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DESCRIPCION
Bebida con sabor a cerveza sin alcohol que tiene un sabor a Shimari
Campo técnico

La presente invenciéon proporciona una bebida con sabor a cerveza sin alcohol que comprende una cantidad
predeterminada de polifenol(es), el método de produccién de la misma y el mosto utilizado en la produccion.

Antecedentes de la técnica

La malta y el lipulo son ingredientes esenciales en la produccién de cerveza. Los polifenoles derivados de la malta 'y
el lupulo aportan riqgueza a la cerveza y un sabor a Shimari. Los componentes aromaticos derivados del lupulo
aportan un gusto delicioso a la cerveza. Ademas, los componentes amargos derivados de los lUpulos aportan una
amargura fresca y una excelente retencion de espuma.

La amargura de la cerveza se ve afectada por la relacion en peso de malta y lupulo. En relaciéon con esto, el
documento de no patente 1 notifica en la pag. 78 a 79, que al disminuir la cantidad de lupulo en una cerveza rica en
sabor obtenida con una gran cantidad de malta, se obtiene una cerveza que es desagradable para beber debido a la
falta de un sabor a Shimariy a una falta de frescura indeseable; y el aumento de la cantidad de lupulos en la cerveza
con un sabor relativamente insipido obtenido con una pequefia cantidad de malta conduce a una cerveza con un
gusto desequilibrado caracterizado por un fuerte amargor. Por ende, es comun aumentar la cantidad de lUpulos en
una cerveza rica en sabor obtenida con una gran cantidad de malta, y disminuir la cantidad de ltpulos en la cerveza
con un sabor relativamente insipido, cuando se esta produciendo la cerveza.

La conciencia reciente de los consumidores acerca de la salud esta aumentando la demanda de bebidas con sabor
a cerveza sin alcohol, es decir, bebidas con 0,00 % de alcohol. Dado que la fermentacién produce alcohol, las
bebidas con sabor a cerveza sin alcohol se producen a menudo sin fermentar los ingredientes. El documento de
patente 1 describe que los hidrolizados de proteinas vegetales y un extracto de malta se utilizan como ingredientes
para producir una bebida gaseosa con sabor a cerveza no fermentada que esta esencialmente libre de etanol, que
tiene un amargor y una riqueza parecidos a la cerveza, asi como un espesor y unidad de gusto.

El documento de patente 2 divulga la produccion de una bebida gaseosa que tiene un sabor similar a la cerveza al
afadir un extracto de malta y sacaridos a la misma. La bebida gaseosa se notifica por tener un buen gusto, una
sensacion agradable y fresca en la garganta y un sabor parecido al de la cerveza.

El documento de patente 6 se refiere a una cerveza sin alcohol que comprende mosto sin fermentar reconstituido
con agua a partir de polvo de mosto.

Listado de referencias

Documentos de patentes
Documento de patente 1: Solicitud de patente japonesa no examinada, publicacién n.° 2011-142901
Documento de patente 2: JP 2003 250503A
Documento de patente 3: JP HO1 165 358 A

Documentos de no patente

Documento de no patente 1: Junji Watari "Biru no Kagaku (Science of Beer)", 4 de junio de 2010, 7° numero,
Kodansha.

Sumario de la invencion

Problema técnico

A través de la produccién de bebidas con sabor a cerveza sin alcohol que utilizan malta y ldpulo en una relacién en
peso normalmente adoptada en la producciéon de cerveza, se hallé que la bebida resultante tenia menos sabor a
Shimari. Esto es un problema especifico para las bebidas con sabor a cerveza sin alcohol producidas sin

fermentacion.

La presente invencion tiene como objetivo proporcionar una bebida con sabor a cerveza sin alcohol con un sabor a
Shimari.

Solucién al problema

En vista de la situacion anterior, los presentes inventores realizaron estudios exhaustivos y descubrieron que
elevando la relacion en peso de ldpulo a malta en cerveza a un nivel que se supone que produce un gusto
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desequilibrado caracterizado por una astringencia fuerte produce inesperadamente una bebida con sabor a cerveza
sin alcohol con un gusto bien equilibrado. Este hallazgo fue sorprendente, completamente mas alla de las
expectativas. Sobre la base de este hallazgo, los inventores descubrieron que al hacer que la relacién en peso de
polifenol(es) a la cantidad total de componente(s) de extractos en bebidas con sabor a cerveza sin alcohol caiga en
un intervalo especifico, es posible aportar un sabor a Shimari a la bebida con sabor a cerveza sin alcohol sin causar
un gusto desequilibrado caracterizado por una fuerte astringencia; y completar la invencion.

La presente invencion proporciona una bebida con sabor a cerveza sin alcohol, un método de produccion de la
misma y un mosto utilizado en la produccion segun (1) a (26).

(1) Una bebida con sabor a cerveza sin alcohol, donde una relacion en peso de polifenol(es) a una cantidad
total de componente(s) de extractos (porcentaje en peso de polifenol(es)/porcentaje en peso de la cantidad total
de componente(s) de extractos es de 20x10* a 50x10™ inclusive, donde la bebida es gaseosa, donde la bebida
se prepara basandose en un mosto, donde el contenido de polifenoles se mide segun el "método de analisis de
la cerveza de CPCDJ (ed. revisada del 1-11-2004,) 7.11 polifenoles totales", especificado por la Convencion de
productores de cerveza de Japon (CPCDJ) de la Asociacion de productores de cerveza de Japoén, y donde la
cantidad total de componente(s) de extractos se mide segun el "método de analisis de la cerveza de CPCDJ (ed.
revisada del 1-11-2004,) 7.2 extractos".

(2) La bebida con sabor a cerveza sin alcohol segun (1), donde la relacion en peso de polifenol(es) a la
cantidad total de componente(s) de extractos (porcentaje en peso de polifenol(es)/porcentaje en peso de la
cantidad total de componente(s) de extractos es de 20x10™ a 40x10™ inclusive.

(3) La bebida con sabor a cerveza sin alcohol segun (1), donde la relacion en peso de polifenol(es) a la
cantidad total de componente(s) de extractos (porcentaje en peso de polifenol(es)/porcentaje en peso de la
cantidad total de componente(s) de extractos es de 20x10™ a 30x10™ inclusive.

(4) La bebida con sabor a cerveza sin alcohol seguin uno cualquiera de (1) a (3), donde la cantidad total de
componente(s) de extractos es de 0,1 a 2 % en peso inclusive.

(5) La bebida con sabor a cerveza sin alcohol segun (4), donde la cantidad total de componente(s) de extractos
es de 0,1 a1 % en peso inclusive.

(6) La bebida con sabor a cerveza sin alcohol segun (4), donde la cantidad total de componente(s) de extractos
es de 0,1 a 0,5 % en peso inclusive.

(7) La bebida con sabor a cerveza sin alcohol segun (4), donde la cantidad total de componente(s) de extractos
es de 0,1 a 0,35 % en peso inclusive.

(8) La bebida con sabor a cerveza sin alcohol segun uno cualquiera de (1) a (7), donde el(los) componente(s)
de extractos incluye(n) un componente(s) de extractos derivados de mugi, y donde mugi significa granos de
Poaceae e incluye cebada, trigo, centeno, karasumugi (avena blanca), avena, hatomugi (lagrimas de Job) y
embaku (avena).

(9) La bebida con sabor a cerveza sin alcohol segun uno cualquiera de (1) a (8) que tiene un contenido calérico
de 0,4 a 8 kcal/100 ml inclusive.

(10) La bebida con sabor a cerveza sin alcohol segun (9) que tiene un contenido calérico de 0,4 a 4 kcal/100 ml
inclusive.

(11) La bebida con sabor a cerveza sin alcohol segun (9) que tiene un contenido calérico de 0,4 a 2 kcal/100 ml
inclusive.

(12) La bebida con sabor a cerveza sin alcohol segun (9) que tiene un contenido calérico de 0,4 a 1,4 kcal/100
ml inclusive.

(13) La bebida con sabor a cerveza sin alcohol segun uno cualquiera de (1) a (12) que tiene un contenido de
sacaridos de 0,1 a 2,0 g/100 ml inclusive.

(14) La bebida con sabor a cerveza sin alcohol segun (13) que tiene un contenido de sacaridos de 0,1 a 1,0
g/100 ml inclusive.

(15) La bebida con sabor a cerveza sin alcohol segun (13) que tiene un contenido de sacaridos de 0,1 a 0,5
g/100 ml inclusive.

(16) La bebida con sabor a cerveza sin alcohol segun (13) que tiene un contenido de sacaridos de 0,1 a 0,35
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g/100 ml inclusive.

(17) La bebida con sabor a cerveza sin alcohol seguin uno cualquiera de (1) a (16), que es una bebida con sabor
a cerveza sin alcohol no fermentada.

(18) EI mosto tiene una relacidon en peso de polifenol(es) a una cantidad total de componente(s) de extractos
(porcentaje en peso de pollfenol(es)/porcentaje en peso de la cantidad total de componente(s) de extractos que
es de 20x10™ a 50x10™ inclusive, donde el contenido de polifenoles se mide segun el "método de analisis de la
cerveza de CPCDJ (ed. revisada del 1-11-2004,) 7.11 polifenoles totales", especificado por la Convencién de
productores de cerveza de Japon (CPCDJ) de la Asociacion de productores de cerveza de Japoén, y donde la
cantidad total de componente(s) de extractos se mide segun el "método de analisis de la cerveza de CPCDJ (ed.
revisada del 1-11-2004,) 7.2 extractos".

(19) El mosto segun (18), donde la relacién en peso de polifenol(es) a la cantidad total de componente(s) de
extractos (porcentaje en peso de polifenol(es)/porcentaje en peso de la cantidad total de componente(s) de
extractos es de 20x10™ a 40x10™ inclusive.

(20) ElI mosto segun (18), donde la relacion en peso de polifenol(es) a la cantidad total de componente(s) de
extractos (porcentaje en peso de polifenol(es)/porcentaje en peso de la cantidad total de componente(s) de
extractos es de 20x10™ a 30x10™ inclusive.

(21) Un método de produccién para producir una bebida con sabor a cerveza sin alcohol que comprende una
etapa que consiste en afiadir un componente de condimentacion y un gas rico en carbono al mosto que tiene una
relacion en peso de polifenol(es) a la cantidad total de componente(s) de extractos (porcentaje en peso de
polifenol(es)/porcentaje en peso de la cantidad total de componente(s) de extractos que es de 20x10™ a 50x10™
inclusive, donde el contenido de polifenoles se mide segun el "método de analisis de la cerveza de CPCDJ (ed.
revisada del 1-11-2004,) 7.11 polifenoles totales", especificado por la Convencion de productores de cerveza de
Japon (CPCDJ) de la Asociacion de productores de cerveza de Japoén, y donde la cantidad total de
componente(s) de extractos se mide segun el "método de analisis de la cerveza de CPCDJ (ed. revisada del 1-
11-2004,) 7.2 extractos".

(22) El método de produccion segun (21), donde la relacion en peso de polifenol(es) a la cantidad total de
componente(s) de extractos (porcentaje en peso de polifenol(es)/porcentaje en peso de la cantidad total de
componente(s) de extractos es de 20x10™ a 40x10™ inclusive.

(23) El método de produccion segun (21), donde la relacion en peso de polifenol(es) a la cantidad total de
componente(s) de extractos (porcentaje en peso de polifenol(es)/porcentaje en peso de la cantidad total de
componente(s) de extractos es de 20x10™ a 30x10™ inclusive.

(24) El método de produccion segun uno cualquiera de (21) a (23), que utiliza el mosto obtenido por adicion de
lupulos granulados a un filtrado de mosto y ebullicion del filtrado de mosto.

(25) ElI método de produccion segin uno cualquiera de (21) a (24), donde la bebida con sabor a cerveza es una
bebida con sabor a cerveza sin alcohol no fermentada.

(26) ElI método de produccion segun uno cualquiera de (21) a (25) para producir una bebida con sabor a cerveza
sin alcohol segun uno cualquiera de (1) a (17).

Efectos ventajosos de la invencion

La presente invencion puede aportar un sabor a Shimari a la bebida con sabor a cerveza sin alcohol sin causar un
gusto desequilibrado caracterizado por una fuerte astringencia.

Descripcion de las realizaciones
<Bebidas con sabor a cerveza sin alcohol>

Como un aspecto, la presente invencion proporciona una bebida con sabor a cerveza sin alcohol. En particular, en la
presente memoria descriptiva, la bebida con sabor a cerveza sin alcohol puede ser una bebida con sabor a cerveza
no fermentada. La bebida con sabor a cerveza sin alcohol de la presente invenciéon comprende polifenol(es). Los
polifenoles son importantes en términos de gusto en la presente invencion, ya que pueden aportar un sabor a
Shimari a la bebida con sabor a cerveza sin alcohol. Por ende, los IUpulos que tienen un alto contenido de
polifenoles son preferibles para su uso, ya que aumentaran el contenido total de polifenoles de la bebida con sabor a
cerveza sin alcohol. Los ltpulos granulados incluyen mas polifenoles que extractos de lupulo, por lo que se adaptan
al uso en la presente invencion.
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El contenido de polifenoles de la bebida con sabor a cerveza sin alcohol de la presente invencion se puede definir
por su relacion en peso con respecto a la cantidad total de componente(s) de extractos. La relacién en peso de
polifenol(es) a la cantidad total de componente(s) de extractos afecta a los efectos ventajosos de la presente
invencion, que impiden que la bebida tenga una astringencia fuerte y también aporten un sabor a Shimari a la
bebida. Por consiguiente, la relacion en peso puede variar siempre que esté en un intervalo que no obstaculice los
efectos ventajosos de la presente invencion. La relacion en peso de polifenol(es) a la cantidad total de
componente(s) de extractos en la bebida con sabor a cerveza sin alcohol (porcentaje en peso de
polifenol(es)/porcentaje en peso de la cantidad total de componente(s) de extractos de la presente invencion puede
tener un intervalo definido por cualquier comblna0|on de un limite inferior de 20x10™ o superior, preferentemente
21x10* o superior, mas preferentemente 22x10™ o superior, incluso mas preferentemente 23x10* o superlor y lo
mas preferentemente 24x10™ o superior y un limite superior de 50x10™ o |nfer|or preferentemente 40x10™ o inferior,
mas preferentemente 35x10™ o inferior, ain mas preferentemente 30x10™ o inferior, aun mas preferentemente
29x10™ o inferior, aun mas preferentemente 28x10™ o inferior, mas preferentemente 27x10™* o inferior, mas
preferentemente 26x10™ o inferior, y lo mas preferentemente 25x10™. Por ejemplo, la relacién en peso de
polifenol(es) a la cantidad total de componente(s) de extractos (porcentaje en peso de polifenol(es)/porcentaje en
peso de Ia cantldad total de componente(s) de extractos puede ser de 20x10 a 50x10™ inclusive, preferentemente
de 20x10™ a 40x10™ inclusive, mas preferentemente de 20x10™ a 35x10™ inclusive. Ademas, la relacién en peso de
polifenol(es) a la cantidad total de componente(s) de extractos (porcentaje en peso de polifenol(es)/porcentaje en
peso de Ia cantldad total de componente(s) de extractos puede ser de 20x10 a 50x10™ inclusive, preferentemente
de 20x10 a 40x10 inclusive, mas preferentemente de 20x10™ a 35x10™ |ncIu5|ve incluso mas preferentemente de
20x10 a 30x10 inclusive, alin mas preferentemente de 20x10 a 29x10 inclusive, aiin mas preferentemente de
20x10 a 28x10™ inclusive, mas preferentemente de 21x10™ a 28x10™ inclusive, mas preferentemente de 22x10™
28x10™ inclusive, mas preferentemente de 22x10™ a 27x10™ inclusive, mas preferentemente de 23x10™* a 27x10
|ncIuS|ve mas preferentemente de 23x10* a 26x10 |ncIuS|ve especialmente de manera preferente de 24x10™* a
26x10™ inclusive, lo mas preferentemente de 24x10™ a 25x10™ inclusive. No se ha descubierto ninguna bebida con
sabor a cerveza sin alcohol que contenga polifenoles en la relaciéon en peso anterior.

Una bebida con sabor a cerveza sin alcohol con una relacion en peso de polifenol(es) a la cantidad total de
componente(s) de extractos que es inferior a 20x10™ es indeseable, ya que, aunque su astringencia no es tan fuerte,
su sabor carecera de Shimari. Por otra parte, tampoco es deseable una bebida con sabor a cerveza sin alcohol con
una relacion en peso de polifenol(es) a la cantidad total de componente(s) de extractos que es superior a 50x10™, ya
que, aunque tiene un sabor a Shimari, su astringencia sera indeseablemente fuerte.

El término "Shimar" utilizado con respecto a un sabor en la presente memoria descriptiva se refiere a la unidad del
sabor y a la frescura del sabor.

La expresion "bebidas con sabor a cerveza", como se utiliza en la presente memoria, se refiere a bebidas gaseosas
que tienen un gusto similar al de la cerveza. Por lo tanto, a menos que se indique lo contrario, las bebidas con sabor
a cerveza a las que se hace referencia en la presente memoria abarcan todos los tipos de bebidas gaseosas con
gusto a cerveza, con independencia de que se hayan producido o no a través de una etapa de fermentacion basada
en levaduras. La presente invencion esta dirigida a un tipo particular, tipo no alcohdlico, por ejemplo, tipo sin alcohol
sin fermentar, de estas bebidas, que esta esencialmente libre de alcohol. Debe observarse en este caso que las
bebidas que contienen alcohol en cantidades infimas que son demasiado pequefias para ser detectadas estan
dentro del alcance de las bebidas de la presente invencion. Incluidas dentro del alcance de la bebida sin alcohol de
la presente invencion estan las bebidas cuyo contenido de alcohol se calcula que es del 0,0 %, en particular, el
0,00 % contando fracciones de 5 y mas como una unidad y eliminando el resto. Dado que es dificil eliminar por
completo el alcohol de las bebidas que han sido fermentadas por levaduras, una bebida con alcohol a un nivel del
0,00 % contando fracciones de 5 y mas como una unidad y eliminando el resto, debe producirse preferentemente
mediante un método que es exclusivo de la fermentacién. En la presente memoria descriptiva, la expresién "no
fermentada" o "que no incluye fermentacion” se refiere a la falta de descomposicion de las materias organicas por
microorganismos, y se refiere especificamente a la falta de alcohol que se desarrolla a partir de la descomposicion
de las materias organicas por levaduras. Los tipos a modo de ejemplo de las bebidas con sabor a cerveza sin
alcohol de la presente invencion incluyen bebidas con sabor a cerveza sin fermentar, sin alcohol, refrescos con
sabor a cerveza, y similares.

El contenido de alcohol en la bebida con sabor a cerveza en la presente memoria descriptiva es el contenido de
alcohol en la bebida (% en v/v); el alcohol se puede medir utilizando cualquier método conocido, especificamente
utilizando un densimetro oscilante. Se proporciona a continuacion un ejemplo especifico. La bebida se filtra o se
somete a ultrasonidos para preparar una muestra libre de un gas rico en carbono. La muestra se puso bajo fuego
directo para su destilacion para obtener una solucion destilada y la densidad de la solucién se midié a 15 °C. La
"Tabla 2: Tabla de conversidon de alcohol y densidad (15°C) y gravedad especifica (15/15 °C)" en la tabla del
apéndice del método de analisis predeterminado de la Agencia Estatal de Administracion Tributaria (Directiva n.° 6
de la Agencia Estatal de Administracion Tributaria en 2007, revisado el 22 de junio de 2007) se utiliz6 para convertir
la medida anterior para obtener el contenido de alcohol en la bebida. Ademas, si el alcohol esta en una
concentracion baja (p. €j., inferior a 1,0 % en v/v), se puede medir utilizando un dispositivo comercial de medicion de
alcohol o cromatografia de gases o similares.
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Los polifenoles en la presente memoria descriptiva incluyen polifenoles derivados de mugi o lupulo, y polifenoles
afadidos como aditivos. Los polifenoles derivados de mugi incluyen catequina, prodelfinidina B3 y procianidina Bs.
Los polifenoles derivados del lupulo incluyen catequina, procianidina B3 y procianidina C,. Los polifenoles afiadidos
como aditivos pueden ser cualquier aditivo alimentario aprobado, incluidos los polifenoles del té verde, los
polifenoles del té oolong y los polifenoles de la manzana. La bebida con sabor a cerveza sin alcohol de la presente
invencion incluye polifenol(es) derivado(s) de mugi'y polifenol(es) derivado(s) de lupulo. Un contenido de polifenoles
se puede medir por cualquier método comunmente conocido. La medicion en la presente invencion se realiza segun
el "método de analisis de la cerveza de CPCDJ (ed. revisada del 1-11-2004,) 7.11 polifenoles totales", especificado
por la Convencion de productores de cerveza de Japén (CPCDJ) de la Asociacion de productores de cerveza de
Japoén, a menos que se indique lo contrario.

Cualquier lupulo utilizado en la produccion de cerveza y similares se puede utilizar en la presente memoria
descriptiva seleccionando uno o mas ldpulos de lupulos procesados segun el fin de uso, tal como un cono de ltpulo
seco, lupulo granulado, lapulo en polvo, extractos de ltpulo y ldpulo isomerizado, hexalupulos, tetraltpulos. Los
lupulos pueden tener cualquier forma, pero los lupulos con un alto contenido de polifenoles son deseables, y los
lupulos granulados resultan preferibles.

La cantidad total de componente(s) de extractos como se menciona en la presente memoria descriptiva es la suma
de componente(s) de extractos contenidos en la bebida con sabor a cerveza sin alcohol, y se puede medir segun el
"método de andlisis de la cerveza de CPCDJ (ed. revisada del 1-11-2004,) 7.2 Extractos".

En la bebida con sabor a cerveza sin alcohol de la presente invencion, la cantidad total de componente(s) de
extractos afecta a la espuma formada en la superficie de la bebida con sabor a cerveza sin alcohol. Un intervalo
especifico de la cantidad total de componente(s) de extractos proporciona una calidad suficiente, especialmente una
alta retencion de espuma, a la espuma formada en la superficie, por lo que es preferible en términos proporcionar
una apariencia similar a la cerveza. La cantidad total de componente(s) de extractos en la bebida con sabor a
cerveza sin alcohol de la presente invencion puede estar en el intervalo definido por cualquier combinacién de un
limite inferior de 0,1 % en peso o superior, preferentemente 0,2 % en peso o superior, y un limite superior del 2 % en
peso o inferior, preferentemente del 1 % en peso o inferior, mas preferentemente del 0,8 % en peso o inferior, aun
mas preferentemente del 0,6 % en peso o inferior, alin mas preferentemente del 0,5 % en peso o inferior, alin mas
preferentemente 0,4 % en peso o inferior, mas preferentemente 0,35 % en peso o inferior, y lo mas preferentemente
0,3 % en peso o inferior. La cantidad total de componente(s) de extractos en la bebida con sabor a cerveza sin
alcohol de la presente invencion puede ser de 0,1 a 2 % en peso inclusive, preferentemente de 0,1 a 1 % en peso
inclusive, mas preferentemente de 0,1 a 0,5% en peso inclusive. Otros ejemplos del intervalo incluyen las
cantidades totales de componente(s) de extractos en la bebida con sabor a cerveza sin alcohol de la presente
invencion de 0,1 a 2 % en peso inclusive, preferentemente de 0,1 a 1 % en peso inclusive, mas preferentemente de
0,1 a 0,8% en peso inclusive, incluso mas preferentemente de 0,1 a 0,6 % en peso inclusive, aun mas
preferentemente de 0,1 a 0,5 % en peso inclusive, aiin mas preferentemente de 0,1 a 0,4 % en peso inclusive, mas
preferentemente de 0,1 a 0,35 % en peso inclusive, mas preferentemente de 0,1 a 0,3 % en peso inclusive, y lo mas
preferentemente de 0,2 a 0,3 % en peso inclusive.

Los componentes de extractos mencionados anteriormente pueden contener componente(s) de extractos derivados
de mugi. El(los) componente(s) de extractos derivados de mugi en la presente memoria descriptiva puede(n) ser
cualquier componente de extracto derivado de mugi, tal como malta, y se puede utilizar mugi de cualquier origen
como fuente. La cantidad total de los componentes de extractos derivados de mugi se puede determinar por su
cantidad restando las cantidades, como se determina por separado, de los aditivos y los componentes de extractos
derivados de otros ingredientes, de las cantidades de todos los componentes de extractos. El contenido total de
componente(s) de extractos derivados de mugi con respecto a la bebida con sabor a cerveza sin alcohol de la
presente invencion puede estar en el intervalo definido por cualquier combinacion de un limite inferior de 0,1 % en
peso o superior, preferentemente 0,2 % en peso o superior, y un limite superior de 2 % en peso o inferior,
preferentemente 1 % en peso o inferior, mas preferentemente 0,8 % en peso o inferior, alin mas preferentemente
0,6 % en peso o inferior, aln mas preferentemente 0,5 % en peso o inferior, incluso aiin mas preferentemente 0,4 %
en peso o inferior, mas preferentemente 0,35 % en peso o inferior, y lo mas preferentemente 0,3 % en peso. El
contenido total de componente(s) de extractos derivados de mugi con respecto a la bebida con sabor a cerveza sin
alcohol de la presente invencion puede ser de 0,1 a 2 % en peso inclusive, preferentemente de 0,1 a 1 % en peso
inclusive, mas preferentemente de 0,1 a 0,5 % en peso inclusive. Otros intervalos a modo de ejemplo del contenido
total de componente(s) de extractos derivados de mugi con respecto a la bebida con sabor a cerveza sin alcohol
incluyen de 0,1 a 2 % en peso inclusive, preferentemente de 0,1 a 1 % en peso inclusive, mas preferentemente de
0,1 a 0,8% en peso inclusive, incluso mas preferentemente de 0,1 a 0,6 % en peso inclusive, aun mas
preferentemente de 0,1 a 0,5 % en peso inclusive, ain mas preferentemente de 0,1 a 0,4 % en peso inclusive, mas
preferentemente de 0,1 a 0,35 % en peso inclusive, mas preferentemente de 0,1 a 0,3 % en peso inclusive, y lo mas
preferentemente de 0,2 a 0,3 % en peso inclusive.

El término "mugi", como se utiliza en la presente memoria, significa mugi que se emplea comunmente en la
produccion de cervezas y happoshu. El mugi anterior significa granos de Poaceae.
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Incluye cebada, trigo, centeno, karasumugi (avena blanca), avena, hatomugi (lagrimas de Job), embaku (avena), y lo
que se utiliza preferentemente es la cebada. Se puede utilizar solo un Unico tipo o se pueden combinar dos o mas
tipos para su uso. El mugi anterior puede o no germinarse, pero el mugi germinado resulta preferible en la presente
invencion. La malta es mas preferible entre los mugi germinados. La malta, tal como se menciona en la presente
memoria descriptiva, es un producto que se obtiene al secar los brotes de mugi'y eliminar sus raices.

El contenido caldrico de la bebida con sabor a cerveza sin alcohol de la presente invencion puede estar en el
intervalo de cualquier combinacién de un limite inferior que sea de 0,4 kcal o superior, preferentemente 0,8 kcal o
superior, y un limite superior de 8 kcal o inferior, preferentemente 4 kcal o inferior, mas preferentemente 3,2 kcal o
inferior, ain mas preferentemente 2,4 kcal o inferior, alin mas preferentemente 2 kcal o inferior, ain mas
preferentemente 1,6 kcal o inferior, mas preferentemente 1,4 kcal o inferior, y lo mas preferentemente 1,2 kcal o
inferior, por 100 ml de bebida. El contenido calérico en la bebida con sabor a cerveza sin alcohol de la presente
invencion puede ser de 0,4 a 8 kcal inclusive, preferentemente de 0,4 a 4 kcal inclusive, mas preferentemente de 0,4
a 2 kcal inclusive, por 100 ml de bebida. Otros intervalos a modo de ejemplo del contenido caldrico en una bebida
con sabor a cerveza sin alcohol son de 0,4 a 8 kcal inclusive, preferentemente de 0,4 a 4 kcal inclusive, mas
preferentemente de 0,4 a 3,2 kcal inclusive, ain mas preferentemente de 0,4 a 2,4 kcal inclusive, aiun mas
preferentemente de 0,4 a 2 kcal inclusive, aun mas preferentemente de 0,4 a 1,6 kcal inclusive, mas
preferentemente de 0,4 a 1,4 kcal inclusive, mas preferentemente de 0,4 a 1,2 kcal inclusive, y lo mas
preferentemente de 0,8 a 1,2 kcal inclusive, por 100 ml de bebida.

El contenido caldrico en las bebidas se calcula basicamente segun "On Analysis Methods, etc. for Nutrients, efc.
Listed in the Nutrition Labelling Standars", como se publicé en asociacion con la Ley para la Promocién de la Salud.

En otras palabras, como norma, la caloria se puede obtener multiplicando la cantidad cuantificada de cada nutriente
con su factor de conversion de energia (proteina: 4 kcal/g, grasa: 9 kcal/g, sacarido: 4 kcal/g, fibra dietética: 2 kcal/g,
alcohol: 7 kcal/g, acido organico: 3 kcal/g) y totalizando los productos. Para obtener mas informacion, consulte "On
Analysis Methods, etc. for Nutrients, etc. Listed in the Nutrition Labelling Standars".

Las técnicas especificas para medir las cantidades de los nutrientes respectivos contenidos en las bebidas pueden
cumplir con los diversos métodos de analisis descritos en "On Analysis Methods, etc. for Nutrients, etc. Listed in the
Nutrition Labelling Standars" como suplemento de la Ley para la Promocion de la Salud. Alternativamente, los
Laboratorios (Fundacién) de Investigacion de Alimentos de Japdn proporcionaran dichos valores calorificos y/o las
cantidades de los nutrientes respectivos bajo peticion.

La bebida con sabor a cerveza sin alcohol de la presente invencién comprende sacaridos. El término "sacaridos",
como se utiliza en la presente memoria, se refiere a los basados en las Normas para el Etiquetado Nutricional de
Alimentos (Aviso n.° 176 del Ministerio de Salud, Trabajo y Bienestar en 2003). El sacarido incluye monosacaridos y
oligosacaridos, tales como disacaridos, trisacaridos, tetrasacaridos a decasacaridos, y son preferibles los
monosacaridos y disacaridos en la presente invencion. Los monosacaridos incluyen glucosa, fructosa, galactosa y
manosa. Los disacaridos incluyen sacarosa, lactosa, maltosa, trehalosa, celobiosa. El contenido de sacaridos de la
bebida con sabor a cerveza sin alcohol de la presente invencién puede estar en un intervalo de cualquier
combinacion de un limite inferior de 0,1 g/100 ml o superior, preferentemente de 0,2 g/100 ml o superior, y un limite
superior de 2,0 g/100 ml o inferior, preferentemente 1,0 g/100 ml o inferior, mas preferentemente 0,8 g/100 ml o
inferior, ain mas preferentemente 0,6 g/100 ml o inferior, ain mas preferentemente 0,5 g/100 ml o inferior, ain mas
preferentemente 0,4 g/100 ml o inferior, incluso mas preferentemente 0,35 g/100 ml o inferior, y lo mas
preferentemente 0,3 g/100 ml o inferior. Por ejemplo, el contenido de sacaridos de la bebida con sabor a cerveza sin
alcohol de la presente invencién puede ser de 0,1 a 2,0 g/100 ml inclusive, preferentemente de 0,1 a 1,0 g/100 ml
inclusive, mas preferentemente de 0,1 a 0,5 g/100 ml inclusive. Otros intervalos a modo de ejemplo de los
contenidos de sacaridos de la bebida con sabor a cerveza sin alcohol son de 0,1 a 2,0 g/100 ml inclusive,
preferentemente de 0,1 a 1,0 g/100 ml inclusive, mas preferentemente de 0,1 a 0,8 g/100 ml inclusive, aun mas
preferentemente de 0,1 a 0,6 g/100 ml inclusive, ain mas preferentemente de 0,1 a 0,5 g/100 ml inclusive, ain mas
preferentemente de 0,1 a 0,4 g/100 ml inclusive, mas preferentemente de 0,1 a 0,35 g/100 ml inclusive, mas
preferentemente de 0,1 a 0,3 g/100 ml inclusive, y lo mas preferentemente de 0,2 a 0,3 g/100 ml inclusive.

El contenido de sacaridos se puede obtener restando la cantidad de proteina, grasa, fibra dietética, ceniza, alcohol y
agua del peso de toda la bebida. La proteina, la grasa, la fibra dietética, la ceniza y el agua pueden medirse con los
métodos de las Normas para el Etiquetado Nutricional. Especificamente, la masa de proteinas se puede medir
mediante el método de determinacion y conversion de nitrégeno. La cantidad de grasa se puede medir mediante el
método de extraccion con éter, el método de extraccion y mezcla de cloroformo-metanol, el método de Gerber, el
método de hidrdlisis acida o el método de Roese-Gottlieb. La cantidad de fibra dietética puede medirse mediante el
método de cromatografia liquida de alto rendimiento o el método de extraccion de cenizas con acido sulfdrico
afadido. La cantidad de agua se puede medir utilizando la técnica Karl Fischer, el método de ayuda al secado, un
método de calentamiento y secado a presion reducida, un método de calentamiento y secado a presion normal, o un
método de pelicula plastica. Estos métodos de medicién son comunmente conocidos entre los expertos en la
materia.
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Como otro aspecto, la presente invencion proporciona un mosto que tiene una relacion en peso de polifenol(es) a la
cantidad total de componente(s) de extractos en un intervalo especifico. El mosto se puede obtener por ebullicion del
filtrado del mosto después de macerarlo. El mosto se puede utilizar preferentemente en la produccion de una bebida
con sabor a cerveza sin alcohol que tiene un sabor a Shimari y cuya astringencia no es tan fuerte.

La relacion en peso de polifenol(es) a la cantidad total de componente(s) de extractos en el mosto de la presente
invencion puede estar en un intervalo que no impida los efectos ventajosos de la presente invencion. La relacion en
peso de polifenol(es) a la cantidad total de componente(s) de extractos en el mosto en la presente invencion
(porcentaje en peso de polifenol(es)/porcentaje en peso de la cantidad total de componente(s) de extractos puede
estar en un intervalo de cualquier comblnaC|on de un limite inferior de 20x10* o superior, preferentemente 21x10% o
superior, mas preferentemente 22x10™ o superior, incluso mas preferentemente 23x10™ o superlor aun mas
preferentemente 24x10™ o superior, y un limite superior de 50x10™ o inferior, preferentemente 40x10™ o inferior, mas
preferentemente 35x10™ o inferior, atn mas preferentemente 30x10™ o inferior, aun mas preferentemente 29x10™ o
|nfer|or aun mas preferentemente 28x10™ o |nfer|or mas preferentemente 27x10™ o inferior, mas preferentemente
26x10™ o inferior, y mas preferentemente 25x10™ o inferior. Por ejemplo, la relacion en peso de polifenol(es) a la
cantidad total de componente(s) de extractos en la presente invencién (porcentaje en peso de
polifenol(es)/porcentaje en peso de Ia cantldad total de componente(s) de extractos puede ser de 20x10 a50x10™
inclusive, preferentemente de 20x10™ a 40x10™ inclusive, mas preferentemente de 20x10™ a 35x10™ inclusive. Otros
intervalos a modo de ejemplo de la relacién en peso de polifenol(es) a la cantidad total de componente(s) de
extractos en la presente invencion (porcentaje en peso de pollfenol(es)/porcentaje en peso de la cantldad total de
componente(s) de extractos pueden ser de 20x10™ a 50x10™ inclusive, preferentemente de 20x10™ a 40x10
inclusive, mas preferentemente de 20x10™ a 35x10™ |ncIuS|ve aun mas preferentemente de 20x10™* a 30x10™
inclusive, aun mas preferentemente de 20x10 a 29x10 inclusive, aiin mas preferentemente de 20x10™ a 28x10™
inclusive, mas preferentemente de 21x10™ a 28x10™ inclusive, mas preferentemente de 22x10* a 28x10 inclusive,
mas preferentemente de 22x10 a 27x10 inclusive, mas preferentemente de 23x10™ > a 27x10 |nclu3|ve, mas
preferentemente de 23x10* a 26x10 |ncIu3|ve especialmente mas preferentemente de 24x10™ a 26x10™ inclusive,
y mas preferentemente de 24x10* a 25x10™ inclusive. No se encuentra ningun mosto existente que contenga
polifenol(es) en la relacion de peso anterior.

Una bebida con sabor a cerveza sin alcohol con una relacion en peso de polifenol(es) a la cantidad total de
componente(s) de extractos que es inferior a 20x10™ es indeseable, ya que, aunque su astringencia no es tan fuerte,
su gusto carecera de Shimari. Por otra parte, tampoco es deseable que una relacion en peso de polifenol(es) a la
cantidad total de componente(s) de extractos sea superior a 50x10™ , ya que, aunque aporte un sabor a Shimari a la
bebida con sabor a cerveza sin alcohol, su astringencia sera |ndeseablemente fuerte.

Ademas, el(los) componente(s) de extractos en el mosto de la presente invencion puede(n) contener un
componente(s) de extractos derivados de mugi. Cuando el(los) componente(s) de extractos derivados de mugi
esta(n) contenido(s), el contenido total de componente(s) de extractos derivados de mugi puede estar en un intervalo
de cualquier combinacién de un limite inferior de 0,1 % en peso o superior, preferentemente 0,2 % en peso o
superior, y un limite superior del 2 % en peso o inferior, preferentemente del 1 % en peso o inferior, mas
preferentemente del 0,8 % en peso o inferior, incluso mas preferentemente del 0,6 % en peso o inferior, aln mas
preferentemente del 0,5% en peso o inferior, ain mas preferentemente 0,4 % en peso o inferior, mas
preferentemente 0,35 % en peso o inferior, y lo mas preferentemente 0,3 % en peso o inferior. El contenido total de
componente(s) de extractos derivados de mugi puede ser de 0,1 a 2 % en peso inclusive, preferentemente de 0,1 a
1 % en peso inclusive, y mas preferentemente de 0,1 a 0,5 % en peso inclusive. Otros intervalos a modo de ejemplo
del contenido total de componente(s) de extractos derivados de mugi, cuando dicho(s) componente(s) de extractos
derivados de mugi esta(n) contenido(s), son de 0,1 a 2 % en peso inclusive, preferentemente de 0,1 a 1 % en peso
inclusive, mas preferentemente de 0,1 a 0,8 % en peso inclusive, incluso mas preferentemente de 0,1 a 0,6 % en
peso inclusive, aun mas preferentemente de 0,1 a 0,5 % en peso inclusive, aun mas preferentemente de 0,1 a 0,4 %
en peso inclusive, aun incluso mas preferentemente de 0,1 a 0,35 % en peso inclusive, mas preferentemente de 0,1
a 0,3 % en peso inclusive, y lo mas preferentemente de 0,2 a 0,3 % en peso inclusive. La cantidad total de los
componentes de extractos en mosto se puede medir segun el "método de andlisis de la cerveza de CPCDJ (ed.
revisada del 1-11-2004,) 7.2 Extractos".

Se puede obtener una bebida con sabor a cerveza sin alcohol por adicion de agua desgasificada, un gas rico en
carbono, componentes de condimentacion y similares al mosto de la presente invencion. Es decir, el mosto de la
presente invencion es Util como producto intermediario para producir una bebida con sabor a cerveza sin alcohol. El
mosto se puede almacenar en el tanque de almacenamiento, un recipiente y similares hasta su uso. El mosto se
puede almacenar a una temperatura normal (25°C) o inferior, pero es preferible enfriar el mosto durante el
almacenamiento para suprimir la degradacion. El mosto se enfria en la presente memoria, por ejemplo, a 20 °C o
menos, preferentemente 15°C o menos, y mas preferentemente 10 °C o menos. El mosto enfriado se conoce
particularmente como mosto frio. Una realizaciéon del uso de mosto en la presente invencién comprende procesos de
produccién de mosto en una fabrica como producto intermedio de una bebida con sabor a cerveza sin alcohol, de
llenado del mosto en un recipiente refrigerante y de entrega a otras fabricas en este pais o en el extranjero, y de
produccién de una bebida con sabor a cerveza sin alcohol.
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<Método de produccién de bebidas con sabor a cerveza sin alcohol>

Como otro aspecto, la presente invencién proporciona un método de produccién de una bebida con sabor a cerveza
sin alcohol. Se puede utilizar cualquier medio en el método de produccion siempre que la relacidon en peso de
polifenol(es) a la cantidad total de componente(s) de extractos en la bebida con sabor a cerveza sin alcohol
producida esté en un intervalo especifico. Por ejemplo, el método de produccién de una bebida con sabor a cerveza
sin alcohol de la presente invencién comprende una etapa de preparacion de mosto y una etapa de preparacion del
producto.

La etapa de preparacion del mosto, como se define en la presente memoria descriptiva, comprende una etapa de
maceracion, que incluye una etapa de sacarificacion y una etapa de protedlisis, una etapa de filtrado de mosto y una
etapa de ebullicion de mosto.

La etapa de maceracion incluye una etapa de sacarificacion y una etapa de protedlisis. La etapa de sacarificacion
mencionada en la presente memoria es una etapa de suspension y disolucion de la fuente de carbono y/o la fuente
de nitrégeno, que se deriva de la malta y similares triturados en un pulverizador, en agua para descomponer
sacaridos, tales como almidén para generar azicar. La etapa de protedlisis es una etapa de descomposicion de
proteinas, péptidos y similares para generar aminoacidos y oligopéptidos.

La etapa de maceracion se realiza normalmente mezclando materias primas tales como malta y agua, y procesando
la mezcla a una temperatura dada durante un tiempo determinado. Cuando se utiliza la malta como materia prima, la
malta debe triturarse.

Las condiciones de procesamiento en la etapa de maceracion se pueden establecer de modo que el contenido de
sacaridos en el mosto obtenido a través de la etapa de preparacién del mosto o el contenido de sacaridos en la
bebida con sabor a cerveza sin alcohol obtenido a través de la etapa de preparacion del mosto y la etapa de
preparacion del producto estén en un intervalo de cualquier combinacion de un limite inferior de 0,1 g/100 ml o
superior, preferentemente 0,2 g/100 ml o superior, y un limite superior de 2,0 g/100 ml o inferior, preferentemente 1,0
g/100 ml o inferior, mas preferentemente 0,8 g/100 ml o inferior, ain mas preferentemente 0,6 g/100 ml o inferior,
aun mas preferentemente 0,5 g/100 ml o inferior, aun mas preferentemente 0,4 g/100 ml o inferior, mas
preferentemente 0,35 g/100 ml o inferior, y lo mas preferentemente 0,3 g/100 ml o inferior. Las condiciones de
procesamiento en la etapa de maceracion se pueden establecer, por ejemplo, de manera que el contenido de
sacaridos en mosto se obtenga a través de la etapa de preparacion de mosto o el contenido de sacaridos en la
bebida con sabor a cerveza sin alcohol obtenido a través de la etapa de preparacion del mosto y la etapa de
preparacion del producto es de 0,1 a 2,0 g/100 ml inclusive, preferentemente de 0,1 a 1,0 g/100 ml inclusive, mas
preferentemente de 0,1 a 0,5 g/100 ml inclusive. Por ejemplo, las condiciones de procesamiento en la etapa de
maceracion se pueden establecer de manera tal que el contenido de sacaridos en mosto obtenido a través de la
etapa de preparacion de mosto o el contenido de sacaridos en la bebida con sabor a cerveza sin alcohol obtenido a
través de la etapa de preparacion de mosto y el producto la etapa de preparacién es de 0,1 a 2,0 g/100 ml inclusive,
preferentemente de 0,1 a 1,0 g/100 ml inclusive, mas preferentemente de 0,1 a 0,8 g/100 ml inclusive, aun mas
preferentemente de 0,1 a 0,6 g/100 ml inclusive, ain mas preferentemente de 0,1 a 0,5 g/100 ml inclusive, ain mas
preferentemente de 0,1 a 0,4 g/100 ml inclusive, mas preferentemente de 0,1 a 0,35 g/100 ml inclusive, mas
preferentemente de 0,1 a 0,3 g/100 ml inclusive y lo mas preferentemente de 0,2 a 0,3 g/100 ml inclusive. Se puede
seleccionar un patrén de maceracion adecuado para la temperatura de la etapa de maceracion segun el disefio de
gusto del producto comercializable. En la etapa de maceracion, una enzima inherente derivada de la malta se puede
utilizar solo o en combinacién con carbohidrasa que se afiade para aumentar la eficacia de la sacarificacion y
obtener la composicién de sacaridos deseada.

Los ingredientes secundarios también se pueden afiadir en la etapa de maceracion. Cualquier material comunmente
utilizado en la produccion de cerveza puede utilizarse como ingrediente secundario, tal como almidén de maiz,
sémola de maiz y arroz.

La etapa de filirado de mosto en la presente memoria descriptiva es una etapa de filtracién de la malta empastada
después de la etapa de maceracion.

La etapa de ebullicion de mosto mencionada en la presente memoria descriptiva es una etapa que consiste en
afiadir ldpulo a un filtrado que se obtiene mediante la etapa de filtracion de mosto y ebullicion de la mezcla.
Preferentemente, los ltpulos se deben afadir antes del inicio de la ebulliciéon, al mismo tiempo que el inicio de la
ebullicién, o inmediatamente después del inicio de la ebullicién. Los lupulos se pueden anadir todos a la vez, o en
porciones sucesivas. Los polifenoles se pueden afiadir durante la etapa de ebullicion del mosto, antes de la etapa de
obtencion de mosto o una bebida con sabor a cerveza sin alcohol, para hacer que el contenido de polifenoles en la
bebida con sabor a cerveza sin alcohol o mosto obtenido caiga en un intervalo deseado. Por ejemplo, la cantidad de
lupulos que se afadiran se puede ajustar para que los polifenoles derivados de los lUpulos se afiadan en una
cantidad deseada. No obstante, los polifenoles que se pueden afadir se pueden afadir como aditivos. Dichos
polifenoles incluyen catequina, prodelfinidina Bz y procianidina Bs, procianidina C;, polifenoles de té verde,
polifenoles de té oolong y polifenoles de manzana.



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

ES 2 690 595 T3

La condicién de ebullicién en la etapa de ebullicién del mosto se establece de modo que la relacion en peso de
polifenol(es) a la cantidad total de componente(s) de extractos caiga dentro de un intervalo especifico. La relacion en
peso de polifenol(es) a la cantidad total de componente(s) de extractos en mosto después de la ebullicion
(porcentaje en peso de polifenol(es)/porcentaje en peso de la cantidad total de componente(s) de extractos puede
estar en un intervalo de cualquier comblnaC|on de un limite inferior de 20x10™ o superior, preferentemente 21x10™ o
superior, mas preferentemente 22x10™ o superior, incluso mas preferentemente 23x10™ o superlor aun mas
preferentemente 24x10 o superior, y un limite superior de 50x10™ o |nfer|or preferentemente 40x10™ o inferior, mas
preferentemente 35x10™ o inferior, incluso mas preferentemente 30x10™ o inferior, ain ma Jpreferentemente 29x10™
o inferior, ain mas preferentemente 28x10™ o inferior, aun mas preferentemente 27x10™ o inferior, incluso mas
preferentemente 26x10™ o inferior, y lo mas preferentemente 25x10™ o inferior. Es decir, la condicién de ebullicion se
puede configurar de manera tal que la relacion de peso de polifenol(es) a la cantidad total de componente(s) de
extractos en mosto después de la ebullicion (porcentaje en peso de polifenol(es)/porcentaje en peso de la cantldad
total de componente(s) de extractos sea de 20x10 a 50x10™ inclusive, preferentemente de 20x10™ a 40x10™
inclusive, mas preferentemente de 20x10™ a 35x10™ inclusive. Por ejemplo, la condiciéon de ebullicion se puede
establecer de modo que la relaciéon en peso de polifenol(es) a la cantidad total de componente(s) de extractos en
mosto después de la ebullicion (porcentJe en peso de polifenol(es)/porcentaje en peso de la cantldad total de
componente(s) de extractos sea de 20x1 0™ a 50x10™ inclusive, preferentemente de 20x1 0*a 40x1 0 inclusive, mas
preferentemente de 20x10™ a 35x10™ |ncIu3|ve aun mas preferentemente de 20x10™* a 30x10 |ncIu3|ve, aun mas
preferentemente de 20x10™* a 29x10™ |nclu3|ve aun mas preferentemente de 20x10 a 28x10 inclusive, mas
preferentemente de 21x10 a 28x10 inclusive, mas preferentemente de 22x10 a 28x10 inclusive, mas
preferentemente de 22x10 a 27x10 inclusive, mas preferentemente de 23x10™ a 27x10 |nclu5|ve, mas
preferentemente de 23x10™ a 26x10 |ncIus|ve especialmente de manera preferente de 24x10™ a 26x10™ inclusive,
lo mas preferentemente de 24x10™ a 25x10™ inclusive.

Ademas, se pueden afadir otros ingredientes distintos a los lUpulos durante la etapa de ebullicion del mosto. Tales
ingredientes incluyen ingredientes comunmente utilizados en la produccion de cerveza, tales como colorantes,
saborizantes y similares.

El mosto se puede preparar realizando la etapa anterior de ebullicién del mosto. La relacion en peso de polifenol(es)
a la cantidad total de componente(s) de extractos en mosto (porcentaje en peso de polifenol(es)/porcentaje en peso
dela cantldad total de componente(s) de extractos puede estar en un intervalo de cualqmer combinacién de un limite
inferior 20x10™ o superlor preferentemente 21x10% o superior, mas preferentemente 22x10™ o superior, incluso mas
preferentemente 23x10* o superlor aun mas preferentemente 24x10™* o superlor y un limite superior de 50x10™ o
|nfer|or preferentemente 40x10™ o inferior, mas preferentemente 35x10™ o inferior, incluso mas Jpreferentemente
30x10™ o inferior, atn mas preferentemente 29x10™ o inferior, aun mas preferentemente 28x10™ o inferior, mas
preferentemente 27x10™ o inferior, mas preferentemente 26x10™ o inferior, y lo mas preferentemente 25x10™ o
inferior. EI mosto se prepara con una relacion en peso de polifenol(es) a la cantidad total de componente(s) de
extractos (porcentaje en peso de pollfenol(es)/porcentaje en peso de la cantldad total de componente(s) de
extractos), por ejemplo, de 20x10™ 2 50x10™ inclusive, preferentemente de 20x10™ a 40x10™ inclusive, y mas
preferentemente de 20x10™ a 35x10™ inclusive. Otros ejemplos de la relacién en peso de polifenol(es) a la cantidad
total de componente(s) de extractos (porcentaje en peso de pohfenol(es)/porcentaje en peso de la cantldad total de
componente(s) de extractos) del mosto es de 20x10 a 50x10™ inclusive, preferentemente de 20x10™ a 40x10™
inclusive, mas preferentemente de 20x10™ a 35x10 |ncIuS|ve incluso mas preferentemente de 20x10™ a 30x10™
inclusive, aun mas preferentemente de 20x10 a 29x10 inclusive, aiin mas preferentemente de 20x10™* a 28x10™
inclusive, mas preferentemente de 21x10™ a 28x10™ inclusive, mas preferentemente de 22x10 a 28x10 inclusive,
mas preferentemente de 22x10 a 27x10 inclusive, mas preferentemente de 23x10* a 27x10 |ncIu3|ve, mas
preferentemente de 23x10™ a 26x10 |nclus|ve especialmente de manera preferente de 24x10™ a 26x10™ inclusive,
lo mas preferentemente de 24x10™ a 25x10™ inclusive.

La cantidad total de los componentes de extractos en el mosto puede estar en el intervalo de cualquier combinacion
de un limite inferior de 0,1 % en peso o superior, preferentemente de 0,2 % en peso o superior, y un limite superior
de 2 % en peso o inferior, preferentemente 1 % en peso o inferior, mas preferentemente 0,8 % en peso o inferior,
incluso mas preferentemente 0,6 % en peso o inferior, alin mas preferentemente 0,5 % en peso o inferior, alin mas
preferentemente 0,4 % en peso o inferior, mas preferentemente 0,35 % en peso o inferior, y lo mas preferentemente
0,3 % en peso o inferior. La cantidad total de componente(s) de extractos en mosto es, por ejemplo, de 0,1 a2 % en
peso inclusive, preferentemente de 0,1 a 1% en peso inclusive, mas preferentemente de 0,1 a 0,5% en peso
inclusive. Otros ejemplos de la cantidad total de componente(s) de extractos son de 0,1 a 2 % en peso inclusive,
preferentemente de 0,1 a 1 % en peso inclusive, mas preferentemente de 0,1 a 0,8 % en peso inclusive, aun mas
preferentemente de 0,1 a 0,6 % en peso inclusive, aun mas preferentemente de 0,1 a 0,5 % en peso inclusive, adn
mas preferentemente de 0,1 a 0,4 % en peso inclusive, mas preferentemente de 0,1 a 0,35 % en peso inclusive, mas
preferentemente de 0,1 a 0,3 % en peso inclusive, y lo mas preferentemente de 0,2 a 0,3 % en peso inclusive.

El contenido total de componente(s) de extractos derivados de mugi con respecto al mosto puede estar en el
intervalo de cualquier combinacion de un limite inferior de 0,1 % en peso o superior, preferentemente de 0,2 % en
peso o superior, y un limite superior de 2 % en peso o inferior, preferentemente 1 % en peso o inferior, mas
preferentemente 0,8 % en peso o inferior, ain mas preferentemente 0,6 % en peso o inferior, aun mas
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preferentemente 0,5 % en peso o inferior, ain mas preferentemente 0,4 % en peso o inferior, mas preferentemente
0,35 % en peso o inferior, y lo mas preferentemente 0,3 % en peso o inferior. El contenido total de componente(s) de
extractos derivados de mugi en mosto es normalmente de 0,1 a 2 % en peso inclusive, preferentemente de 0,1 a
1 % en peso inclusive, mas preferentemente de 0,1 a 0,5 % en peso inclusive. Otros ejemplos del contenido total de
componente(s) de extractos derivados de mugi en mosto son de 0,1 a 2 % en peso inclusive, preferentemente de 0,1
a 1 % en peso inclusive, mas preferentemente de 0,1 a 0,8 % en peso inclusive, incluso mas preferentemente de 0,1
a 0,6 % en peso inclusive, aun mas preferentemente de 0,1 a 0,5 % en peso inclusive, aun mas preferentemente de
0,1 a 0,4 % en peso inclusive, mas preferentemente de 0,1 a 0,35 % en peso inclusive, mas preferentemente de 0,1
a 0,3 % en peso inclusive, y lo mas preferentemente de 0,2 a 0,3 % en peso inclusive.

El mosto anterior se puede almacenar hasta que se utilice en la siguiente etapa de preparacion del producto. El
mosto se puede almacenar en un tanque de almacenamiento, un recipiente y similares a una temperatura normal
(25 °C) o inferior, pero es preferible enfriar el mosto durante el almacenamiento. El mosto puede enfriarse en la
presente memoria, por ejemplo, a 20 °C o menos, preferentemente a 15 °C o menos, y mas preferentemente a 10 °C
0 Menos.

La etapa de preparacién del producto, como se utiliza en la presente memoria, es una etapa de preparacion de una
bebida con sabor a cerveza sin alcohol que utiliza el mosto obtenido a través de la etapa de ebullicién del mosto. Los
componentes de condimentacién y un gas de acido de carbono se pueden afadir al mosto. El sabor de la bebida
con sabor a cerveza sin alcohol se puede ajustar a cualquier sabor afiadiendo los componentes de condimentacion.
Los componentes de condimentacion incluyen acidulantes, saborizantes y edulcorantes. Se pueden afiadir
conservantes, tales como vitamina C, seguin sea necesario. Posteriormente, el mosto se puede mantener en reposo
y luego filtrarse, seguin sea necesario, para obtener la bebida con sabor a cerveza sin alcohol.

El método de producciéon mencionado anteriormente de una bebida con sabor a cerveza sin alcohol es adecuado
para su aplicacion a la producciéon de una bebida con sabor a cerveza sin alcohol de la presente invencion.

<Otros componentes>

Los componentes que estan aprobados como aditivos alimentarios se pueden utilizar en la presente invencion
siempre que no impidan los efectos ventajosos de la presente invencion. Los ejemplos incluyen edulcorantes, varios
acidulantes, saborizantes, extractos de levadura, colorantes, tales como colorantes de caramelo, sustancias a base
de saponina extraidas de plantas, tales como saponina de soja o saponina de quillaja, sustancias que contienen
péptidos y proteinas vegetales, tales como maiz, soja o habas, sustancias proteicas, tales como albumina de suero
bovino, agentes de condimentacion, tales como fibra dietética o aminoacidos, antioxidantes, tales como acido
ascorbico.

<Bebidas envasadas en recipientes>

Las bebidas con sabor a cerveza sin alcohol de la presente invencién se pueden envasar en recipientes. Se pueden
utilizar recipientes de cualquier forma o material; especificamente, se pueden rellenar con la bebida y sellar botellas,
latas, barriles, botellas de PET u otros recipientes.

Ejemplos

La presente invencion se describe con mas detalle mediante los Ejemplos, sin quedar limitada en su alcance por los
Ejemplos.

<Produccion de bebidas con sabor a cerveza sin alcohol>

Las bebidas con sabor a cerveza sin alcohol de la presente invencién cuya relacion en peso de polifenol(es) a la
cantidad total de componente(s) de extractos esta en el intervalo deseado (Ejemplos 1 a 7) y las bebidas con sabor
a cerveza sin alcohol cuya relacion de peso de polifenol(es) a la cantidad total de componente(s) de extractos esta
fuera del alcance deseado (Ejemplos comparativos 1y 2) se produjeron mediante el siguiente método.

Con respecto a los Ejemplos 1 a 7 y los Ejemplos comparativos 1y 2, se trituraron 20 kg de malta a un tamafio de
grano apropiado y se pusieron en un tanque para la preparacion, luego se afiadieron 120 | de agua caliente para
formar una malta empastada de aproximadamente 50 °C. La malta empastada se mantuvo a 50 °C durante 30
minutos, seguido de un aumento gradual de la temperatura entre 65 °C y 72 °C para llevar a cabo la sacarificacion
durante 60 minutos. La malta empastada, una vez completada la sacarificacion, se calenté a 77 °C y luego se
transfirié al tanque de filtrado de mosto para su filtraciéon para obtener un filtrado.

Se afiadié agua caliente a una porcion del filtrado obtenido. La relacion de la mezcla del filtrado y el agua caliente se
acondicioné de modo que la cantidad total de componente(s) de extractos al final de la ebullicion sea del 0,4 % en
peso para los Ejemplos 2 a 5 y los Ejemplos comparativos 1y 2, 0,1 % en peso para el Ejemplo 1, 1 % en peso para
el Ejemplo 6, 2 % en peso para el Ejemplo 7.
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Las mezclas de filtrado y agua caliente se ajustaron cada una a una escala de produccion de 100 |, y se hirvieron a
100 °C durante 80 minutos después de que se le afiadieran los lupulos. Se ajustaron las cantidades afiadidas de
lupulo del extracto y de lipulo granulado, mientras que la unidad de amargor se mantuvo igual, para producir
numerosas muestras de mosto que tienen la misma cantidad total de componentes de extractos y diferentes
cantidades de polifenoles totales (a las que se hace referencia mas adelante como muestras de mosto originales).
Las lias se separaron de la solucion hervida y el remanente se enfrié a aproximadamente 2 °C, luego se mezclaron y
acondicionaron muestras originales de mosto cuyas cantidades totales de componente(s) de extractos fueron
iguales y se acondicionaron para obtener muestras de mosto acondicionadas que tienen las cantidades deseadas de
polifenoles.

Se afiadieron cantidades apropiadas de antioxidantes, saborizantes y acidulantes (afiadidos en una cantidad que
hace que el pH sea inferior a 4) a las muestras de mosto acondicionadas antes de almacenar las muestras de mosto
durante aproximadamente 24 horas. En el proceso se afiadié apropiadamente un gas de acido de carbono. Luego, la
mezcla se sometié a filtracion y esterilizacion (calentada a 65 °C o mas durante 10 minutos) para obtener bebidas
con sabor a cerveza sin alcohol de la presente invencion (Ejemplos 1 a 7) y bebidas con sabor a cerveza sin alcohol
(Ejemplos comparativos 1y 2).

La unidad de amargor se midié segun el "método de analisis de la cerveza de CPCDJ (ed. revisada del 1-11-2004.)
7.12 Unidades de amargor". Se afiadié acido a la muestra desgasificada, que luego se extrajo con isooctano. La
absorbancia de la capa de isooctano obtenida se midié frente a un control de isooctano puro a 275 nm, luego el valor
se multiplico a un factor para obtener la unidad de amargor (UA).

El contenido de polifenoles se midid utilizando el "método de analisis de la cerveza de CPCDJ (ed. revisada del 1-
11-2004.) 7.11 Polifenoles totales".

<Evaluacion del gusto>
El gusto de la bebida con sabor a cerveza sin alcohol en la presente memoria descriptiva se evalué mediante una
prueba sensorial basada en el sistema de clasificacién. Cinco panelistas sensoriales bien entrenados calificaron la
existencia de sabor a "Shimari" y "astringencia" en una escala de 1 a 4. Se promediaron las calificaciones segun el
siguiente sistema: "identificable" = 4, "moderadamente identificable” = 3, "débilmente identificable" = 2, "no
identificable" 1. Luego, se establecio una escala de calificacion distinta de 1 a 3 segun el promedio obtenido.

Valor promedio 1,0 o superior hasta inferior a 2,0 X;

Valor promedio 2,0 o superior hasta inferior a 3,0 A;

Valor promedio 3,0 o superior hasta 4,0 o inferior <.
<Evaluacion de los componentes de extractos>
Los componentes de extractos en la bebida se evaluaron en los Ejemplos mediante el siguiente método. Es decir,
los componentes de extractos se midieron segun el "método de analisis de la cerveza de CPCDJ (ed. revisada del 1-
11-2004) 7.2 Extractos”.
<Evaluacion de calorias>

Las calorias se calcularon segun "On Analysis Methods, etc. for Nutrients, etc. Listed in the Nutrition Labelling
Standars", como se publicé en asociacion con la Ley para la Promocién de la Salud.

<Evaluacion de sacaridos>

Los sacaridos se midieron utilizando la ecuacion dada en las Normas para el Etiquetado Nutricional de Alimentos
(Aviso del Ministerio de Salud, Trabajo y Bienestar n.° 176 en 2003).

<Evaluacion de la calidad>

El resultado de la evaluacion del gusto de los Ejemplos 1 a 7 y los Ejemplos comparativos 1 y 2 se muestra en la
Tabla 1 a continuacion.
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Como se muestra en la Tabla 1, un sabor a Shimari se detecté cuando la relaciéon en peso de polifenoles a la
cantidad total de los componentes de extractos (porcentaje en peso de polifenol(es)/porcentaje en peso de la
cantidad total de componente(s) de extractos es 20x10™ a 50x10* (Ejemplos 1 a 7).

El resultado del Ejemplo comparativo 1 no era deseable, ya que, aunque su astringencia no era tan fuerte, su sabor
carecia de Shimari.

Asimismo, el resultado del Ejemplo comparativo 2 no era deseable, ya que, aunque tenia un sabor a Shimari, la
astringencia era indeseablemente fuerte.

Tenga en cuenta que una evaluacion de calidad similar a la realizada para bebidas con sabor a cerveza sin alcohol
se realizd en los Ejemplos 1 a 7 y en los Ejemplos comparativos 1 y 2 en el momento en que se prepararon las
muestras de mosto acondicionadas. Las muestras de mosto acondicionadas tenian un sabor a Shimari en los
Ejemplos 1 a 7, pero el resultado del Ejemplo comparativo 1 no era deseable, ya que, aunque su astringencia no era
tan fuerte, no tiene un sabor a Shimari.

Ademas, el Ejemplo comparativo 2 era indeseable, ya que, aunque tenia un sabor a Shimari, su astringencia
era indeseablemente fuerte.
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REIVINDICACIONES

1. Una bebida con sabor a cerveza sin alcohol, donde una relacién en peso de polifenol(es) a una cantidad total de
componente(s) de extractos (porcentaje en peso de polifenol(es)/porcentaje en peso de la cantidad total de
componente(s) de extractos es de 20x10™ a 50x10 inclusive,

donde la bebida es gaseosa,

donde la bebida se prepara a base de mosto,

donde el contenido de polifenoles se mide segun el "método de analisis de la cerveza de CPCDJ (ed. revisada del 1-
11-2004,) 7.11 polifenoles totales", especificado por la Convencion de productores de cerveza de Japén (CPCDJ) de
la Asociacion de productores de cerveza de Japon, y

donde la cantidad total de componente(s) de extractos se mide segun el "método de analisis de la cerveza de
CPCDJ (ed. revisada del 1-11-2004,) 7.2 extractos".

2. La bebida con sabor a cerveza sin alcohol segun la reivindicacion 1, donde la relacion en peso de polifenol(es) a
la cantidad total de componente(s) de extractos (porcentaje en peso de polifenol(es)/porcentaje en peso de la
cantidad total de componente(s) de extractos es de 20x10™ a 40x10™ inclusive, o

donde la relacion en peso de polifenol(es) a la cantidad total de componente(s) de extractos (porcentaje en peso de
polifenol(es)/porcentaje en peso de la cantidad total de componente(s) de extractos es de 20x10™ a 30x10™
inclusive.

3. La bebida con sabor a cerveza sin alcohol segun la reivindicacién 1 o la reivindicacion 2, donde la cantidad total
de componente(s) de extractos es de 0,1 a 2 % en peso inclusive, o

donde la cantidad total de componente(s) de extractos es de 0,1 a 1 % en peso inclusive, o

donde la cantidad total de componente(s) de extractos es de 0,1 a 0,5 % en peso inclusive, o

donde la cantidad total de componente(s) de extractos es de 0,1 a 0,35 % en peso inclusive.

4. La bebida con sabor a cerveza sin alcohol segun una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 3, donde el(los)
componente(s) de extractos incluye(n) componente(s) de extractos derivados de mugi, y

donde mugi significa granos de Poaceae e incluye cebada, trigo, centeno, karasumugi (avena blanca), avena,
hatomugi (lagrimas de Job) y embaku (avena).

5. La bebida con sabor a cerveza sin alcohol segiin una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 4,
con un contenido caldérico de 0,4 a 8 kcal/100 ml inclusive, o
con un contenido calérico de 0,4 a 4 kcal/100 ml inclusive, o
con un contenido calérico de 0,4 a 2 kcal/100 ml inclusive, o
con un contenido caldrico de 0,4 a 1,4 kcal/100 ml inclusive.

6. La bebida con sabor a cerveza sin alcohol segin una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 5,
con un contenido de sacaridos de 0,1 a 2,0 g/100 ml inclusive, o
con un contenido de sacaridos de 0,1 a 1,0 g/100 ml inclusive, o
con un contenido de sacaridos de 0,1 a 0,5 g/100 ml inclusive, o
con un contenido de sacaridos de 0,1 a 0,35 g/100 ml inclusive.

7. La bebida con sabor a cerveza sin alcohol segiin una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 6, que es una bebida
con sabor a cerveza sin alcohol no fermentada.

8. El mosto tiene una relacion en peso de polifenol(es) a una cantidad total de componente(s) de extractos
(porcentaje en peso de polifenol(es)/porcentaje en peso de la cantidad total de componente(s) de extractos, que es
de 20x10™ a 50x10™ inclusive,

donde el contenido de polifenoles se mide segun el "método de analisis de la cerveza de CPCDJ (ed. revisada del 1-
11-2004,) 7.11 polifenoles totales", especificado por la Convencion de productores de cerveza de Japén (CPCDJ) de
la Asociacion de productores de cerveza de Japon, y

donde la cantidad total de componente(s) de extractos se mide segun el "método de analisis de la cerveza de
CPCDJ (ed. revisada del 1-11-2004,) 7.2 extractos".

9. El mosto segun la reivindicacion 8, donde la relacion en peso de polifenol(es) a la cantidad total de componente(s)
de extractos (porcentaje en peso de polifenol(es)/porcentaje en peso de la cantidad total de componente(s) de
extractos es de 20x10™ a 40x10™ inclusive, o

donde la relacion en peso de polifenol(es) a la cantidad total de componente(s) de extractos (porcentaje en peso de
polifenol(es)/porcentaje en peso de la cantidad total de componente(s) de extractos es de 20x10™ a 30x10™
inclusive.

10. Un método de produccion para producir una bebida con sabor a cerveza sin alcohol que comprende una etapa
que consiste en afiadir un componente de condimentacién y un gas rico en carbono al mosto que tiene una relacion
en peso de polifenol(es) a la cantidad total de componente(s) de extractos (porcentaje en peso de
polifenol(es)/porcentaje en peso de la cantidad total de componente(s) de extractos que es de 20x10™* a 50x10™
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inclusive,

donde el contenido de polifenoles se mide segun el "método de analisis de la cerveza de CPCDJ (ed. revisada del 1-
11-2004,) 7.11 polifenoles totales", especificado por la Convencion de productores de cerveza de Japén (CPCDJ) de
la Asociacion de productores de cerveza de Japon, y

donde la cantidad total de componente(s) de extractos se mide segun el "método de analisis de la cerveza de
CPCDJ (ed. revisada del 1-11-2004,) 7.2 extractos".

11. El método de produccion segun la reivindicacion 10, donde la relacion en peso de polifenol(es) a la cantidad total
de componente(s) de extractos (porcentaje en peso de polifenol(es)/porcentaje en peso de la cantidad total de
componente(s) de extractos es de 20x10™ a 40x10™ inclusive, o

donde la relacion en peso de polifenol(es) a la cantidad total de componente(s) de extractos (porcentaje en peso de
polifenol(es)/porcentaje en peso de la cantidad total de componente(s) de extractos es de 20x10™ a 30x10™
inclusive.

12. El método de produccion segun la reivindicacion 10 o la reivindicaciéon 11, que utiliza el mosto obtenido por
adicion de lupulos granulados a un filtrado de mosto y ebullicion del filtrado de mosto.

13. El método de produccién segun una cualquiera de las reivindicaciones 10 a 12, donde la bebida con sabor a
cerveza es una bebida con sabor a cerveza sin alcohol no fermentada.

14. El método de produccién segun una cualquiera de las reivindicaciones 10 a 13 para producir una bebida con
sabor a cerveza sin alcohol segun una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 7.
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