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Power of Attoraey in Industrial Property Proceedings

From: CJCHEILJEDANG CORPORATION

To: Mobnica Wolf Wasserman and/or Jestis M. Méndez Bermiidez

I, Gilberto Martinez Maldonade, acting in the name and on behalf
of the company CJ CHEILJEDANG CORPORATION organized
and existing under the laws of Republic of Korea and domiciled at
CJ_Cheiljedang Center, 330, Dongho-ro, Jung-gu, Seoul 04560,
Republic of Korea, by means of the present document I hereby grant
this power of atlorpey for all present and future Industrial Property
proceedings, requests and/or registrations to Mrs. Monica Wolf

Wasserman, identified with Citizenship Card No. 51.711.267 and

Professional Card No. 46.034 of the Superior Council of the
Judicature [Consefo Superior de la Judicatura] and/or to Mr. Jesiis M.
Méndez Bermudez, identified with Citizenship Card No. 13.491.525
and Professional Card No. 99.678 of the Superior Council of the
Judicature [Consejo Superior de la Judicatura], members of the firm
WOLF - MENDEZ - ABOGADOS ASOCIADOS, domiciled at Calle
83 A No. 23-90, Bogota D.C., and e-mail for service of notice:
notificaciones@wolfimendez.com

The aforementioned attorneys-in-fact are hereby empowered to file
applications, respond to court orders, to file appeals, oppositions,
actions for cancellation; to respond to oppositions and actions for
cancellation; to represent me in settlement hearings and to make
decisions therein; 'to compromise, desist, replace, cancel, revoke
substitutions, to waive the rights of registrations of distinctive signs or
new creations and anything else they require to fulfill the present
mandate. Likewise, I hereby expressly authorize the Superintendency
of Indusiry and Commerce [Supetintendencia de Industria vy

Comercio] to send all communications through the attomeys-in-fact’s

e-tnail.

The present power of wttorniey only needs to be completed, signed and sent

via e-mail to our offices.

Poder a Abogado en los trdmites de Propiedad Industrial

De: CJ CHEILJEDANG CORPORATION

A: Ménica Wolf Wasserman y/o Jests M. Méndez Bermudez

Yo, Gilberto Martinez Maldonado, obrands en nombre vy
sociedad CJ  CHEILJEDANG
CORFORATION organizada v existente de conformidad con las
leyes de Repuiblica de Corea y domiciliada en CJ Cheiliedang

Center, 330, Dongho-ro, Jung-gu, Seoul 04560. Republica de
Corea, por medio del presente escrito, otorge poder para todas las

representacién de  la

actuaciones, solicitudes y/o registros actuales y firturos, relacionados
con Propiedad Industrial a la Dra. Monica Wolf Wasserman,
identificada con cédula de ciudadania No. 51.711.267 y T.P.A. No.
46,034 del CS. de la I. y/o al Dr. Jesiis M, Méndez Bermudez,
identificado con cédula de ciudadania No. 13.491.525 y T.P.A. No.
99.678 del C. 8. de la J., miembros de la firma WOLF - MENDEZ, -
ABOGADOS ASOCIADOS, con domicilio en la Calle 83 A No. 23-
90 de Bogotd D.C. y direccién electrénica para notificaciones:

notificaciones@wolfmendez. com

Los apoderados quedan facultados para presentar solicitudes, contestar
requerimientos, presentar recursos, oposiciones, acciones de
cancelacion; contestar oposiciones y acciones de cancelacion; tomar la
representacion en audiencias de facilitacién y disponer en ellas;
conciliar, desistir, sustituir, cancelar, revocar sustituciones, renunciar a
los derechas del registro en signos distintivos ¥ en nuevas creaciones,
y con todo lo demas que necesiten para cumplir con el presente
mandato. Asi mismo, autorizo expresamente a la Superintendencia de
Industria y Comercio para que todas las comunicaciones sean
enviadas a través de la direccion de correo clectronico de los

apoderados.

Atentamente,

Gilberto Martinez Maldonade
Representante legal de CJ CHEILJEDANG CORPORATION

El presente poder sélo debe ser diligenciado, firmado y remitido via e-mail a

nuestras oficinas.

D.CALLE B3A No. 23 - 90 = T. (511) 623 5828 m INFO@WOLFMENDEZ.COM w WWW WOLFMENDEZ COM
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REIVINDICACIONES

1. Un agente para mejorar el resabio de una bebida
alcohdlica, caracterizado porque comprende sacaridos que contienen

alulosa y etanol.

2. El agente de conformidad con la reivindicacion 1,
caracterizado porque el etanol estd presente en una cantidad de 6% en
volumen a 70% en volumen con base en el volumen total de la bebida

alcohdlica.

3. El agente de conformidad con la reivindicacién 1,
caracterizado porque la bebida alcoholica es una bebida alcohdlica

destilada.

4. El agente de conformidad con la reivindicacién 1,

caracterizado porque el resabio es un sabor amargo u olor a alcohol.

5. El agente de conformidad con la reivindicacion 1,
caracterizado porque mejorar el resabio comprende reducir o enmascarar

el sabor del alcohol.
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6. El agente de conformidad con la reivindicacion 1,
caracterizado porque la alulosa estd presente en una cantidad de 50 partes
en peso a 100 partes en peso con respecto a 100 partes en peso de los

sacaridos en términos de contenido de sélidos secos.

7. El agente de conformidad con la reivindicacion 1,
caracterizado porque los sacaridos que contienen alulosa estan presentes

en una cantidad de 0.1 g a 10 g por 1 L de la bebida alcohdlica.

8. El agente de conformidad con la reivindicacién 1,
caracterizado porque la alulosa esta presente en una cantidad de 5 g a 600

g por 1 L de etanol.

9. Un método para mejorar el resabio de una bebida
alcohdlica, caracterizado porque comprende:

afiadir alulosa a la bebida alcohdlica; o

agregar alulosa a una bebida, seguido de agregar etanol a la

bebida.
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RESUMEN DE LA INVENCION

La presente invencion se refiere a un agente para mejorar el
resabio de las bebidas alcohdlicas que comprende sacaridos que
5 contienen alulosa, y a un método para mejorar el resabio de las bebidas

alcoholicas usando alulosa.
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METODOS PARA MEJORAR EL RESABIO DE BEBIDAS

ALCOHOLICAS USANDO ALULOSA

CAMPO DE LA INVENCION

5
La presente invencion se refiere a un agente para mejorar un
resabio de una bebida alcohdlica, que incluye sacaridos que contienen
alulosa, y a un método para mejorar un resabio de una bebida alcohdlica
usando alulosa.
10

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

El etanol (es decir, el alcohol etilico) contenido en los

alimentos tiene un sabor desagradable, como el olor Unico del alcohol o

15 su amargura. Tal sabor desagradable se vuelve mas fuerte con el
aumento de la concentracion de alcohol. Particularmente, en el caso de
bebidas alcohdlicas destiladas que tienen una alta concentracién de
alcohol, como el soju o el ron, el aumento de las ventas se esta
desacelerando debido a su sabor desagradable. EI desarrollo reciente de

20  soju con bajo contenido de alcohol o soju de fruta con sabor agregado y
aumento en el volumen de ventas representa cambios en las preferencias

de los consumidores que evitan la fuerte amargura y olor del alcohol.
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Se ha propuesto un método para usar un edulcorante a base
de glucdsidos, como el glicésido de esteviol o estevia tratada con
enzimas, en lugar de un edulcorante a base de azlUcar como la sacarosa o
fructosa para reducir el sabor del soju y enmascarar el sabor amargo y
acido del mismp (patente coreana No. 10-1320082). Sin embargo, un
edulcorante a base de glucésidos de este tipo tiene propiedades
sensoriales deficientes, como dulzor tardio, amargor Unico o sensacion de
cuerpo extrafio.

Ademas, se ha propuesto un método para aplicar alulosa a la
cerveza o similares (patente japonesa No. 5764308). Sin embargo, en
este método, la alulosa se usa para mantener o mejorar el sabor de las
materias primas, y aun no se ha propuesto el uso de la alulosa para
suprimir un olor y amargor unicos de los alcoholes.

Los presentes inventores han hecho esfuerzos para reducir el
olor y la amargura del alcohol de los alimentos alcohdlicos. Como
resultado, los presentes inventores encontraron que la adicion de alulosa
puede enmascarar el olor y la amargura del alcohol para una cantidad

dada de alcohol, y asi completaron la presente invencion.
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BREVE DESCRIPCION DE LA INVENCION

Un objeto de la presente invencidn es proporcionar un agente
para mejorar un resabio de alimentos alcohdlicos, que incluye sacéaridos
que contienen alulosa.

Otro objeto de la presente invencion es proporcionar un
metodo para mejorar un resabio de alimentos alcohélicos usando alulosa.

De acuerdo con un aspecto de la presente invencion, un
agente para mejorar un resabio de una bebida alcohdlica incluye
sacaridos que contienen alulosa y etanol.

La alulosa de acuerdo con la presente invencion puede
extraerse directamente de productos naturales, o puede sintetizarse
quimica o biolégicamente, sin limitarse a ellos. Ademas, la alulosa se
puede proporcionar en forma de cristal o en forma de jarabe que contenga
alulosa (es decir, en forma liquida).

Como se usa en el presente documento, "bebida alcohélica"
se refiere a una bebida que contiene un alcohol comestible (es decir,
etanol).

En una modalidad, el etanol puede estar presente en una
cantidad de 6% en volumen (% en volumen) a 70% en volumen,
especificamente 6% en volumen a 50% en volumen, 6% en volumen a
45% en volumen, 6% en volumen a 40% en volumen, 6% en volumen a

30% en volumen, 6% en volumen a 20% en volumen, 6% en volumen a



10

15

20

4
20% en volumen, 6% en volumen a 18% en volumen, 8% en volumen a
70% en volumen, 8% en volumen a 50% en volumen, % en volumen a
45% en volumen, 8% en volumen a 40% en volumen, 8% en volumen a
30% en volumen, 8% en volumen a 25% en volumen, 8% en volumen a
20% en volumen, 8% en volumen a 18% en volumen, 13% en volumen a
70% en volumen, 13% en volumen a 50% en volumen, 13% en volumen a
45% en volumen, 13% en volumen a 40% en volumen, 13% a 30% en
volumen, 13% a 25% en volumen, 13% a 20% en volumen, 13% en
volumen a 18% en volumen, 15% en volumen a 70% en volumen, 15% en
volumen a 50% en volumen, 15% en volumen a 45% en volumen, 15% en
volumen a 40% en volumen, 15% en volumen a 30% en volumen, 15% en
volumen a 25% en volumen, 15% en volumen a 20% en volumen, o 15%
en volumen a 18% en volumen, con base en el volumen total de la bebida
acohdlica.

En una modalidad, la bebida alcoholica puede ser una bebida
alcohdlica destilada o una bebida alcohdlica fermentada. Como se usa en
el presente documento, "bebida alcoholica destilada" se refiere a una
bebida alcohdlica obtenida por destilacion de jugos de fruta fermentados
con alcohol, jugos de plantas o almidones elaborados (cereales).

Especificamente, la bebida alcohdlica puede ser una bebida
alcoholica destilada, mas especificamente Soju, licor kaoliang, brandy,

Armagnac, whiskey, vodka, ron, ginebra, tequila o cofiac.
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Ademas, la bebida alcohdlica puede ser wuna bebida
alcohdlica fermentada, mas especificamente cerveza, vino, sake o
makgeolli.

En una modalidad, el resabio puede ser un sabor amargo de
alcohol y/o un olor a alcohol.

En una modalidad, mejorar el resabio puede incluir reducir o
enmascarar el sabor del alcohol.

En una modalidad, la alulosa puede estar presente en una
cantidad de 50 partes en peso a 100 partes en peso, especificamente 70
partes en peso a 100 partes en peso, 90 partes en peso a 100 partes en
peso, 95 partes en peso a 100 partes en peso, 98 partes en peso a 100
partes en peso, 98.5 partes en peso a 100 partes en peso, 99 partes en
peso a 100 partes en peso, 0 99.5 partes en peso a 100 partes en peso, con
respecto a 100 partes en peso de los sacaridos en términos de contenido
de solidos secos.

Los sacaridos pueden incluir ademas al menos un
edulcorante, ademas de la alulosa. Los ejemplos del edulcorante pueden
incluir cualquier edulcorante conocido, por ejemplo, monosacaridos,
disacéaridos, oligosacéaridos, alcoholes de azucar y edulcorantes de alta
potencia, sin limitarse a ellos. Los ejemplos de los monosacéaridos
pueden incluir arabinosa, xilosa, fructosa, tagatosa, lactosa y galactosa.
Los disacaridos se refieren a un grupo de carbohidratos que consta de dos

unidades de monosacaridos unidas entre si, y sus ejemplos pueden incluir
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lactosa, maltosa, trehalosa, turanosa y celobiosa. Los oligosacaridos se
refieren a un grupo de carbohidratos que comprenden 3 o mas unidades
de monosacaridos unidas entre si, y sus ejemplos pueden incluir
fructooligosacaridos, isomaltooligosacaridos, xilooligosacaridos, gentio-
oligosacaridos, maltooligosacaridos y galactooligosacaridos. Los
alcoholes de azlcar se refieren a compuestos obtenidos al reducir un
grupo carbonilo en sacaridos, y sus ejemplos pueden incluir eritritol,
xilitol, arabitol, manitol, sorbitol, maltitol y lactitol. Los edulcorantes
de alta potencia se refieren a edulcorantes que tienen un dulzor diez
veces mayor que el de la sacarosa, y sus ejemplos pueden incluir
aspartame, acesulfame K, rebaudiésido A y sucralosa, sin limitarse a
ellos. En otra modalidad, los sacéaridos de acuerdo con la presente
invencion pueden estar libres de sacarosa, glucosa o una combinacién de
los mismos.

En una modalidad, los sacaridos que contienen alulosa
pueden estar presentes en una cantidad de 0.1 g a 10 g, especificamente
0.1ga3.0g00.3ga3.0gporllL debebida alcohdlica.

En una modalidad, la alulosa puede estar presente en una
cantidad de 5 g a 600 g, especificamente 5ga 170 g, 16 g a 170 g, 5.55 ¢
a 166.7 g, 0 16.7 g a 166.7 g por 1 L de etanol. . Aqui, el etanol como
referencia se refiere a etanol puro (es decir, etanol al 100%).

De acuerdo con otro aspecto de la presente invencion, un

método para mejorar el resabio de una bebida alcohdlica incluye: afadir
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alulosa a la bebida alcohdlica; o agregar alulosa a una bebida, seguido de
agregar etanol a la bebida.

La bebida alcohdlica se puede preparar comercialmente
mediante la destilacién de un puré obtenido mediante un proceso en el
gue granos de cereal o papas, como materia prima, se sometan a
fermentacion alcohodlica, seguidos del afiejamiento, o diluyendo alcohol
libre de agua con agua y agregando un edulcorante y similares al alcohol
diluido. Se puede preparar una bebida alcohdlica que contenga alulosa
afiadiendo la alulosa a la bebida alcohdlica preparada, o afiadiendo la
alulosa a las materias primas en la preparacién de la bebida alcohdlica.

En el método para mejorar el resabio de wuna bebida
alcohdlica, la alulosa, el etanol, la bebida alcohdélica, los sacaridos, el
resabio y mejorar el resabio son los mismos que se describieron en el
aspecto anterior.

La presente invencion proporciona un método en el que se
agrega alulosa a alimentos alcohdlicos que tienen un alto contenido de
alcohol, especialmente bebidas alcohdlicas para enmascarar el sabor
amargo y el olor desagradable del alcohol, mejorando asi
considerablemente la preferencia sensorial de los alimentos sin usar

aditivos separados.



10

15

20

8

BREVE DESCRIPCION DE LOS DIBUJOS

La figura 1 es una grafica que muestra una relacion entre la
concentracion de alcohol y la amargura del alcohol de acuerdo con los
Ejemplos y los Ejemplos Comparativos.

La figura 2 es una grafica que muestra una relacién entre la
concentracion de alcohol y el olor a alcohol de acuerdo con los Ejemplos
y los Ejemplos Comparativos.

(¢ En los dibujos, * indica una tendencia estadisticamente

significativa (p <0.1), y ** indica una diferencia estadisticamente

significativa (p <0.05).)

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

De aqui en adelante, la presente invencion se describird con
mas detalle con referencia a ejemplos. Sin embargo, debe sefialarse que
estos ejemplos se proporcionan solo a modo de ilustracién y no deben
interpretarse de ninguna manera como limitativos de la invencion.
Ademas, estos ejemplos se proporcionan para una comprension mas

completa de la presente invencidn por un experto en la técnica.
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Ejemplo Experimental 1: Preparacién y analisis de
calidad de soju diluido

En general, las bebidas alcohdlicas tienen diferentes
contenidos de alcohol dependiendo del tipo y método de fabricacion de
las mismas. La cerveza tiene un contenido de alcohol del 4% en volumen
al 12% en volumen (generalmente del 5% en volumen), el vino tiene un
contenido en alcohol del 6% en volumen al 12% en volumen
(generalmente del 8% en volumen), el sake tiene un contenido en alcohol
del 8% en volumen a 15% en volumen (generalmente 13% en volumen), y
el soju tiene un contenido de alcohol de 14% a 20% en volumen
(generalmente 18% en volumen). Para una bebida alcohdlica que tiene un
contenido de alcohol de menos de 6% en peso, ya que un sabor
desagradable de alcohol no es significativo, se prepardé un soju diluido
con un contenido de alcohol de 8.0% o mas para verificar el cambio de

calidad debido a la adicion de alulosa.

(1) Preparacion de soju diluido

Muestras de soju diluidas de los Ejemplos comparativos 1 a 3
y los Ejemplos 1 a 3 se prepararon como sigue. Primero, se agregd agua
purificada a wuna bebida alcoholica rectificada que tenia una
concentracion de alcohol del 95% en volumen, preparando asi 10 L de
una bebida alcoholica rectificada diluida primariamente que tenia una

concentracion de alcohol del 50% en volumen. Luego, carbon activado
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en polvo se mezclé6 con la bebida alcohdlica rectificada diluida
primariamente, seguido del afiejamiento y la desodorizacion durante 1 a 3
horas, y luego la mezcla resultante se clarifico usando un filtro que
contenia tierra de diatomeas (SELECT® A20, BEGEROW Co.). Después,
sacarosa (pureza: 98% en peso 0 mas, sacarosa blanca, CJ Cheiljedang) o
alulosa (alulosa cristalina, pureza: 98% en peso o mas, CJ Cheiljedang)
se mezclaron con la mezcla clarificada en las cantidades que se enumeran
en la Tabla 1, seguidas de la adicion de agua purificada, preparando asi 1
L de una bebida alcohodlica rectificada diluida secundariamente. Luego,
la bebida alcoholica rectificada diluida secundariamente se aclard de la
misma manera que la bebida alcoholica rectificada diluida primariamente.

Ademas, se afiadi6 agua purificada a la bebida alcohdlica
rectificada diluida primariamente para diluir las concentraciones de
alcohol a alcohol como se indica en la Tabla 2, preparando asi los

Ejemplos de comparacidén sensorial para la evaluacion sensorial.

Tabla 1

Bebida

alcohdlica
. Concentra- | Concentra-
rectificada Volumen ) )
o Sacarosa | Alulosa ) cion de cion de
diluida final
o alcohol edulcorante
primariamen

te

Nota 50 % en - - - - -
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volumen
. % en
Unidad mL g g mL 9/L%
volumen
Ejemplo
comparativo 160 10 1000 8.0% 1.0%
1
Ejemplo
comparativo 260 10 1000 13.0% 1.0%
2
Ejemplo
comparativo 360 10 1000 18.0% 1.0%
3
Ejemplo 1 160 10 1000 8.0% 1.0%
Ejemplo 2 260 10 1000 13.0% 1.0%
Ejemplo 3 360 10 1000 18.0% 1.0%
Tabla 2
Bebida Puntuacion
alcoho- de
] Concen | ]
lica Concen- intensidad
. Volu- N -tracion
rectifica tracion de olor o
Saca- | Alulosa men de
-da ) de amargura de
o rosa final edulco-
diluida alcohol alcohol en
o rante .
primaria evaluacion
mente sensorial
50 % en
Nota - - - - -
volumen
% en
Unidad mL g g mL volume | g/L%
n
Comparacion 100 1000 5.0% 0.0% 1
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sensorial Al

Comparacioén

) 120 1000 6.0% 0.0%
sensorial A2
Comparacién
) 140 1000 7.0% 0.0%
sensorial A3
Comparacion
] 160 1000 8.0% 0.0%
sensorial A4
Comparacioén
] 180 1000 9.0% 0.0%
sensorial A5
Comparacioén
) 200 1000 10.0% 0.0%
sensorial B1
Comparacioén
) 220 1000 11.0% 0.0%
sensorial B2
Comparacion
) 240 1000 12.0% 0.0%
sensorial B3
Comparacion
) 260 1000 13.0% 0.0%
sensorial B4
Comparacion
) 280 1000 14.0% 0.0%
sensorial B5
Comparacion
) 300 1000 15.0% 0.0%
sensorial C1
Comparacioén
) 320 1000 16.0% 0.0%
sensorial C2
Comparacion
) 340 1000 17.0% 0.0%
sensorial C3
Comparacion
) 360 1000 18.0% 0.0%
sensorial C4
Comparacion
380 1000 19.0% 0.0%

sensorial C5
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(2) Evaluacién sensorial

La evaluacion sensorial fue llevada a cabo por 15 panelistas
entrenados. Aqui, los panelistas recibieron los productos estdndar como
Ejemplos de comparacion sensorial (Tabla 2) y fueron entrenados para
ser plenamente conscientes de un desagradable sabor amargo y olor
inherente al alcohol y comparar la intensidad del sabor amargo y el olor
para que coincidiera con una muestra de soju diluida ofrecida al azar para
la concentracion de alcohol de la misma.

Especificamente, la evaluacion sensorial se llevo a cabo a
través del siguiente procedimiento. Primero, se coloc6 a los panelistas
en habitaciones separadas, respectivamente, y luego se les
proporcionaron Ejemplos de comparacion sensorial para conocer la
amargura y el olor inherentes al alcohol, una vez mas, antes de recibir las
muestras de los Ejemplos y Ejemplos Comparativos. A partir de
entonces, las muestras del Ejemplo 1 y del Ejemplo comparativo 1, cada
una etiquetada con un numero aleatorio de tres digitos, se proporcionaron
en una taza transparente una por una de forma doble ciega. Durante la
evaluacion, cada uno de los panelistas recibi6 instrucciones de mantener
la muestra en su boca para probar la muestra antes de escupir la muestra,
para evitar que se intoxicara debido a la ingesta excesiva. Ademas,
después de evaluar cada muestra, los panelistas pudieron enjuagarse la
boca con arroz cocido y agua para preparar la evaluacion de la siguiente

muestra. Cada uno de los panelistas entrenados evalud la intensidad del
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olor y la amargura del alcohol de cada una de las muestras de los
Ejemplos y Ejemplos Comparativos en una escala de 9 puntos (como se
muestra en la Tabla 2) con referencia a los Ejemplos de comparacion
sensorial.

Para la evaluacion del Ejemplo 1 y el Ejemplo comparativo
1, la evaluacion del Ejemplo 2 y el Ejemplo comparativo 2, y la
evaluacion del Ejemplo 3 y el Ejemplo comparativo 3, los Ejemplos de
comparaciéon sensorial Al a A5, los Ejemplos de comparacién sensorial
Bl a B5 y los Ejemplos de comparacion sensorial C1 a C5 fueron
proporcionados, respectivamente. Ademas, después de cada evaluacion, a
los panelistas se les permitié descansar durante al menos 12 a 24 horas
para evitar confusiones debido a la ingesta excesiva.

Para las muestras del Ejemplo 1 y el Ejemplo comparativo 1,
las muestras del Ejemplo 2 y el Ejemplo comparativo 2, y las muestras
del Ejemplo 3 y el Ejemplo comparativo 3, las puntuaciones de
intensidad del olor o amargor del alcohol en la evaluacidn sensorial (en
adelante, "puntuaciones sensoriales") se convirtieron en concentracién de
alcohol de acuerdo con la Ecuacion 1, la Ecuaciéon 2 y la Ecuacion 3,
respectivamente, calculando asi las concentraciones de alcohol
percibidas, que a su vez se compararon con las concentraciones reales de
alcohol para confirmar los efectos de reduccion en el olor y la amargura

del alcohol.
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Ecuacion 1

Concentracién percibida de alcohol (%) = (0.005 x
puntuacién sensorial + 0.045) x 100

Ecuacién 2

Concentracién percibida de alcohol (%) = (0.005 x
puntuacion sensorial + 0.095) x 100

Ecuacién 3

Concentracion percibida de alcohol (%) = (0.005 x

puntuacion sensorial + 0.145) x 100

El analisis estadistico se Ilevo a cabo con el programa SAS
9.1 (SAS Inc., Cary, NC, EE.UU.) y los resultados de la evaluacién
sensorial se analizaron mediante el método de prueba t. Todos los
resultados del anéalisis se aprobaron a un nivel de significacion de p
<0.05.

Como resultado, se confirmé que las muestras de los
Ejemplos tenian una concentracion de alcohol percibida (es decir,
intensidad del olor y amargura del alcohol) que es aproximadamente de
un 0.6% a un 0.8% mas baja que la concentracion real de alcohol.
Ademas, se pudo observar que las muestras de los Ejemplos 1 a 3 que

contenian alulosa mostraron una disminucion estadisticamente
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significativa (p <0.05) en el olor y amargor del alcohol, en comparacién
con las de los Ejemplos Comparativos 1 a 3 que contenian la misma

cantidad de sacaridos.

5 Tabla 3
Ejemplo ) Ejemplo Ejemplo )
Ejemplo ) Ejemplo
Muestra compara- . compara- | Ejemplo 2 | compara- 3
tivo 1 tivo 2 tivo 3
Concentracion de
8.0% 13.0% 18.0%

alcohol real

Concentracion de
10 | alcohol percibida | 7.8% 7.4% 13.1% 12.2% 17.9% | 17.3%

(amargura)
valor p 0.013 0.000 0.001
Tabla 4
Ejemplo ) Ejemplo Ejemplo )
Ejemplo ) Ejemplo
15 Muestra compara- . compara- | Ejemplo 2 | compara- 3
tivo 1 tivo 2 tivo 3
Concentracién de
8.0% 13.0% 18.0%

alcohol real

Concentracion de
alcohol percibida 7.9% 7.5% 13.1% 12.3% 18.0% 17.4%
(olor)
valor p 0.021 0.000 0.001

20
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Ejemplo experimental 2: Preparacién y analisis de calidad
de soju diluido que tiene diferentes concentraciones de sacaridos

Para confirmar los efectos de la reduccién de Ila
concentracion de sacaridos en el olor y la amargura del alcohol, se
verificaron los cambios en la calidad del soju diluido con una cantidad
variable de alulosa afiadida para determinar una concentracion de alcohol
determinada. Aqui, la concentracidon de alcohol se estableci6o en 18%,

que es una concentracién de alcohol del soju diluido mas tipico en Corea.

(1) Preparaciéon de soju diluido con diferentes
concentraciones de sacaridos

Las muestras de los Ejemplos comparativos 4 a 8, las
muestras de los Ejemplos 4 a 8 y los Ejemplos de comparacion sensorial
D1 a D5 se prepararon de la misma manera que en el Ejemplo
experimental 1, excepto que las cantidades de sacaridos se cambiaron

como se indica en las Tablas 5y 6.
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Tabla 5
Bebida
alcohdlica
o Concentra- | Concentra-
rectificada Volumen . .
o Sacarosa | Alulosa ] cion de cion de
diluida final
. alcohol edulcorante
primaria-
mente
50 % en
Nota - - - - -
volumen
] % en
Unidad mL g G mL 9/L%
volumen
Ejemplo
comparativo 350 1 1000 18.0% 0.10%
4
Ejemplo
comparativo 350 3 1000 18.0% 0.30%
5
Ejemplo
comparativo 350 10 1000 18.0% 1.00%
6
Ejemplo
comparativo 350 30 1000 18.0% 3.00%
7
Ejemplo
comparativo 350 100 1000 18.0% 10.00%
8
Ejemplo 4 350 1 1000 18.0% 0.10%
Ejemplo 5 350 3 1000 18.0% 0.30%
Ejemplo 6 350 10 1000 18.0% 1.00%
Ejemplo 7 350 30 1000 18.0% 3.00%
Ejemplo 8 350 100 1000 18.0% 10.00%
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Tabla 6
Puntua-
cién de
intensi-
Bebida dad de
alcoholica Concen- | Concen- oloro
- Volum . .
rectificada tracion | tracion de | amargura
o Sacarosa | Alulosa en
diluida ] de edulco- de
o final
primaria- alcohol rante alcohol
mente en
evalua-
cioén
sensorial
50 % en
Nota - - - - -
volumen
% en
Unidad mL g g mL volume 9/L%
n
Compara-
cion
) 300 1000 15.0% 0.0% 1
sensorial
D1
Compara-
cion
) 320 1000 16.0% 0.0% 3
sensorial
D2
Compara-
cioén
) 340 1000 17.0% 0.0% 5
sensorial
D3
Compara-
360 1000 18.0% 0.0% 7

cion
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sensorial
D4

Compara-
cioén

) 380 1000 19.0% 0.0% 9

sensorial

D5

(2) Evaluacidn sensorial

La evaluacion sensorial de los Ejemplos 4 a 8 y los Ejemplos
Comparativos 4 a 8 se llevo a cabo de la misma manera que en el
Ejemplo Experimental 1. Las puntuaciones sensoriales se convirtieron en
concentracion de alcohol de acuerdo con la Ecuacion 3, calculando asi las
concentraciones de alcohol percibidas, que, a su vez, se compararon con
las concentraciones reales de alcohol, respectivamente, para confirmar
los efectos de reduccidn en el olor y la amargura del alcohol. EIl andlisis
estadistico se llevdé a cabo con el programa SAS 9.1 (SAS Inc., Cary, NC,
EE.UU.) y los resultados de la evaluacion sensorial se analizaron
mediante el método de prueba t.

Como resultado, se confirmé que las muestras de los
Ejemplos 4 a 7 que tenian un contenido de alulosa de 0.1% a 3.0%
mostraron una disminucién estadisticamente significativa de la amargura
del alcohol, en comparacién con las de los Ejemplos comparativos que
contenian la misma cantidad de sacarosa, y las muestras de los Ejemplos

5 a 7 que tenian un contenido de alulosa de 0.3% a 3.0% mostraron una
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disminucion estadisticamente significativa en el olor a alcohol, en
comparacién con las de los Ejemplos Comparativos (Tabla 7, Figuras 1y
2).

Ademas, se confirm6 por completo que el amargor del
alcohol disminuy6 debido al aumento de la dulzura al aumentar la
concentracion de sacarosa o alulosa. Sin embargo, teniendo en cuenta
que la intensidad de la dulzura de la alulosa es aproximadamente del 70%
de la de la sacarosa, se puede observar que los efectos de reduccién en el

olor y la amargura del alcohol no se deben simplemente a la mejora de la

dulzura mediante la adicién de sacaridos, sino a la eficacia de la alulosa.

Tabla 7
Ejem- . Ejem- . Ejem- . Ejem- . . .
Ejem- Ejem- Ejem- Ejem- Ejemplo Ejemplo
Muestra plo plo plo plo
plo4 plo5 plo 6 plo7 comp. 8 8
comp. 4 comp. 5 comp. 6 comp.7
Concentracién
18.0% 18.0% 18.0% 18.0% 18.0%
de alcohol real
Concentracion
. 0.1% 0.3% 1.0% 3.0% 10.0%
de sacérido
Concentracion
de alcohol 17.8
. 18.1% 18.0% 17.7% 17.8% 17.3% 17.5% 16.9% 16.6% 16.3%
percibida %
(amargura)
valor p 0.093 0.011 0.001 0.000 0.064
Concentracion
de alcohol 17.8
. 18.0% 17.9% 17.6% 17.6% 17.1% 17.4% 16.8% 16.7% 16.4%
percibida %
(olor)
valor p 0.029 0.008 0.000 0.000 0.077
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REIVINDICACIONES

1. Un agente para mejorar el resabio de una bebida
alcohdlica, caracterizado porque comprende sacaridos que contienen

alulosa y etanol.

2. El agente de conformidad con la reivindicacion 1,
caracterizado porque el etanol estd presente en una cantidad de 6% en
volumen a 70% en volumen con base en el volumen total de la bebida

alcohdlica.

3. El agente de conformidad con la reivindicacién 1,
caracterizado porque la bebida alcoholica es una bebida alcohdlica

destilada.

4. El agente de conformidad con la reivindicacién 1,

caracterizado porque el resabio es un sabor amargo u olor a alcohol.

5. El agente de conformidad con la reivindicacion 1,
caracterizado porque mejorar el resabio comprende reducir o enmascarar

el sabor del alcohol.
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6. El agente de conformidad con la reivindicacion 1,
caracterizado porque la alulosa estd presente en una cantidad de 50 partes
en peso a 100 partes en peso con respecto a 100 partes en peso de los

sacaridos en términos de contenido de sélidos secos.

7. El agente de conformidad con la reivindicacion 1,
caracterizado porque los sacaridos que contienen alulosa estan presentes

en una cantidad de 0.1 g a 10 g por 1 L de la bebida alcohdlica.

8. El agente de conformidad con la reivindicacién 1,
caracterizado porque la alulosa esta presente en una cantidad de 5 g a 600

g por 1 L de etanol.

9. Un método para mejorar el resabio de una bebida
alcohdlica, caracterizado porque comprende:

afiadir alulosa a la bebida alcohdlica; o

agregar alulosa a una bebida, seguido de agregar etanol a la

bebida.
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RESUMEN DE LA INVENCION

La presente invencion se refiere a un agente para mejorar el
resabio de las bebidas alcohdlicas que comprende sacaridos que
5 contienen alulosa, y a un método para mejorar el resabio de las bebidas

alcoholicas usando alulosa.
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METODOS PARA MEJORAR EL RESABIO DE BEBIDAS

ALCOHOLICAS USANDO ALULOSA

CAMPO DE LA INVENCION

5
La presente invencion se refiere a un agente para mejorar un
resabio de una bebida alcohdlica, que incluye sacaridos que contienen
alulosa, y a un método para mejorar un resabio de una bebida alcohdlica
usando alulosa.
10

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

El etanol (es decir, el alcohol etilico) contenido en los

alimentos tiene un sabor desagradable, como el olor Unico del alcohol o

15 su amargura. Tal sabor desagradable se vuelve mas fuerte con el
aumento de la concentracion de alcohol. Particularmente, en el caso de
bebidas alcohdlicas destiladas que tienen una alta concentracién de
alcohol, como el soju o el ron, el aumento de las ventas se esta
desacelerando debido a su sabor desagradable. EI desarrollo reciente de

20  soju con bajo contenido de alcohol o soju de fruta con sabor agregado y
aumento en el volumen de ventas representa cambios en las preferencias

de los consumidores que evitan la fuerte amargura y olor del alcohol.
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Se ha propuesto un método para usar un edulcorante a base
de glucdsidos, como el glicésido de esteviol o estevia tratada con
enzimas, en lugar de un edulcorante a base de azlUcar como la sacarosa o
fructosa para reducir el sabor del soju y enmascarar el sabor amargo y
acido del mismp (patente coreana No. 10-1320082). Sin embargo, un
edulcorante a base de glucésidos de este tipo tiene propiedades
sensoriales deficientes, como dulzor tardio, amargor Unico o sensacion de
cuerpo extrafio.

Ademas, se ha propuesto un método para aplicar alulosa a la
cerveza o similares (patente japonesa No. 5764308). Sin embargo, en
este método, la alulosa se usa para mantener o mejorar el sabor de las
materias primas, y aun no se ha propuesto el uso de la alulosa para
suprimir un olor y amargor unicos de los alcoholes.

Los presentes inventores han hecho esfuerzos para reducir el
olor y la amargura del alcohol de los alimentos alcohdlicos. Como
resultado, los presentes inventores encontraron que la adicion de alulosa
puede enmascarar el olor y la amargura del alcohol para una cantidad

dada de alcohol, y asi completaron la presente invencion.
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BREVE DESCRIPCION DE LA INVENCION

Un objeto de la presente invencidn es proporcionar un agente
para mejorar un resabio de alimentos alcohdlicos, que incluye sacéaridos
que contienen alulosa.

Otro objeto de la presente invencion es proporcionar un
metodo para mejorar un resabio de alimentos alcohélicos usando alulosa.

De acuerdo con un aspecto de la presente invencion, un
agente para mejorar un resabio de una bebida alcohdlica incluye
sacaridos que contienen alulosa y etanol.

La alulosa de acuerdo con la presente invencion puede
extraerse directamente de productos naturales, o puede sintetizarse
quimica o biolégicamente, sin limitarse a ellos. Ademas, la alulosa se
puede proporcionar en forma de cristal o en forma de jarabe que contenga
alulosa (es decir, en forma liquida).

Como se usa en el presente documento, "bebida alcohélica"
se refiere a una bebida que contiene un alcohol comestible (es decir,
etanol).

En una modalidad, el etanol puede estar presente en una
cantidad de 6% en volumen (% en volumen) a 70% en volumen,
especificamente 6% en volumen a 50% en volumen, 6% en volumen a
45% en volumen, 6% en volumen a 40% en volumen, 6% en volumen a

30% en volumen, 6% en volumen a 20% en volumen, 6% en volumen a
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20% en volumen, 6% en volumen a 18% en volumen, 8% en volumen a
70% en volumen, 8% en volumen a 50% en volumen, % en volumen a
45% en volumen, 8% en volumen a 40% en volumen, 8% en volumen a
30% en volumen, 8% en volumen a 25% en volumen, 8% en volumen a
20% en volumen, 8% en volumen a 18% en volumen, 13% en volumen a
70% en volumen, 13% en volumen a 50% en volumen, 13% en volumen a
45% en volumen, 13% en volumen a 40% en volumen, 13% a 30% en
volumen, 13% a 25% en volumen, 13% a 20% en volumen, 13% en
volumen a 18% en volumen, 15% en volumen a 70% en volumen, 15% en
volumen a 50% en volumen, 15% en volumen a 45% en volumen, 15% en
volumen a 40% en volumen, 15% en volumen a 30% en volumen, 15% en
volumen a 25% en volumen, 15% en volumen a 20% en volumen, o 15%
en volumen a 18% en volumen, con base en el volumen total de la bebida
acohdlica.

En una modalidad, la bebida alcoholica puede ser una bebida
alcohdlica destilada o una bebida alcohdlica fermentada. Como se usa en
el presente documento, "bebida alcoholica destilada" se refiere a una
bebida alcohdlica obtenida por destilacion de jugos de fruta fermentados
con alcohol, jugos de plantas o almidones elaborados (cereales).

Especificamente, la bebida alcohdlica puede ser una bebida
alcoholica destilada, mas especificamente Soju, licor kaoliang, brandy,

Armagnac, whiskey, vodka, ron, ginebra, tequila o cofiac.
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Ademas, la bebida alcohdlica puede ser wuna bebida
alcohdlica fermentada, mas especificamente cerveza, vino, sake o
makgeolli.

En una modalidad, el resabio puede ser un sabor amargo de
alcohol y/o un olor a alcohol.

En una modalidad, mejorar el resabio puede incluir reducir o
enmascarar el sabor del alcohol.

En una modalidad, la alulosa puede estar presente en una
cantidad de 50 partes en peso a 100 partes en peso, especificamente 70
partes en peso a 100 partes en peso, 90 partes en peso a 100 partes en
peso, 95 partes en peso a 100 partes en peso, 98 partes en peso a 100
partes en peso, 98.5 partes en peso a 100 partes en peso, 99 partes en
peso a 100 partes en peso, 0 99.5 partes en peso a 100 partes en peso, con
respecto a 100 partes en peso de los sacaridos en términos de contenido
de solidos secos.

Los sacaridos pueden incluir ademas al menos un
edulcorante, ademas de la alulosa. Los ejemplos del edulcorante pueden
incluir cualquier edulcorante conocido, por ejemplo, monosacaridos,
disacéaridos, oligosacéaridos, alcoholes de azucar y edulcorantes de alta
potencia, sin limitarse a ellos. Los ejemplos de los monosacéaridos
pueden incluir arabinosa, xilosa, fructosa, tagatosa, lactosa y galactosa.
Los disacaridos se refieren a un grupo de carbohidratos que consta de dos

unidades de monosacaridos unidas entre si, y sus ejemplos pueden incluir
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lactosa, maltosa, trehalosa, turanosa y celobiosa. Los oligosacaridos se
refieren a un grupo de carbohidratos que comprenden 3 o mas unidades
de monosacaridos unidas entre si, y sus ejemplos pueden incluir
fructooligosacaridos, isomaltooligosacaridos, xilooligosacaridos, gentio-
oligosacaridos, maltooligosacaridos y galactooligosacaridos. Los
alcoholes de azlcar se refieren a compuestos obtenidos al reducir un
grupo carbonilo en sacaridos, y sus ejemplos pueden incluir eritritol,
xilitol, arabitol, manitol, sorbitol, maltitol y lactitol. Los edulcorantes
de alta potencia se refieren a edulcorantes que tienen un dulzor diez
veces mayor que el de la sacarosa, y sus ejemplos pueden incluir
aspartame, acesulfame K, rebaudiésido A y sucralosa, sin limitarse a
ellos. En otra modalidad, los sacéaridos de acuerdo con la presente
invencion pueden estar libres de sacarosa, glucosa o una combinacién de
los mismos.

En una modalidad, los sacaridos que contienen alulosa
pueden estar presentes en una cantidad de 0.1 g a 10 g, especificamente
0.1ga3.0g00.3ga3.0gporllL debebida alcohdlica.

En una modalidad, la alulosa puede estar presente en una
cantidad de 5 g a 600 g, especificamente 5ga 170 g, 16 g a 170 g, 5.55 ¢
a 166.7 g, 0 16.7 g a 166.7 g por 1 L de etanol. . Aqui, el etanol como
referencia se refiere a etanol puro (es decir, etanol al 100%).

De acuerdo con otro aspecto de la presente invencion, un

método para mejorar el resabio de una bebida alcohdlica incluye: afadir
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alulosa a la bebida alcohdlica; o agregar alulosa a una bebida, seguido de
agregar etanol a la bebida.

La bebida alcohdlica se puede preparar comercialmente
mediante la destilacién de un puré obtenido mediante un proceso en el
gue granos de cereal o papas, como materia prima, se sometan a
fermentacion alcohodlica, seguidos del afiejamiento, o diluyendo alcohol
libre de agua con agua y agregando un edulcorante y similares al alcohol
diluido. Se puede preparar una bebida alcohdlica que contenga alulosa
afiadiendo la alulosa a la bebida alcohdlica preparada, o afiadiendo la
alulosa a las materias primas en la preparacién de la bebida alcohdlica.

En el método para mejorar el resabio de wuna bebida
alcohdlica, la alulosa, el etanol, la bebida alcohdélica, los sacaridos, el
resabio y mejorar el resabio son los mismos que se describieron en el
aspecto anterior.

La presente invencion proporciona un método en el que se
agrega alulosa a alimentos alcohdlicos que tienen un alto contenido de
alcohol, especialmente bebidas alcohdlicas para enmascarar el sabor
amargo y el olor desagradable del alcohol, mejorando asi
considerablemente la preferencia sensorial de los alimentos sin usar

aditivos separados.
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BREVE DESCRIPCION DE LOS DIBUJOS

La figura 1 es una grafica que muestra una relacion entre la
concentracion de alcohol y la amargura del alcohol de acuerdo con los
Ejemplos y los Ejemplos Comparativos.

La figura 2 es una grafica que muestra una relacién entre la
concentracion de alcohol y el olor a alcohol de acuerdo con los Ejemplos
y los Ejemplos Comparativos.

(¢ En los dibujos, * indica una tendencia estadisticamente

significativa (p <0.1), y ** indica una diferencia estadisticamente

significativa (p <0.05).)

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

De aqui en adelante, la presente invencion se describird con
mas detalle con referencia a ejemplos. Sin embargo, debe sefialarse que
estos ejemplos se proporcionan solo a modo de ilustracién y no deben
interpretarse de ninguna manera como limitativos de la invencion.
Ademas, estos ejemplos se proporcionan para una comprension mas

completa de la presente invencidn por un experto en la técnica.
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Ejemplo Experimental 1: Preparacién y analisis de
calidad de soju diluido

En general, las bebidas alcohdlicas tienen diferentes
contenidos de alcohol dependiendo del tipo y método de fabricacion de
las mismas. La cerveza tiene un contenido de alcohol del 4% en volumen
al 12% en volumen (generalmente del 5% en volumen), el vino tiene un
contenido en alcohol del 6% en volumen al 12% en volumen
(generalmente del 8% en volumen), el sake tiene un contenido en alcohol
del 8% en volumen a 15% en volumen (generalmente 13% en volumen), y
el soju tiene un contenido de alcohol de 14% a 20% en volumen
(generalmente 18% en volumen). Para una bebida alcohdlica que tiene un
contenido de alcohol de menos de 6% en peso, ya que un sabor
desagradable de alcohol no es significativo, se prepardé un soju diluido
con un contenido de alcohol de 8.0% o mas para verificar el cambio de

calidad debido a la adicion de alulosa.

(1) Preparacion de soju diluido

Muestras de soju diluidas de los Ejemplos comparativos 1 a 3
y los Ejemplos 1 a 3 se prepararon como sigue. Primero, se agregd agua
purificada a wuna bebida alcoholica rectificada que tenia una
concentracion de alcohol del 95% en volumen, preparando asi 10 L de
una bebida alcoholica rectificada diluida primariamente que tenia una

concentracion de alcohol del 50% en volumen. Luego, carbon activado
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en polvo se mezclé6 con la bebida alcohdlica rectificada diluida
primariamente, seguido del afiejamiento y la desodorizacion durante 1 a 3
horas, y luego la mezcla resultante se clarifico usando un filtro que
contenia tierra de diatomeas (SELECT® A20, BEGEROW Co.). Después,
sacarosa (pureza: 98% en peso 0 mas, sacarosa blanca, CJ Cheiljedang) o
alulosa (alulosa cristalina, pureza: 98% en peso o mas, CJ Cheiljedang)
se mezclaron con la mezcla clarificada en las cantidades que se enumeran
en la Tabla 1, seguidas de la adicion de agua purificada, preparando asi 1
L de una bebida alcohodlica rectificada diluida secundariamente. Luego,
la bebida alcoholica rectificada diluida secundariamente se aclard de la
misma manera que la bebida alcoholica rectificada diluida primariamente.

Ademas, se afiadi6 agua purificada a la bebida alcohdlica
rectificada diluida primariamente para diluir las concentraciones de
alcohol a alcohol como se indica en la Tabla 2, preparando asi los

Ejemplos de comparacidén sensorial para la evaluacion sensorial.

Tabla 1

Bebida

alcohdlica
. Concentra- | Concentra-
rectificada Volumen ) )
o Sacarosa | Alulosa ) cion de cion de
diluida final
o alcohol edulcorante
primariamen

te

Nota 50 % en - - - - -
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volumen
. % en
Unidad mL g g mL 9/L%
volumen
Ejemplo
comparativo 160 10 1000 8.0% 1.0%
1
Ejemplo
comparativo 260 10 1000 13.0% 1.0%
2
Ejemplo
comparativo 360 10 1000 18.0% 1.0%
3
Ejemplo 1 160 10 1000 8.0% 1.0%
Ejemplo 2 260 10 1000 13.0% 1.0%
Ejemplo 3 360 10 1000 18.0% 1.0%
Tabla 2
Bebida Puntuacion
alcoho- de
] Concen | ]
lica Concen- intensidad
. Volu- N -tracion
rectifica tracion de olor o
Saca- | Alulosa men de
-da ) de amargura de
o rosa final edulco-
diluida alcohol alcohol en
o rante .
primaria evaluacion
mente sensorial
50 % en
Nota - - - - -
volumen
% en
Unidad mL g g mL volume | g/L%
n
Comparacion 100 1000 5.0% 0.0% 1
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sensorial Al

Comparacioén

) 120 1000 6.0% 0.0%
sensorial A2
Comparacién
) 140 1000 7.0% 0.0%
sensorial A3
Comparacion
] 160 1000 8.0% 0.0%
sensorial A4
Comparacioén
] 180 1000 9.0% 0.0%
sensorial A5
Comparacioén
) 200 1000 10.0% 0.0%
sensorial B1
Comparacioén
) 220 1000 11.0% 0.0%
sensorial B2
Comparacion
) 240 1000 12.0% 0.0%
sensorial B3
Comparacion
) 260 1000 13.0% 0.0%
sensorial B4
Comparacion
) 280 1000 14.0% 0.0%
sensorial B5
Comparacion
) 300 1000 15.0% 0.0%
sensorial C1
Comparacioén
) 320 1000 16.0% 0.0%
sensorial C2
Comparacion
) 340 1000 17.0% 0.0%
sensorial C3
Comparacion
) 360 1000 18.0% 0.0%
sensorial C4
Comparacion
380 1000 19.0% 0.0%

sensorial C5
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(2) Evaluacién sensorial

La evaluacion sensorial fue llevada a cabo por 15 panelistas
entrenados. Aqui, los panelistas recibieron los productos estdndar como
Ejemplos de comparacion sensorial (Tabla 2) y fueron entrenados para
ser plenamente conscientes de un desagradable sabor amargo y olor
inherente al alcohol y comparar la intensidad del sabor amargo y el olor
para que coincidiera con una muestra de soju diluida ofrecida al azar para
la concentracion de alcohol de la misma.

Especificamente, la evaluacion sensorial se llevo a cabo a
través del siguiente procedimiento. Primero, se coloc6 a los panelistas
en habitaciones separadas, respectivamente, y luego se les
proporcionaron Ejemplos de comparacion sensorial para conocer la
amargura y el olor inherentes al alcohol, una vez mas, antes de recibir las
muestras de los Ejemplos y Ejemplos Comparativos. A partir de
entonces, las muestras del Ejemplo 1 y del Ejemplo comparativo 1, cada
una etiquetada con un numero aleatorio de tres digitos, se proporcionaron
en una taza transparente una por una de forma doble ciega. Durante la
evaluacion, cada uno de los panelistas recibi6 instrucciones de mantener
la muestra en su boca para probar la muestra antes de escupir la muestra,
para evitar que se intoxicara debido a la ingesta excesiva. Ademas,
después de evaluar cada muestra, los panelistas pudieron enjuagarse la
boca con arroz cocido y agua para preparar la evaluacion de la siguiente

muestra. Cada uno de los panelistas entrenados evalud la intensidad del
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olor y la amargura del alcohol de cada una de las muestras de los
Ejemplos y Ejemplos Comparativos en una escala de 9 puntos (como se
muestra en la Tabla 2) con referencia a los Ejemplos de comparacion
sensorial.

Para la evaluacion del Ejemplo 1 y el Ejemplo comparativo
1, la evaluacion del Ejemplo 2 y el Ejemplo comparativo 2, y la
evaluacion del Ejemplo 3 y el Ejemplo comparativo 3, los Ejemplos de
comparaciéon sensorial Al a A5, los Ejemplos de comparacién sensorial
Bl a B5 y los Ejemplos de comparacion sensorial C1 a C5 fueron
proporcionados, respectivamente. Ademas, después de cada evaluacion, a
los panelistas se les permitié descansar durante al menos 12 a 24 horas
para evitar confusiones debido a la ingesta excesiva.

Para las muestras del Ejemplo 1 y el Ejemplo comparativo 1,
las muestras del Ejemplo 2 y el Ejemplo comparativo 2, y las muestras
del Ejemplo 3 y el Ejemplo comparativo 3, las puntuaciones de
intensidad del olor o amargor del alcohol en la evaluacidn sensorial (en
adelante, "puntuaciones sensoriales") se convirtieron en concentracién de
alcohol de acuerdo con la Ecuacion 1, la Ecuaciéon 2 y la Ecuacion 3,
respectivamente, calculando asi las concentraciones de alcohol
percibidas, que a su vez se compararon con las concentraciones reales de
alcohol para confirmar los efectos de reduccion en el olor y la amargura

del alcohol.
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Ecuacion 1

Concentracién percibida de alcohol (%) = (0.005 x
puntuacién sensorial + 0.045) x 100

Ecuacién 2

Concentracién percibida de alcohol (%) = (0.005 x
puntuacion sensorial + 0.095) x 100

Ecuacién 3

Concentracion percibida de alcohol (%) = (0.005 x

puntuacion sensorial + 0.145) x 100

El analisis estadistico se Ilevo a cabo con el programa SAS
9.1 (SAS Inc., Cary, NC, EE.UU.) y los resultados de la evaluacién
sensorial se analizaron mediante el método de prueba t. Todos los
resultados del anéalisis se aprobaron a un nivel de significacion de p
<0.05.

Como resultado, se confirmé que las muestras de los
Ejemplos tenian una concentracion de alcohol percibida (es decir,
intensidad del olor y amargura del alcohol) que es aproximadamente de
un 0.6% a un 0.8% mas baja que la concentracion real de alcohol.
Ademas, se pudo observar que las muestras de los Ejemplos 1 a 3 que

contenian alulosa mostraron una disminucion estadisticamente



16
significativa (p <0.05) en el olor y amargor del alcohol, en comparacién
con las de los Ejemplos Comparativos 1 a 3 que contenian la misma

cantidad de sacaridos.

5 Tabla 3
Ejemplo ) Ejemplo Ejemplo )
Ejemplo ) Ejemplo
Muestra compara- . compara- | Ejemplo 2 | compara- 3
tivo 1 tivo 2 tivo 3
Concentracion de
8.0% 13.0% 18.0%

alcohol real

Concentracion de
10 | alcohol percibida | 7.8% 7.4% 13.1% 12.2% 17.9% | 17.3%

(amargura)
valor p 0.013 0.000 0.001
Tabla 4
Ejemplo ) Ejemplo Ejemplo )
Ejemplo ) Ejemplo
15 Muestra compara- . compara- | Ejemplo 2 | compara- 3
tivo 1 tivo 2 tivo 3
Concentracién de
8.0% 13.0% 18.0%

alcohol real

Concentracion de
alcohol percibida 7.9% 7.5% 13.1% 12.3% 18.0% 17.4%
(olor)
valor p 0.021 0.000 0.001

20
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Ejemplo experimental 2: Preparacién y analisis de calidad
de soju diluido que tiene diferentes concentraciones de sacaridos

Para confirmar los efectos de la reduccién de Ila
concentracion de sacaridos en el olor y la amargura del alcohol, se
verificaron los cambios en la calidad del soju diluido con una cantidad
variable de alulosa afiadida para determinar una concentracion de alcohol
determinada. Aqui, la concentracidon de alcohol se estableci6o en 18%,

que es una concentracién de alcohol del soju diluido mas tipico en Corea.

(1) Preparaciéon de soju diluido con diferentes
concentraciones de sacaridos

Las muestras de los Ejemplos comparativos 4 a 8, las
muestras de los Ejemplos 4 a 8 y los Ejemplos de comparacion sensorial
D1 a D5 se prepararon de la misma manera que en el Ejemplo
experimental 1, excepto que las cantidades de sacaridos se cambiaron

como se indica en las Tablas 5y 6.
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Tabla 5
Bebida
alcohdlica
o Concentra- | Concentra-
rectificada Volumen . .
o Sacarosa | Alulosa ] cion de cion de
diluida final
. alcohol edulcorante
primaria-
mente
50 % en
Nota - - - - -
volumen
] % en
Unidad mL g G mL 9/L%
volumen
Ejemplo
comparativo 350 1 1000 18.0% 0.10%
4
Ejemplo
comparativo 350 3 1000 18.0% 0.30%
5
Ejemplo
comparativo 350 10 1000 18.0% 1.00%
6
Ejemplo
comparativo 350 30 1000 18.0% 3.00%
7
Ejemplo
comparativo 350 100 1000 18.0% 10.00%
8
Ejemplo 4 350 1 1000 18.0% 0.10%
Ejemplo 5 350 3 1000 18.0% 0.30%
Ejemplo 6 350 10 1000 18.0% 1.00%
Ejemplo 7 350 30 1000 18.0% 3.00%
Ejemplo 8 350 100 1000 18.0% 10.00%
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Tabla 6
Puntua-
cién de
intensi-
Bebida dad de
alcoholica Concen- | Concen- oloro
- Volum . .
rectificada tracion | tracion de | amargura
o Sacarosa | Alulosa en
diluida ] de edulco- de
o final
primaria- alcohol rante alcohol
mente en
evalua-
cioén
sensorial
50 % en
Nota - - - - -
volumen
% en
Unidad mL g g mL volume 9/L%
n
Compara-
cion
) 300 1000 15.0% 0.0% 1
sensorial
D1
Compara-
cion
) 320 1000 16.0% 0.0% 3
sensorial
D2
Compara-
cioén
) 340 1000 17.0% 0.0% 5
sensorial
D3
Compara-
360 1000 18.0% 0.0% 7

cion




10

15

20

20

sensorial
D4

Compara-
cioén

) 380 1000 19.0% 0.0% 9

sensorial

D5

(2) Evaluacidn sensorial

La evaluacion sensorial de los Ejemplos 4 a 8 y los Ejemplos
Comparativos 4 a 8 se llevo a cabo de la misma manera que en el
Ejemplo Experimental 1. Las puntuaciones sensoriales se convirtieron en
concentracion de alcohol de acuerdo con la Ecuacion 3, calculando asi las
concentraciones de alcohol percibidas, que, a su vez, se compararon con
las concentraciones reales de alcohol, respectivamente, para confirmar
los efectos de reduccidn en el olor y la amargura del alcohol. EIl andlisis
estadistico se llevdé a cabo con el programa SAS 9.1 (SAS Inc., Cary, NC,
EE.UU.) y los resultados de la evaluacion sensorial se analizaron
mediante el método de prueba t.

Como resultado, se confirmé que las muestras de los
Ejemplos 4 a 7 que tenian un contenido de alulosa de 0.1% a 3.0%
mostraron una disminucién estadisticamente significativa de la amargura
del alcohol, en comparacién con las de los Ejemplos comparativos que
contenian la misma cantidad de sacarosa, y las muestras de los Ejemplos

5 a 7 que tenian un contenido de alulosa de 0.3% a 3.0% mostraron una
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disminucion estadisticamente significativa en el olor a alcohol, en
comparacién con las de los Ejemplos Comparativos (Tabla 7, Figuras 1y
2).

Ademas, se confirm6 por completo que el amargor del
alcohol disminuy6 debido al aumento de la dulzura al aumentar la
concentracion de sacarosa o alulosa. Sin embargo, teniendo en cuenta
que la intensidad de la dulzura de la alulosa es aproximadamente del 70%
de la de la sacarosa, se puede observar que los efectos de reduccién en el

olor y la amargura del alcohol no se deben simplemente a la mejora de la

dulzura mediante la adicién de sacaridos, sino a la eficacia de la alulosa.

Tabla 7
Ejem- . Ejem- . Ejem- . Ejem- . . .
Ejem- Ejem- Ejem- Ejem- Ejemplo Ejemplo
Muestra plo plo plo plo
plo4 plo5 plo 6 plo7 comp. 8 8
comp. 4 comp. 5 comp. 6 comp.7
Concentracién
18.0% 18.0% 18.0% 18.0% 18.0%
de alcohol real
Concentracion
. 0.1% 0.3% 1.0% 3.0% 10.0%
de sacérido
Concentracion
de alcohol 17.8
. 18.1% 18.0% 17.7% 17.8% 17.3% 17.5% 16.9% 16.6% 16.3%
percibida %
(amargura)
valor p 0.093 0.011 0.001 0.000 0.064
Concentracion
de alcohol 17.8
. 18.0% 17.9% 17.6% 17.6% 17.1% 17.4% 16.8% 16.7% 16.4%
percibida %
(olor)
valor p 0.029 0.008 0.000 0.000 0.077
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Fig. 1
Cambio en amargura de alcohol de acuerdo con
cantidad de sacarido afadida
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Fig. 2
Cambio en olor a alcohol de acuerdo con
cantidad de sacarido anadida
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