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BEBIDA DE AMINOACIDOS QUE CONTIENE ALULOSA

CAMPO TECNICO

5 Referencia cruzada a solicitudes relacionadas

Esta solicitud reclama el beneficio de la solicitud de patente
coreana No. 10-2016-0175262, presentada el 21 de diciembre de 2016 en
la Oficina de Propiedad Intelectual de Corea, cuya descripcion se
incorpora aqui en su totalidad a modo de referencia.
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CAMPO TECNICO

La presente solicitud se refiere a una bebida de aminoacidos
que contiene alulosa.

15

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

Los aminoacidos son un constituyente principal de las

proteinas del cuerpo humano y estan implicados en diversas reacciones

20 enzimaticas y reacciones bioldgicas en el cuerpo. Normalmente hay 20
aminodacidos en la naturaleza, y entre ellos, 8 aminoacidos [isoleucina,
leucina, lisina, triptéfano, valina, metionina, fenilalanina y treonina] se

conocen como aminoacidos esenciales, ya que no se sintetizan en nuestro



10

15

20

2
cuerpo. Dado que estos aminoacidos esenciales deben obtenerse in vitro,
deben consumirse a traves de diversas fuentes de aminoacidos, como los
suplementos de aminoacidos y las bebidas de aminoacidos, y el mercado
se esta expandiendo afio tras afio.

Sin embargo, los aminoacidos son sustancias que pueden
exhibir varias caracteristicas organolépticas negativas. Especialmente,
cuando se aplican en bebidas, pueden disolverse en ellas y desarrollar un
sabor desagradable, un mal olor y similares, més fuertemente.

Para resolver tales problemas, se ha descrito un metodo para
enmascarar un mal sabor y un mal olor de los aminoéacidos con aceites
citricos (JP 2007-116939 A), un método para reducir el sabor amargo de
los aminoéacidos con ornitina (WO 2004-052125 A1), o similares. Sin
embargo, no se ha reportado el efecto de mejorar las propiedades
organolépticas de una bebida de aminoécidos usando alulosa.

En estas circunstancias, los presentes inventores han llevado
a cabo estudios exhaustivos y han hecho grandes esfuerzos para reducir
las caracteristicas organolépticas negativas de una bebida que contiene
aminoacidos y han encontrado que cuando se usa alulosa, el sabor
desagradable, el olor desagradable y el sabor acre de la bebida de
aminoacidos se reduce y la preferencia general por la bebida de

aminoacidos aumenta notablemente, completando asi la presente solicitud.
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BREVE DESCRIPCION DE LA INVENCION

Problema técnico

Un aspecto de la presente solicitud proporciona una bebida
gue comprende agua, un aminoacido y alulosa.

Otro aspecto de la presente solicitud proporciona un método
para reducir un mal sabor, un mal olor o un sabor acre de una bebida que
contenga un amino&cido, que comprende una etapa de mezclar agua, el

aminoéacido y alulosa.

Solucién técnica

En lo sucesivo, la presente solicitud se describird con mas
detalle.

Mientras tanto, las explicaciones y modalidades respectivas
descritas en la presente solicitud también se pueden aplicar a otras
explicaciones y modalidades. Es decir, todas las combinaciones de
diversos elementos descritos en esta solicitud estan dentro del alcance de
la presente solicitud. Ademas, no se puede decir que el alcance de la
presente solicitud estée limitado por la descripcidon especifica que se da a
continuacion.

Ademas, los expertos en la tecnica reconocerdn 'y

confirmardn muchos equivalentes a aspectos especificos de la presente
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solicitud descrita en esta solicitud usando solo experimentacién de rutina.
Dichos equivalentes también pretenden incluirse en la presente solicitud.

De acuerdo con un aspecto de la presente solicitud, se
proporciona una bebida que incluye agua, un aminoacido y alulosa.

El agua de la presente solicitud no estd limitada siempre que
sea agua adecuada para la preparacion de bebidas comunes, y puede ser,
pero no se limita a, agua purificada, agua limpia, agua subterrénea, agua
potable que contenga iones, o una bebida natural, por ejemplo. EIl agua
purificada incluye toda el agua purificada, tal como agua purificada que
ha sido purificada por ionizacion o filtracion de agua general del grifo o
agua subterranea, y la bebida natural incluye agua mineral natural y agua
mineral artificial.

El aminoédcido de la presente solicitud puede incluir tanto
aminoacidos no esenciales que estén presentes en la naturaleza y puedan
sintetizarse en el cuerpo humano, como aminoacidos esenciales que no
puedan sintetizarse en el cuerpo humano. Especificamente, el
aminoacido de la presente solicitud puede ser uno o mas aminoacidos
seleccionados del grupo que consiste en L-arginina, L-metionina, L-
ornitina y L-citrulina.

En la presente solicitud, la alulosa es un tipo de sacaridos
que tienen la formula CsH1206, el peso molecular de 180.16, se sabe que
existe en pequefias cantidades en higos, uvas y similares, y también se

denomina psicosa. La alulosa es un concepto que incluye tanto la D-
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alulosa como la L-alulosa, y puede ser, entre otras, una disponible en el
mercado, una extraida directamente de productos naturales, una
sintetizada quimicamente o una preparada por métodos bioldgicos.
Ademas, la alulosa se puede proporcionar en forma sdlida o en polvo, o
como un liquido (es decir, un jarabe) que contenga la alulosa.
Especificamente, la alulosa de la presente solicitud puede ser una alulosa
liqguida. La alulosa liquida puede contener la alulosa en una cantidad de
10 a 99 partes en peso con base en 100 partes en peso de sdlidos secos
(ds o DS).

En la bebida de la presente solicitud, la alulosa puede estar
contenida en una cantidad de 3 a 11 partes en peso con base en 100 partes
en peso de la bebida, con base en sdlidos 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, 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, con
base en 100 partes en peso de la bebida, con base en sélidos secos.

En la bebida de la presente solicitud, el aminoacido y la
alulosa pueden estar contenidos en una proporcion de 1:30 a 1:110, con
base en el peso de solidos secos. Especificamente, la proporcidén puede
ser 1:30 a 1:100, 1:30 a 1:90, 1:30 a 1:50, 1:40 a 1:110, 1:40 a 1:100,

1:40 a 1:90, 1:40 a 1:50, 1:50a 1:110, 1:50 a 1:100, 0 1:50 a 1:90.
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Como una modalidad, 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
se pueda usar en bebidas. Especificamente, puede ser una sal natural o
una sal refinada. Especificamente, el cloruro de sodio puede estar
contenido en una cantidad de 0.01% en peso a 0.5% en peso o 0.05% en
peso a 0.3% en peso, con base en el peso de la bebida.

El &cido organico puede ser, por ejemplo, al menos un &cido
organico seleccionado del grupo que consiste en acido citrico, &acido
lactico, &cido acético, acido fumarico, acido ascorbico y acido tartarico,
o una sal de los mismos. Especificamente, el &cido organico puede estar
contenido en una cantidad de 0.01% en peso a 0.5% en peso o0 0.1% en
peso a 0.3% en peso, con base en el peso de la bebida.

El cloruro de sodio o el &cido organico puede estar en forma
solida, en polvo o en solucion.

El edulcorante de alta intensidad significa un edulcorante
que tiene el dulzor diez veces o mas que el de la sacarosa, y puede ser
aspartame, acesulfame K, sucralosa, rebaudidésido-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 o0 0.001% en peso a

0.01% en peso, con base en el peso de la bebida.
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El saborizante puede ser, por ejemplo, un saborizante natural
0 un saborizante sintético. Ejemplos de saborizantes naturales incluyen
sustancias que contienen saborizantes preparados a partir de materiales
vegetales (es decir, frutas, vegetales, plantas medicinales y similares) por
métodos convencionales. Dichos saborizantes naturales pueden incluir
componentes separados por el método de destilacion al vapor, método de
compresion, método de extraccion de jugo, método de extraccion y
similares, de materiales naturales. EI saborizante puede incluir uno o
mas seleccionados de sabores de materiales, tales como sabor café, sabor
té negro, sabor té verde, sabor té oolong, sabor cacao, sabor hierba, sabor
fruta, sabor uva, sabor manzana, sabor limo6n, sabor fresa, sabor
frambuesa, sabor maiz, sabor naranja ,sabor kumquat, sabor mandarina,
sabor canela, sabor toronja, sabor durazno, sabor albaricoque, sabor pera,
sabor manzana, sabor pifia, sabor arandano, sabor zarzamora, sabor
schizandra, sabor Lycium ferocissimum, sabor mora azul, sabor grosella
negra, sabor granada, sabor baya acai, sabor platano, sabor mango, sabor
guayaba, sabor sandia, sabor fruta de dragén, sabor durdn, sabor meldn,
sabor albaricoque japonés, sabor kiwi, sabor ciruela, sabor ciruela pasa,
sabor aronia, sabor papaya, sabor rabano, sabor pimiento verde, sabor
pimiento dulce, sabor berro, sabor perejil, sabor coliflor, sabor repollo,
sabor col de Bruselas, sabor repollo, sabor col rizada, sabor Angelica
utilis, sabor espinaca, sabor remolacha roja, sabor brocoli, sabor calabaza,

sabor apio, sabor repollo, sabor lechuga, sabor tomate, sabor zanahoria,
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sabor cebolla galesa, sabor cebolla, sabor cebolleta, sabor pimiento rojo,
sabor aloe, sabor cactus, sabor brote de fatsia, sabor trébol de alce, sabor
diente de ledn, sabor fiame chino, sabor jengibre, sabor fruta cornus,
sabor Caragana sinica, sabor campanilla japonesa, sabor champifién,
sabor de raiz de flor de globo, sabor Lanceolata codonopsis, sabor
Hovenia dulcis, sabor arrurruz, sabor ginseng rojo, sabor ginseng, sabor
turbio y similares. Especificamente, el saborizante puede estar contenido
en una cantidad de 0.01% en peso a 0.5% en peso 0 0.1% en peso a 0.3%
en peso, con base en el peso de la bebida.

El concentrado de planta significa un producto resultante
concentrado de frutas, vegetales, plantas medicinales o el resto de
materiales de plantas por métodos convencionales. Especificamente, la
planta puede ser el material usado para la saborizacion. Mas
especificamente, el concentrado vegetal puede estar contenido en una
cantidad de 0.01% en peso a 0.5% en peso 0 0.1% en peso a 0.3% en peso,
con base en el peso de la bebida.

La bebida de la presente solicitud puede incluir ademas
fructosa en una cantidad de 0.6 partes en peso o0 menos con base en 100
partes en peso de la bebida, con base en solidos secos. Especificamente,
la bebida de la presente solicitud puede incluir fructosa en una cantidad
de 0.15 a 0.6 partes en peso, 0.2 a 0.6 partes en peso, 0.4 a 0.6 partes en
peso, 0.15 a 0.4 partes en peso o 0.2 a 0.4 partes en peso, con base en

100 partes en peso de la bebida, con base en solidos secos.
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En otra modalidad, la bebida de la presente solicitud puede
no incluir glucosa, sacarosa o su combinacién.

En otra modalidad, el pH de la bebida de la presente
solicitud puede estar en un intervalo de 3.0 a 5.0. Especificamente, el
pH puede estar en un intervalo de 3.3 a 4.8,3.5a4.7,0 3.6 a 4.6.

En otras modalidades, la acidez de la bebida de la presente
solicitud puede estar en un intervalo de 0.05 a 0.2. Especificamente, la
acidez puede estar en un intervalo de 0.1 a 0.15, o 0.110 a 0.146.
Ademas, la acidez puede ser una acidez titulable calculada por la
Ecuacion 1 a continuacion.

Ecuacion 1

Acidez = 0.6404* Titulo de NaOH (V)/peso de la muestra (s)

(donde *0.6404 es la cantidad (g) de &cido citrico
correspondiente a 1 ml de 0.1 N-NaOH)

Ademés, la bebida de la presente solicitud puede incluir
ademas ingredientes alimentarios distintos de los ingredientes descritos
anteriormente (por ejemplo, saborizantes, colorantes, acido péctico y
sales de los mismos, acido alginico y sales de los mismos, ajustadores de
pH, glicerina, agentes carbonatantes, conservadores, estabilizantes,
antioxidantes, vitaminas, minerales, proteinas y electrolitos, y similares).

Otro aspecto de la presente solicitud proporciona un método

para reducir un sabor desagradable, un mal olor o un sabor acre de una
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bebida que contiene un aminoacido, que comprende una etapa de mezcla
de agua, el aminoéacido y la alulosa.

El término "sabor acre (acridez)", tal como se usa en la
presente solicitud, se refiere a un sabor acre que irrita la garganta.

En una modalidad del método de reduccidén de la presente
solicitud, la alulosa se puede mezclar en una cantidad de 3 a 11 partes en
peso con base en 100 partes en peso de la bebida, con base en soélidos
secos. Especificamente, la alulosa puede mezclarse 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, 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, con base en 100 partes en peso de la bebida, con base en
solidos secos.

En una modalidad del método de reduccion de la presente
solicitud, el aminoacido y la alulosa se pueden mezclar en una proporcion
de 1:30 a 1:110. con base en el peso de so6lidos secos. Especificamente,
la proporciéon puede ser 1:30 a 1:100, 1:30 a 1:90, 1:30 a 1:50, 1:40 a
1:110, 1:40 a 1:100, 1:40 a 1:90, 1:40 a 1:50, 1:50 a 1:110, 1:50 a 1:100,
0 1:50 a 1:90,

Ademas, en una modalidad del método de reduccion de la
presente solicitud, uno o mas seleccionados del grupo que consiste en

cloruro de sodio, un edulcorante de alta intensidad, un acido organico, un
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concentrado de plantas y un saborizante, pueden ser mezclados mas en el
paso de mezclado.

En otra modalidad, el método de reduccion de la presente
solicitud puede no incluir una etapa de mezclar uno o mas sacaridos
seleccionados del grupo que consiste en glucosa, sacarosa o la
combinacién de los mismos.

En otra modalidad, el método de reduccion de la presente
solicitud puede incluir ademas una etapa de calentamiento entre 85°C y
105°C, después de la etapa de mezcla. Especificamente, el calentamiento
se puede llevar a cabo entre 90°C y 105°C, entre 95°C y 105°C, o entre
90°C y 100°C.

Ademas, en otra modalidad, la reduccién de la presente
solicitud puede incluir ademés una etapa de enfriamiento, después de la
etapa de calentamiento. Especificamente, el enfriamiento se puede llevar
a cabo a 25°C o menos, entre 1 y 25°C, entre 1°C y 10°C, o entre 5°C y
10°C.

En el método para reducir el mal sabor, el mal olor o el sabor
acre de la presente solicitud, los contenidos se superponen con los
descritos en la bebida de la presente solicitud (por ejemplo, agua,
aminodcidos, alulosa, y similares) son los mismos que los descritos en la
bebida, y por lo tanto, su descripcidn se omite para evitar la complejidad

excesiva de esta descripcion.
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Efectos adecuados

La bebida de aminoacidos de la presente solicitud incluye
alulosa, reduciendo asi el sabor desagradable, el mal olor y el sabor acre
que resultan del aminoacido, y mejorando notablemente las preferencias
de los consumidores. Ademas, como la alulosa contenida casi no tiene
calorias, la bebida de aminoacidos de la presente solicitud cumple con la

direccionalidad esencial para la salud de las bebidas de aminoécidos.

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

En lo sucesivo, la presente solicitud se describird con mas
detalle a través de los Ejemplos. Sin embargo, estos ejemplos son solo
para fines ilustrativos, y el alcance de la presente solicitud no se limita a
los mismos. Esto serd aparentemente entendido por los expertos en la
técnica a la que pertenece esta solicitud.

A lo largo de la especificacidon de la presente solicitud, "%"
usado para indicar la concentracidn de una sustancia especifica se refiere
a % solido/sdlido (peso/peso), % solido/liquido (peso/volumen) y %

liqguido/liquido (volumen/volumen), a menos que se indique lo contrario.
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Ejemplo 1: Preparacion de bebidas de aminoacidos

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

Primero, sacaridos, L-aminoacidos (CJ Cheilledang), el
concentrado de toronja (65 Brix, JC World), Rebaudidésido-A (Ra90,
Macrocare), acido citrico, citrato trisddico, sal refinada, el estabilizador
(T Texture 001, Cargill Sunkyung) y Cloudy (Bolak) se pesaron y se
colocaron en un vaso de precipitados, seguidos de mezcla con agua
purificada hasta una relacion de cantidad total de 100% en peso. En los
Ejemplos comparativos 1 a 4, se usO sacarosa (azucar blanca, CJ
Cheilledang) como sacaridos, y en los Ejemplos experimentales 1 a 20,
se usO alulosa (alulosa liquida, 71 Brix, 95% o mas de alulosa con base
en sélidos secos) como los sacaridos y sus contenidos fueron 3, 5, 10, 15
y 18% en peso [con base en sélidos secos, 2.02, 3.37, 6.75, 10.12 y
12.14% en peso]. Como L-aminoacidos, los Ejemplos experimentales 1,
5,9, 13 y 17 usaron L-arginina; los Ejemplos experimentales 2, 6, 10, 14
y 18 usaron L-metionina; los Ejemplos experimentales 3, 7, 11, 15y 19
usaron L-ornitina; y los Ejemplos experimentales 4, 8, 12, 16 y 20 usaron
L-citrulina. Después de eso, la mezcla se homogeneiz6 mezclando en un
agitador magneéetico durante 20 minutos, y el sabor de pomelo (sabor
Samjung) se puso de acuerdo con una relacion de mezcla en la mezcla

homogeneizada obtenida. Se llend un recipiente de vidrio con la mezcla,
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se sell6 con un tapo6n, se esteriliz6 a 95°C en un bafio de agua a

temperatura constante (Hanil Science, HA-35) durante 10 minutos, se

sometié a un enfriamiento primario a temperatura ambiente (25°C) y un

enfriamiento secundario de 5°C a 10°C, de modo que la bebida de

5 aminoacidos se preparo finalmente.

Clasificacion

(% en peso)

10

Az(car blanco

Alulosa

L-Arginina

L-Metionina

15 L-Ornithina

L-Citrullina

Concentrado

de toronja

Rebaudiésido-

A

20

Acido citrico

Citrato

trisodico

Tabla 1

Ejemplo Ejemplo

comparativo | comparativo

1 2
10 10
0.1

0.1

0.2 0.2
0.005 0.005
0.12 0.12
0.05 0.05

Ejemplo

comparativo

3

10

0.1

0.2

0.005

0.12

0.05

Ejemplo

comparativo

4

10

0.1

0.2

0.005

Ejemplo

experimental

1

0.1

0.2

0.005

0.12

0.05

Ejemplo

experimental

2

0.1

0.2

0.005

Ejemplo

experimental

3

0.1

0.2

0.005

Ejemplo

experimental

4

0.1

0.2

0.005
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Sal refinada 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1
Estabilizador 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02
Turbio 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03
Sabor toronja 0.19 0.19 0.19 0.19 0.19 0.19 0.19 0.19
Agua
89.185 89.185 89.185 89.185 96.185 96.185 96.185 96.185
purificada
Total 100 100 100 100 100 100 100 100
Tabla 2
10
Ejemplo Ejemplo Ejemplo Ejemplo Ejemplo Ejemplo Ejemplo Ejemplo
Clasificacion
experimenta | experimenta | experimenta | experimenta | experimenta | experimenta | experimenta | experimenta
(% en peso)
15 16 17 18 19 110 111 112
Azlcar
blanco
Alulosa 5 5 5 5 10 10 10 10
15
L-Arginina 0.1 - - - 0.1 - - -
L-Metionina - 0.1 - - - 0.1 - -
L-Ornithina - - 0.1 - - - 0.1 -
L-Citrullina - - - 0.1 - - - 0.1
Concentrado
20 0.2 02 0.2 02 0.2 0.2 0.2 0.2
de toronja
Rebaudiésido
0.005 0.005 0.005 0.005 0.005 0.005 0.005 0.005
-A
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Acido citrico 0.12 0.12 0.12 0.12 0.12 0.12 0.12 0.12
Citrato
0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05
trisédico
Sal refinada 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1
Estabilizador 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02
Turbio 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03
Sabor toronja 0.19 0.19 0.19 0.19 0.19 0.19 0.19 0.19
Agua
94.185 94.185 94.185 94.185 89.185 89.185 89.185 89.185
purificada
Total 100 100 100 100 100 100 100 100
Tabla 3
Clasificacion | Ejemplo Ejemplo Ejemplo Ejemplo Ejemplo Ejemplo Ejemplo Ejemplo
(% en peso) experimenta | experimenta | experimenta | experimenta | experimenta | experimenta | experimenta |~ experimenta
113 114 115 116 117 118 119 120
Azlcar - - - - - - - -
blanco
Alulosa 15 15 15 15 18 18 18 18
L-Arginina 0.1 - - - 0.1 - - -
L-Metionina - 0.1 - - - 0.1 - -
L-Ornithina - - 0.1 - - - 0.1 -
L-Citrullina - - - 0.1 - - - 0.1
Concentrado 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2
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de toronja

Rebaudiésido | 0.005 0.005 0.005 0.005 0.005 0.005 0.005 0.005
-A

Acido citrico | 0.12 0.12 0.12 0.12 0.12 0.12 0.12 0.12
Citrato 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05
trisédico

Sal refinada 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1
Estabilizador | 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02
Turbio 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03
Sabor toronja | 0.19 0.19 0.19 0.19 0.19 0.19 0.19 0.19
Agua 84.185 84.185 84.185 84.185 81.185 81.185 81.185 81.185
purificada

Total 100 100 100 100 100 100 100 100

Ejemplo 2: Evaluacion organoléptica de bebidas de
aminoacidos

Las bebidas de los Ejemplos comparativos y los Ejemplos
experimentales se prepararon en vasos de degustacion respectivos, y la
evaluacion organoléptica se llevé a cabo usando un panel de 30 personas.
Cada vaso de degustacion recibié un nimero 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 documento, el mal sabor,

el mal olor, la acritud y la preferencia general se expresaron como
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valores de 1 a 5, y cuanto mas altas son las intensidades organolépticas
del mal sabor, el mal olor y la acridez, mayores son sus valores
expresados, y cuanto mayor sea la preferencia general, mayor sera el
valor expresado.

Como resultado, en los Ejemplos experimentales 5 a 16, se
encontré que las intensidades de mal sabor, mal olor y acritud se
redujeron, y la preferencia general mejord significativamente, en
comparacién con el Ejemplo comparativo (evaluacion organoléptica de
arginina de la Tabla 4, evaluacién organoléptica de metionina de la Tabla
5, evaluacion organoléptica de ornitina de la Tabla 6 y evaluacidn
organoléptica de citrulina de la Tabla 7). Por lo tanto, se encontro
claramente que se afadi6o alulosa a las bebidas que contienen
aminoacidos para aliviar el mal sabor, el mal olor y la acritud, y mejorar

la preferencia general.

Tabla 4
Clasificacion Mal sabor, mal olor | Acridez Rendimiento total Nota
Ejemplo 45 4.2 2.3 -(Arginina)
comparativo 1
Ejemplo 4.2(p>0.05) 3.8(p>0.05) 2.5(p>0.05) P: Valores de comparacion
experimental 1 apareados por prueba T (p<0.05,
Ejemplo 3.1(p<0.05) 3.1(p<0.05) 3.2(p<0.05) se presentt diferencia

experimental 5 significativa)
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Ejemplo

experimental 9

Ejemplo

experimental 13

Ejemplo

experimental 17

3.2(p<0.05)

3.2(p<0.05)

3.8(p>0.05)

2.8(p<0.05)

2.7(p<0.05)

3.8(p>0.05)
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3.3(p<0.05)

3.8(p<0.05)

3.1(p>0.05)

* El valor de la prueba t es un valor estadistico entre el valor

de cada Ejemplo experimental y el valor del Ejemplo comparativo 1.

Clasificacion

Ejemplo

comparativo 2

Ejemplo

experimental 2

Ejemplo

experimental 6

Ejemplo

experimental 10

Ejemplo

experimental 14

Ejemplo

experimental 18

Tabla 5

Mal sabor, mal olor

4.7

4.3(p>0.05)

3.0(p<0.05)

3.3(p<0.05)

3.4(p<0.05)

4.2(p>0.05)

Acridez

45

4.0(p>0.05)

3.2(p<0.05)

3.0(p<0.05)

2.8(p<0.05)

4.0(p>0.05)

Rendimiento total

1.8

2.6(p>0.05)

2.8(p<0.05)

3.1(p<0.05)

3.9(p<0.05)

2.9(p>0.05)

Nota

-(Metionina)

P: Valores de comparacion
apareados por prueba T (p<0.05,
se presento diferencia

significativa)
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* El valor de la prueba t es un valor estadistico entre el valor

de cada Ejemplo experimental y el valor del Ejemplo comparativo 2.

Tabla 6
Clasificacion Mal sabor, mal olor Acridez Rendimiento total Nota
Ejemplo -(Ornitina)
45 43 25
comparativo 3
Ejemplo P: Valores de comparacion
4.1(p>0.05) 4.1(p>0.05) 2.1(p>0.05)
experimental 3 apareados por prueba T (p<0.05, se
Ejemplo presentd diferencia significativa)
2.9(p<0.05) 3.1(p<0.05) 2.9(p<0.05)
experimental 7
Ejemplo
3.2(p<0.05) 2.9(p<0.05) 3.0(p<0.05)
experimental 11
Ejemplo
3.3(p<0.05) 2.5(p<0.05) 4.0(p<0.05)
experimental 15
Ejemplo
4.3(p>0.05) 3.9(p>0.05) 3.0(p>0.05)

experimental 19

* El valor de la prueba t es un valor estadistico entre el valor

de cada ejemplo experimental y el valor del ejemplo comparativo 3.
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Tabla 7
Clasificacion Mal sabor, mal Acridez Rendimiento total Nota
olor
Ejemplo 4.4 4.2 2.4 -(Citrulina)
comparativo 4
Ejemplo 4.0(p>0.05) 4.2(p>0.05) 2.3(p>0.05) P: Valores de comparacion
experimental 4 apareados por prueba T (p<0.05, se
. present6 diferencia significativa)
Ejemplo 3.1(p<0.05) 3.3(p<0.05) 3.1(p<0.05)
experimental 8
Ejemplo 3.0(p<0.05) 3.1(p<0.05) 3.5(p<0.05)
experimental 12
Ejemplo 3.3(p<0.05) 2.3(p<0.05) 4.5(p<0.05)
experimental 16
Ejemplo 4.1(p>0.05) 3.8(p>0.05) 3.0(p>0.05)

experimental 20

* El valor de la prueba t es un valor estadistico entre el valor

de cada Ejemplo experimental y el valor del Ejemplo comparativo 4.

Ejemplo 3: Caracterizacion de bebidas de aminoacidos

Para caracterizar las bebidas de aminoacidos, se midieron los
pHs y las acideces de los ejemplos experimentales. EI pH se midio
usando un medidor de pH (Mettler Toledo, Seven compact). La acidez se

obtuvo valorando la (s) muestra (s) de cada Ejemplo experimental
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ponderado (Mettler Toledo, modelo New Classic ML) con una soluci6n
estdndar de NaOH 0.1 N (Daejung Chemicals & Metals Co., Ltd.),
midiendo un titulo de NaOH (V) en el momento en que el pH alcanzé 8.1,
y sustituyendo el valor de peso de la (s) muestra (s) y el valor del titulo
de NaOH (V) en la Ecuacion 1 a continuacion para obtener la acidez.

Ecuacion 1

Acidez = 0.6404* V/s

(donde *0.6404 es la cantidad (g) de &cido citrico
correspondiente a 1 ml de 0.1 N-NaOH)

Como resultado, se pudo encontrar que los pHs de las
bebidas de aminoéacidos estaban entre 3.5 y 4.3, y las acideces estaban

entre aproximadamente 0.1 y 0.15.

Tabla 8

Clasificacion | Ejemplo Ejemplo Ejemplo Ejemplo Ejemplo Ejemplo Ejemplo Ejemplo

experimental experimental experimental experimental experimental experimental experimental experimental

5 6 7 8 13 14 15 16
pH 4.38 3.6 3.71 3.61 46 3.71 3.57 3.59
Acidez 0.1237 0.1428 0.1442 0.1455 0.1140 0.1383 0.1407 0.1369



