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@Resumen:

La presente invencion tiene por objeto la
aromatizacion con extractos naturales de nectarina,
vainilla y lima de vinos con bajo contenido en alcohol,
con el fin de obtener productos aceptables
sensorialmente por los consumidores.

Aviso:

Se puede realizar consulta prevista por el art. 37.3.8 LP.
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ES 2 389 409 Bl
DESCRIPCION

AROMATIZACION DE BEBIDAS DE BAJO GRADO ALCOHOLICO
ELABORADAS A PARTIR DE VINO

Objeto de la invencién

La invencién consiste en la aromatizacién de vinos desalcoholizados por
6smosis inversa con extractos naturales para conseguir la aceptabilidad del
producto y la conservacién de sus propiedades saludables.

Estado de la técnica

El efecto beneficioso del consumo moderado de vino y/o otros alimentos se
atribuye, en parte, a que son capaces de proporcionar sustancias de naturaleza
antioxidante. En efecto, el vino tinto constituye una excelente fuente dietética de
compuestos polifendlicos de estructuras muy heterogéneas que ejercen in vitro
una acciéon antirradicalaria. Los polifenoles del vino han demostrado ser
compuestos bioactivos con propiedades antioxidantes saludables para el

organismo.

Sin embargo, el contenido alcohdlico del vino es objeto de reconocidas
campafas nacionales en internacionales donde se sefiala el efecto perjudicial del
alcohol en la salud, comportamiento y seguridad vial. Las nuevas regulaciones de
trafico sobre los limites permitidos de consumo de alcohol y su abusivo consumo

en la poblacién juvenil son objeto de preocupacion de las autoridades.

Asi pues, parece oportuno dirigir la atencién a desarrollar productos que
satisfagan las necesidades de la sociedad. De hecho, esta aumentando el interés
por elaborar bebidas con bajo grado alcohélico. Un ejemplo claro es la industria
cervecera que ha conseguido producir cervezas sin alcohol o con una baja
graduaciéon. Sin embargo, en el caso del vino estos productos son practicamente
inexistentes en el mercado nacional. Es de suponer que ain no alcanzan los

niveles de aceptacioén aptos para el consumidor.

El etanol juega un papel importante en la percepciéon del vino afiadiendo
textura y sensacién gustativa, interaccionando con los componentes del vino,
ademas de favorecer la extraccidon de los compuestos bioactivos de la uva durante

la vinificacién. El etanol también afecta notablemente la percepcién de la
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astringencia y el amargor, disminuyéndola y aumentandola, respectivamente
(Martin & Pangborn, 1970; Fischer & Noble, 1994; Vidal et al., 2004; Fontoin et al.,
2008). En términos de palatabilidad, el etanol participa en la percepcién del
cuerpo, viscosidad y densidad (Pickering et al., 1998; Nurgel & Pickering, 2005).
Estos datos sugieren que la reduccién parcial del alcohol tendra consecuencias en
la calidad sensorial del vino. Un estudio reciente realizado en consumidores revela
que los vinos desalcoholizados no son sensorialmente aceptables (Meillon et al.,
2010).

Descripcion de la invencién

El consumo moderado de vino resulta beneficioso para la salud debido a
los compuestos bioactivos que estan presentes en este producto. Sin embargo, su
contenido alcohdlico hace que se cuestione sus propiedades saludables. Existen
estudios previos sobre la desalcoholizacién de los vinos como alternativa para
obtener un producto que presente las caracteristicas y compuestos bioactivos
propios del vino pero con un contenido bajo en alcohol. El problema que plantean
estos productos es que no son aceptables sensorialmente por los consumidores
(Meillon et al., 2010), la falta de aceptacién sensorial dificulta su comercializacién.

Lo que se propone es afiadir al producto aromas naturales. La aromatizaciéon
consigue un producto diferente, cuya sensacién no se parece a la sensacion
organoléptica del vino en absoluto, pero que es aceptable sensorialmente. Las
ventajas de esta invencién residen en que la adicién de extractos naturales a vinos
desalcoholizados es capaz de hacer que este producto que contiene los
compuestos bioactivos del vino y un bajo grado alcohdlico, sea aceptable por el
consumidor, con objeto de su posterior comercializacién. Se consigue pues un
producto con los efectos beneficiosos del vino debido a su composicién

polifendlica pero sin el inconveniente del etanol.

Se han ensayado diversos extractos a distintas dosis y los resultados
optimos desde el punto de vista sensorial son los que se presentan como objeto

de esta invencion.

Asi pues se ha comprobado como un vino tinto completamente desalcoholizado no
es aceptable sensorialmente. Se han afadido aromas naturales y la mezcla que
se presenta a esta invencién consiste en: 125ppm nectarina, 41 ppm vainilla, 2

ppm lima.
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Modo de realizacion de la invencion
EJEMPLO:

La invencién se llev6 a cabo empleando un vino tinto con las siguientes

caracteristicas analiticas:
Grado alcohdlico: 12,72 (v/v)
indice de polifenoles totates: 48,18 au

Composicién fendlica: el vino presenté fenoles del tipo acidos
benzéicos (acidos galico y protocatéquico), flavanoles ((+)-
epicatequina, procianidina B1 y B2), acido cinnamico (acido caftarico) y
estilbeno (glucésido de resveratrol), ademas de un derivado furfural
(furfuril alcohol).

Actividad antioxidante: se analiz6 usando los métodos FRAP y DPPH.
Los valores determinados fueron de entre 20,34-20,50 mmolFe®'/L para
el ensayo FRAP y 9,70-9,91 mM para el DPPH.

Este vino tinto se sometié a un proceso de desalcoholizacién mediante 6smosis
inversa. Se trata de un método que consigue disminuir el grado alcohdlico
preservando las caracteristicas propias del vino ya que opera a bajas
temperaturas. En la primera fase del tratamiento, el etanol se redujo de 12,7 ? a 4°
alcohdlico y seguidamente en una segunda fase a 1°. El tratamiento fue llevado a
cabo a presién constante (30 bares), velocidad de flujo de reciclado y temperatura
también constantes. Se usé un modo de diafiltracién para mantener constante la
concentraciéon de los sdélidos y disminuir el efecto de polimerizacién. El agua
introducida en el proceso se obtuvo de la destilaciéon del perneado que se produce
durante la desalcoholizacién. La velocidad del perneado fue constante a 3L/h (6
L/hm?) (Labanda et al., 2009; Catarino et al., 2007).

La composicién fendlica y la actividad antioxidante de estos vinos
desalcoholizados no cambiaron significativamente (p<0,05) respecto al vino de
partida. En cuanto a la estabilidad de estos compuestos y de su actividad
antioxidante, no presentaron diferencias significativas (p<0,05) a lo largo de 7

meses de almacenamiento.

A los vinos desalcoholizados, tanto a los de 42 como a los de 19, se les afiadieron
los extractos de aromas naturales de nectarina, vainilla y lima en las siguientes

proporciones: 125 mg/L, 41 mg/L y 2 mg/L, respectivamente, tras comprobar



ES 2 389 409 Bl

mediante andlisis sensorial que las muestras en estas proporciones eran las mas

valoradas.

Finalmente obtuvimos productos saludables con bajo grado alcohdlico, con
compuestos bioactivos similares a los del vino de partida y aceptables

sensorialmente.
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REIVINDICACIONES

. Aromatizacién de bebidas de bajo grado alcohdlico elaboradas a partir de

vino, caracterizada porque comprende:

a) Desalcoholizacion a 4% y 12 (v/v) de un vino de 12° (v/v) por 6smosis
inversa conservando la composicién fenélica y actividad antioxidante de
partida.

b) Aromatizacién del vino desalcoholizado afadiéndole extractos
naturales de nectarina, vainilla y lima en las siguientes proporciones:
125 mg/L, 41 mg/L y 2 mg/L, respectivamente, alcanzando asi la
aceptacion sensorial del producto.

. Aromatizacién de bebidas de bajo grado alcohdlico elaboradas a partir de

vino segun reivindicacién anterior, caracterizada porque la

desalcoholizacién tiene lugar a temperatura constante y presién de 30 bar.-
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Declaracion

Novedad (Art. 6.1 LP 11/1986) Reivindicaciones
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Actividad inventiva (Art. 8.1 LP11/1986) Reivindicaciones

Reivindicaciones

Se considera que la solicitud cumple con el requisito de aplicacién industrial
examen formal y técnico de la solicitud (Articulo 31.2 Ley 11/1986).

Base de la Opinion.-

1,2

2
1

Sl
NO

Sl
NO

. Este requisito fue evaluado durante la fase de

La presente opinidn se ha realizado sobre la base de la solicitud de patente tal y como se publica.
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OPINION ESCRITA

N¢ de solicitud: 201130518

1. Documentos considerados.-

A continuacion se relacionan los documentos pertenecientes al estado de la técnica tomados en consideracion para la
realizacién de esta opinion.

DO1 DE 102009006843 A1 (HERTEL MARCUS) 05.08.2010

D02 DE 4137572 C1 (DEINHARD & CO KGAA) 20.08.1992

D03 US 4440795 A (MILLER BREWING) 03.04.1984

D04 ES 8705032 A1 (HENKELL & CO) 01.07.1987

D05 ES 2121562 A1 (CONSEJO SUPERIOR INVESTIGACIONES 16.11.1998
CIENTIFICAS)

2. Declaracion motivada segtin los articulos 29.6 y 29.7 del Reglamento de ejecucion de la Ley 11/1986, de 20 de
marzo, de Patentes sobre la novedad y la actividad inventiva; citas y explicaciones en apoyo de esta declaracion

La presente solicitud divulga un procedimiento de aromatizacién de bebidas de bajo grado alcohdlico a partir de vino.

Las reivindicaciones 1 y 2 caracterizan el procedimiento por consistir en una etapa de desalcoholizacion por osmosis
inversa, a temperatura constante y presion de 30 bar y una segunda etapa de aromatizacion mediante la adicién de
extractos naturales.

D01 divulga un procedimiento para la desalcoholizacion de bebidas, como la cerveza o el vino, mediante un procedimiento
fisico de extraccidon entre los que se menciona: la utilizacién de gases supercriticos, la desorcidon a baja presién, etc...
Adicionalmente el procedimiento comprende la adicién de algun aroma.

D02 divulga un procedimiento de reduccién de la fraccion alcohdlica de bebidas como el vino mediante la separacién de esa
fraccion por osmosis inversa.

D03 divulga un método para la preparacién de una bebida alcohélica de cerveza con aroma de naranja mediante la
separacién por osmosis inversa de los componentes: agua, alcohol y los componentes volatiles responsables del sabor a
malta, y la posterior adicion del aroma de naranja.

D04 divulga un procedimiento para rebajar el contenido de alcohol de las bebidas alcohdlicas, especialmente el vino y los
espumosos, siguiendo el método de la osmosis inversa, y mediante el retroceso de las sustancias aromaticas hacia la
bebida desalcoholizada.

D05 describe un procedimiento de obtencién de concentrados para la elaboracion de sangrias y bebidas aromatizadas de
vino que consta de dos etapas: una primera separacién de los componentes del vino en dos fracciones: una volétil (fraccion
alcohdlica) y otra acuosa (fraccion de concentrado). El extracto alcohdlico y el concentrado se utilizan en una 22 etapa que
consiste en la edulcoracién y aromatizacion: el extracto alcohédlico se edulcora, se adicionan esencias citricas y finalmente
se reincorpora el concentrado.

La diferencia entre D01 y el objeto de la solicitud seria la utilizacién de la osmosis inversa como procedimiento fisico para la
desalcoholizacion del vino. Sin embargo, a la luz de lo divulgado en varios documentos del estado de la técnica, la
utilizacién de este proceso fisico ha sido usualmente utilizado en operaciones de desalcoholizacion, por lo que su utilizacién
para fabricar bebidas con bajo contenido alcohélico seria obvio para el experto en la materia. Asi pues la reivindicacion 1
cumpliria con el requisito de novedad tal y como se menciona en el art. 6 de la ley 11/1986, pero careceria de actividad
inventiva tal y como se menciona en el art. 8 de la misma ley.

Ninguno de los documentos citados, tomados solos 0 en combinacién, permiten deducir de manera obvia las condiciones de
presién y temperatura reivindicadas en la reivindicacion 2, que parecen ser las idéneas para conseguir la graduacién
alcohdlica sugerida en la reivindicacién 1, por lo que la reivindicacién 2 si que cumpliria con el requisito de novedad y
actividad inventiva tal y como se menciona en los articulos de la ley anteriormente citados.

Informe del Estado de la Técnica Pégina 4/4




	Bibliography
	Description
	Claims
	Search report

