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DESCRIPCION
Composicion de café mezclado bajo en calorias preparada usando D-tagatosa
Antecedentes

1.  Campo de la invencion.

La presente invencion se refiere a una composicion de café mezclado bajo en calorias con un sabor dulce natural
preparado usando D-tagatosa en vez de azucar para un café mezclado de dieta o bajo en calorias.

2. Discusion de la técnica relacionada.

El azicar es un edulcorante natural porque la calidad del sabor dulce es buena. Sin embargo, recientemente, el
numero de personas obesas se ha incrementado debido a la combinacién de incremento de consumo de alimentos
ricos en hidratos de carbono que esta causado por el incremento del consumo de alimentos preferidos tales como
bebidas refrescantes, café, y similares y practica insuficiente de ejercicio de la poblacion actual. En occidente tal
como Estados Unidos, tal incremento de personas obesas lleva al incremento de enfermedades en adultos de modo
que se dan problemas serios que amenazan la salud de la poblacién. Por consiguiente, los consumidores
paulatinamente estan buscando el edulcorante alternativo al azdcar que no absorba nuestro cuerpo, desarrollando
asi edulcorante bajo en calorias para sustituir al azucar.

Los azucares alcohol que mayoritariamente se usan como un sustituto de azulcar tienen la ventaja de que son bajos
en calorias, pero también tienen la desventaja de que no tienen buen sabor general y dejan un gusto desagradable
comparado con el azucar. Por lo tanto, no satisfacen al consumidor que estan acostumbrados al sabor del azlcar o
jarabe de glucosa fructosa.

D-tagatosa es otro edulcorante que se pretende que sea un sustituto de azucar y un azucar natural bajo en calorias
que se reconocié como Generally Recognize As Safe (GRAS) por FDA en 2001, permitiendo su uso como
edulcorante en alimentos, bebidas, alimentos saludables, aditivos de dietas, y similares.

Se sabe que D-tagatosa tiene un dulzor de 92% en relacion al de sacarosa y tiene calidad de dulzor como el azucar.
Ademas, D-tagatosa es bajo en calorias, tiene efecto prebiotico, y un indice glicémico bajo al contrario que el azucar
y otros edulcorantes diversos. También, D-tagatosa se puede usar ampliamente en todos los alimentos y bebidas
como edulcorante saludable que se puede tomar por pacientes diabéticos con confianza ya que no causa caries. La
patente de EEUU 2007/082106 y la patente de EEUU 2006/034993 describen bebidas y productos alimentarios que
comprenden D-tagatosa. En la patente de EEUU 2008/0226773 se describe una bebida reducida en calorias que
comprende rebaudiésido A como un edulcorante.

Compendio de la invencion

Los inventores analizan el dulzor y la calidad del dulzor de D-tagatosa para sustituir la cantidad total de azucar por
D-tagatosa en un café mezclado. En base a los datos analizados, los inventores podrian preparar una composicion
de café mezclado que sea preferido de modo similar o superior a los productos de café mezclado que ya existen.
Ademas, cuando la composicion de café mezclado se preparé mezclando D-tagatosa y edulcorante de alta
intensidad que deriva de glicésidos de esteviol, se podria preparar la composicién con funcionalidad muy saludable
asi como con sabor excelente.

Por consiguiente, un objeto de la presente invencién es proporcionar un producto de café mezclado bajo en calorias
con una calidad de sabor similar a la de productos de café mezclado que ya existen usando D-tagatosa en vez de
azucar cuando se prepara un café mezclado.

Ademas, otro objeto de la presente invencidn es proporcionar un producto con alta funcionalidad y bajo en calorias
mezclando D-tagatosa y edulcorante de alta intensidad que deriva de glicosidos de esteviol (estevia
enzimaticamente modificada, rebaudidsido A), en vez de azucar cuando se prepara un café mezclado.

Para lograr los objetos anteriores, la presente invencion proporciona una composicion de café mezclado preparada
usando D-tagatosa en vez de azucar.

Ademas, la presente invencion proporciona una composicion de café mezclado afiadiendo ademas edulcorante de
alta intensidad que deriva de glicésidos de esteviol a D-tagatosa en vez de azucar.

La presente invencion puede proporcionar un producto de café mezclado donde prima un sabor dulce, un retrogusto,
y similar, mientras que la calidad del sabor del producto de café mezclado se mantiene y también las calorias
disminuyen significativamente, mediante el uso solo de 100% de D-tagatosa o mezclando D-tagatosa con
edulcorante de alta intensidad que deriva de glicosidos de esteviol, en vez de azicar.
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Breve descripcion de los dibujos

Los objetos anteriores y otros, caracteristicas y ventajas de la presente invencion se hardn mas aparentes a los
expertos en la técnica mediante la descripciéon en detalle de realizaciones de ejemplo con referencia a los dibujos
adjuntos, en los que:

La figura 1 es un analisis descriptivo de disolucion acuosa de 11,5% D-tagatosa en disolucion acuosa de 10% de
azucar.

La figura 2 es un andlisis descriptivo de disolucion acuosa de 0,031% glicdsidos de esteviol en disolucién acuosa de
5% de azucar.

Descripcion detallada de las realizaciones de ejemplo
De aqui en adelante, se describiran en detalle las realizaciones de ejemplo de la presente invencion.

La cantidad de D-tagatosa es de 50% en peso a 61% en peso, en base al peso total de la composicion de café
mezclado.

Ademas, la presente invencidon proporciona una composicion de café mezclado preparada afiadiendo ademas
edulcorante de alta intensidad que deriva de glicésidos de esteviol a D-tagatosa en vez de azucar.

El edulcorante de alta intensidad que deriva de glicésidos de esteviol que se puede usar para la presente invencion
puede ser cualquier producto disponible del comercio general y puede ser preferentemente rebaudiosido A extraido
de estevia.

Preferentemente, la cantidad de rebaudiésido A puede ser de 0,01% en peso a 0,15% en peso y la cantidad de D-
tagatosa puede ser de 35% en peso a 55% en peso, en base al peso total de la composicion de café mezclado.

La presente invencion se describira en mas detalle segun los siguientes ejemplos, pero no esta limitada a los
ejemplos.

Ejemplo 1: medicién del dulzor relativo de D-tagatosa y rebaudidsido A.

Como un primer experimento, se midid el dulzor relativo de D-tagatosa y rebaudiésido A frente a una disolucion
acuosa de azUcar usando un indice estandar de un sabor dulce para identificar una propiedad sensorial de D-
tagatosa y rebaudidsido A.

Se prepararon muestras que tenian diversas concentraciones considerando un dulzor tedrico de D-tagatosa y
rebaudiosido A; se puntué la intensidad del sabor dulce segun cada una de las concentraciones y después se dibujé
una curva de regresion. La evaluacion sensorial se llevd a cabo por un jurado de 30 personas entrenadas con
capacidad de distinguir el sabor dulce, como un analisis descriptivo. En las tablas siguientes de 1 a 3 se muestra un
indice estandar de un sabor dulce de un grupo control y el resultado de la investigacion de cada uno de D-tagatosa y
rebaudidsido A.

Tabla 1.

Criterio estandar de sabor dulce.

Puntuacion 2 4 6 8 10 12 14
Conc. 2% 4% 6% 8% 10% 12% 16%
azlcar

Intensidad de distincién del sabor dulce = 0,8893 * %azucar + 0,6311
Tabla 2.

Valor medio de la intensidad de distincion del sabor dulce para concentraciones de D-tagatosa.

Conc. D-tagatosa 2% 3% 5% 6% 7% 16%

Fuerza de distincion del sabor 2 2 4 52 6,11 13
dulce (jurado descriptivo)

Modelo regresivo sobre intensidad de distincion de sabor dulce de D-tagatosa.
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Intensidad de distincion del sabor dulce = 0,812 * % D-tagatosa + 0,109
Tabla 3.

Valor medio de la intensidad de distincion del sabor dulce para concentraciones de rebaudiésido A.

Conc. rebaudiosido A 0,01 0,03% 0,06% 0,1% 0,15% 0,2%

Fuerza de distincion del sabor 2,72 517 6,15 7,06 8,04 8,89
dulce (jurado descriptivo)

Modelo regresivo sobre intensidad de distincion de sabor dulce de rebaudidsido A.
Intensidad de distincion del sabor dulce Y = 4,604 * rebaudiosido A log (x) + 11,936

Se puede obtener el dulzor del azucar sustituyendo una concentracion de azucar deseada en un estado de
disoluciéon acuosa cuando se usa cada ecuacion de regresidon segun se menciond anteriormente. Se sustituyo la
concentracion de azucar deseada obtenida en cada ecuacion de regresion obteniendo asi las concentraciones
correspondientes de D-tagatosa y rebaudiésido A, respectivamente. El método de calculo anterior puede
proporcionar dulzor relativo para concentraciones de modo que puede ser un método mas preciso y conveniente
comparado con el método convencional sencillo para calcular dulzor teérico.

A partir de la ecuacion de regresion, deberia saberse que en el caso de D-tagatosa que en el caso de D-tagatosa, la
concentracion de D-tagatosa que tiene el mismo sabor dulce que 10% de azucar era 11,6% y en el caso de 10% de
azucar, el sabor dulce de D-tagatosa era 0,87.

En el caso de rebaudiésido A, a medida que la concentracion aumenta, el sabor amargo asi como el sabor dulce
también aumentan, pero la intensidad de distincién del sabor dulce no aumenté por encima de concentracion de
0,2%. Por consiguiente, se deberia saber que el modelo de regresién tenia sentido a concentracion menor de 0,2% y
la concentracion de rebaudidsido A que tiene el mismo sabor dulce que 5% de azucar era 0,031%, que significa que
el dulzor relativo era 161.

Ejemplo 2: andlisis del perfil sensorial de D-tagatosa.

Como un segundo experimento, se midié un perfil sensorial de D-tagatosa frente a azicar a través de un analisis
descriptivo que es una prueba sensorial para analizar la calidad del sabor dulce de D-tagatosa frente a azucar.

Se determind la concentracion de una disoluciéon acuosa de D-tagatosa que tiene la misma intensidad de distincion
de sabor dulce que 10% de disolucién acuosa de azucar que es un grupo control, segun la ecuacion de regresion del
ejemplo 1 anterior. Por consiguiente, un jurado entrenado elaboré términos sensoriales descriptivos que se podian
sentir en 10% de disolucion acuosa de azucar y disolucion de 11,6% de D-tagatosa y después se definieron las
propiedades que se podian reconocer cominmente como un término definitivo. Se compararon los perfiles de dos
edulcorantes dando una puntuacién de intensidad usando una escala de 15 puntos por producto en base a los
términos definidos.

Los resultados se listan en la figura 1. Como se muestra en la figura 1, se analizé que la disoluciéon acuosa de
azucar tenia un sabor dulce de duracién mas larga, un sabor fuerte a caramelo que se podia apreciar en azucares
calentados, y también una sensacion refrescante fria. Por otro lado, se encontré que la disolucién acuosa de D-
tagatosa tenia una sensacion refrescante como de menta, y un sabor dulce limpio debido a que tenia un sabor dulce
de duracién corta y sabor amargo débil, y también propiedades débiles de cualquier sabor distinto de los sabores
Unicos a azucar.

Ejemplo 3: analisis del perfil sensorial de glicdsidos de esteviol.

Se midi6 un perfil sensorial de glicdsidos de esteviol frente a azicar usando el mismo analisis descriptivo que en el
ejemplo 2.

Los resultados se muestran en la figura 2. Como se muestra en la figura 2, los glicésidos de esteviol tenian un sabor
dulce que duraba mucho tiempo y un sabor amargo fuerte de modo que su sensacion dulce en la boca era diferente
del sabor dulce del azucar actual. Se espera una sensacion en la boca general que tenga una sensacion similar a
azucar debido a su sensacidn astringente fuerte, pero su sensacion de cuerpo fuerte, en el caso de sensacion en la
boca comparado con la del azicar. Cuando se mezcld el edulcorante que tiene un sabor dulce de duracién corta,
una sensacion astringente débil y un sabor amargo débil, en pequefia cantidad considerando la pequefia cantidad
del perfil sensorial de los glicdsidos de esteviol, se pueden maximizar las ventajas del edulcorante de alta intensidad.
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Ejemplo 4: investigacién de las preferencias del consumidor por café mezclado preparado usando D-tagatosa.

Se confirmé la preferencia de un consumidor cuando se usa D-tagatosa en un café mezclado y se llevo a cabo una
encuesta entre consumidores para establecer la cantidad de D-tagatosa usada para sustituir a aztcar.

La encuesta a consumidores de 30-40 amas de casa se realizé y se llevo a cabo en una prueba de preferencia. Esto
es, se prepararon un par de cafés que incluian azicar como un grupo control y el café que incluia D-tagatosa en vez
de azucar como un grupo experimental y después la encuesta permiti6 a las amas de casa escoger el producto
preferido después de probarlos en orden.

Como los grupos control se usaron cinco tipos de bebidas de café (llamadas S1, S2, S3, S4, y S5, respectivamente),
a los que se afiadio 4 g, 59,6 g, 7 g, y 8 g de azlcar, respectivamente, y se usaron cinco tipos de bebidas de café
(lamadas T1, T2, T3, T4 y T5, respectivamente), a las que se afiadio 4,8 g, 6,09, 7,3 g, 8,59,y 9,7 g de D-tagatosa,
que tenia el mismo sabor dulce que cada una de las concentraciones de azucar, como los grupos experimentales. El
valor calculado a partir de la ecuacion de regresion en la tabla 2 se fijo como la cantidad de D-tagatosa. Se investigod
un total de cinco pares, y cada par se evalué independientemente. Las proporciones de mezclado de las bebidas de
café se listan en las siguiente tabla 4.

Tabla 4.

Proporcion de mezclado.

S1 T1 S2 T2 S3 T3 S4 T4 S5 T5
D- - 48¢g - 6,09 - 7,39 - 85¢ - 9,79
tagatosa
Azucar 4049 - 5049 - 6,09 - 7049 - 8,0g -

Café 1649 1649 1649 1649 1649 169 1649 1649 169 169

Nata 4549 45¢g 45¢g 45¢ 45¢ 459 45¢g 45¢g 45¢g 45¢g

D- 44% 50% 54% 58% 61 %
tagatosa
% en
peso

Tabla 5.

Investigacion de las preferencias del consumidor por café mezclado cuando se usa D-tagatosa frente a café
mezclado actual.

Prueba 1 Prueba 2 Prueba 3 Prueba 4 Prueba 5
S1 T S2 T2 S3 T3 S4 T4 S5 T5
Proporcion 57 43 49 51 46 54 44 56 45 55
preferente
(%)

Para la prueba 1, se deberia saber que la proporciéon de preferencia de S1 era 57% vy la proporcién de preferencia
frente a T1 era 43%, lo que significa que la preferencia por el café al que se afiade azucar era relativamente alta. Por
otro lado, para la prueba 2 a la prueba 5, la proporciéon de preferencia cuando se usa D-tagatosa fue 51%, 54%,
56%, y 55%, respectivamente. Por consiguiente, se puede esperar que D-tagatosa tenga una calidad de sabor
excelente comparado con otros edulcorantes sustitutos debido a que tiene la misma o mas preferencia como el
azulcar.

Ejemplo 5: investigacién de las preferencias del consumidor por café mezclado preparado usando edulcorantes
mezclados con D-tagatosa y glicésidos de esteviol.

Se calcularon las cantidades de D-tagatosa y rebaudidsido A que corresponden a la intensidad del sabor dulce del
azucar en el café mezclado preparado usando el azUcar actual, a partir de la ecuacion de regresion del ejemplo 1, y
después se determina a través de un experimento preliminar. Las proporciones de mezclado se listan en la siguiente
tabla 6.
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Tabla 6.

Proporcion de mezclado.

Nombre de la Actual M1 M2 M3
materia prima
Rebaudidsido A - 0,011g 0,008 g 0,03 g
D-tagatosa - 449 59 79
Azucar 6,09 - - -
Café 1649 1649 1649 159
Nata 45¢g 45¢ 45¢g 45¢g
D-tagatosa % en - 40% 45% 53%
peso
Rebaudiésido A % - 0,10% 0,07% 0,02%
en peso

Se investigaron las preferencias del consumidor por bebidas de café preparadas usando las proporciones de
mezclado anteriores. Las preferencias del consumidor se investigaron a través de 54 amas de casa. Se usaron
escalas de preferencia de 9 puntos y después se transformaron en 5 puntos para expresar mediante una
clasificacion clara la diferencia entre productos. Los caracteres de evaluacion se agruparon en cuatro
subpropiedades importantes asi como una preferencia general. Los resultados se listan en la tabla 7.

Tabla 7.

Resultados de la investigacion de las preferencias del consumidor para café mezclado utilizando D-tagatosa y
rebaudidsido A frente a café mezclado actual.

Preferencia Preferencia de Preferencia de Preferencia de Preferencia de
general color sabor general gusto retrogusto
Actual 3,30 3,62 3,52 3,34 3,22
M1 3,31 3,49 3,32 3,30 3,20
M2 3,35 3,55 3,45 3,32 3,25
M3 3,41 3,63 3,47 3,40 3,30

Se encontré que la preferencia general por el café que utiliza azucar era 3,30 puntos y la preferencia general por el
café mezclado con D-tagatosa y rebaudiésido A era 3,31 puntos para M1, 3,35 puntos para M2 y 3,41 puntos para
M3. Se puede esperar que cuando se mezclaron D-tagatosa que tiene un sabor dulce de corta duracién y un sabor
amargo débil y rebaudiésido A que tiene un sabor dulce de larga duracién y un sabor amargo fuerte, se mostraba
efecto sensorial complementario obteniendo de ese modo el sabor y calidad del mismo nivel o mas alto en
comparacioén con azucar.

Ejemplo comparativo 1: investigacion de las preferencias del consumidor por café mezclado combinado con eritritol y
sucralosa.

Los investigadores llevaron a cabo una encuesta de consumo como en el ejemplo 3 para identificar la calidad del
sabor del producto de café mezclado actual y el café mezclado preparado combinando eritritol y sucralosa que son
azucares alcohol y se usan mayoritariamente como sustitutos del azucar.

La proporcion de mezclado del café mezclado preparado combinando eritritol y sucralosa se muestra en la tabla 8 y
los resultados se listan en la tabla 9.
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Nombre de la materia prima Actual Café mezclado combinado con eritritol y sucralosa
Eritritol - 5,528 g
Sucralosa - 0,007 g
Azucar 6,0000 g -
Café 1,6000 g 1,6000 g
Nata 4,5000 g 4,5000 g

Tabla 9.

Resultados de la investigacion de las preferencias del consumidor para café mezclado utilizando sucralosa vy eritritol

frente a café mezclado actual.

Preferencia | Preferencia | Preferencia | Preferencia | Preferencia | Preferencia | Sabor | Preferencia
general de gusto de sabor de sabor de sabor de sabor | amargo de
dulce agradable amargo fuerte retrogusto
Actual 3,45 3,48 3,50 3,50 3,41 3,47 3,09 3,49
Café 3,28 3,53 3,33 2,99 3,44 3,42 2,89 3,08
mezclado
combinado
con eritritol
y
sucralosa

Como se muestra en los resultados anteriores, se encontré que la preferencia general para el café mezclado con
eritritol y sucralosa era 3,28 puntos y la preferencia general para el café mezclado utilizando azicar actual era 3,45
puntos, lo que significa que la diferencia de preferencia general entre los dos productos no era estadisticamente
significativa, pero las preferencias de sabor dulce y retrogusto disminuian comparado con el café que utiliza azucar
actual. Por consiguiente, los inventores descubrieron que el café que utiliza D-tagatosa tenia una calidad de sabor

excelente.

Mientras que la invencion se ha mostrado y descrito con referencia a ciertas realizaciones de ejemplo, los expertos
en la técnica entenderan que se pueden hacer diversos cambios en la forma y detalles sin separarse del ambito de
la invencion como se define en las reivindicaciones del apéndice.
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REIVINDICACIONES

Una composicion de café mezclado bajo en calorias, preparado usando D-tagatosa en vez de azlcar, en la
que D-tagatosa esta contenido en una cantidad de 50% en peso a 61% en peso en base al peso total de la
composicion de café mezclado.

Una composicion de café mezclado bajo en calorias segun la reivindicacion 1, preparada mediante
mezclado de edulcorante de alta intensidad que deriva de glicésidos de esteviol y D-tagatosa en vez de
azucar, en la que el edulcorante de alta intensidad que deriva de glicésidos de esteviol estd contenido en
una cantidad de 0,01% en peso a 0,15% en peso en base al peso total de la composicién de café
mezclado.

La composicion de la reivindicacién 2, en la que el edulcorante de alta intensidad que deriva de glicésidos
de esteviol es rebaudiosido A que deriva de estevia.
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Figura 1
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Figura 2
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