descritos
anteriormente (por ejemplo, aromatizantes, colorantes, acido péctico y sus sales, acido alginico y sus sales,
ajustadores del pH, glicerina, agentes carbonatantes, conservantes, estabilizantes, antioxidantes, vitaminas,
minerales, proteinas y electrolitos, y similares).

Otro aspecto de la presente solicitud proporciona un procedimiento para reducir un sabor desagradable, un olor
desagradable o un sabor acre de una bebida que contiene un aminoacido, que comprende una etapa de mezclar agua,
el aminoacido y alulosa, en la que la alulosa esta en una cantidad de 3 a 11 partes en peso en base a 100 partes en
peso de la bebida, en base a sélidos secos; y en el que la proporcién de aminoacido a alulosa es de 130 a 1:110, en
base a sélidos secos; en el que el aminoacido es uno 0 mas aminoacidos seleccionados del grupo que consiste en L-
arginina, L-metionina, L-ornitina y L-citrulina; y en el que no se incluye una etapa de mezcla de sacarosa.

El término "sabor acre (acritud)" utilizado en la presente solicitud se refiere a un sabor acre que irrita la garganta.

En el procedimiento de reduccién de la presente solicitud, la alulosa se mezcla en una cantidad de 3 a 11 partes en
peso en base a 100 partes en peso de la bebida, en base a sélidos secos. Concretamente, la alulosa puede mezclarse
en una cantidad de 3 a 10 partes en peso, de 3 a 9 partes en peso, de 3 a 5 partes en peso, de 4 a 11 partes en peso,
de 4 a 10 partes en peso, de 4 a 9 partes en peso, de 4 a 5 partes en peso, de 5 a 11 partes en peso, de 5 a 10 partes
en peso, o de 5 a 9 partes en peso, en base a 100 partes en peso de la bebida, en base a sélidos secos.

En el procedimiento de reduccién de la presente solicitud, el aminoacido y la alulosa se mezclan en una proporcién de
1:30 a 1:110, en base al peso de sélidos secos. Concretamente, la proporcién puede ser de 1:30 a 1:100, de 1:30 a
1:90, de 1:30 a 1:50, de 1:40 a 1:110, de 1:40 a 1:100, de 1:40 a 1:90, de 1:40 a 1:50, de 1:50 a 1:110, de 1:50 a 1:100
ode 1:50 a 1:90.

Ademas, en una realizacién del procedimiento de reduccién de la presente solicitud, uno o més seleccionados del
grupo que consiste en cloruro sédico, un edulcorante de alta intensidad, un &cido organico, un concentrado vegetal y
un aromatizante, pueden mezclarse adicionalmente en la etapa de mezclado.

En otra realizacién, el procedimiento de reduccién de la presente solicitud puede no incluir una etapa de mezcla de la
combinacién de glucosa y sacarosa.
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En otra realizacién, el procedimiento de reduccién de la presente solicitud puede incluir ademas una etapa de
calentamiento entre 85°C y 105°C, después de la etapa de mezclado. Concretamente, el calentamiento puede
realizarse entre 90°C y 105°C, entre 95°C y 105°C, o entre 90°C y 100°C.

Ademas, en otra realizacion, la reduccién de la presente solicitud puede incluir ademas una etapa de enfriamiento,
después de la etapa de calentamiento. Concretamente, el enfriamiento puede llevarse a cabo a 25°C o menos, entre
1y 25°C, entre 1°C y 10°C, o entre 5°C y 10°C.

En el procedimiento para reducir el mal sabor, el mal olor o el sabor acre de la presente solicitud, los contenidos que
se solapan con los descritos en la bebida de la presente solicitud (por ejemplo, agua, aminoéacidos, alulosa y similares)
son los mismos que los descritos en la bebida y, por lo tanto, se omite su descripcién para evitar la excesiva
complejidad de esta especificacién.

Efectos beneficiosos

La bebida de aminoécidos de la presente solicitud incluye alulosa, reduciendo asi el mal sabor, el mal olor y el sabor
acre resultantes del aminoacido, y mejorando notablemente las preferencias de los consumidores. Ademas, como la
alulosa contenida casi no tiene calorias, la bebida de aminoécidos de la presente solicitud cumple la direccionalidad
esencial para la salud de las bebidas de aminoécidos.

Modo de realizacién de la invencion

En lo sucesivo, la presente solicitud se describird con mas detalle mediante Ejemplos. No obstante, estos Ejemplos
son meramente ilustrativos, y el &mbito de la presente solicitud no esta limitado a los mismos. Esto lo entenderan
aparentemente los expertos en la materia a la que pertenece la presente solicitud.

A lo largo de la memoria de la presente solicitud, "%" utilizado para denotar la concentracién de una sustancia
especifica se refiere a sélido/sélido (peso/peso)% , sdélido/liquido (pesofvolumen)%, vy liquido/liquido
(volumen/volumen)%, a menos que se indique lo contrario.

Ejemplo 1: Preparacién de bebidas a base de aminoacidos

Las bebidas de aminoacidos se prepararon de acuerdo con el siguiente procedimiento, mezclando las materias primas
en las proporciones indicadas en las Tablas 1 a 3.

En primer lugar, se pesaron los sacéridos, los L-aminoacidos (CJ Cheildedang), el concentrado de pomelo (65 Brix,
JC World), el Rebaudiésido-A (Ra90, Macrocare), el 4cido citrico, el citrato trisédico, la sal refinada, el estabilizador (T
Texture 001, Cargill Sunkyung) y Cloudy (Bolak) y se introdujeron en un vaso de precipitados, tras lo cual se mezclaron
con agua purificada hasta alcanzar una proporcién total de 100 % en peso. En los ejemplos comparativos 1 a 4, se
utilizdé sacarosa (azucar blanco, CJ CheillJedang) como sacaridos, y en los ejemplos experimentales 5 a 16 y los
ejemplos comparativos 5 a 12, se utilizé alulosa (alulosa liquida, 71 Brix, 95% o0 méas de alulosa en base a sdélidos
secos) como sacaridos y los contenidos de los mismos fueron 3, 5, 10, 15y 18% en peso [en base a sélidos secos,
2,02, 3,37, 6,75, 10,12 y 12,14% en peso]. Como L-aminoécidos, los ejemplos experimentales 5, 9, 13 y los ejemplos
comparativos 5 y 9 utilizaron L-arginina; los ejemplos experimentales 6, 10, 14 y los ejemplos comparativos 6 y 10
utilizaron L-metionina; los ejemplos experimentales 7, 11, 15 y los ejemplos comparativos 7 y 11 utilizaron L-ornitina;
y los ejemplos experimentales 8, 12, 16 y los ejemplos comparativos 8 y 12 utilizaron L-citrulina. A continuacién, la
mezcla se homogeneizé mezclandola en un agitador magnético durante 20 minutos, y el aroma de pomelo (Samjung
Flavor) se introdujo en la mezcla homogeneizada obtenida de acuerdo con una proporcién de mezcla. Se llené un
recipiente de vidrio con la mezcla, se cerrdé con un tapén, se esterilizé a 95°C en un bafio de agua a temperatura
constante (Hanil Science, HA-35) durante 10 minutos, se someti6é a un enfriamiento primario a temperatura ambiente
(25°C) y a un enfriamiento secundario entre 5°C y 10°C, para preparar finalmente la bebida de amino&cidos.

[Tabla 1]

.......................................................

{ Ejemplo | Ejemplo

Ejemplo

Ejemplo

Ejemplo

jemplo | Ejemplo i Ejemplo

Clasificaciéon
(peso %)

§Comparati§comparati écomparati comparati? comparativo comparativo comparativo comparativo
. vol | wvo2 | wvo3 vo4 5 6 7 8 ‘

L-Argininae 01 | - | - - i - - -

L-Metonina - . 01 | - - -0 -
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. . i Ejemplo : Ejemplo : Ejemplo i Ejemplo | Ejemplo i Ejemplo | Ejemplo : Ejemplo
Clasificacién I i . . L o - -
: Comparati : comparati i comparati { comparati : comparativo : comparativo : comparativo | comparativo :
(peso %) { : : : : ! : ‘
i ovo1l ¢ vo2 | vo3 vo4 : 6 7 : 8

T e e T

Ornitina

............................................................................................................

Concentrado
pomelo

" Rebaudiosido-A | 0005 | 0005 : 0005 | 0005 : 0005 : 0005 | 0005 . 0005

Acidocitico © 012 | 012 | 012 | 012 : 012 : 012 | 012 | 012

 Citrato de trisodio | 0,05 = 005 | 005 005 i 005 : 005 | 005 | 005

e et eSS eSS £ eSS S A S A A S A SRSt S SRR A AT A AT e RS A AT ARttt At e ARt AR e nn e n e annad

..........................................................................................................................................................................................................................................................

........................................................................................................................................................................................................................................................

| Saborapomelo | 0,19 i 019 | 019 0,19 i 0,19 0,19 0,19 0,19

Agua potable

Surifoada 89,185 | 89,185 | 89185 | 89,185 . 96185 | 96185 . 96185 | 96,185

: . " Ejemplo : Ejemplo Ejemplo : Ejemplo Ejemplo : Ejemplo Ejemplo : Ejemplo

: Clasificacion Ny : Ny Ny : Ny Ny : Ny Ny : Ny :

: o experimenta : experimenta ; experimenta : experimenta | experimenta : experimenta ; experimenta : experimenta :
(peso %) 15 16 17 18 19 ¢ 110 M L  1M2

Azlcar blanco - - ! - - - - - -

""""" Adose | s s s TS e T e T e T e
........ L-Arg|n|naO1- __01_ __
"""" L-Metonina | - o1 B BV

L-Ormitina - - 0,1 - - - 0.1

pomelo

S
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: . " Ejemplo | Ejemplo | | Ejemplo “““““““ E jemplo “““ Ejemplo | Ejemplo | | Ejemplo “““““““ E jemplo
i Clasificacion N : N N : N N : N N : N :
. (peso %) experimenta : experimenta | experimenta éexperlmenta experimenta : experimenta | experimenta éexperlmenta
15 : 16 17 : 18 19 110 111 112 :
Addocitico | 012 . o1z | 012 | 012 |« 012 | o1z | 012 | 012
Citrato de 005 005 005 005 005 005 005 005
trisodio
Sal refinada 0.1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
‘Stbiizador | 002 | 002 02 | o002 | 002 | 002 002 | o002 |
Turbldez ................. 003 ................... 003003 ................... 003 .................. 003 ................... 003003 ................... 003 ..........
' Saborpomelo . 019 | | ol9 | ote i ot | 019 i ol9 | ote i 019 |
Agua depurada 94.185 94,185 94,185 94,185 89,185 89,185 89,185 89,185
"""" Totl | 100 . 10 | 10 ¢ 10 | 10 i 100 | 100 | 100
Tabla 3
L. . \Ejemplo { Ejemplo { Ejemplo ‘Ejemplo ‘Ejemplo  iEjemplo  iEjemplo  Ejemplo
:Clasificacion | H | : . : . ‘ Lo Lo Lo Lo
; (peso %) :experimental gexpenmenml gexpenmenml :experimental ; comparativo gcomparauvo :comparativo gcomparahvo
13 114 15 .16 ‘9 10 M 12 :
Azuoar blanco
E‘Alulosa

L-Arginina

e e e

iLCitrulina

Concentrado
ipomelo

{Rebaudiosida- |
A

: Adido citrico

Hrisodio

e e e

{Sabor pomelo |
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: {Ejemplo Ejemplo Ejemplo Ejemplo Ejemplo Ejemplo Ejemplo Ejemplo
:Clasmcaclon H :
: iexperimental : experlmenml experlmenml experlmenml comparahvo comparahvo comparahvo comparauvog

: o, H

;(pes° %) 3 1 15 16 9 10 i 12

A f """"""""""""" PP """"""""""""" f """""""""""""
84,185 84185 184,185 84185 8185 :81,185 81185 81,185

:depurada : : :

Ejemplo 2: Evaluacién organoléptica de bebidas con aminoacidos

Las bebidas de los ejemplos comparativos y de los ejemplos experimentales se prepararon en copas de degustacion
respectivas, y la evaluacién organoléptica se llevd a cabo mediante un panel de 30 personas. A cada copa de cata se
le asigné un numero aleatorio para excluir los prejuicios del panel organoléptico, y se midieron el mal sabor, el mal
olor, la acritud y la preferencia general. En este caso, el sabor desagradable, el olor desagradable, la acritud y la
preferencia general se expresaron como valores de 1 a 5, y cuanto mayores eran las intensidades organolépticas del
sabor desagradable, el olor desagradable y la acritud, mayores eran los valores expresados, y cuanto mejor era la
preferencia general, mayor era el valor expresado.

Como resultado, en los ejemplos experimentales 5 a 16, se encontr6é que las intensidades de mal sabor, mal olor y
acritud se redujeron, y la preferencia general mejoré significativamente, en comparacién con el ejemplo comparativo
(evaluacién organoléptica de la arginina de la Tabla 4, evaluacién organoléptica de la metionina de la Tabla 5,
evaluacién organoléptica de la ornitina de la Tabla 6 y evaluacidén organoléptica de la citrulina de la Tabla 7). Por lo
tanto, se comprob6 claramente que la alulosa se afiadia a las bebidas que contenian aminoacidos para aliviar el mal
sabor, el mal olor y la acritud, y aumentar la preferencia general.

[Tabla 4]
§CIasificacic’)n Mal sabor, mal §Acridez §Preferencia §Nota
: olor 5 igeneral i
EJemplo ....................... 45 23 ........................... -(Arg|n|na) .................................................................................
\comparativo 1 ;
Ejemplo  42(p>005) 5,""('b';d}"dé'j"'é"é'('b';d"dé'j “““““ P Valores de comparacion por pares de la prueba |
§comparativo 5 : iT (p<0,05, aparicién de diferencias significativas) |
Ejemplo 3,1(p<0,05) 3,1 "(526‘,‘6‘5)‘"‘é"é‘(‘ﬁéb"b‘é‘)‘ """""
iexperimental 5 :
EJemplo ....................... 32(p<0’05) )33(p<005) .........
iexperimental 9
Ejemplo 3,2(p<0,05)  i2,7(p<0,05) :3,8(p<0.05)
iexperimental 13
Ejemplo
icomparativo 9

* El valor de la prueba t es un valor estadistico entre el valor de Ios ejemplos experimentales 5, 9, 13, los ejemplos
§comparatlvos 5, 9y el valor del ejemplo comparativo 1,

[Tabla 5]

{Clasificacion , {Acri iPreferencia  iNota

%Ejemplo
icomparativo 2



Ejemplo
\comparativo 6
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Mal sabor, mal } Acrldezy {Preferencia ‘Nota

olor 5 igeneral {

43(p>005) | "",""('5;'6;655"5'é'(';;'d"dé'j"""""'F'i"\)éi'&?éé"d’é’E&;}Hﬁé};&aﬁ"ﬁ5?5é’?éé"dé"ié}?u"é's'
: T (p<0,05, aparicién de diferencias significativas)

%Ejemplo
iexperimental 6
EJemplO ......................
iexperimental 10
Ejemplo
‘experimental 14

‘Ejemplo
icomparativo 10

3,0(p<0,05)  :3,2(p<0,05) :2,8(p<0,05)

* El valor de la prueba tesun valor estadistico entre el valor de Ios ejemplos experimentales 6, 10, 14, los ejemplos :

§comparatlvos 6, 10 y el valor del ejemplo comparativo 2.

EJemplO ......................
icomparativo 3

‘Ejemplo
icomparativo 7

\Ejemplo
‘experimental 7
EJemplo ......................
iexperimental 11

[Tabla 6]
Mal sabor, mal Acridez ~ Preferencia ~ Nota
olor ggeneral
45 .......................... 43 ................... 25-(Orn|t|na) ................................................................................

P Valores de comparacién por pares de la prueba |
‘T (p<0,05, aparicion de diferencias significativas) |

3,2(p<0,05)

%Ejemplo
§experimenta| 15
Ejemplo
icomparativo 11

* El valor de la prueba t es un valor estadistico entre el valor de Ios ejemplos experimentales 7, 11, 15, los ejemplo

‘comparativos 7, 11

3,3(p<0,05)

4,3(p>0,05)  i3,9(p>0,05) | 30(p>0 05)

y el valor del ejemplo comparativo 3,

EJemplo ......................
\comparativo 4

[Tabla 7]
Malsabor, mal Acridez ~ Preferencia  Nota
olor 5 igeneral ;

444224 ........................... -(C|tru||na) .................................................................................

%Ejemplo
§comparativo 8

4,0(p>0,05) §4,2(p>0,05) §2,3(p>0,05) P Valores de comparacién por pares de la prueba
iT (p<0,05, aparicién de diferencias significativas)
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{Clasificacion Mal sabor, mal Acrldez {Preferencia ‘Nota
! olor igeneral {
Ejemplo  31(p<0,05) | 'é','é'(';é'd','ds"j"'é"'{(';;éd"ds"j """""
\experimental 8 !

‘Ejemplo 3,0(p<0,05)  :3,1(p<0,05) :3,5(p<0,05)
iexperimental 12

EJemplo ....................... 33(p<0’05) ........ 23(p<0’05)45(p<005) .........
iexperimental 16 :

Ejemplo 4,1(p>0,05) §"'}'"'(5;'6,6'5')""é"d'(};;b"b'é') """""
:comparatlvo 12 :

* El valor de la prueba tesun valor estadistico entre el valor de Ios ejemplos experimentales 8, 12, 16, los ejemplos |
:comparatlvos 8, 12 y el valor del ejemplo comparativo 4. {

Ejemplo 3: Caracterizacién de las bebidas de aminoacidos

Para caracterizar las bebidas de aminoéacidos, se midieron los pH y las acideces de los ejemplos experimentales. El
pH se midié con un pH-metro (Mettler Toledo, Seven compact). La acidez se obtuvo valorando la muestra (s) de cada
ejemplo experimental ponderado (Mettler Toledo, modelo New Classic ML) con una solucién estandar de NaOH 0,1 N
(Daejung Chemicals & Metals Co., Ltd.), midiendo una titulacién de NaOH (V) en el momento en que el pH alcanzé

1, y sustituyendo el valor ponderal de la muestra (s) y el valor de la tiitulacién de NaOH (V) en la [Ecuacién 1]
siguiente para obtener la acidez.

[Ecuacién 1]
Acidez = 0,6404* V/s
(en la que *0,6404 es la cantidad (g) de acido citrico correspondiente a 1 mL de NaOH 0,1 N)

Como resultado, se pudo comprobar que los pH de las bebidas de aminoacidos estaban entre 3,5y 4,3, y las acideces
estaban entre 0,1 y 0,15 aproximadamente.

[Tabla 8]
CIaS|ﬁcac|on Ejemplo Ejemplo Ejemplo :Ejemplo :Ejemplo :Ejemplo :Ejemplo :Ejemplo
gexperlmenml experimental experlmenml iexperimental | experimental : experimental ; experimental experlmenml
5 6 57 58 13 14 15 16 :
PH 4 3 637136146371 ““““““““““ ;‘é}é‘% “““““““““ ;‘é}é‘é “““““““
Acidez 10,1237 01428 10,1442 {0,1455 {01140 {01383 10,1407 10,1369

10
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REIVINDICACIONES
1. Una bebida que comprende agua, un aminoécido y alulosa,

en la que la alulosa se encuentra en una cantidad de 3 a 11 partes en peso en base a 100 partes en peso de
la bebida, en base a sélidos secos;

en la que la proporcién de aminoécido y alulosa es de 1:30 a 1:110, en base a sélidos secos;

en la que el aminoacido es uno o mas aminoacidos seleccionados del grupo que consiste en L-arginina, L-
metionina, L-ornitina y L-citrulina; y

en la que la bebida no contiene sacarosa.

2. La bebida de la reivindicacién 1, en la que se incluyen adicionalmente 0,6 0 menos partes en peso de fructosa en
base a 100 partes en peso de la bebida, en base a sélidos secos.

3. La bebida de la reivindicacién 1, en la que la bebida no contiene glucosa.
4. La bebida de la reivindicacién 1, en la que el pH esta en un intervalo de 3,0 a 5,0.
5. La bebida de la reivindicacién 1, en la que la acidez esta comprendida entre 0,05y 0,2.

6. Un procedimiento para reducir el mal sabor, el mal olor o el sabor acre de una bebida que contiene un aminoacido,
que comprende una etapa de mezcla de agua, aminoacido y alulosa,

en el que la alulosa se encuentra en una cantidad de 3 a 11 partes en peso en base a 100 partes en peso de
la bebida, en base a sélidos secos;

en el que la proporcién de aminoéacido y alulosa es de 1:30 a 1:110, en base a sélidos secos;

en el que el aminoacido es uno o mas aminoacidos seleccionados del grupo que consiste en L-arginina, L-
metionina, L-ornitina y L-citrulina; y

en el que no se incluye una etapa de mezcla de sacarosa.

7. El procedimiento de la reivindicacion 6, en el que no se incluye una etapa de mezcla de glucosa.

1
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