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SPOSOB WYTWARZANIA ESENCJI ZAPACHOWEJ O WONI CZEKOLADY MLECZNEJ

Przedmiotem wynalazku jest sposéb wytwarzania esenc)i zapachowej o woni czekolady
mlecznej. Wytworzona sposobem wedtug wynalazku esencja zapachowa moZe byé uzywana do na-
waniania budyniéw, kisieli, lodéw, napojéw, wyrobdw czekoladowych, ciast, nalewek i wielu
jeszcze innych produktéw spozywczych 1 uzywek.

Esencje zapachowe uzywane do produktdéw spozywczych sg z chemicznego punktu widze=-
nia albo pojedynczymi zwigzkami, zazwyczaj o dobrze poznanej strukturze i wtasciwoéciach
albo mieszaninami wielu substancji. Sktad takich mieszanin nie zawsze jest w szczegélach
poznany, a §ciste odtworzenie waloréw zapachowych nie zawsze mozliwe zardéwno przy kompono-
waniu aromatu ze sktadnikéw jak i wyodrebnianiu go z materialu biologicznego. Esencje woni
pochodzgcych od Jednego skladnika sg czgsto otrzymywane syntetycznie znanymi sposobami,
na przyklad esencja waniliowa otrzymywana z gwajakolu jak podano to w ksigZce Andrew
Streitwiesera i Claytona Heathcocka "Introduction to Organic Chemistry" wydanej przez
Macmillan Publishing Company w Nowym Jorku na stronie 1032, esencja ananasowa otrzymywana
z kwasu mastowego i metanolu jak opisuje to Artur Vogel w "Preparatyce organicznej"
wydanej przez Paristwowe Wydawnictwo Naukowe w Warszawle w roku 1964 na stronie 388 i inne
esencje opisane w Encyklopedii Techniki tom Przemyst spoZywczy wydanej przez Wydawnictwa
Naukowo=-Techniczne w Warszawie w roku 1978 na stronie 204 pod haslem esencje aromaty-
zujgce.

Natomiast zapachowe esencje wielosktadnikowe uzyskuje sie z materialu bilologicz-
nego poprzez ekstrakcje réznymi rozpuszczalnikami lub destylacje z parg wodng jak opisano
to w Encyklopedii Techniki w tomie Przemys? spozywczy wydane] przez Wydawnictwa Naukowo=
Techniczne w Warszawie w roku 1978 na stronach 41, 42, 162 { 882 pod hasiami aromaty do
clast, aromaty owocowe, destylaty owocowe, destylaty zioXowe, zapachy.



2 _ 148 909

Istota sposobu wediug wynalazku polega na tym, 2e skrobig ziemniaczang miesza sig
z aminokwasem, przy czym mieszanina zawiera 0,1-50,0% wagowych aminokwasu, ogrzewa od 1h
do 10h w temperaturze od 160 do 200°C w urzadzeniu zapewniajacym skraplanie si¢ lotnych
produktéw, a nastepnie chlodzi i rozdrabnia znanymi sposobami. Otrzymany produkt reskcji
moze byé uZywany bez dalszej obrébki jako srodek do nawaniania o zapachu czekolady mlecz-
ne). Aromat mo2na tez wydzielié z mieszaniny reakcyjne) znanymi sposobami poprzez ekstrak-
cje alkoholem etylowym lub przez destylacjg z pargq wodng.

Wynalazek jest blizeJ opiéany w przykladzie wykonania ponizej.

Przykad I.1 kg skrobi ziemniaczane) miesza si¢ z 0,05 kg fenyloalaniny
o wzorze ogélnym 09H11N02, ogrzewa przez 5h w temperaturze 200°C w urzgdzeniu zapewnia=-
jacym skraplanie sig¢ lotnych produktéw. Mieszanina reakcyjna zmienia stopniowo w trakcie
reakcji swa barwe z biatej poprzez 261tg, brazowg do brgzowoczarmej. Nastepnie mieszaning
poddaje sig chlodzeniu i rozdrabnianiu znanymi sposobami. Produkt reakcji skrobi ziemnia-
czane) z fenyloalaning posiada barwg 1 zapach a nie posiada smaku.

Przyk1ad II.1kg skrobl ziemniaczanej miesza si¢ z 0,2 kg fenyloalaniny,
ogrzewa w temperaturze 180°C przez 6h w urzgdzeniu zapewniajacym skraplanie sie produktéw
lotnych.

Przykad III. 1 kg skrobi ziemiaczanej miesza si¢ z 0,5 kg fenyloalaniny,
1 ogrzewa przez 8h w temperaturze 160°C w urzgdzeniu zapewniajacym skraplanie produktéw
lotnych,

Podany zakres zmienno$ci czasu i temperatury reakcji jest tym zakresem, ktéry
umo2liwia otrzymanie okreslonej woni o subtelnie zréZnicowanych walorach sensorycznych.
Podstawowy zapach w zakresie zmian parametréw w sposobie wedtug wynalazku pozostaje ten sam.
Stosunek ilosciowy reagentéw wplywa jedynie na intensywno$é uzyskanej woni, bowiem jak
dotgd nie istnieje 2adna skala odczué sensorycznych pozwalajgaca obiektywnie ocenié sub=-
telne réznice woni,

Zastrzez2enie patentowe

Sposéb wytwarzania esencji zapachowej o woni czekolady mlecznej, znami e n-
ny tym, 2e skrobig ziemniaczang miesza si¢ z fenyloalaning, przy czym mieszanina
zawiera 0,1-50,0% wagowych aminokwasu, ogrzewa od 1h do 10h w temperaturze od 160 do 200°C
w urzadzeniu zapewniajacym skraplanie sig¢ produktéw lotnych, a nastepnie chtodzi i roz-
drabnia.
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