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ABOGADQS ASOCIADOS

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. Una composicion edulcorante caracterizada porque

comprende alulosa y una sal.

2. La composicién edulcorante de conformidad con la
reivindicaciéon 1, caracterizada porque la alulosa es una alulosa

cristalina.

3. La composicion edulcorante de conformidad con la
reivindicacién 2, caracterizada porque la alulosa cristalina estd en una

forma recubierta con la sal.

4. La composicion edulcorante de conformidad con la
reivindicaciéon 1, caracterizada porque la sal estd presente en una
cantidad de 0.005 partes en peso a 5 partes en peso con respecto a 100

partes en peso de la alulosa.

5. La composicion edulcorante de conformidad con la
reivindicacion 1, caracterizada porque la sal es al menos una
seleccionada de entre cloruro de sodio, cloruro de potasio, cloruro de

magnesio, cloruro de calcio, glutamato de sodio y succinato de sodio.
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6. La composicién edulcorante de conformidad con la
reivindicacion 1, caracterizada porque la composicién edulcorante tiene

una apertura media de 350 um o mas.

7. La composicién edulcorante de conformidad con la
reivindicacion 1, caracterizada porque la composicién edulcorante tiene

un coeficiente de variacion en la distribucion de tamafio de 32% o menos.

8. La composicion edulcorante de conformidad con la
reivindicacién 1, caracterizada porque la composicién edulcorante tiene

una densidad aparente de 69 g/100 ml o mas.

9. La composicion edulcorante de conformidad con la
reivindicacién 1, caracterizada porque la composicion edulcorante tiene

un angulo de reposo de 30° 0 menos.

10. La composicion edulcorante de conformidad con la
reivindicacién 1, caracterizada porque la composicién edulcorante tiene

un sabor mejorado.

11. La composicion edulcorante de conformidad con la

reivindicacion 10, caracterizada porque la mejora en el sabor comprende
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la reduccién del amargor, la acritud, el sabor desagradable, el mal sabor,

0 una combinacién de los mismos.

12. Un método para mejorar el sabor de la alulosa,

caracterizado porque comprende: recubrir la alulosa con una sal.

13. EI método para mejorar el sabor de la alulosa de
conformidad con la reivindicacion 12, caracterizado porque el
recubrimiento de la alulosa se lleva a cabo rociando la sal sobre la

alulosa.

14. El método para mejorar el sabor de la alulosa de
conformidad con la reivindicacion 13, caracterizado porque la aspersion

de la sal se lleva a cabo bajo condiciones libres de gravedad.

15. El método para mejorar el sabor de la alulosa de
conformidad con la reivindicacion 12, caracterizado porque comprende

ademas: secar la alulosa recubierta con sal.
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RESUMEN DE LA INVENCION

Se describe una composicion edulcorante que incluye alulosa
y una sal y que tiene un sabor mejorado, y un método para mejorar el

5 sabor de la alulosa.
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COMPOSICION EDULCORANTE CON UNA MEJOR CALIDAD DEL

SABOR QUE COMPRENDE ALULOSA Y SAL, Y EL METODO

PARA MEJORAR LA CALIDAD DEL SABOR DE LA ALULOSA

USANDO SAL

CAMPO DE LA INVENCION

La presente invencion se refiere a wuna composicion
edulcorante que tiene un sabor mejorado que comprende alulosa y a un

10 método para mejorar el sabor de la alulosa.

DESCRIPCION DE LA TECNICA RELACIONADA

La alulosa es un azucar natural que esta presente en una

15 cantidad traza durante la isomerizacion de melaza o glucosa y es un
monosacarido que tiene un dulzor 70% mayor que el del azlGcar. A
diferencia de la fructosa o el azucar, la alulosa no se metaboliza en el
cuerpo humano y tiene un valor caldrico insignificante. Ademas, se ha
informado que la alulosa inhibe la formacion de grasa corporal (Matuo,

20 T. et al., Asia Pac. J. Clin. Nutr., 10. 233-237, 2001; Matsuo, T. y K.
Izumori, Asia Pac. J. Clin. Nutr., 13, S127, 2004). Ademas, se sabe que

la alulosa no tiene ningun efecto sobre el azucar en la sangre y tiene

propiedades no cariogénicas y anti-cariogénicas.
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Sin embargo, la alulosa no es un sustituto deseable para el
azucar y otros edulcorantes debido a su inherente sabor extrafio (acritud y
amargura) y solo se usa como edulcorante auxiliar. Ademas, la alulosa
tiene una baja eficiencia de procesamiento y por lo tanto una pobre
aplicabilidad industrial debido a sus propiedades fisicas desventajosas
(tamafio de grano promedio pequefio, tamafio de cristal desigual, baja
densidad aparente y baja fluidez).

Los presentes inventores han hecho grandes esfuerzos para
mejorar el sabor y las propiedades fisicas de la alulosa. Como resultado,
los presentes inventores encontraron que, cuando la alulosa es recubierta
con una sal, el mal sabor/sabor desagradable, el amargor y la acritud de
la alulosa se pueden aliviar al mismo tiempo que se mejoran las

propiedades fisicas y la eficiencia de procesamiento de la misma.

BREVE DESCRIPCION DE LA INVENCION

Problema técnico

Un aspecto de la presente invencidon es proporcionar una
composicion edulcorante que comprenda alulosa y una sal.

Otro aspecto de la presente invencion es proporcionar un
método para mejorar el sabor de la alulosa, que comprende recubrir

alulosa con una sal.
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Otro aspecto de la presente invencion es proporcionar un
método para preparar una composicion edulcorante que comprenda
alulosa recubierta con una sal, en donde el método comprende recubrir
alulosa con la sal.
Otro aspecto de la presente invencidon es proporcionar un
método para mejorar la fluidez de la alulosa, método que comprende

recubrir alulosa con una sal.

Solucidn técnica

De acuerdo con un aspecto de la presente invencion, una
composicion edulcorante comprende alulosa y una sal.

En este documento, "alulosa™ se refiere a un epimero de
fructosa, que es un tipo de cetohexosa, un monosacarido (C6). La alulosa
puede extraerse de un objeto natural o producirse quimica o
biol6gicamente usando una enzima, sin limitarse a los mismos.

Especificamente, la alulosa puede ser alulosa cristalina, y
mas especificamente la alulosa cristalina puede estar en una forma
recubierta con la sal.

En este documento, el término "recubrimiento™ o "recubierta”
se refiere a una cubierta unida y/o que rodea una superficie de cualquier
material, o a hacer la cubierta.

En una modalidad, la sal puede estar presente en una

cantidad de 0.005 partes en peso a 5 partes en peso, 0.005 partes en peso
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a 3 partes en peso, 0.005 partes en peso a 2 partes en peso, 0.005 partes
en peso a 1.5 partes en peso, 0.005 partes en peso a 1 partes en peso,
0.01 partes en peso a 5 partes en peso, 0.01 partes en peso a 3 partes en
peso, 0.01 partes en peso a 2 partes en peso, 0.01 partes en peso a 1.5
partes en peso, 0.01 partes en peso a 1 partes en peso, 0.05 partes en peso
a 5 partes en peso, 0.05 partes en peso a 3 partes en peso, 0.05 partes en
peso a 2 partes en peso, 0.05 partes en peso a 1.5 partes en peso, 0.05
partes en peso a 1 partes en peso, 0.1 partes en peso a 5 partes en peso,
0.1 partes en peso a 3 partes en peso, 0.1 partes en peso a 2 partes en
peso, 0.1 partes en peso a 1.5 partes en peso, 0.1 partes en peso a 1
partes en peso, 0.5 partes en peso a 5 partes en peso, 0.5 partes en peso a
3 partes en peso, 0.5 partes en peso a 2 partes en peso, 0.5 partes en peso
a 1.5 partes en peso, 0.5 partes en peso a 1 partes en peso, o 0.8 partes en
peso a 1.2 partes en peso, con respecto a 100 partes en peso de la alulosa.

Especificamente, la sal puede ser una o mas seleccionadas
del grupo que consiste en cloruro de sodio, cloruro de potasio, cloruro de
magnesio, cloruro de calcio, glutamato de sodio y succinato de sodio.
Mas especificamente, la sal puede ser cloruro de sodio, y los ejemplos
del cloruro de sodio pueden incluir sales de laurel, sales reproducidas,
sales quemadas, sales fundidas, sales refinadas, sales procesadas y otras
sales.

En una modalidad, la composicion edulcorante tiene una

M.A. (apertura media) de 350 pum o0 mas. Especificamente, la
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composicion edulcorante tiene una M.A. de 360 um o0 mas, 365 um o mas,
370 ym o mas, 375 um o mas, 350 um a 400 pum, 360 um a 400 um, 365
pm a 400 um, 370 pm a 400 um, 375 pm a 400 pm, 350 pum a 390 pm,
360 pm a 390 pm, 365 uym a 390 pm, 370 pm a 390 um, 375 um a 390
pum, 350 um a 380 pm, 360 um a 380 pum, 365 pm a 380 um, 370 um a
380 um, 0 375 um a 380 pum.

En una modalidad, la composicion edulcorante tiene un
coeficiente de variacion en la distribucion del tamafio de 32% o menos,
31% o menos, 30% o menos, 29% o menos, 28% o menos, 25% a 32%,
25% a 31%, 25% a 30%, 25% a 29%, 25% a 28%, 27% a 32%, 27% a
31%, 27% a 30%, 27% a 29%, 0 27% a 28%.

En una modalidad, la composicién edulcorante tiene una
densidad aparente de 69 g/100 ml o mas. Especificamente, la
composicion edulcorante tiene una densidad aparente de 69 g/100 ml a
100 g/100 ml, 69 g/100 ml a 85 g/100 ml, 69 g/100 ml a 75 g/100 ml, 69
g/100 ml a 74 g/100 ml, 70 g/100 ml a 100 g/100 ml, 70 g/100 ml a 85
g/100 ml, 70 g/100 ml a 75 g/100 ml, 70 g/100 ml a 74 g/100 ml, 71
g/100 ml a 100 ¢g/100 ml, 71 g/100 ml a 85 ¢g/100 ml, 71 g/100 ml a 75
g/100 ml, 71 ¢g/100 ml a 74 ¢g/100 ml, 73 g/100 ml a 100 g/100 ml, 73
g/100 ml a 85 g/100 ml, 73 g/100 ml a 75 g/100 ml, o 73 g/100 ml a 74
g/100 ml.

En una modalidad, la composicion edulcorante tiene un

angulo de reposo de 30° o menos. Especificamente, la composicion



10

15

20

6
edulcorante tiene un angulo de reposo de 29° o menos, 28° 0 menos, 27°
0 menos, 26° o menos, 20° a 30°, 20° a 29°, 20° a 28°, 20° a 27°, 20° a
26°, 22° a 30°, 22° a 29°, 22° a 28°, 22° a 27°, 22° a 26°, 24° a 30°, 24°
a 29°, 24° a 28°, 24° a 27°, 0 24° a 26°.

En una modalidad, la composicion edulcorante tiene un sabor
mejorado. Especificamente, la mejora en el sabor puede significar una
reduccion del amargor, acritud, mal sabor, sabor desagradable o una
combinacién de los mismos.

En una modalidad, la composicion edulcorante puede ser una
forma de polvo.

En una modalidad, la composicion edulcorante puede incluir
ademas cualquier edulcorante adecuado distinto de la alulosa. Los
ejemplos de edulcorantes distintos de la alulosa pueden incluir
rebaudiodsido A, fructosa, glucosa, maltosa, lactosa y azlcar invertida, sin
limitarse a ellos. Como alternativa, la composicion edulcorante puede no
incluir ningun edulcorante distinto de la alulosa.

En una modalidad, la composicién edulcorante se puede usar
para proporcionar dulzor a los alimentos. Por ejemplo, la composicién
edulcorante se puede usar como edulcorante para alimentos caseros y/o
procesados. Los ejemplos de alimentos procesados pueden incluir
productos de confiteria, productos para hornear, cereales, postres,
mermeladas, bebidas, chocolates, chicles, gomitas y helados. Ademas, la

composicion edulcorante también se puede usar en medicamentos.
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En una modalidad, la composicion edulcorante puede incluir
ademas un agente saborizante, conservadores, estabilizantes,
antioxidantes o ingredientes nutricionales tales como vitaminas,
proteinas, sales, electrolitos, minerales y aminoacidos.

Otro aspecto de la presente invencidn proporciona un método
para mejorar el sabor de la alulosa, que comprende recubrir la alulosa
con una sal.

En una modalidad, la alulosa se puede recubrir con la sal
mediante aspersion.

Aqui, el término "aspersion” o "rociar" significa asperjar o
rociar cualquier material liquido hacia delante de un sujeto.
Especificamente, la aspersidon puede llevarse a cabo bajo la condicién de
libre de gravedad. La aspersién se puede llevar a cabo secuencialmente o
se puede llevar a cabo de manera parcial dos veces o0 mas. Es decir, la
aspersion se puede llevar a cabo 1 vez a 10 veces, 1 vez a 5 veces, 1 vez
a 4 veces, 2 veces a 10 veces, 2 veces a 5 veces, 0 2 veces a 4 veces.
Ademas, la aspersion se puede llevar a cabo durante 1 segundo a 10
segundos, 1 segundo a 5 segundos, 1 segundo a 4 segundos, 2 segundos a
10 segundos, 2 segundos a 5 segundos o 2 segundos a 4 segundos. Mas
especificamente, en caso de que la aspersion se lleve a cabo dos veces o
méas, cada aspersion se lleva a cabo en intervalos de 1 segundo a 60
segundos, 10 segundos a 60 segundos, 20 segundos a 60 segundos, 1

segundo a 50 segundos, 10 segundos a 50 segundos, 20 segundos a 50
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segundos, 1 segundo a 40 segundos, 10 segundos a 40 segundos o 20
segundos a 40 segundos.

En una modalidad, la sal puede ser una solucién de sal en la
que la sal se disuelva en un solvente. Especificamente, el solvente puede
ser agua o etanol.

En una modalidad, el método para mejorar el sabor de la
alulosa puede comprender ademdas secar la alulosa o composicion
recubierta después del recubrimiento.

Especificamente, el secado puede llevarse a cabo a una
temperatura de 60°C a 100°C, 70°C a 100°C, 80°C a 100°C, o 80°C a
90°C. Aire puede ser soplado para el secado, y mas especificamente el
aire de dicha temperatura puede ser soplado para el secado. Ademas, el
secado puede llevarse a cabo durante 1 minuto a 60 minutos, 1 minuto a
30 minutos, 1 minuto a 10 minutos, 3 minutos a 60 minutos, 3 minutos a
30 minutos, 0 3 minutos a 10 minutos. Después del secado, la alulosa o
la composicion tiene un contenido de agua del 5% o menos, del 3% o
menos, del 1% o menos, del 0.1% al 5%, del 0.1% al 3%, o del 0.1% al
1%, sin limitacién a los mismos.

En una modalidad, el método para mejorar el sabor de la
alulosa puede comprender ademas enfriar la alulosa o composicion seca,
después del secado. EI enfriamiento se puede llevar a cabo a una
temperatura de 1°C a 40°C, 5°C a 40°C, 10°C a 40°C, 15°C a 40°C, 20°C

a 40°C, 1°C a 30°C, 5°C a 30°C, 10°C a 30°C, 15°C a 30°C, o 20°C a
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30°C. Aire puede ser soplado para el enfriamiento, y mas
especificamente el aire de la temperatura puede ser soplado para el
enfriamiento. Ademas, el enfriamiento se puede llevar a cabo durante 1
minuto a 60 minutos, 1 minuto a 30 minutos, 1 minuto a 10 minutos, 1
minuto a 5 minutos, 2 minutos a 60 minutos, 2 minutos a 30 minutos, 2
minutos a 10 minutos, 2 minutos a 5 minutos, 0 2 minutos a 4 minutos.

Dado que la alulosa, la sal, el recubrimiento y la mejora en el
sabor son los mismos que en el aspecto mencionado anteriormente, se
omitird su descripcion.

De acuerdo con un aspecto adicional de la presente
invencion, se proporciona un método para preparar una composicion
edulcorante que comprende alulosa recubierta con sal, que comprende
recubrir la alulosa con la sal.

En una modalidad, el método de preparacién de Ila
composicion edulcorante puede comprender ademas secar la alulosa
recubierta con sal después del recubrimiento. En otra modalidad, el
método para preparar la composicion edulcorante puede comprender
ademas enfriar la alulosa o composicidn seca, después del secado.

En el aspecto, ya que la alulosa, la sal, el recubrimiento, el
secado y el enfriamiento son los mismos que en el aspecto mencionado

anteriormente, se omitird su descripcion.
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De acuerdo con un aspecto adicional de la presente
invencién, se proporciona un método para mejorar la fluidez de la
alulosa, que comprende recubrir la alulosa con sal.

En una modalidad, el método para mejorar la fluidez de la
alulosa puede comprender ademas secar la alulosa recubierta con sal
después del recubrimiento. En otra modalidad, el método para mejorar la
fluidez de la alulosa puede comprender ademas enfriar la alulosa o
composicion seca, después del secado.

En el aspecto, ya que la alulosa, la sal, el recubrimiento, el
secado y el enfriamiento son los mismos que en el aspecto mencionado

anteriormente, se omitira su descripcion.

Efecto de la invencion

La composicion edulcorante tiene una mejora en el sabor que
comprende la reduccidn del amargor, la acritud, el sabor desagradable, el
mal sabor o una combinacién de los mismos, y por lo tanto tiene una alta
preferencia. Ademas, la composicidn tiene las propiedades mejoradas en
vista de M.A., homogeneidad del tamafio de particula y fluidez en
comparacion con la alulosa convencional, por lo que tiene un buen

envasado y facil procesabilidad.



5

10

15

20

11

BREVE DESCRIPCION DE LOS DIBUJOS

La figura 1 es una imagen de los resultados de la medicidn
del angulo de reposo, que es un indice para evaluar la fluidez de las

muestras de polvo de alulosa del Ejemplo comparativo 2 y del Ejemplo 3.

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

De aqui en adelante, la presente invencion se describird con
mas detalle con referencia a ejemplos. Sin embargo, debe entenderse que
estos ejemplos se proporcionan solo a modo de ilustracién y no deben

interpretarse de ningin modo como limitantes de la presente invencion.

Ejemplo
Ejemplo de preparacion 1: Preparacidon de particulas de
alulosa recubiertas de sal

1-1. Preparacion de la muestra

Se proporcionaron cristales de alulosa disponibles
comercialmente (CJ Cheiljedang, pureza: 99% o mas). Ademas, con
base en el peso de los cristales de alulosa, se disolvio en agua 0.01% en
peso, 0.1% en peso, 0 1% en peso de cloruro de sodio (Hanjusalt, pureza:

95% o0 mas), preparando asi una solucion acuosa de cloruro de sodio.
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1-2. Mezcla v recubrimiento por aspersion

Los cristales de alulosa se colocaron en un mezclador
horizontal (F20, Sejitech) y se agitaron a 40 rpm. Después de agitar
durante 1 minuto, la solucion acuosa de cloruro de sodio se rocio
principalmente sobre los cristales de alulosa durante 1 segundo a través
de una boquilla (sistema de aspersion SU6023) de la mezcladora,
seguidos por aspersién de la solucion tres veces a intervalos de 30
segundos para recubrir los cristales de alulosa con cloruro de sodio.

Luego, los cristales de alulosa recubiertos con cloruro de
sodio se secaron aplicando aire de secado (a 85 = 5°C) a los cristales de
alulosa durante 5 minutos, seguidos por la aplicacidn de aire frio (a 25 %
5°C) durante 3 minutos, preparando de esta manera particulas de alulosa

recubiertas con sal de los Ejemplos 1 a 3 (tabla 1).

Ejemplo comparativo 1: Cristales de alulosa no
recubiertos con sal
Se usaron cristales de alulosa disponibles comercialmente

(CJ Cheiljedang, pureza: 99% o mas).

Ejemplo comparativo 2: Preparacion de una mezcla de
alulosa-sal
Cristales de alulosa disponibles en el mercado (CJ

Cheiljedang, pureza: 99% o mas) y 1% en peso de cloruro de sodio
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(Hanjusalt, pureza: 95% o mas) con base en el peso de los cristales de
alulosa se colocaron en un mezclador horizontal y se agitaron a 40 rpm
durante 10 minutos, preparando asi una mezcla de alulosa-sal del

Ejemplo comparativo 2 (tabla 1).

Tabla 1
Ejemplo | Ejemplo
Ejemplo | Ejemplo | Ejemplo
Elemento compa- compa-
1 2 3
rativo 1 rativo 2
Recu- Recu- Recu-
brimien- | brimien- | brimien- Mez-
Método de
to por to por to por - clado
preparacion
asper- asper- asper- simple
sion sion sion
Cristal de alulosa
(%p en contenido de 99.99 99.9 99 100 99
solidos en seco)
Cloruro de sodio
(%p en contenido de 0.01 0.1 1 - 1
solidos en seco)
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Ejemplo experimental 1: Evaluacién sensorial

Cada una de las composiciones que contienen alulosa de los
Ejemplos 1 a 3 y el Ejemplo comparativo 1 se diluy6 a 15 Brix usando la
Ecuacion 1:

Ecuacion 1

Peso de la muestra (15 g) + Peso del agua purificada (85 g) =
15 Brix de muestra diluida

La evaluacidn sensorial se llevd a cabo en cada una de las
muestras de los Ejemplos 1 a 3 y el Ejemplo comparativo 1, después de
haber sido diluidas a 15 Brix, al examinar la intensidad del sabor
desagradable/mal sabor, la intensidad del amargor, la intensidad de
acritud y la preferencia general de la muestra en 15 miembros de panel
capacitados, seguidos de una evaluacidon en una escala de 5 puntos. Un
valor mas alto indica una mayor intensidad o preferencia.

El andlisis estadistico se llevé a cabo con SAS 9.1 (SAS Inc.,
Cary, NC, EE.UU.), el analisis de diferencias significativas se llevd a
cabo mediante ANOVA de una via y se llevé a cabo una prueba posterior
mediante la prueba de rango multiple de Duncan. Todos los analisis se
Ilevaron a cabo a un nivel de significacion de p <0.05.

Como resultado, se confirmé que las muestras de los
Ejemplos 1 a 3 se aliviaron en términos de intensidad de sabor
desagradable/mal sabor, intensidad de amargor e intensidad de acritud a

un nivel significativo de p <0.05, en comparacién con la muestra de
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Ejemplo comparativo 1, como se muestra en la Tabla 2. Por lo tanto,
puede verse que la alulosa recubierta con cloruro de sodio puede tener

propiedades sensoriales mejoradas.

5 Tabla 2
Ejemplo
Elemento Ejemplo 1 | Ejemplo 2 | Ejemplo 3 compa- P
rativo 1
Intensidad de
sabor
10 2.9 2.8 2.6 3.8 0.01
desagradable/mal
sabor
Intensidad de
2.8 2.8 2.5 3.4 0.01
amargura
Intensidad de
15 Ceritud 2.7 2.7 2.8 3.5 0.04
Preferencia global 3.5 3.5 3.1 2.7 0.00
Ejemplo experimental 2: Mezcla uniforme de particulas de
alulosa recubiertas con sal
20 Por HPLC se verificd la uniformidad de mezcla de cada una

de la muestra del Ejemplo 3 y la muestra del Ejemplo Comparativo 2,

preparada simplemente mezclando cristales de alulosa con cloruro de
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sodio en la misma proporcién en peso que en el Ejemplo 3. Los detalles
del método de verificacion son los siguientes:

1) Instrumento

- Cromatografo de liquidos de alto rendimiento (HPLC):
Alliance, Waters, e2695 Separation Modules, EE.UU.; columna Waters
maddulo de calentador; detector de agua Rl 2414; software Empower™

2) Reactivo

- Alulosa estandar: Sigma P8043 (CAS No. 551-68-8)

- Agua destilada: agua destilada para HPLC.

3) Preparacion de la solucion estandar

- Se colocaron 100 mg de la alulosa estdndar en un matraz
aforado de 10 ml y luego se llevaron a 10 ml con agua destilada (hasta
una concentracion de 10,000 mg/l), seguidos de dilucién hasta una
concentracion de 625, 1250, 2500, 5000 6 10,000 mg/L, preparando asi
una solucidn estandar.

4) Preparacion de la solucion de prueba

- Se recolectaron aproximadamente 0.5 g de cada una de las
muestras de los Ejemplos comparativos 1 a 2 y los ejemplos 1 a 3 y se
Ilevaron a 100 ml con agua destilada, seguidos de filtracién a través de
un filtro de 0.45 um, preparando asi una solucion de prueba
(concentracion: aproximadamente 5,000 mg/L). Para verificar la
uniformidad de la mezcla de la sal en la solucién de prueba, se tomaron 5

muestras de diferentes porciones de la solucion de prueba seleccionadas
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al azar. La cantidad de sal y la diferencia en la cantidad de sal se
analizaron de la siguiente manera:

5) Configuracién de la prueba

- Condiciones de cromatografia liquida de alto rendimiento.

A. Columna: 7.8 mm x 300 mm Aminex HPX87C (Bio Rad)
0 un sistema de intercambio de iones tipo exclusién correspondiente al
mismo.

B. Temperatura de la columna: 80°C

C. Fase movil: agua destilada.

D. Caudal: 0.6 ml/min.

E. Detector: refractometro diferencial (RID)

- Preparacion de la curva de calibracion: 20 pl de la solucion
estandar en cada concentracion se introdujeron en una HPLC y luego se
analizaron, seguidos de la preparacion de una curva de calibracion, cuyos
ejes horizontal y vertical indican la cantidad de alulosa (unidad: mg) vy el
area de un cromatograma, respectivamente.

- Calculo: se ley6 el éarea de alulosa, seguida de la
determinacion del contenido de alulosa en funcién de la curva de
calibracion.

6) Método de célculo

Contenido de alulosa (g/100 g de muestra) = {(Concentracion
encontrada en la curva de calibracion (g/L) x volumen diluido

(mL))/(Peso de la muestra recolectada (g) x 1000)} x 100
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Como resultado, se confirm6é que, en el Ejemplo 3, el
contenido de alulosa (99.2 ¢g/100 g) disminuy6 mediante la adicion de
cloruro de sodio, mientras que en el Ejemplo comparativo 3, el contenido
de alulosa era tan alto como aproximadamente 100.0 g/100 g a pesar de la
adicion de cloruro de sodio, es decir, la alulosa no se mezcld
uniformemente con el cloruro de sodio (Tabla 3). Por lo tanto, se puede
ver que, cuando los cristales de alulosa se recubren con cloruro de sodio
rociando una solucion acuosa de cloruro de sodio sobre los cristales de
alulosa, se puede mejorar la uniformidad en la mezcla de cloruro de sodio
con la alulosa, en comparacién con cuando los cristales de alulosa se
mezclan simplemente con cloruro de sodio. Ademas, en la muestra del
Ejemplo 3, que se preparé mediante recubrimiento por aspersion, una
desviacion estandar entre los valores obtenidos de las cinco muestras
recolectadas al azar fue de 0.056, mucho mé&s baja que la desviacidn
estandar (0.142) en la muestra del Ejemplo comparativo 2, que fue
preparada por mezclado simple. Por lo tanto, se puede ver que, cuando
las particulas de alulosa se preparan mediante un recubrimiento de sal, la
uniformidad en la dispersién de la sal acoplada a la alulosa puede

mejorarse considerablemente.
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Tabla 3
Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Muestra Desviacion
Elemento Promedio valor p
1 2 3 4 5 estandar
Ejemplo

comparativo 100.2 99.8 99.9 99.9 100.1 100.0 0.142

0.000
2
Ejemplo 3 99.2 99.1 99.2 99.3 99.3 99.2 0.056

Ejemplo experimental 3: propiedades fisicas (tamafo,
densidad aparente y capacidad de flujo) de particulas de alulosa
recubiertas con sal

Los cristales de alulosa tienen una pequefia apertura media
(M.A.) y una forma de particula tipo barra no uniforme y por lo tanto
tienen un alto coeficiente de variacion (Co.V) en la distribucién de
tamafio. Como resultado, se puede generar una gran cantidad de polvo
fino durante el envasado, causando la deformacion o rotura de un sello.
Ademas, dado que los cristales de alulosa tienen baja densidad aparente
(B) y baja capacidad de flujo, el polvo de alulosa también tiene una baja
fluidez, lo que provoca la obstruccién de la linea durante la produccion o
dificulta el envasado en cantidades fijas. Por lo tanto, se verifico si las
propiedades fisicas mencionadas anteriormente (apertura media,
coeficiente de variacion, densidad aparente y capacidad de flujo) podrian

mejorarse mediante el recubrimiento con sal.
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3-1. Medicién del tamaio de particula

La apertura media (M.A.) de cada una de las muestras
preparadas (Ejemplos comparativos 1 a 2 y Ejemplos 1 a 3) se midié
usando un agitador de tamiz (Octagon D200. Endecotts, Inglaterra) de la
siguiente manera: Después de pesar 100 g de cada una de las muestras
usando una béascula de precision (ML 4002T, Mettler Toledo, Suiza),
tamices con diferentes tamafios de malla (30 um, 35 pum, 40 um, 50 um,
60 pm, 70 um, 80 pm, 100 pm, 120 pm y 140 um) se apilaron uno encima
del otro, seguidos de montaje de la pila de tamices en el agitador de
tamices. Se insertaron uno o dos tapones de goma en cada uno de los
tamices para evitar la obstruccion de los orificios del tamiz. Se vertieron
100 g de cada una de las muestras pesadas en un tamiz superior, seguidas
de agitacién durante 5 minutos. Después de cepillar un residuo de
muestra del tamiz superior, se midié el peso de la muestra restante en
cada tamiz usando una bascula de precision. Luego, para cada tamafio de
malla, la cantidad acumulada de la muestra restante se registré y luego se
marcé en un papel de probabilidad normal, se cred6 una grafica de linea
recta al conectar los valores de probabilidad normales correspondientes a
las cantidades acumuladas marcadas, seguido del calculo de la apertura

media de acuerdo con la Ecuacién 2:



10

15

20

21
Ecuacion 2
Apertura media (M.A.) = Tamafo de malla (um) de un tamiz
en un punto de interseccién de la linea del 50% del papel de probabilidad

normal y la linea recta de la gréafica

3-2. Medicién de la densidad aparente

La densidad aparente de cada una de las muestras preparadas
se midio de acuerdo con las normas internacionales, DIN ISO 697 y EN
ISO 60. Especificamente, se pes6 una taza receptora vacia y luego se
colocé bajo un embudo, que se colocd a 10 cm por encima del suelo. Una
vez que el embudo se centr6 y aseguré con un medidor de nivel, se cerro
la parte inferior del embudo para evitar que la muestra introducida
goteara. Después de que una cantidad suficiente de cada una de las
muestras de los Ejemplos 3 y los Ejemplos Comparativos 1 a 2 se
introdujeron en el embudo, el fondo del embudo se abri6 para permitir
que la muestra cayera libremente en la taza receptora. Después de verter
cada una de las muestras hasta que la taza receptora se desbordara, el
fondo del embudo se cerr6 de nuevo y se elimind el desbordamiento de la
muestra, de manera que el volumen de la muestra restante podria ser
exactamente el mismo que el de la taza receptora. Después de medir el
peso de la taza receptora llena con la muestra, se calculo la densidad

aparente de la muestra segun la Ecuacion 3:
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Ecuacion 3
Densidad aparente (g/100 mL) = {(Peso de la muestra
contenida en la taza receptora (g))/(Volumen de la taza receptora) (mL)}

x 100

3-3. Medicién de la fluidez

La fluidez de cada una de las muestras preparadas (Ejemplos
comparativos 1 a 2 y Ejemplos 1 a 3) se midié6 mediante el Método del
angulo de reposo especificado en el Capitulo 1174 de la Farmacopea de
EE.UU. y el Capitulo 2.9.76 de la Farmacopea Europea.
Especificamente, después de centrar y asegurar un embudo colocado a 10
cm por encima del suelo con un medidor de nivel, se cerrd la parte
inferior del embudo para evitar que la muestra introducida se filtrara.
Después de introducir 100 g de cada una de las muestras de los Ejemplos
1 a3 ylos Ejemplos comparativos 1 a 2 en el embudo, se abrié el fondo
del embudo para permitir que la muestra cayera libremente y se apilara
en un disco (13 cm de diametro) en el piso. Luego, se midio6 el &ngulo de

reposo de la muestra apilada para determinar la capacidad de flujo.

3-4. Evaluacién de propiedades

Se confirmd que las muestras de polvo de alulosa recubiertas
con sal de los Ejemplos 1 a 3 tenian una apertura media incrementada y

un bajo coeficiente de variacién en la distribucion de tamafo (es decir,
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una alta uniformidad en el tamafio de cristal), en comparacién con las
muestras de polvo de alulosa de los Ejemplos Comparativos 1 a 2.
Ademas, se confirmd que las muestras de polvo de alulosa recubiertas
con sal de los Ejemplos 1 a 3 tenian una mayor densidad y capacidad de
flujo (pequefio angulo de reposo, ver Figura 1) (Tabla 4). En particular,
se confirmd que, para una cantidad dada de sal, la muestra de polvo de
alulosa recubierta con sal del Ejemplo 3, preparada mediante
recubrimiento por aspersion con sal, habia reducido considerablemente el
coeficiente de variacidon en la distribucion de tamafios, en comparacion
con la muestra de polvo de alulosa del Ejemplo Comparativo 2,
preparada por mezclado simple.

Por lo tanto, se puede ver que el polvo de alulosa recubierto
con sal de acuerdo con la presente invencion tiene un rendimiento y
procesabilidad mejorados en el envasado, en comparacién con los

productos en polvo de alulosa tipicos, y por lo tanto es industrialmente

atil.
Tabla 4
M.A Co.V B.D Fluidez
Muestra )
pum % g/100mL | (Angulo de reposo °)
Ejemplo
331 34.7 67.3 31.3
comparativo




10

15

24

1
Ejemplo
comparativo 339 38.0 68.3 30.5
2
Ejemplo 1 360 30.6 69.9 27.8
Ejemplo 2 369 28.1 71.8 25.5
Ejemplo 3 378 27.3 73.3 25.0

Aunque algunas modalidades se han descrito en el presente
documento, los expertos en la técnica deberian entender que estas
modalidades se proporcionan solo a modo de ilustracion y la presente
invencion no se limita a ellas. Ademas, debe entenderse que los expertos
en la técnica pueden hacer diversas modificaciones, variaciones y
alteraciones sin apartarse del espiritu y alcance de la presente invencion.
Por lo tanto, el alcance de la invencidén debe estar limitado solo por las

reivindicaciones adjuntas y sus equivalentes.
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REIVINDICACIONES

1. Una composicion edulcorante caracterizada porque

comprende alulosa y una sal.

2. La composicién edulcorante de conformidad con la
reivindicaciéon 1, caracterizada porque la alulosa es una alulosa

cristalina.

3. La composicion edulcorante de conformidad con la
reivindicacién 2, caracterizada porque la alulosa cristalina estd en una

forma recubierta con la sal.

4. La composicion edulcorante de conformidad con la
reivindicaciéon 1, caracterizada porque la sal estd presente en una
cantidad de 0.005 partes en peso a 5 partes en peso con respecto a 100

partes en peso de la alulosa.

5. La composicion edulcorante de conformidad con la
reivindicacion 1, caracterizada porque la sal es al menos una
seleccionada de entre cloruro de sodio, cloruro de potasio, cloruro de

magnesio, cloruro de calcio, glutamato de sodio y succinato de sodio.
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6. La composicién edulcorante de conformidad con la
reivindicacion 1, caracterizada porque la composicién edulcorante tiene

una apertura media de 350 um o mas.

7. La composicién edulcorante de conformidad con la
reivindicacion 1, caracterizada porque la composicién edulcorante tiene

un coeficiente de variacion en la distribucion de tamafio de 32% o menos.

8. La composicion edulcorante de conformidad con la
reivindicacién 1, caracterizada porque la composicién edulcorante tiene

una densidad aparente de 69 g/100 ml o mas.

9. La composicion edulcorante de conformidad con la
reivindicacién 1, caracterizada porque la composicion edulcorante tiene

un angulo de reposo de 30° 0 menos.

10. La composicion edulcorante de conformidad con la
reivindicacién 1, caracterizada porque la composicién edulcorante tiene

un sabor mejorado.

11. La composicion edulcorante de conformidad con la

reivindicacion 10, caracterizada porque la mejora en el sabor comprende
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la reduccién del amargor, la acritud, el sabor desagradable, el mal sabor,

0 una combinacién de los mismos.

12. Un método para mejorar el sabor de la alulosa,

caracterizado porque comprende: recubrir la alulosa con una sal.

13. EI método para mejorar el sabor de la alulosa de
conformidad con la reivindicacion 12, caracterizado porque el
recubrimiento de la alulosa se lleva a cabo rociando la sal sobre la

alulosa.

14. El método para mejorar el sabor de la alulosa de
conformidad con la reivindicacion 13, caracterizado porque la aspersion

de la sal se lleva a cabo bajo condiciones libres de gravedad.

15. El método para mejorar el sabor de la alulosa de
conformidad con la reivindicacion 12, caracterizado porque comprende

ademas: secar la alulosa recubierta con sal.
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RESUMEN DE LA INVENCION

Se describe una composicion edulcorante que incluye alulosa
y una sal y que tiene un sabor mejorado, y un método para mejorar el

5 sabor de la alulosa.
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COMPOSICION EDULCORANTE CON UNA MEJOR CALIDAD DEL

SABOR QUE COMPRENDE ALULOSA Y SAL, Y EL METODO

PARA MEJORAR LA CALIDAD DEL SABOR DE LA ALULOSA

USANDO SAL

CAMPO DE LA INVENCION

La presente invencion se refiere a wuna composicion
edulcorante que tiene un sabor mejorado que comprende alulosa y a un

10 método para mejorar el sabor de la alulosa.

DESCRIPCION DE LA TECNICA RELACIONADA

La alulosa es un azucar natural que esta presente en una

15 cantidad traza durante la isomerizacion de melaza o glucosa y es un
monosacarido que tiene un dulzor 70% mayor que el del azlGcar. A
diferencia de la fructosa o el azucar, la alulosa no se metaboliza en el
cuerpo humano y tiene un valor caldrico insignificante. Ademas, se ha
informado que la alulosa inhibe la formacion de grasa corporal (Matuo,

20 T. et al., Asia Pac. J. Clin. Nutr., 10. 233-237, 2001; Matsuo, T. y K.
Izumori, Asia Pac. J. Clin. Nutr., 13, S127, 2004). Ademas, se sabe que

la alulosa no tiene ningun efecto sobre el azucar en la sangre y tiene

propiedades no cariogénicas y anti-cariogénicas.
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Sin embargo, la alulosa no es un sustituto deseable para el
azucar y otros edulcorantes debido a su inherente sabor extrafio (acritud y
amargura) y solo se usa como edulcorante auxiliar. Ademas, la alulosa
tiene una baja eficiencia de procesamiento y por lo tanto una pobre
aplicabilidad industrial debido a sus propiedades fisicas desventajosas
(tamafio de grano promedio pequefio, tamafio de cristal desigual, baja
densidad aparente y baja fluidez).

Los presentes inventores han hecho grandes esfuerzos para
mejorar el sabor y las propiedades fisicas de la alulosa. Como resultado,
los presentes inventores encontraron que, cuando la alulosa es recubierta
con una sal, el mal sabor/sabor desagradable, el amargor y la acritud de
la alulosa se pueden aliviar al mismo tiempo que se mejoran las

propiedades fisicas y la eficiencia de procesamiento de la misma.

BREVE DESCRIPCION DE LA INVENCION

Problema técnico

Un aspecto de la presente invencidon es proporcionar una
composicion edulcorante que comprenda alulosa y una sal.

Otro aspecto de la presente invencion es proporcionar un
método para mejorar el sabor de la alulosa, que comprende recubrir

alulosa con una sal.



10

15

20

3
Otro aspecto de la presente invencion es proporcionar un
método para preparar una composicion edulcorante que comprenda
alulosa recubierta con una sal, en donde el método comprende recubrir
alulosa con la sal.
Otro aspecto de la presente invencidon es proporcionar un
método para mejorar la fluidez de la alulosa, método que comprende

recubrir alulosa con una sal.

Solucidn técnica

De acuerdo con un aspecto de la presente invencion, una
composicion edulcorante comprende alulosa y una sal.

En este documento, "alulosa™ se refiere a un epimero de
fructosa, que es un tipo de cetohexosa, un monosacarido (C6). La alulosa
puede extraerse de un objeto natural o producirse quimica o
biol6gicamente usando una enzima, sin limitarse a los mismos.

Especificamente, la alulosa puede ser alulosa cristalina, y
mas especificamente la alulosa cristalina puede estar en una forma
recubierta con la sal.

En este documento, el término "recubrimiento™ o "recubierta”
se refiere a una cubierta unida y/o que rodea una superficie de cualquier
material, o a hacer la cubierta.

En una modalidad, la sal puede estar presente en una

cantidad de 0.005 partes en peso a 5 partes en peso, 0.005 partes en peso
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a 3 partes en peso, 0.005 partes en peso a 2 partes en peso, 0.005 partes
en peso a 1.5 partes en peso, 0.005 partes en peso a 1 partes en peso,
0.01 partes en peso a 5 partes en peso, 0.01 partes en peso a 3 partes en
peso, 0.01 partes en peso a 2 partes en peso, 0.01 partes en peso a 1.5
partes en peso, 0.01 partes en peso a 1 partes en peso, 0.05 partes en peso
a 5 partes en peso, 0.05 partes en peso a 3 partes en peso, 0.05 partes en
peso a 2 partes en peso, 0.05 partes en peso a 1.5 partes en peso, 0.05
partes en peso a 1 partes en peso, 0.1 partes en peso a 5 partes en peso,
0.1 partes en peso a 3 partes en peso, 0.1 partes en peso a 2 partes en
peso, 0.1 partes en peso a 1.5 partes en peso, 0.1 partes en peso a 1
partes en peso, 0.5 partes en peso a 5 partes en peso, 0.5 partes en peso a
3 partes en peso, 0.5 partes en peso a 2 partes en peso, 0.5 partes en peso
a 1.5 partes en peso, 0.5 partes en peso a 1 partes en peso, o 0.8 partes en
peso a 1.2 partes en peso, con respecto a 100 partes en peso de la alulosa.

Especificamente, la sal puede ser una o mas seleccionadas
del grupo que consiste en cloruro de sodio, cloruro de potasio, cloruro de
magnesio, cloruro de calcio, glutamato de sodio y succinato de sodio.
Mas especificamente, la sal puede ser cloruro de sodio, y los ejemplos
del cloruro de sodio pueden incluir sales de laurel, sales reproducidas,
sales quemadas, sales fundidas, sales refinadas, sales procesadas y otras
sales.

En una modalidad, la composicion edulcorante tiene una

M.A. (apertura media) de 350 pum o0 mas. Especificamente, la
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composicion edulcorante tiene una M.A. de 360 um o0 mas, 365 um o mas,
370 ym o mas, 375 um o mas, 350 um a 400 pum, 360 um a 400 um, 365
pm a 400 um, 370 pm a 400 um, 375 pm a 400 pm, 350 pum a 390 pm,
360 pm a 390 pm, 365 uym a 390 pm, 370 pm a 390 um, 375 um a 390
pum, 350 um a 380 pm, 360 um a 380 pum, 365 pm a 380 um, 370 um a
380 um, 0 375 um a 380 pum.

En una modalidad, la composicion edulcorante tiene un
coeficiente de variacion en la distribucion del tamafio de 32% o menos,
31% o menos, 30% o menos, 29% o menos, 28% o menos, 25% a 32%,
25% a 31%, 25% a 30%, 25% a 29%, 25% a 28%, 27% a 32%, 27% a
31%, 27% a 30%, 27% a 29%, 0 27% a 28%.

En una modalidad, la composicién edulcorante tiene una
densidad aparente de 69 g/100 ml o mas. Especificamente, la
composicion edulcorante tiene una densidad aparente de 69 g/100 ml a
100 g/100 ml, 69 g/100 ml a 85 g/100 ml, 69 g/100 ml a 75 g/100 ml, 69
g/100 ml a 74 g/100 ml, 70 g/100 ml a 100 g/100 ml, 70 g/100 ml a 85
g/100 ml, 70 g/100 ml a 75 g/100 ml, 70 g/100 ml a 74 g/100 ml, 71
g/100 ml a 100 ¢g/100 ml, 71 g/100 ml a 85 ¢g/100 ml, 71 g/100 ml a 75
g/100 ml, 71 ¢g/100 ml a 74 ¢g/100 ml, 73 g/100 ml a 100 g/100 ml, 73
g/100 ml a 85 g/100 ml, 73 g/100 ml a 75 g/100 ml, o 73 g/100 ml a 74
g/100 ml.

En una modalidad, la composicion edulcorante tiene un

angulo de reposo de 30° o menos. Especificamente, la composicion
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edulcorante tiene un angulo de reposo de 29° o menos, 28° 0 menos, 27°
0 menos, 26° o menos, 20° a 30°, 20° a 29°, 20° a 28°, 20° a 27°, 20° a
26°, 22° a 30°, 22° a 29°, 22° a 28°, 22° a 27°, 22° a 26°, 24° a 30°, 24°
a 29°, 24° a 28°, 24° a 27°, 0 24° a 26°.

En una modalidad, la composicion edulcorante tiene un sabor
mejorado. Especificamente, la mejora en el sabor puede significar una
reduccion del amargor, acritud, mal sabor, sabor desagradable o una
combinacién de los mismos.

En una modalidad, la composicion edulcorante puede ser una
forma de polvo.

En una modalidad, la composicion edulcorante puede incluir
ademas cualquier edulcorante adecuado distinto de la alulosa. Los
ejemplos de edulcorantes distintos de la alulosa pueden incluir
rebaudiodsido A, fructosa, glucosa, maltosa, lactosa y azlcar invertida, sin
limitarse a ellos. Como alternativa, la composicion edulcorante puede no
incluir ningun edulcorante distinto de la alulosa.

En una modalidad, la composicién edulcorante se puede usar
para proporcionar dulzor a los alimentos. Por ejemplo, la composicién
edulcorante se puede usar como edulcorante para alimentos caseros y/o
procesados. Los ejemplos de alimentos procesados pueden incluir
productos de confiteria, productos para hornear, cereales, postres,
mermeladas, bebidas, chocolates, chicles, gomitas y helados. Ademas, la

composicion edulcorante también se puede usar en medicamentos.
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En una modalidad, la composicion edulcorante puede incluir
ademas un agente saborizante, conservadores, estabilizantes,
antioxidantes o ingredientes nutricionales tales como vitaminas,
proteinas, sales, electrolitos, minerales y aminoacidos.

Otro aspecto de la presente invencidn proporciona un método
para mejorar el sabor de la alulosa, que comprende recubrir la alulosa
con una sal.

En una modalidad, la alulosa se puede recubrir con la sal
mediante aspersion.

Aqui, el término "aspersion” o "rociar" significa asperjar o
rociar cualquier material liquido hacia delante de un sujeto.
Especificamente, la aspersidon puede llevarse a cabo bajo la condicién de
libre de gravedad. La aspersién se puede llevar a cabo secuencialmente o
se puede llevar a cabo de manera parcial dos veces o0 mas. Es decir, la
aspersion se puede llevar a cabo 1 vez a 10 veces, 1 vez a 5 veces, 1 vez
a 4 veces, 2 veces a 10 veces, 2 veces a 5 veces, 0 2 veces a 4 veces.
Ademas, la aspersion se puede llevar a cabo durante 1 segundo a 10
segundos, 1 segundo a 5 segundos, 1 segundo a 4 segundos, 2 segundos a
10 segundos, 2 segundos a 5 segundos o 2 segundos a 4 segundos. Mas
especificamente, en caso de que la aspersion se lleve a cabo dos veces o
méas, cada aspersion se lleva a cabo en intervalos de 1 segundo a 60
segundos, 10 segundos a 60 segundos, 20 segundos a 60 segundos, 1

segundo a 50 segundos, 10 segundos a 50 segundos, 20 segundos a 50
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segundos, 1 segundo a 40 segundos, 10 segundos a 40 segundos o 20
segundos a 40 segundos.

En una modalidad, la sal puede ser una solucién de sal en la
que la sal se disuelva en un solvente. Especificamente, el solvente puede
ser agua o etanol.

En una modalidad, el método para mejorar el sabor de la
alulosa puede comprender ademdas secar la alulosa o composicion
recubierta después del recubrimiento.

Especificamente, el secado puede llevarse a cabo a una
temperatura de 60°C a 100°C, 70°C a 100°C, 80°C a 100°C, o 80°C a
90°C. Aire puede ser soplado para el secado, y mas especificamente el
aire de dicha temperatura puede ser soplado para el secado. Ademas, el
secado puede llevarse a cabo durante 1 minuto a 60 minutos, 1 minuto a
30 minutos, 1 minuto a 10 minutos, 3 minutos a 60 minutos, 3 minutos a
30 minutos, 0 3 minutos a 10 minutos. Después del secado, la alulosa o
la composicion tiene un contenido de agua del 5% o menos, del 3% o
menos, del 1% o menos, del 0.1% al 5%, del 0.1% al 3%, o del 0.1% al
1%, sin limitacién a los mismos.

En una modalidad, el método para mejorar el sabor de la
alulosa puede comprender ademas enfriar la alulosa o composicion seca,
después del secado. EI enfriamiento se puede llevar a cabo a una
temperatura de 1°C a 40°C, 5°C a 40°C, 10°C a 40°C, 15°C a 40°C, 20°C

a 40°C, 1°C a 30°C, 5°C a 30°C, 10°C a 30°C, 15°C a 30°C, o 20°C a
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30°C. Aire puede ser soplado para el enfriamiento, y mas
especificamente el aire de la temperatura puede ser soplado para el
enfriamiento. Ademas, el enfriamiento se puede llevar a cabo durante 1
minuto a 60 minutos, 1 minuto a 30 minutos, 1 minuto a 10 minutos, 1
minuto a 5 minutos, 2 minutos a 60 minutos, 2 minutos a 30 minutos, 2
minutos a 10 minutos, 2 minutos a 5 minutos, 0 2 minutos a 4 minutos.

Dado que la alulosa, la sal, el recubrimiento y la mejora en el
sabor son los mismos que en el aspecto mencionado anteriormente, se
omitird su descripcion.

De acuerdo con un aspecto adicional de la presente
invencion, se proporciona un método para preparar una composicion
edulcorante que comprende alulosa recubierta con sal, que comprende
recubrir la alulosa con la sal.

En una modalidad, el método de preparacién de Ila
composicion edulcorante puede comprender ademas secar la alulosa
recubierta con sal después del recubrimiento. En otra modalidad, el
método para preparar la composicion edulcorante puede comprender
ademas enfriar la alulosa o composicidn seca, después del secado.

En el aspecto, ya que la alulosa, la sal, el recubrimiento, el
secado y el enfriamiento son los mismos que en el aspecto mencionado

anteriormente, se omitird su descripcion.
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De acuerdo con un aspecto adicional de la presente
invencién, se proporciona un método para mejorar la fluidez de la
alulosa, que comprende recubrir la alulosa con sal.

En una modalidad, el método para mejorar la fluidez de la
alulosa puede comprender ademas secar la alulosa recubierta con sal
después del recubrimiento. En otra modalidad, el método para mejorar la
fluidez de la alulosa puede comprender ademas enfriar la alulosa o
composicion seca, después del secado.

En el aspecto, ya que la alulosa, la sal, el recubrimiento, el
secado y el enfriamiento son los mismos que en el aspecto mencionado

anteriormente, se omitira su descripcion.

Efecto de la invencion

La composicion edulcorante tiene una mejora en el sabor que
comprende la reduccidn del amargor, la acritud, el sabor desagradable, el
mal sabor o una combinacién de los mismos, y por lo tanto tiene una alta
preferencia. Ademas, la composicidn tiene las propiedades mejoradas en
vista de M.A., homogeneidad del tamafio de particula y fluidez en
comparacion con la alulosa convencional, por lo que tiene un buen

envasado y facil procesabilidad.
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BREVE DESCRIPCION DE LOS DIBUJOS

La figura 1 es una imagen de los resultados de la medicidn
del angulo de reposo, que es un indice para evaluar la fluidez de las

muestras de polvo de alulosa del Ejemplo comparativo 2 y del Ejemplo 3.

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

De aqui en adelante, la presente invencion se describird con
mas detalle con referencia a ejemplos. Sin embargo, debe entenderse que
estos ejemplos se proporcionan solo a modo de ilustracién y no deben

interpretarse de ningin modo como limitantes de la presente invencion.

Ejemplo
Ejemplo de preparacion 1: Preparacidon de particulas de
alulosa recubiertas de sal

1-1. Preparacion de la muestra

Se proporcionaron cristales de alulosa disponibles
comercialmente (CJ Cheiljedang, pureza: 99% o mas). Ademas, con
base en el peso de los cristales de alulosa, se disolvio en agua 0.01% en
peso, 0.1% en peso, 0 1% en peso de cloruro de sodio (Hanjusalt, pureza:

95% o0 mas), preparando asi una solucion acuosa de cloruro de sodio.
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1-2. Mezcla v recubrimiento por aspersion

Los cristales de alulosa se colocaron en un mezclador
horizontal (F20, Sejitech) y se agitaron a 40 rpm. Después de agitar
durante 1 minuto, la solucion acuosa de cloruro de sodio se rocio
principalmente sobre los cristales de alulosa durante 1 segundo a través
de una boquilla (sistema de aspersion SU6023) de la mezcladora,
seguidos por aspersién de la solucion tres veces a intervalos de 30
segundos para recubrir los cristales de alulosa con cloruro de sodio.

Luego, los cristales de alulosa recubiertos con cloruro de
sodio se secaron aplicando aire de secado (a 85 = 5°C) a los cristales de
alulosa durante 5 minutos, seguidos por la aplicacidn de aire frio (a 25 %
5°C) durante 3 minutos, preparando de esta manera particulas de alulosa

recubiertas con sal de los Ejemplos 1 a 3 (tabla 1).

Ejemplo comparativo 1: Cristales de alulosa no
recubiertos con sal
Se usaron cristales de alulosa disponibles comercialmente

(CJ Cheiljedang, pureza: 99% o mas).

Ejemplo comparativo 2: Preparacion de una mezcla de
alulosa-sal
Cristales de alulosa disponibles en el mercado (CJ

Cheiljedang, pureza: 99% o mas) y 1% en peso de cloruro de sodio
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(Hanjusalt, pureza: 95% o mas) con base en el peso de los cristales de
alulosa se colocaron en un mezclador horizontal y se agitaron a 40 rpm
durante 10 minutos, preparando asi una mezcla de alulosa-sal del

Ejemplo comparativo 2 (tabla 1).

Tabla 1
Ejemplo | Ejemplo
Ejemplo | Ejemplo | Ejemplo
Elemento compa- compa-
1 2 3
rativo 1 rativo 2
Recu- Recu- Recu-
brimien- | brimien- | brimien- Mez-
Método de
to por to por to por - clado
preparacion
asper- asper- asper- simple
sion sion sion
Cristal de alulosa
(%p en contenido de 99.99 99.9 99 100 99
solidos en seco)
Cloruro de sodio
(%p en contenido de 0.01 0.1 1 - 1
solidos en seco)
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Ejemplo experimental 1: Evaluacién sensorial

Cada una de las composiciones que contienen alulosa de los
Ejemplos 1 a 3 y el Ejemplo comparativo 1 se diluy6 a 15 Brix usando la
Ecuacion 1:

Ecuacion 1

Peso de la muestra (15 g) + Peso del agua purificada (85 g) =
15 Brix de muestra diluida

La evaluacidn sensorial se llevd a cabo en cada una de las
muestras de los Ejemplos 1 a 3 y el Ejemplo comparativo 1, después de
haber sido diluidas a 15 Brix, al examinar la intensidad del sabor
desagradable/mal sabor, la intensidad del amargor, la intensidad de
acritud y la preferencia general de la muestra en 15 miembros de panel
capacitados, seguidos de una evaluacidon en una escala de 5 puntos. Un
valor mas alto indica una mayor intensidad o preferencia.

El andlisis estadistico se llevé a cabo con SAS 9.1 (SAS Inc.,
Cary, NC, EE.UU.), el analisis de diferencias significativas se llevd a
cabo mediante ANOVA de una via y se llevé a cabo una prueba posterior
mediante la prueba de rango multiple de Duncan. Todos los analisis se
Ilevaron a cabo a un nivel de significacion de p <0.05.

Como resultado, se confirmé que las muestras de los
Ejemplos 1 a 3 se aliviaron en términos de intensidad de sabor
desagradable/mal sabor, intensidad de amargor e intensidad de acritud a

un nivel significativo de p <0.05, en comparacién con la muestra de
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Ejemplo comparativo 1, como se muestra en la Tabla 2. Por lo tanto,
puede verse que la alulosa recubierta con cloruro de sodio puede tener

propiedades sensoriales mejoradas.

5 Tabla 2
Ejemplo
Elemento Ejemplo 1 | Ejemplo 2 | Ejemplo 3 compa- P
rativo 1
Intensidad de
sabor
10 2.9 2.8 2.6 3.8 0.01
desagradable/mal
sabor
Intensidad de
2.8 2.8 2.5 3.4 0.01
amargura
Intensidad de
15 Ceritud 2.7 2.7 2.8 3.5 0.04
Preferencia global 3.5 3.5 3.1 2.7 0.00
Ejemplo experimental 2: Mezcla uniforme de particulas de
alulosa recubiertas con sal
20 Por HPLC se verificd la uniformidad de mezcla de cada una

de la muestra del Ejemplo 3 y la muestra del Ejemplo Comparativo 2,

preparada simplemente mezclando cristales de alulosa con cloruro de
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sodio en la misma proporcién en peso que en el Ejemplo 3. Los detalles
del método de verificacion son los siguientes:

1) Instrumento

- Cromatografo de liquidos de alto rendimiento (HPLC):
Alliance, Waters, e2695 Separation Modules, EE.UU.; columna Waters
maddulo de calentador; detector de agua Rl 2414; software Empower™

2) Reactivo

- Alulosa estandar: Sigma P8043 (CAS No. 551-68-8)

- Agua destilada: agua destilada para HPLC.

3) Preparacion de la solucion estandar

- Se colocaron 100 mg de la alulosa estdndar en un matraz
aforado de 10 ml y luego se llevaron a 10 ml con agua destilada (hasta
una concentracion de 10,000 mg/l), seguidos de dilucién hasta una
concentracion de 625, 1250, 2500, 5000 6 10,000 mg/L, preparando asi
una solucidn estandar.

4) Preparacion de la solucion de prueba

- Se recolectaron aproximadamente 0.5 g de cada una de las
muestras de los Ejemplos comparativos 1 a 2 y los ejemplos 1 a 3 y se
Ilevaron a 100 ml con agua destilada, seguidos de filtracién a través de
un filtro de 0.45 um, preparando asi una solucion de prueba
(concentracion: aproximadamente 5,000 mg/L). Para verificar la
uniformidad de la mezcla de la sal en la solucién de prueba, se tomaron 5

muestras de diferentes porciones de la solucion de prueba seleccionadas
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al azar. La cantidad de sal y la diferencia en la cantidad de sal se
analizaron de la siguiente manera:

5) Configuracién de la prueba

- Condiciones de cromatografia liquida de alto rendimiento.

A. Columna: 7.8 mm x 300 mm Aminex HPX87C (Bio Rad)
0 un sistema de intercambio de iones tipo exclusién correspondiente al
mismo.

B. Temperatura de la columna: 80°C

C. Fase movil: agua destilada.

D. Caudal: 0.6 ml/min.

E. Detector: refractometro diferencial (RID)

- Preparacion de la curva de calibracion: 20 pl de la solucion
estandar en cada concentracion se introdujeron en una HPLC y luego se
analizaron, seguidos de la preparacion de una curva de calibracion, cuyos
ejes horizontal y vertical indican la cantidad de alulosa (unidad: mg) vy el
area de un cromatograma, respectivamente.

- Calculo: se ley6 el éarea de alulosa, seguida de la
determinacion del contenido de alulosa en funcién de la curva de
calibracion.

6) Método de célculo

Contenido de alulosa (g/100 g de muestra) = {(Concentracion
encontrada en la curva de calibracion (g/L) x volumen diluido

(mL))/(Peso de la muestra recolectada (g) x 1000)} x 100
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Como resultado, se confirm6é que, en el Ejemplo 3, el
contenido de alulosa (99.2 ¢g/100 g) disminuy6 mediante la adicion de
cloruro de sodio, mientras que en el Ejemplo comparativo 3, el contenido
de alulosa era tan alto como aproximadamente 100.0 g/100 g a pesar de la
adicion de cloruro de sodio, es decir, la alulosa no se mezcld
uniformemente con el cloruro de sodio (Tabla 3). Por lo tanto, se puede
ver que, cuando los cristales de alulosa se recubren con cloruro de sodio
rociando una solucion acuosa de cloruro de sodio sobre los cristales de
alulosa, se puede mejorar la uniformidad en la mezcla de cloruro de sodio
con la alulosa, en comparacién con cuando los cristales de alulosa se
mezclan simplemente con cloruro de sodio. Ademas, en la muestra del
Ejemplo 3, que se preparé mediante recubrimiento por aspersion, una
desviacion estandar entre los valores obtenidos de las cinco muestras
recolectadas al azar fue de 0.056, mucho mé&s baja que la desviacidn
estandar (0.142) en la muestra del Ejemplo comparativo 2, que fue
preparada por mezclado simple. Por lo tanto, se puede ver que, cuando
las particulas de alulosa se preparan mediante un recubrimiento de sal, la
uniformidad en la dispersién de la sal acoplada a la alulosa puede

mejorarse considerablemente.
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Tabla 3
Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Muestra Desviacion
Elemento Promedio valor p
1 2 3 4 5 estandar
Ejemplo

comparativo 100.2 99.8 99.9 99.9 100.1 100.0 0.142

0.000
2
Ejemplo 3 99.2 99.1 99.2 99.3 99.3 99.2 0.056

Ejemplo experimental 3: propiedades fisicas (tamafo,
densidad aparente y capacidad de flujo) de particulas de alulosa
recubiertas con sal

Los cristales de alulosa tienen una pequefia apertura media
(M.A.) y una forma de particula tipo barra no uniforme y por lo tanto
tienen un alto coeficiente de variacion (Co.V) en la distribucién de
tamafio. Como resultado, se puede generar una gran cantidad de polvo
fino durante el envasado, causando la deformacion o rotura de un sello.
Ademas, dado que los cristales de alulosa tienen baja densidad aparente
(B) y baja capacidad de flujo, el polvo de alulosa también tiene una baja
fluidez, lo que provoca la obstruccién de la linea durante la produccion o
dificulta el envasado en cantidades fijas. Por lo tanto, se verifico si las
propiedades fisicas mencionadas anteriormente (apertura media,
coeficiente de variacion, densidad aparente y capacidad de flujo) podrian

mejorarse mediante el recubrimiento con sal.
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3-1. Medicién del tamaio de particula

La apertura media (M.A.) de cada una de las muestras
preparadas (Ejemplos comparativos 1 a 2 y Ejemplos 1 a 3) se midié
usando un agitador de tamiz (Octagon D200. Endecotts, Inglaterra) de la
siguiente manera: Después de pesar 100 g de cada una de las muestras
usando una béascula de precision (ML 4002T, Mettler Toledo, Suiza),
tamices con diferentes tamafios de malla (30 um, 35 pum, 40 um, 50 um,
60 pm, 70 um, 80 pm, 100 pm, 120 pm y 140 um) se apilaron uno encima
del otro, seguidos de montaje de la pila de tamices en el agitador de
tamices. Se insertaron uno o dos tapones de goma en cada uno de los
tamices para evitar la obstruccion de los orificios del tamiz. Se vertieron
100 g de cada una de las muestras pesadas en un tamiz superior, seguidas
de agitacién durante 5 minutos. Después de cepillar un residuo de
muestra del tamiz superior, se midié el peso de la muestra restante en
cada tamiz usando una bascula de precision. Luego, para cada tamafio de
malla, la cantidad acumulada de la muestra restante se registré y luego se
marcé en un papel de probabilidad normal, se cred6 una grafica de linea
recta al conectar los valores de probabilidad normales correspondientes a
las cantidades acumuladas marcadas, seguido del calculo de la apertura

media de acuerdo con la Ecuacién 2:
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Ecuacion 2
Apertura media (M.A.) = Tamafo de malla (um) de un tamiz
en un punto de interseccién de la linea del 50% del papel de probabilidad

normal y la linea recta de la gréafica

3-2. Medicién de la densidad aparente

La densidad aparente de cada una de las muestras preparadas
se midio de acuerdo con las normas internacionales, DIN ISO 697 y EN
ISO 60. Especificamente, se pes6 una taza receptora vacia y luego se
colocé bajo un embudo, que se colocd a 10 cm por encima del suelo. Una
vez que el embudo se centr6 y aseguré con un medidor de nivel, se cerro
la parte inferior del embudo para evitar que la muestra introducida
goteara. Después de que una cantidad suficiente de cada una de las
muestras de los Ejemplos 3 y los Ejemplos Comparativos 1 a 2 se
introdujeron en el embudo, el fondo del embudo se abri6 para permitir
que la muestra cayera libremente en la taza receptora. Después de verter
cada una de las muestras hasta que la taza receptora se desbordara, el
fondo del embudo se cerr6 de nuevo y se elimind el desbordamiento de la
muestra, de manera que el volumen de la muestra restante podria ser
exactamente el mismo que el de la taza receptora. Después de medir el
peso de la taza receptora llena con la muestra, se calculo la densidad

aparente de la muestra segun la Ecuacion 3:
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Ecuacion 3
Densidad aparente (g/100 mL) = {(Peso de la muestra
contenida en la taza receptora (g))/(Volumen de la taza receptora) (mL)}

x 100

3-3. Medicién de la fluidez

La fluidez de cada una de las muestras preparadas (Ejemplos
comparativos 1 a 2 y Ejemplos 1 a 3) se midié6 mediante el Método del
angulo de reposo especificado en el Capitulo 1174 de la Farmacopea de
EE.UU. y el Capitulo 2.9.76 de la Farmacopea Europea.
Especificamente, después de centrar y asegurar un embudo colocado a 10
cm por encima del suelo con un medidor de nivel, se cerrd la parte
inferior del embudo para evitar que la muestra introducida se filtrara.
Después de introducir 100 g de cada una de las muestras de los Ejemplos
1 a3 ylos Ejemplos comparativos 1 a 2 en el embudo, se abrié el fondo
del embudo para permitir que la muestra cayera libremente y se apilara
en un disco (13 cm de diametro) en el piso. Luego, se midio6 el &ngulo de

reposo de la muestra apilada para determinar la capacidad de flujo.

3-4. Evaluacién de propiedades

Se confirmd que las muestras de polvo de alulosa recubiertas
con sal de los Ejemplos 1 a 3 tenian una apertura media incrementada y

un bajo coeficiente de variacién en la distribucion de tamafo (es decir,
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una alta uniformidad en el tamafio de cristal), en comparacién con las
muestras de polvo de alulosa de los Ejemplos Comparativos 1 a 2.
Ademas, se confirmd que las muestras de polvo de alulosa recubiertas
con sal de los Ejemplos 1 a 3 tenian una mayor densidad y capacidad de
flujo (pequefio angulo de reposo, ver Figura 1) (Tabla 4). En particular,
se confirmd que, para una cantidad dada de sal, la muestra de polvo de
alulosa recubierta con sal del Ejemplo 3, preparada mediante
recubrimiento por aspersion con sal, habia reducido considerablemente el
coeficiente de variacidon en la distribucion de tamafios, en comparacion
con la muestra de polvo de alulosa del Ejemplo Comparativo 2,
preparada por mezclado simple.

Por lo tanto, se puede ver que el polvo de alulosa recubierto
con sal de acuerdo con la presente invencion tiene un rendimiento y
procesabilidad mejorados en el envasado, en comparacién con los

productos en polvo de alulosa tipicos, y por lo tanto es industrialmente

atil.
Tabla 4
M.A Co.V B.D Fluidez
Muestra )
pum % g/100mL | (Angulo de reposo °)
Ejemplo
331 34.7 67.3 31.3
comparativo
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1
Ejemplo
comparativo 339 38.0 68.3 30.5
2
Ejemplo 1 360 30.6 69.9 27.8
Ejemplo 2 369 28.1 71.8 25.5
Ejemplo 3 378 27.3 73.3 25.0

Aunque algunas modalidades se han descrito en el presente
documento, los expertos en la técnica deberian entender que estas
modalidades se proporcionan solo a modo de ilustracion y la presente
invencion no se limita a ellas. Ademas, debe entenderse que los expertos
en la técnica pueden hacer diversas modificaciones, variaciones y
alteraciones sin apartarse del espiritu y alcance de la presente invencion.
Por lo tanto, el alcance de la invencidén debe estar limitado solo por las

reivindicaciones adjuntas y sus equivalentes.
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Angulo de reposo {Ejemplo comparativo 2}

4Ejplo 3 3

Angulo de reposo

FIG. 1
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