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“METODOS PARA PRODUZIR UMA COMPOSICAO FLAVORIZANTE
E UM ALIMENTO”

CAMPO TECNICO

A presente invencao se refere a um método para produzir uma
composicao flavorizante utilizando uma reacdo de aquecimento de metionina
e um agucar, que possibilita conter metionina a concentracdo maior, € um
alimento que contém uma composi¢ao produzida pelo método de producao.

FUNDAMENTOS DA INVENCAO

A reacdo de Maillard, que € uma reacdo de aquecimento de
amino 4cido e um acgucar, € conhecida por produzir compostos de véarios
flavores tais como cheiro de assado, cheiro tipo carne, e semelhantes, e é
utilizada em um ndmero de casos nos anos recentes para produzir flavores e
temperos e dar cheiro aos alimentos (ver documento 1 de patente).

Entre eles, metional que € um componente principal do flavor
produzido pela reacdo de Maillard de metionina e um agucar (ver documentos
1, 2 nd3o patentes) foi recentemente conhecido como um componente
flavorizante para batata no vapor e carne, assim adquirindo grande
importancia.

Por outro lado, desde que a sintese de Maillard requer etapas
de reacdo complicadas, € dificil obter somente um composto de flavor
necessdrio a alta pureza. Em muitos relatérios, entretanto, uma tentativa foi
feita para promover a reagdo, como mostrado no documento 3 de ndo patente.

Lista de Documento

Documento de Patente

Documento 1 de Patente — JP-A-01-206968

Documentos de ndo patente

Documento 1 de ndo patente — J. Agric. Food Chem., 47, 23535,
1999

Documento 2 de ndo patente — J. Agric. Food Chem., 43, 1641,
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Documento 3 de ndo patente — J. Agric. Food Chem., 52, 953,
2004

SUMARIO DA INVENCAO

PROBLEMAS A SEREM RESOLVIDOS PELA INVENCAO

Nos métodos de produgdo mostrados na inven¢do dos
documento 1 de patente e documentos 1, 2 de ndo patente acima
mencionados, entretanto, os componentes forma identificado mas ndo
quantificados, e eles representam um problema do aspecto de uso préatico
desde que o teor de metionina € baixo. Além disso, como indicado no
documento 3 de ndo patente, fosfato foi conhecido por catalisar a produgdo de
compostos de dicarbonila pela promocdo da decomposicdo de agucar;
entretanto, aplicagdo do mesmo a um sistema de reagdo de aquecimento de
metionina e um método de promover a produc¢do de aldeido de Strecker tal
como metional e semelhantes causando a degradacdo de Strecker ndo era
conhecido.

Sob os fundamentos acima, a presente invengdo tem o objetivo
de proporcionar um método de producio de uma composi¢do flavorizante
utilizando uma reacdo de aquecimento de metionina € um agucar, que
possibilita conter metional a uma grande concentragdo, € um alimento, etc.
contendo uma composi¢do produzida pelo método de produgdo.

MEIOS PARA RESOLVER OS PROBLEMAS

Os presentes inventores conduziram estudos intensivos na
tentativa de resolver os problemas acima mencionados e a presente invengao
completada. A presente invencdo engloba as seguintes invengdes.

(1) Um método de produzir uma composicdo flavorizante,
compreendendo misturar metionina e um agucar, e aquecer a mistura a ndo
menos de 40°C e ndo mais de 180°C para ndo menos que 15 minutos e dentro

de 10 horas cada para o primeiro estagio e o segundo estagio, sob condi¢des
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de pH de pH no primeiro estagio ndo sendo inferior a 4 e ndo superior a 8, o
pH no segundo estdgio sendo ndo menor que 3 e ndo maior que 7, e o pH no
primeiro estidgio sendo diferente do pH no segundo estagio por ndo menos
que 0,5.

(2) Um método produzir uma composi¢cdo flavorizante
compreendendo misturar metionina, um aglicar € um ou mias tipos de cloreto
de sddio, cloreto de potassio, cloreto de célcio e fosfato, e aquecer a mistura a
ndo menos de 40°C e ndo mais de 180°C para ndo menos que 15 minutos e
dentro de 10 horas a um pH de nfio menos que 3 e ndo mais que 8.

(3) Um alimento que compreende a composi¢éo flavorizante
obtida pelo método de produgdo descrito na reivindicagdo 1 ou 2 em néo
menos que 1 ppb e ndo mais que 20% em peso no momento de comer ou
beber.

A presente invencdo também inclui qualquer combinagdo de
cada destes constituintes, e a presente inveng¢do usando método, aparelho e
semelhantes diferentes daqueles empregados na presente invengao.

EFEITO DA INVENCAO

A presente invencdo pode fornecer um método para produzir
uma composi¢do flavorizante utilizando uma reacdo de aquecimento de
metionina e um agucar, que possibilita conter metional a latas concentragdes,
e um alimento contendo uma composi¢cio produzida pelo método de
produgdo.

DESCRICAO DAS MODALIDADES

A composi¢do flavorizante na presente invengdo €
caracterizada pelo fato de que o pH ¢ ajustado em dois estagios durante o
aquecimento da metionina e um agtcar.

O pH a ser ajustado em dois estagios durante aquecimento da
metionina e um aglcar ndo € menor que 4 € ndo maior que 8 no primeiro

estagio e ndo menor que 3 e ndo maior que 7 no segundo estidgio. Mais
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preferivelmente, o pH no primeiro estagio ndo € menor que 6 e nio maior que
8, o pH no segundo estagio ndo € maior que 3 e ndo menor que 6, ainda mais
preferivelmente, o pH no primeiro estagio ndo ¢ menor que 6,5 ¢ ndo maior
que 8, e o pH no segundo estagio ¢ ndo menos que 3 e ndo maior que 5,5.
Além disso, as condi¢des de pH no primeiro estagio sendo diferentes do pH
no segundo estagio de ndo menos que 0,5 sdo de modo caracteristico
empregado. Conforme o pH se desvia das faixas, a quantidade de produgéo de
metional ndo preferivelmente diminui.

Além disso, a temperatura durante aquecimento ¢é
caracteristicamente ndo menor que 40°C e ndo maior que 180°C, e
aquecimento ¢ realizado para ndo menos que 15 minutos € ndo mais que 10
horas, mais preferivelmente a temperatura ndo é menos que 70°C e ndo maior
que 120°C, e o tempo de aquecimento ndo € menos de 1 hora e ndo mais de 8
horas. Como a temperatura de aquecimento se torna menor € o tempo de
aquecimento ser torna menor, a quantidade de produgdo de uma composi¢éo
flavorizante n#o preferivelmente diminui. Como a temperatura de
aquecimento se torna mais alta e o tempo de aquecimento se torna mais longo,
flavores ndo preferiveis tais como cheiro de queimado e semelhantes
aumenta.

Na presente invengdo, enquanto o método de ajustar o pH ndo
¢ particularmente limitado enquanto ele usa um ajustador usado para
alimentos, acido hidrocloérico, acido fosfoérico, acido citrico, acido férmico,
acido acético, hidroxido de sodio, hidréxido de potassio, aménio aquosa e
semelhante sdo preferiveis a partir do aspecto de distribuigZo.

Além disso, um ou mais tipo de cloreto de sodio, cloreto de
potassio, cloreto de calcio e fosfato é/sdo caracteristicamente contido(s)
durante aquecimento de metionina e um aglUcar. Mais preferivelmente, o
efeito de cloreto de sddio, cloreto de potassio e dihidrogénio fosfato de sodio

¢ particularmente alto.
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Na presente invencdo, a composicdo flavorizante significa
aquela produzida por reagéo de metionina e um agucar para pH e temperatura
particular.

O flavor no contexto da presente invengdo se refere a qualquer
cheiro, flavor e gosto.

Enquanto metionina como um amino acido inclui uma forma
D e uma forma L, o efeito na presente invenc¢do ndo muda usando ambos ou
uma mistura (racemato) dos mesmos.

O agicar usado na presente invengdo se refere a qualquer
sacarideo tal como monossacarideo, dissacarideo, polissacarideo e
semelhantes, e glicose, xilose, sacarose, maltose e frutose sdo preferiveis a
partir di aspecto de eficiéncia de reagéo.

Como o material de partida da composi¢do flavorizante a ser
usado na presente invencdo, aquele de derivagdo diversa tal como produto
sintetizado, produto fermentado e semelhante podem ser usados enquanto eles
sdo uteis para alimento e bebida. Quando tal composigdo flavorizante € usada
para alimento, a forma de uso nfo € particularmente limitada, e adi¢do direta,
dilui¢do com agua, um solvente e semelhante, mistura de extrato de levedura,
extrato de carne, extrato de frutos do mar, hidrolisado de proteina e
semelhantes com uma composicdo de tempero, carne para ensopado e
semelhante, e semelhante pode ser usado.

Em adi¢o, a forma da composicdo flavorizante na presente
invengdo ndo particularmente limitada e, por exemplo, pode ser utilizada na
forma de um p6 seco, uma pasta, uma solugéo e semelhante.

Além disso, o alimento a qual a composi¢do flavorizante €
adicionada na presente inven¢do nfo particularmente limitado, e um efeito
mais notavel ndo é oferecido no alimento e bebida usando um extrato de
carne, particularmente extrato de galinha, extrato de bife ou extrato de porco.

Especificamente, alimento Europeu tal como sopa em consome, caril,
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ensopado de bife, ficasse, presunto, hamburguer, bife e semelhante, comida
chinesa, comida estilo japonesa, varios temperos tais como molho Worcester,
molho demi-glace, ketchup, varios molhos e temperos de flavor e
semelhantes, alimentos cozidos estilo japonés tal como carne cozida e batatas,
cozidos de galinha com taro, cenoura, bardana, etc., e semelhante, alimentos
fritos tal como galinha frita, costeleta de porco e semelhante, e arroz tal como
bolinho de arroz, pilaf e semelhante sdo preferiveis.

- Como para a concentracdo da composi¢do a ser adicionada ao
alimento, varias concentra¢des de ndo menos que 1 ppb a ndo mais que 10%
em peso para o momento de comer ou beber podem ser usadas. E preferivel
nio menos que 10 ppb e ndo mais que 5% em peso, mais preferivelmente ndo
menos que 100 ppb e ndo mais que 1% em peso, mais preferivelmente ndo
mesmo que 100 ppb e ndo mais que 10 ppm. Quando a concentragdo € muito
baixa, o efeito ndo pode ser obtido, e quando a concentracdo € muito alta, o
alimento se torna n3o natural e um flavor artificial ndo € preferivelmente
adicionado.

A presente invengfo € explicada em mais detalhes no seguinte
por referéncia aos exemplos, que ndo devem ser interpretados como
limitativos.

EXEMPLOS

Exemplo 1: avaliagdo de concentragdo de metional por
mudangas de pH de reagdo.

Metionina (0,4 g), xilose (0,44 g) e cloreto de sodio (3,79 g)
forma misturado e dissolvidos em agua (19,16 g), ajustado para pH 4,5 — 7,5,
e aquecido para 95°C por 1 hora. Além disso, cada mistura de reagdo foi
ajustada a pH 4,5 — 7,5, e aquecido a 95°C por 1 hora para dar uma solugdo de
metional. A mesma solug@o foi aquecida a 95°C por 2 horas para pH 6,0
fixado e usada como um controle.

Meétodo de avaliagdo de metionina.
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Instrumento de analise

GC-MS; GC-MS (5973N) fabricado por Agilent

Mostrador auto (pré-tratamento, aparelho de inje¢do); MPS2
GESTEL

Pré-tratamento de analise.

Uma amostra (10 ml) foi colocada em 40 ml de um frasco
ampola com septo, e fibra SPME (65 pm de polidimetilsiloxana-
divinilbenzeno) foi exposta ao espaco livre por 45 minutos enquanto
aquecendo a 50°C para permitir adsor¢cdo do componente.

Condig¢des de GC-MS.

Coluna TC-5 (0,25 mm x 60M, ID=0,25 um) fabricado por
Sciences Inc.

Temperatura de condigdes de injecdo; 200°C, modo; injetor,
cabeca de pressdo; 127 kPa

' Condig¢des do forno ap6s manter a 50°C por 5 minutos,

Temperatura aumenta para 220°C por 4°C/min, e manter a

220°C por 5 minutos.
Andlise do flavor foi realizada pelo método acima
mencionado.
Os resultados sdo mostrados na Tabela 1.
Tabela 1
pH no primeiro estigio pH no segundo estigio Concentracfio de metional (ppm)

4,5 4,5 54
4,5 5,5 120
4,5 6,5 118
45 1,5 63
5,5 4,5 131
5,5 5,5 63
5,5 6,5 127
5,5 7,5 64
6,5 45 147
6,5 55 134
6,5 6,5 76
6,5° 7,5 56
1,5 4,5 186
7,5 5,5 170
7,5 6,5 143
7,5 7,5 58
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[ Controle (pH 6,0) [ 116 |

Dos resultados da Tabela 1, a quantidade de producdo de
metional foi o maior no sistema em que o pH no primeiro estigio foi fixado
em 7,5 € o pH no segundo estagio foi fixado em 4,5, e foi cerca de 1,6 vezes
que do controle. Além disso, a quantidade de produg¢do de metional de
preferéncia aumentou no sistema onde os pHs do primeiro estigio e o
segundo estagio forma mudados (pH no primeiro estagio, ndo mesmo que 4,0
e ndo mais que 8,0, pH no segundo estagio, ndo menos que 3,0 e ndo mais que
7,0) como comparado ao controle e o sistema usando o mesmo pH no
primeiro estagio e no segundo estagio. Além disso, a quantidade de producéo
de metional de preferéncia ainda aumentou no sistema em que os pHs do
primeiro estdgio e do segundo estagio forma modificados (pH no primeiro
estagio, ndo menos que 4,5 e ndo mais que 7,5, pH no segundo estagio, ndo
menos que 4,5 e ndo mais que 6,5).

Exemplo 2: avaliagdo de mudang¢a de concentragdo de
metional pela adi¢do de um tipo de sal.

Metionina (0,4 g) e xilose (0,36) foram dissolvidos em agua

(19,24 g), qualquer um tipo de cloreto de sodio, cloreto de potassio, cloreto de

célcio, cloreto de magnésio, cloreto de ferro, carbonato de sédio, dihidrogénio

fosfato de sodio e citrato de trisddio foi adicionado (0,065 mol) e dissolvido
no mesmo, ¢ a mistura foi aquecida a 95°C por 2 horas. A solugio contendo
somente metionina, xilose e dgua foi aquecida a 95°C por 2 horas e usada
como um controle.

Meétodo de avaliagio de metional.

Instrumento de anadlise.

GC-MS; GC-MS (5973N) fabricado por Agilent

Mostrador auto (pré-tratamento, aparelho de inje¢do); MPS2
GESTEL

Pré-tratamento de analise.

Uma amostra (10 ml) foi colocada em 40 ml de um frasco
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ampola com septo, e fibra SPME (65 pm de polidimetilsiloxana-
divinilbenzeno) foi exposta ao espago livre por 45 minutos enquanto
aquecendo a 50°C para permitir adsor¢do do componente.

Condig¢des de GC-MS.

Coluna TC-5 (0,25 mm x 60M, ID=0,25 pm) fabricado por
Sciences Inc.

Temperatura de condi¢des de injeg¢do; 200°C, modo; injetor,
cabeca de pressdo; 127 kPa

Condig¢Ges do forno apds manter a 50°C por 5 minutos,

Temperatura aumenta para 220°C por 4°C/min, e manter a

220°C por 5 minutos.

Andlise do flavor foi realizada pelo método acima
mencionado.

Os resultados sdo mostrados na Tabela 2.
Tabela 2

Concentrag¢do de metional

Concentragdo de metional (ppm)
Controle 79
Cloreto de s6dio : 140
Cloreto de potéssio » 134
Cloreto de calcio 83
Cloreto de magnésio 55
Cloreto de ferro 0
Carbonato de s6dio 0
Dihidrogénio fosfato de sédio 222
Citrato de trisodio 0

Dos resultados da Tabela 2, foi clarificado que a quantidade de
produgdo de metional aumentou quando comparado ao controle no
sistema onde cloreto de sdédio, cloreto de potéssio, cloreto de calcio ou
dihidrogénio fosfato de sdédio foram adicionados, e a quantidade de
producdo de metional diminuiu quando comparado ao controle no sistema
onde cloreto de magnésio, cloreto de ferro ou carbonato de sédio foram
adicionados.

Exemplo 3: avaliagdo da mudanga de concentragdo de
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metional pela adi¢do de dois tipos de sais)

Metionina (40 g) e xilose (44) foram misturados e dissolvidos
em agua (1916 g), ajustado para pH 7,5, e aquecido a 95°C por 1 hora.
Dihidrogénio fosfato de so6dio (78 g, 0,65 mol) e cloreto de sédio (379 g, 6,49
mol) foram adicionados a esta solugdo e dissolvidos na mesma, e a mistura foi
ajustada para pH 4,5, e aquecida a 95°C por 1 hora para dar uma solugéo de
metional. A mesma solugfo sem adi¢do de dihidrogénio fosfato de sodio e
cloreto de sodio foi aquecida a 95°C pro2 horas a um pH fixado de 5,6 e usada
como um controle.

Método de avalia¢do de metional.

Instrumento de analise.

GC-MS; GC-MS (5973N) fabricado por Agilent

Mostrador auto (pré-tratamento, aparelho de inje¢do); MPS2

GESTEL

Pré-tratamento de andlise.

Uma amostra (10 ml) foi colocada em 40 ml de um frasco
ampola com septo, e fibra SPME (65 pum de polidimetilsiloxana-
divinilbenzeno) foi exposta ao espago livre por 45 minutos enquanto
aquecendo a 50°C para permitir adsor¢cdo do componente.

Condig¢oes de GC-MS.

Coluna TC-5 (0,25 mm x 60M, ID=0,25 pm) fabricado por
Sciences Inc.

Temperatura de condigbes de inje¢do; 200°C, modo; injetor,
cabega de pressdo; 127 kPa

Condigdes do forno apds manter a S0°C por 5 minutos,

Temperatura aumenta para 220°C por 4°C/min, e manter a
220°C por 5 minutos.

Andlise do flavor foi realizada pelo método acima

mencionado.



10

15

11

Os resultados sdo mostrados na Tabela 3.
Tabela 3

Concentragdo de metional

Concentracdo de metional (ppm)
Controle 79
Adicgo de dihidrogénio fosfato de sédio e cloreto de sédio 356

Dos resultados da Tabela 3, a concentragdo de metional
melhorando o efeito que foi 4,5 vezes maior que o controle foi obtida pela
adi¢do de uma combinagdo de dihidrogénio fosfato de sodio e cloreto de sédio
antes do segundo tempo de aquecimento e aquecimento na faixa acida. Além
disso, metional foi produzida numa quantidade maior quando comparado a
adicdo de dihidrogénio fosfato de sodio ou cloreto de sddio sozinho.

Aplicabilidade industrial.

A presente invencdo pode fornecer um método para produzir
uma composi¢do flavorizante utilizando uma reagdo de aquecimento de
metionina e um agucar, que possibilita conter metional a uma concentragio
maior, e um alimento que contém uma composi¢do produzida pelo método de

producéo.
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REIVINDICACOES

I. Método para produzir uma composigio flavorizante,

caracterizado pelo fato de que compreende misturar metionina, um agicar

selecionado do grupo consistindo de glicose, xilose, sacarose, maltose e
frutose, e uma ou mais substincias selecionadas de cloreto de sédio, cloreto
de potdssio, cloreto de cdlcio e dihidrogénio fosfato de sodio, e aquecer a
mistura a ndo menos de 40°C e nido mais de 180°C para ndo menos que 15
minutos ¢ dentro de 10 horas a um pH de nio menos que 3 ¢ niio mais que 8.
2. Método para produzir uma composicio flavorizante,

caracterizado pelo fato de que compreende misturar metionina e um aglcar

selecionado do grupo consistindo de glicose, xilose, sacarose, maltose e
frutose, e uma ou mais substincias selecionadas de cloreto de sddio, cloreto
de potdssio, cloreto de cdlcio e dihidrogénio fosfato de sddio, e aquecer a
mistura em dois estigios, em que a mistura ¢ aquecida em um primeiro
estigio a niio menos de 40°C ¢ nio mais de 180°C por nao menos que 15
minutos e dentro de 10 horas a um pH de ndo menos do que 4 e nio mais do
que 8, em um segundo estdgio a ndo menos de 40°C e nfio mais de 180°C por
nio menos que 15 minutos e dentro de 10 horas a um pH de nio menos do
que 3 e ndo mais do que 7, e o pH no primeiro estigio é diferente do pH no
segundo estdgio por ndo menos do que (0,5.

3. Método para produzir um alimento, caracterizado pelo fato
de que compreende adicionar uma composicio flavorizante obtida pelo
método de produgio como definido na reivindicag¢io 1 ou 2 a um alimento.

4. Método de acordo com a reivindicacio 3, caracterizado pelo

fato de que o alimento € alimento ou bebida vsando um extrato de refeigio.
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