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“COMPOSICAO FLAVORIZANTE, USO DE UMA SUBSTANCIA QU
SAIS COMESTIVEIS DA MESMA, PRODUTO, E, PROCESSO PARA
PRODUZIR UMA SUBSTANCIA QUE MELHORA O SABOR”

Campo da Invengdo

A presente invengdo diz respeito a melhora de sabor em
géneros alimenticios, bebidas, produtos farmacéuticos, produtos de tabaco ¢
produtos de cuidado oral, Mais particularmente, a presente invencdo fornece
composi¢des de sabor que podem ser usadas para conferir um sabor mats
abundante ¢ mais rico aos géneros alimenticios, bebidas, produtos
farmacéuticos, produtos de tabaco ¢ produtos de cuidado oral. As
composicdes de sabor de acordo com a invengHo sdo caracterizadas pela
presenca de uma ou mais substdncias que sfo capazes de modular e
complementar o impacto de outras substincias que comunicam sabor.

A presente invengiio também abrange o uso das substincias
acima mencionadas que melhoram o sabor para melhorar o sabor de géneros
alimenticios, bebidas, produtos farmac€uticos, produtos de tabaco e produtos
de cuidado oral, assim como aos géneros alimenticios, bebidas, produtos
farmacéuticos, produtos de tabaco e produtos de cuidado oral contendo estas
substancias.

Fundamentos da Invengéo

“Umami” ¢ um termo habitualmente usado para descrever o
impacto de sabor de sais de L-glutamato e certos nucleotideos. Umami é o
sabor principal no caldo japonés chamado “dashi”, € em bouillon e outros
caldos. O acido glutdmico € um constituinte importante de proteinas
alimenticias (vegetais ¢ animais) tais como aquelas abundantemente
encontradas em alimentos tais como carne, aves, frutos do mar e vegetais.
Dois nucleotideos que contribuem principalmente para o sabor do umami,
GMP (monofosfato de guanosina) e IMP (monofosfato de inosina) também

estdo presentes em muitos alimentos, Por eles mesmos estes nucleotideos nfo
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ddo tipicamente um resultado de sabor tfo poderoso quanto o MSG
(glutamato monossodico). Entretanto, devido a uma interagdo sinergistica
com o0 MSG, um efeito realgador pronunciado pode ser observado se estes
nucleotideos sfo usados em combinagio com MSG.

O sabor do umami tem qualidades caracteristicas que o
diferencia de outros sabores. Foi de maneira convincente mostrado que o
umami repfesenta 0 quinto sabor, além dos outros quatro sabores basicos
doce, dcido, salgado e amargo. A maioria dos descritores comuns que so
usados para descrever o sabor do umami incluem “apetitoso”, “como carne” e
“semelhante a sopa”. O “Umami” ¢ literalmente traduzido como “delicioso”.

Existe uma necessidade quanto a sistemas de modular o sabor
que ndo comuniquem ou realcem as notas de sabor apetitosos do modo como
o MSG faz.

Como alternativas ao MSG ¢ 5-nucleotideos, outras
moléculas foram propostas como substdncias que modulam o sabor
(semelhante ao umami):

Os é4cidos organicos como o acido tartarico e succinico foram
relatados exibir propriedades realgadoras de sabor (Ney [1971] Z. Lebensm.
Unters. Forsch. 146: 141; Velisek ef al. [1978] Nahrung 22; 735). As
Propriedades que modulam o sabor também foram atribuidas a certos di- a
octapeptideos (Yamasaki ¢ Maekawa [1978] Agric. Biol. Chem. 42: 1761,
Noguchi et al. [1975] J. Agric. Food Chem, 23: 49).

A WO 97/04667 divulga tripeptideos contendo um residuo de
aminoacido hidrofébico ¢ pelo menos um residuo de aminodcido 4cido assim
como substdncias N-lactoil-X, em que X representa um residuo de
aminoacido, como ingredientes de sabor para comunicar sabor apetitoso e
aumentar o paladar de géneros alimenticios. Também ¢ divulgado que estes
peptideos e derivados podem imitar parcialmente caracteristicas

organolépticas de MSG.
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A EP-A 1 252 825 divulga composi¢des aromatizantes para
conunicar sabor de umami aos produtos alimenticios que compreendem
substincias que sfo formadas pela reagdo dos grupos amino primarios ou
secundarios de um aminoécido, peptideo ou proteina com o grupo carbonila
de um acucar redutor. De acordo com este documento a maioria das
substancias preferidas so aquelas em que o residuo de aminoacido ¢
selecionado de acido glutdmico ou acido aspartico e o residuo de aclicar €
selecionado de frutose, glicose, maltose, lactose, galactose, ramnose, xilose ¢
manose.

A EP-A 1 356 744 divulga composicbes aromatizantes
contendo N-acetilglicina € 0 seu uso para comunicar sabor de umami aos
generos alimenticios,

Como descrito acima o sabor de umami ¢ as substancias que
comunicam umami confribuem para o sabor de géneros alimenticios,
especialmente na faixa apetitosa.

Em produtos doces ¢ bebidas, outros exemplos da importincia
da dimensdo gustativa de aromatizantes foi reportada. Estes exemplos
incluem atributos de sabor tais como pungéneia, formigamento e refrigério-
frescor.

A pungéncia ¢ um aspecto essencial de alguns sabores de
alimento, entre os quais o sabor chocolate. Os alcaloides de purina, como
teobromina e cafeina, assim como aminoAcidos e peptideos foram conhecidos
por muito tempo como compostos amargos. Na patente Britnica n® GB
1420909 ¢ divulgado que o sabor amargo do cacau pode ser reproduzido
usando uma combinagfo de um alcaloide de purina € um aminoécido ou um
oligopeptideo que produza uma nota de sabor simultaneamente amargo e
adstringente surpreendentemente mais natural do que cada um destes tipos de
substancias sozinhas.

O mentol, um constituinte importante do éleo de horteld, tem
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um impacto forte sobre os produtos aromatizados nfo apenas por causa do seu
cheiro de horteld mas também porque ele comunica um sabor de refrigério e
frescor. Em seguida aos produtos aromatizados com horteld, foi sugerido
utilizar mentol em outros tipos de sabor para comunicar um sabor de frescor.
O pedido de patente US n® US2005013846 por exemplo divulga como o
mentol e seus derivados podem ser usados como aromatizantes em produtos
alimenticios acidificados espalhdveis continuos em d4gua para se obter
espalhdveis de mesa que exibam uma impressdo de sabor de frescor,
refrigério,

Similarmente, o aldeido cinimico ¢ eugenol, constituintes de
oleo de canela, sio usados na composi¢ido de aromatizante para produtos de
confeitos, ndo apenas quanto ao seu cheiro mas também porque eles
comunicam um sabor quente e formigamento. A pungéncia oral de aldeido
cindmico foi descrita como ardente e formigante por Cliff M e Heymann H
[Journal of Sensory Studies 7 (1992) 279 - 290]. De acordo com 0s mesmos
autores o eugenol exibe um efeito de entorpecimento de longa duragfio. O
dleo de canela foi proposto como um aromatizante que methora o sabor. O
pedido de patente internacional n® W09006689 divulga que o 6leo de canela,
entre outros extratos de tempero, adicionado a uma formula¢io de sabor de
horteld, pode ser usada para melhorar o sabor de longa duragdo da goma de
mascar.

O documento n®* EP1473287 divulga uma faixa de
alquildienamidas que podem ser usadas dentro da composi¢io aromatizante
para aumentar ou comunicar carater de sabor tal como sabor frutoso, sabor de
umami, de longa durago, pungéncia, formigamento, amargor, paladar
gorduroso, frescor. O efeito de formigamento foi, entre outras aplicagdes,
demonstrado na goma de mascar preparada usando N isobutil E2, Z6-
nonadienamida.

Embora muito trabalho fosse focalizado na descoberta de
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substincias que melhoram o sabor que sdo capazes de comunicar novos
atributos de sabor excitante, existe ainda uma necessidade quanto a novas
substéncias que melhoram o sabor, e em particular quanto as substincias que
melhoram o sabor com propriedades que modulam o sabor que sdo adequadas
para o uso tanto em aplicagdes apetitosas e néo apetitosas.

Sumario da Invenc3o

Os presentes inventores surpreendentemente descobriram que
as substincias representadas pelas seguintes formulas (I) e (II) podem ser
usadas vantajosamentc para melhoras o sabor de géneros alimenticios,
bebidas, produtos farmacéuticos, produtos de tabaco e produtos de cuidado
oral:

R'-CR’(OR*)-CO-NR*-CR*R*-X-OR’ (I)

R°-CR'(ORY-CO-Az (1)

Os presentes inventores descobriram que as substincias que
melhoram o sabor de acordo com a presente nvengfio sfo particularmente
uteis em uma ampla variedade de aplicagdes incluindo alimento apetitoso,
alimento ndo apetitoso, tais como produtos de laticinios, bebidas e confeitos,
assim como produtos farmacéuticos, produtos de tabaco e produtos de
cuidado oral.

Portanto, a presente invencdio diz respeito as composi¢des de
sabor, géneros alimenticios, bebidas, produtos farmacéuticos, produtos de
tabaco e produtos de cuidado oral, que compreendam pelo menos uma
substancia de acordo com a formula (I) e/ou pelo menos uma substdncia de
acordo com a formula (IT).

A WO 92/06601 divulga ccrtos substitutos do agticar com base
em amida, ndo caloricos derivados de acidos carboxilicos de agucar e amino
alcoois, que possuem propriedades reoldgicas e coligativas fisicas similares a
sacarose. Estas substancias podem ser usadas como substitutos do aglicar para

alimentos formulados tais como confeitos, bebidas, produtos de panificacio e
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outros, de modo a simular a estrutura, textura, depressdo do ponto de
congelamento, retengdo de umidade, densidade, solubilidade em égua,
propriedades de viscosidade da solugfio, estabilidade, caracteristicas de ndo
reatividade e aparéncia da sacarose. Opcionalmente estes substitutos do
aglcar podem ser usados em combinagdo com um adogante de alta poténcia
(artificial), as proporgdes destes variando de cerca de 0,2 a 2,0 partes de
adogantes por 100 partes do substituto do agiicar. A WO 92/06601 divulga um
género alimenticio (torta amarela) que compreende 28,3 % em peso do
substituto do agtcar,

Além disso, a presente invencdo diz respeito ao uso das
substancias de acordo com a formula (I) ou férmula (II) para melhorar o sabor
de géneros alimenticios, bebidas, produtos farmacéuticos, produtos de tabaco
¢ produtos de cuidado oral, € a um processo para melhorar o sabor dos
ltimos produtos.

As substincias que melhoram o sabor de acordo com a
presente mvengfio podem ser aplicadas vantajosamente para comunicar
atributos de sabor desejaveis aos produtos anteriormente mencionados. Além
disso, as presentes substancias que melhoram o sabor sdo capazes de modular
o impacto de sabor de outros ingredientes de sabor contidos dentro destes
mesmos produtos, melhorando deste modo a qualidade de sabor global destes
produtos.

Descrigdo detalhada da invengéo

Consequentemente, a presente invengdo em um primeiro
aspecto diz respeito ao uso para melhorar o sabor de géneros alimenticios,
bebidas, produtos farmac€uticos, produtos de tabaco ou produtos de cuidado
oral de uma substancia de acordo com a férmula (I) ou formula (II), ou sais
comestiveis desta:

R-CR'(ORY-CO-NR*-CR*R>X-OR’ (1)

RE-CR'(OR%-CO-Az (1)
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em que:

X representa uma ligagio covalente; alquila C1-C5 ou Cy-Cs
alquenila, cada um opcionalmente substituido com 1 a 4 substituintes
selecionados de hidroxila, alquila C1-C3 e alquenila C1-C3;

R' ¢ R” independentemente representa hidrogénio; ou alquila
C1-Cs, alquenila C2-C8 ou cicloalquila C3-C8, cada um opcionalmente
substituido com 1 a 8 substituintes selecionados de hidroxila, oxo, alquila C1-
C3; alquenila C2-C3 e carboxila C1-C3;

R? representa hidrogénio; ou alquila C1-C6, alquenila C2-C6,
cicloalquila C3-C6, cicloalquenila C3-C6 ou acila C1-C6, cada um
opcionalmente substituido com 1 a 6 substituintes selecionados de hidroxila,
alquila C1-C3 ¢ alquenila C2-C3;

R’ e R independentemente representa hidrogénio; hidroxila;
ou alquila CI-C8, alquenila C2-C8, ou cicloalquila C3-C8, cada um
opcionalmente substituido com 1 a 8 substituintes selecionados de hidroxila,
alquila C1-C3 e alquenila C2-C3;

R} representa hidrogénio, acila C1-C3 ou alquila C1-C3;

R’ representa hidrogénio, acila C1-C3, alquila C1-C3, um
grupo fosfato selecionado de mono-, di- e trifosfato ou um carboxiacila C2-
C5, opcionalmente substituido ainda com 1 a 3 substituintes selecionados de
hidroxila, oxo, carboxila C1-C3;

R’ representa alquila C2-C6 ou cicloalquila C2-C6, cada um
opcionalmente substituido com 1 a 6 grupos hidroxila ¢ cada um
opcionalmente substituido com 1 a 4 substituintes selecionados de alquila C1-
C3 e carboxila C1-C3;

e

Az representa um residuo de aminoacido, ¢ a ligagdo CO-Az
representa uma ligagdo de amida; contanto que R'-CR’(OR*)-CO- ndo

representa um residuo 4cido de agticar de hexose ou heptose que compreende
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mais do que 4 grupos hidroxila.

Mais preferivelmente, nas ditas formulas X representa alquila
CI1-C5, alquenila C,-Cs, cada um opcionalmente substituido com 1 a 4 grupos
hidroxila; R' & R’ independentemente representa hidrogénio; ou alquila C1-
C5 ou alquenila C2-C3, cada um substituido com | a 5 substituintes
selecionados de hidroxila, oxo e carboxila C1-C3; R” representa hidrogénio;
ou alquila C1-C6, alquenila C2-C6 ou acila C1-C6, cada um substituido com
1 a 6 grupos hidroxila; R’ ¢ R® independentemente representam hidrogénio,
hidroxila ou alquila C1-C8 ou alquenila C1-C8, cada um substituido com 1 a
8 grupos hidroxila; R4 representa hidrogénio; R’ representa hidrogénio, um
grupo fosfato selecionado de mono-, di-, e trifosfato ou um carboxiacila C2-
C5, opcionalmente substituido ainda com 1 a 3 substituintes selecionados de
hidroxila, oxo, carboxila C1-C3; R’ representa alquila C2-C5 substituido com
1 a 5 substituintes selecionados de hidroxila e carboxila C1-C3; ¢ AZ
representa um aminoacido proteogénico,

Os presentes inventores descobriram que as substancias aqui
definidas aqui acima sfo ingredientes muito Uteis que, particularmente na
presenga de outras substdncias aromatizantes, sdo capazes de comunicar
sensagdes de sabor altamente apreciadas aos produtos nos quais eles sdo
incorporados, especificamente “redondeza”, “corpuléncia”, “substincia”,
“transparéncia”,  “continuidade”, “formigamento”, “entorpecimento”,
“amargor” e/ou “metalico”. Por causa disto, as presentes substdncias que
melhoram o sabor podem ser utilizadas para melhorar o sabor (incluindo
“paladar”) de géneros alimenticios, bebidas, produtos farmacéuticos, produtos
de tabaco e produtos de cuidado oral.

As substancias que melhoram o sabor da presente invengdo

como tais sdo capazes de comunicar atributos de sabor altamente descjaveis.

Além disso, foi descoberto que as substincias moduladoras do sabor de

acordo com a invencdo sdo capazes de complementar e modular o impacto
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sensorial de oufras substancias aromatizantes contidas nos produtos
anteriormente mencionados, incluindo complementar ¢ modular ‘impacto de
sabor salgado’, ‘tmpacto de sabor 4cido’ e/ou “amargor’.

Por todo este documento os termos “sabor” e “aroma” sdo
usados intercambiavelmente para descrever o impacto sensorial que €
percebido por intermédio da boca, especialmente da lingua, ¢ do epitclio
olfativo na cavidade nasal. O termo “sabor modular” como aqui usado refere-
s¢ 4 capacidade de uma composigdo ou substincia para alterar o impacto de
sabor de outras substéncias que comunicam sabor presentes dentro do mesmo
produto, com a condi¢fio de que esta mudanga no impacto de sabor ndo seja
causada pela contribui¢io da dita composigdo ou substancia por si, mas ao
invés que resulta principalmente do efeito combinado por um lado da
composigdo ou substdncia que modulam o sabor e por outro Jado as outras
substincias que comunicam sabor. As presentes substincias combinam a
capacidade de modular o sabor de outras substincias de sabor com uma
contribuicio de sabor de si mesmas. Acredita-se que o impacto favoravel das
presentes substéncias que melhoram o sabor scja o resultado da combinagio
destes dois efeitos.

Porque as substincias que melhoram o sabor de acordo com a
invencdo ndo sdo particularmente volateis, elas nfo produzem um impacto de
aroma forte, embora elas possam afetar o impacto de aroma de outras
substéncias de sabor. Aqui o termo “aroma” refere-se ao aspecto de sabor que
¢ percebido através do epitélio olfativo. Por causa da baixa volatilidade das
presentes substancias que melhoram o sabor acredita-se que as propriedades
vantajosas destas substéincias estejam um tanto associadas com o impacto que
estas substincias t€m sobre os receptores sensoriais localizados dentro da
boca.

Foi descoberto que resultados particularmente satisfatorios

podem ser obtidos com as substincias que melhoram o sabor de acordo com a
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formula (1) e/ou formula (IT) em que X representa uma cadeia alquila C1-C4
ou alquenila C,-Cy4, cada um opcionalmente substituido com 1 a 2
substituintes selecionados de hidroxila e alquila C,-C,. Mais preferivelmente,
X representa uma cadeia de alquila C1-C3, opcionalmente substituida com
hidroxila ou metila. Ainda mais preferivelmente, X representa uma cadeia de
alquila C;-C,, mais preferivelmente o mesmo representa metileno.

De acordo com uma outra forma de realizagio preferida, R’
representa alquila C,-C8 ou cicloalquila C4-C6, cada um substituido com 1 a
6 grupos hidroxila e/ou 1 a 3 grupos carboxila, Ainda mais preferivelmente,
R1 representa alquila C2-C6, substituido com 2 a 6 grupos hidroxila. O mais
preferivelmente, R' representa alquila Cs-Cs, substituido com 3 a 5 grupos
hidroxila, Ainda mais preferivelmente na formula (I) e/ou formula (II) R’
representa alquila C5-Cs em que cada 4tomo de carbono € substituido com um
grupo hidroxila ¢ R’ representa hidrogénio.

Alternativamente, R' ¢ R’ independentemente representa
hidrogénio ou alquila C1-C4 opcionalmente substituido com 1 a 5
substituintes selecionados de hidroxila ¢ oxo, ainda mais preferivelmente R1
representa hidrogénio, metila, -CH,-COOH, ou -CHOH-COOH ¢ R’
representa hidrogenio ou -CH,-COOH, tal que as substancias que melhoram o
sabor compreendam derivados de amina primdria de éacidos alimenticios
orginicos, preferivelmente acidos alimenticios orgdnicos selecionados de
acido lactico, acido malico, 4cido citrico, acido glicdlico e 4cido tartarico,
mais preferivelmente 4cido tartarico ¢ acido lactico.

Ainda em uma outra forma de realizacio preferida R’
representa alquila C1-C4, mais preferivelmente alquila C1-C2, o mais
preferivelmente metila.

Na formula (I) anteriormente mencionada R preferivelmente
representa hidrogénio ou alquila C1-C4, o mais preferivelmente hidrogénio.

Do mesmo modo, R’ preferivelmente representa hidrogénio ou alquila C1-C3,
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o mais preferivelmente o mesmo representa hidrogénio.

Alternativamente, é preferido que R? representa alquila C1-C4
substituido com 1 a 3 grupos hidroxila, mais preferivelmente R” representa 2-
hidroxictila, Em uma forma de realizagio particularmente preferida R’
representa 2-hidroxietila, X representa metila ¢ R’ ¢ R® representam
hidrogénio, tal que as substincias que melhoram o sabor compreende um ou
mais derivados de acido o-hidréxi carboxilico de dietanolamina.

Ainda em uma outra forma de realizaco igualmente preferida
R%, R', R ¢ R sio escolhidos tal que a formula (I) representa uma amina
terciaria que compreende dois residuos de 4cido o-hidroxicarboxilico.

Ainda de acordo com uma outra forma de realizagdo preferida
da invengdo X representa metileno, -CHOH-CH,, ou etileno ¢ R’ e R®
independentemente representam metila, hidroximetila ou hidrogénio. Em uma
forma de realizagio ainda mais preferida RY, R® e X juntos compreende 2
atomos de carbono tal que as substdncias que melhoram o sabor compreende
derivados do écido o-hidréxi carboxilico de amino-propandis e amino-
propanodiois.

Na formula (T), R* preferivelmente representa hidrogénio ¢ R’
preferivelmente representa hidrogénio, acila C1-C3, alquila C1-C3 ou um
grupo fosfato selecionado de mono-, di- e trifosfato, mais preferivelmente
hidrogénio ou um grupo fosfato como definido acima.

Foi descoberto que as substincias que melhoram o sabor de
acordo com a presente invenglio em que R’ representa um substituinte que ¢é
facilmente  desprotonado em meio aquoso fornecem  resultados
particularmente satisfatorios. Por este motivo, de acordo com uma forma de
realizago alternativa R’ representa um carboxiacila C2-C5, opcionalmente
substituido com opcionalmente substituido ainda com 1 a 3 substituintes
selecionados de hidroxila, oxo, carboxila C1-C3, tal que monoésteres de

acidos di e tricarboxilicos sejam fornecidos, preferivelmente acidos di- ou
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tricarboxilicos selecionados de 4cido fumarico, dcido tartarico, dcido malico,
acido citrico, e cido aconitico.

Na formula (1) R® preferivelmente representa um alquila C2-
(6, substitufdo com 2 a 6 grupos hidroxila. Mais preferivelmente, R®
representa alquila Cs-Cs, substituido com 3 a 5 grupos hidroxila. O mais
preferivelmente R® representa CH,OH-(CHOH),, em que q = 2, 3 ou 4,
preferivelmente 3.

Em uma outra forma de realizachio preferida, R” efou R®
representa hidrogénio, O mais preferivelmente, tanto R’ quanto R? representa
hidrogénio.

Ainda em uma outra forma de realizagio preferida R'-
CR’(OR}-CO- ndo representa um residuo acido de agucar de hexose ou
heptose.

O residuo de aminodcido na substincia de acordo com a
formula (IT) € preferivelmente um residuo de um aminoécido selecionado do
grupo que consiste de glicina, alanina, metionina, prolina, cisteina, tirosina,
asparagina, acido aspartico, dcido glutamico, lisina, arginina e histidina, atnda
mais preferivelmente o residuo de aminodcido ¢ selecionado de glicina,
asparaginas, acido aspartico e lisina.

Por este motivo, de acordo com uma forma de realiza¢do
particularmente preferida uma composicio de aroma ¢ forecida
compreendendo pelo menos 0,1 % em peso de substancias aromatizantes e
entre 0,001 e 80 % em peso de uma ou mais substincias que melhoram o
sabor de acordo com a férmula (I) e/ou formula (II) e/ou sais comestiveis
destas, em que X representa alquila C1-C2, opcionalmente substituido com
um grupo hidroxila; R' ¢ R’ independentemente representa hidrogénio ou
alquila C1-C5 substituido com 1 a 5 substituintes selecionados de hidroxila,
oxo e carboxila C1-C3; R? representa hidrogénio; ou alquila C1-C6, alquenila

C2-C6 ou acila C1-C6, cada um opcionalmente substituido com 1 a 6 grupos
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hidroxila; R® e R® independentemente representam hidrogénio ou alquila C,
opcionalmente substituido com um grupo hidroxila; R* representa hidrogénio;
R’ representa hidrogénio, um grupo fosfato selecionado de mono-, di-, e
trifosfato ou um carboxiacila C2-C5 opcionalmente substituido ainda com 1 a
3 substituintes selecionados de hidroxila, oxo, carboxila C1-C3; ¢ R°
representa um residuo de aminodcido proteogénico; com a condigdo de que
R'-CR'(OR)-CO- nfio representa um residuo de 4cido de agticar de hexose ou
heptose.

De acordo ainda com uma forma de realizagdo mais preferida,
as presentes substdncias que methoram o sabor compreendem derivados de
acidos de agucar, preferivelmente acidos aldonico, e uma amina selecionada
de dietanolamina, aminodcidos protcogénicos, amino-propandis e
aminopropanodidis; derivados de um 4cido alimenticio de a-hidroxi
carboxflico orgénico e uma amina selecionada de etanolamina, dietanolamina,
amino-propandis e amino-propanodidis; sais comestiveis destes, ésteres de
fosfato destes e di- e tri~ carboxilico monoésteres destes.

Em uma forma de realizagio ainda mais preferida as presentes
substincias que melhoram o sabor sdo selecionadas do grupo que consiste de
N-lactoil etanolamina, N-Lactoil etanolamina fosfato, N-a-hidrdxi-butanoil
etanolamina,  N-o-hidroxi-butanoil  etanolamina  fosfato,  N-lactoil
dietanolamina, N-lactoil-2-amino-1,3-propanodiol, N-lactoil-3-amino-1,2-
propanodiol, N-lactoil-3-amino-1-propanol, N-gliconil-2-amino-1,3-
propanodiol, N-gliconil-3-amino-1,2-propanodiol, N-manonil etanolamina, N-
glicolil etanolamina, 2-hidroxietil-N-tartaramida, 2-hidroxietil-N-malamida,
2-hidroxietil-N-citramida ¢ N-gliconil-Az, em que Az representa um residuo
de aminoacido.

Em uma forma de realizagdo mais preferida a presente
substdncia que melhora o sabor ¢ selecionada do grupo de N-lactoil

etanolamina, N-lactoil etanolamina fosfato, N-a-hidroxibutanoil etanolamina
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¢ N-gliconil-Az, em que Az representa um residuo de amimoacido.

Um outro aspecto da invengdo diz respeito as composi¢des de
sabor que compreende pelo menos 0,1 % em peso de substancias
aromatizantes ¢ uma ou mais das substincias que melhoram o sabor como
aqui definidas antes em uma quantidade de pelo menos 0,001 % em peso,
preferivelmente pelo menos 0,01 % em peso. O mais preferivelmente, a
composicdo de aroma contém pelo menos 0,1 % em peso das presentes
substancias que melhoram o sabor. Preferivelmente a quantidade das
presentes substincias que melhoram o sabor ndo excede 80 % em peso, mais
preferivelmente a mesma ndo excede 40 % em peso. Aqui o termo
“substancia aromatizante” refere-se a qualquer substdncia que ¢ capaz de
comunicar um impacto de sabor detectavel, especialmente em uma
concentracdo abaixo de 0,1 % em peso, mais preferivelmente abaixo de 0,01
% em peso.

Em uma forma de realizagdo preferida a composigéo de aroma
de acordo com a invengfio compreende substincias aromatizantes em uma
quantidade de pelo menos 0,5 % em peso, preferivelmente pelo menos 1 %
em peso, com base no peso total da composicdo.

Tipicamente, na presente composi¢ao de aroma as substancias
que methoram o sabor ¢ as substincias aromatizantes como aqui definidas
antes sao utilizadas em uma relagéo em peso dentro da faixa de 10:1 a 1:100,
preferivelmente em uma relagio em peso de 5:1 a 1:50.

A composi¢o de aroma de acordo com a presente invengdo
pode ser adequadamente preparada na forma de um liquido, uma pasta ou um
po. Em uma forma de realizagdo particularmente preferida a composicio de
aroma ¢ um po de fluxo livre.

Os exemplos tipicos de composicdes de sabor de acordo com a
presente invencio incluem aromatizantes apetitoso, aromatizantes de

laticinios, aromatizantes azedo/acido, aromatizantes doces e aromatizantes de
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horteld.

Em uma forma de realizago preferida as composicdes
aromatizantes sio fornecidas compreendendo N-Lactoil etanolamina assim
como um aromatizante apetitoso, preferivelmente um aromatizante de came
ou um aromatizante de queijo.

Em uma outra forma de realizagio preferida da presente
invengdo as composi¢des aromatizantes sdo fornecidas compreendendo N-
Lactoil etanolamina fosfato assim como um aromatizante de bebida, por
exemplo, um aromatizante citrico ou de cola ou um aromatizante de produtos
de laticinio, por exemplo, um aromatizante de iogurte.

Ainda em uma outra forma de realizagdo preferida
composigdes aromatizantes sdo fornecidas que compreendem N-Lactoil
dietanolamina assim como um aromatizante apetitoso, preferivelmente um
aromatizante de carne ou um aromatizante de queijo.

Ainda em uma outra forma de realizagio preferida
composi¢des aromatizantes sdo fornecidas compreendendo 2-hidroxietil-N-
tartaramida assim como um aromatizante apetitoso e/ou doce.

J& em um outro aspecto a presente invengdo diz respeito a um
produto selecionado do grupo que consiste de géneros alimentictos, bebidas,
produtos farmacguticos, produtos de tabaco e produtos de cuidado oral, o dito
produto compreendendo pelo menos 100 ppb, preferivelmente pelo menos
200 ppb, mais preferivelmente pelo menos 500 ppb de uma ou mais
substancias que melhoram o sabor de acordo com a férmula (I) e/ou formula
(II) e/ou sais comestiveis destas. De acordo com uma forma de realizagdo
particularmente preferida o dito produto contém pelo menos 0,0001 % em
peso, mais preferivelmente pelo menos 0,0003 % em peso, ainda mais
preferivelmente pelo menos 0,001 % em peso, o mais preferivelmente pelo
menos 0,003 % em peso da uma ou mais substancias que melhoram o sabor.

Tipicamente, os produtos anteriormente mencionados conterdo as substancias
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que melhoram o sabor ¢m uma concentragdo dé& ndo mais do que 1 % em
peso, preferivelmente de ndo mais do que 0,5 % em peso.

Os exemplos tipicos de géneros alimenticios de acordo com a
presente invengdo incluem sopas, molhos, caldos, bouillons, produtos de
queijo, temperos, condimentos, margarinas, manteigas para fazer bolo, péo,
massa, macarrdo, produtos de laticinio e bebidas. Os beneficios da presente
inven¢do também podem ser realizados em produtos de cuidado oral tais
como uma pasta de dente ¢ enxagiies bucais. O termo ‘produtos de tabaco’,
como aqui usados, refere-se a qualquer tipo de produto de tabaco para fumar
assim como aplicacdes que ndo para fumar., Além disso é mencionado que
produtos como tabaco sdo disponiveis tanto para aplicagdes no ato de fumar e
que ndo no ato de fumar. O uso das presentes substincias que melhoram o
sabor nos substitutos do tabaco também € abrangido pela presente invengao.

J4 um outro aspecto da presente invengdo diz respeito a um
processo de melhorar o sabor de um género alimenticio, uma bebida, um
produto farmacéutico, um produto de tabaco ou um produto de cuidado oral,
que compreende adicionar ao dito género alimenticio ou produto de cuidado
oral uma ou mais substéncias que melhoram o sabor de acordo com a férmula
(I) e/ou formula (II) e/ou sais comestiveis destas, em uma quantidade de pelo
menos 0,0003 % em peso, preferivelmente de pelo menos 0,001 % em peso.

As substancias que melhoram o sabor de acordo com a
formula (I) sdo adequadamente produzidos reagindo-se uma amina priméria
ou secundaria com um carboxilato de o-hidroxila. As substincias que
melhoram o sabor de acordo com a formula (II) sdo adequadamente
produzidas reagindo-se um aminoacido com um carboxilato de o-hidroxila.
Assim, ja em uma outra forma de realizag8o da presente invengdo diz respeito
a um processo de produzir uma substancia que melhora o sabor de acordo
com a formula (I), que compreende a etapa de reagir uma substdncia de

acordo com a formula (III) com um carboxilato de a-hidroxila ou um
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derivado de carboxilato de o-hidroxila de acordo com a tormula (IV) ou um
sal do dito carboxilato ou derivado; e a um processo de produzir uma
substancia que melhora o sabor de acordo com a formula (II) reagindo-se um
aminoacido com um carboxilato de a-hidroxila ou um derivado de
carboxilato de a-hidroxila de acordo com a férmula (V):

HNRECR'R*X-OR® (II)

R'-CR'(OR-COOR’ (1V)

RS-CR’(OR*)-COOR’ (V)

ou um sal do dito carboxilato ou derivado; em que R RY R
R* R’,R%, R ¢ R® tém o mesmo significado como definido acima em relagio
3 formula (I) e (II); e em que R’ representa hidrogénio ou alquila C1-C3. A
invengdo também abrange reagir uma substincia de acordo com a férmula
(IlT) com uma lactona que ¢ formada pela esterificacdo interna de uma
substincia de acordo com a formula (IV) em que R’ e/ou R’ contém um grupo
hidroxila; assim como reagir um aminoacido com uma lactona que ¢ formada
pela esterificacdo interna de uma substancia de acordo com a férmula (V) em
que R® e/ou R” contém um grupo hidroxila. A presente invengo, em uma
outra forma de realizagio, abrange composi¢des que melhoram o sabor
obtenivel pelos processos descritos acima, as composigbes aromatizantes
compreendendo estas ¢ o seu uso para melhorar o sabor de géneros
alimenticios, bebidas, produtos farmac€uticos, produtos de tabaco ou produtos
de cuidado oral.

A invengfo ¢ ainda ilustrada por meio dos seguintes exemplos.
Exemplos
Exemplo 1

7 g de lactato de etila foram musturados com 3 g de
etanolamina e reagidos a 120° C por 4 horas. O excesso de lactato de etila foi
separado por destilacfio. A RMN mostrou que o produto foi aproximadamente

90 % puro. 4 g do produto foram dissolvidos em 6 g de 4gua e o pH foi
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agjustado a 5,5 com NaOH a 50 %. 10 g debta thistura for secada por
pulverizagdo com 30 g de maltodextrina. A amostra secada por pulverizagdo
foi armazenada como tal até a gustagio.
Exemplo 2

O etanolamina fosfato de N-lactoila foi preparado misturando-
s¢ 3 g de 4cido lactico (contendo 10 % em peso de dgua) com 1 g de
monofosfato de 2-aminoetila e regido a 120° C por 4 horas. 4 g do produto de
reacdo foi dissolvido em 6 g de agua e o pH foi ajustado a 5,5 com NaOH a
50 %. Subsequentemente, 10 g desta mistura foi secada por pulverizagio com
30 g de maltodextrina. A amostra resultante foi armazenada como tal até a
degustacio.
Exemplo 3

Uma limonada carbonatada basica contendo 10 % de agicar,
1200 ppm de 4cido citrico ¢ 100 ppm de 4cido ascorbico, foi preparada. O pH
da limonada foi 3. A mesma foi usada como o controle. A limonada de teste a
amostra secada por pulverizagiio descrita no Exemplo 2 foi adicionada em
uma quantidade de 0,03 % em peso. As duas limonadas foram comparadas
por um painel.

A limonada com N-lactoil-etanolamina-fosfato foi descrita
como mais acida, mais natural, mais suculenta, mais complexa.
Exemplo 4

Trés composigdes de pd de sopa de tomate diferentes foram
preparadas misturando-se a seco os ingredientes como dados na tabela 1 (N-
lactoil etanolamina adicionada na forma da mistura de reagdo descrita no

Exemplo 1).
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Tabela 1

Ingredientes A (Controle) B (Sal reduzido|C (versdo
em 50 %) melhorada)

Amido de batata 16,9 (g) 16,9 () 16,9 (2)

P4 de Tomate 35(g) 35(g) 35 (g)

Agucar 10 (g) 10 (g) 10 (g)

Frutose 5(g) 5 (g) 5(8)

Leite em po 20 (g) 20 (g) 20(g)

P6 de cebola 1,6 (g) L6 (g) 1,6 (g)

P6 de alho 0,1 (g) 0,1 (g) 0,1 (g)

P6 de cenoura 0,1 (g) 0,1 (g) 0,1 (g)

MSG 33 () 33(8) 33(g)

Extrato de|1(g) 1(g) 1(g)

levedura

Sal 7(2) 3,5 (2) 3.5 (g)

Maltodextrina 3,5(g) 2,5(g)

Produto  secado 1,0 (g)

por pulverizagio '

do Exemplo 1

Total 100 (g) 100 (g) 100 (g)

10 gramas de cada composigdo foram misturados com 100 ml
de 4gua quente para se obter sopas de tomate. As sopas diferentes foram
provados e avaliados por um painel sensorial. O produto C, que compreende
N-lactoil etanolamina, foi claramente preferido em relagdo ao produto B
(redugdo de 50 % de sal). A despeito do teor de sal reduzido do produto C, a
falta de sal percebida do produto foi comparavel aquela do produto A. Além

disso, o sabor do produto C foi descrito como tendo “mais sabor”, “mais

?

EE N1 1?7 &

impacto”, “mais umnami”, “mais kokumi”, ¢ “salivagdo”.
Exemplo §

Trés solugdes aquosas foram preparadas:

A. 0,5 % de NaCl

B. 0,5 % do produto secado por pulverizagdo contendo N-
lactoil-etanolamina como descrito no exemplo 1

C. 0,5 % de NaCl ¢ 0,5 % do produto secado por pulverizacio

contendo N-lactoil-etanolamina como descrito no exemplo 1
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As solugbes foram degustadas por um painel sensorial.

A Solugio A foi descrita como: “salgada”.

A Solugio B foi descrita como; “fracamente umami”,

“fracamente formando caldo”, “levemente salgado

duragio”.

7 “salivante”, “de longa

H

A Solucdo C foi descrita como: “de alto impacto”, “bouillon”,

7o

“com sabor de came”,

Exemplo 6

salgado”,

M

umami” e “salivante”,

Duas amostras diferentes de leite UHT aromatizado com

baunilha foram preparadas de acordo com as receitas na tabela 2:

Tabela 2

Ingredientes Leite aromatizado com|Leite aromatizado com
baunilha A baunilha B

Leite  desnatado semi|1000 g 1000 g

pasteurizado

Aspartame 0,l6g 0,16 ¢

Acesulfame 0,16 g 0,16 g

Sabor de baunilha (NI) 0,5 ¢ 05¢g

Produto  secado  por|0 0,003 g

pulverizagio obtido no
Exemplo 1

Ambos os produtos foram avaliados por um painel sensorial.

A Amostra A foi descrita como: “sabor de baunilha”, “doce” e

“amargo”

A Amostra B foi descrita como: “sabor de baunilha”, “doce”,

LR

“oraxo”,

Exemplo 7

mais leitoso”, o produto B foi preferido.

Dois refrigerantes diferentes A ¢ B foram preparados

adicionado-se respectivamente 250 ppb e 40 ppm do produto secado por

pulverizagdo obtido no exemplo 1 a um refrigerante aromatizado com laranja

carbonatada comercialmente disponivel.,

Os refrigerantes A e B foram avaliados ¢ comparados com a
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bebida original.

A Amostra A foi julgada como mais natural, com um carater
mais suculento do que a original.

A Amostra B exibiu o cardter de formigamento tipico da N-
tactoil etanolamina, que foi julgada como muite agradavel e particularmente
bem adequado para o sabor de laranja. ‘

Exemplo 8

Delta-glicono lactona (7,1 g; 40 mmoles), cloridreto do éster
alanina metflico (5,0 g, 40 mmoles) e hidréxido de sddio (1,6 g; 40 mmoles)
foram misturados com 50 ml de etanol. A mistura foi aquecida até a
temperatura de refluxo por 5 horas. A mustura foi filtrada enquanto quente. O
produto de éster N-gliconil alanina metilico precipitado no etanol esfriado. 2,8
gramas de produto foram obtidos depois da filtragdo. A RMN mostrou o
produto como sendo 90 % puro. A hidrélise do éster metilico foi realizada em
10 % de acido trifluoro-acético por 1 hora a 60 °C. Os solventes foram
removidos a vicuo. Agua foi adicionada trés vezes para garantir que todo o
acido trifluoroacético fosse removido. 2,2 g de N-gliconil alanina foi obtido.

Exemplo 9

Trés solugdes aquosas foram preparadas:

0,3 % de NaCl

0,3 % de NaCl e 0,03 % de MSG

0,3 % de NaCl, 0,03 % de MSG ¢ 0,01 % de N-gliconil alanina

As solugdes foram degustadas por um painel sensorial:

A Solugéo A foi descrita como: “salgada”.

A Solugio B foi descrita como: “fracamente umami”,
“fracamente formando caldo”, “levemente salgada”, “salivante”, “de longa
duracgo”,

L1 7% w

A Solucio C foi descrita como: “bouillon”, “salgada”, “umami”,

k14

“sabor mordente de queijo”, “salivante” e “efeito de longa duragdo de quetjo”.
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REIVINDICACOES

1. Composigio flavorizante, caracterizada pelo fato de que

compreende pelo menos 0,1 % em peso de substincias flavorizantes e entre
0,001 e 80 % em peso de:

uma ou mais substincias que melhoram o sabor de acordo com
a férmula (I) efou sais comestiveis destas:

R'-CR(ORY)-CO-NR*-CR*R*-X-OR" (1)

c/ou N-gliconil alanina ¢fou sais comestiveis destas,

em que:

X representa uma ligacdo covalente; alquila C;-Cs ou alquenila
C»-Cs, cada um opcionalmente substituido com 1 a 4 substituintes
selecionados de hidroxila, alquila C,-C; e alquenila C,-Cs;

R!' representa hidrogénio; ou alquila C,-Cs opcionalmente
substituido com 1 a 5 substituintes selecionados de hidroxila e oxo: ou alquila
C;-Cs substituido com 3 a 5 grupos hidroxila;

R? representa hidrogénio ou alquila C-Cy4 substituido com | a

u

3 grupos hidroxila;R* ¢ R* independentemente representa hidrogénio;
hidroxila; ou alquila C,-Cj;

R* representa hidrogénio, acila C,-Cs ou alquila C,-Cs;

R” representa hidrogénio, acila C,-Ci, alquila C;-C;, ou um
grupo fosfato selecionados de mono-, di- e trifosfato; e

R’ representa hidrogénio ou alquila C;-C; opcionalmente
substituido com 1 a 5 substituintes selecionados de hidroxila e oxo;

contanto que R'-CR7(OR*)-CO- ndo represente um residuo
acido de agticar de hexose ou heptose que compreenda mais do que 4 grupos
hidroxila.

2. Composicdo flavorizante de acordo com a reivindicacio 1,

caracterizada pelo fato de que R'-CR7(OR"-CO- niio representa um residuo

acido de agucar de hexose ou heptose.
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3. Composicao flavorizante de acordo com qualquer uma das

reivindicagOes precedentes, caracterizada pelo fato de que X representa

alquila C;-Cs, alquenila C,-Cs, cada um opcionalmente substituido com 1 a 4
grupos hidroxila;

R! representa hidrogénio ou alquila C;-C; opcionalmente
substituido com 1 a 5 substituintes selecionados de hidroxila e oxo;

R* representa hidrogénio; e

R’ representa hidrogénio ou um grupo fosfato selecionado de
mono-, di-, e trifosfato;

4. Composigao flavorizante de acordo com qualquer uma das

reivindicagOes precedentes, caracterizada pelo fato de que X representa

alquila C;-C,, opcionalmente substituido com um grupo hidroxila;

R! representa hidrogénio ou alquila C;-C; opcionalmente
substituido com 1 a 5 substituintes selecionados de hidroxila e oxo;

R? e R® independentemente representam metila, hidroximetila
ou hidrogénio;

R* representa hidrogénio;

R’ representa hidrogénio ou um grupo fosfato selecionado de
mono-, di-, e trifosfato.

5. Composicao flavorizante de acordo com qualquer uma das

reivindicagGes de 1 a 3, caracterizada pelo fato de que X representa alquila

C1-C3, opcionalmente substituido com hidroxila ou metila.
6. Composicao flavorizante de acordo com a reivindicacdo 1,
caracterizada pelo fato de que R! representa hidrogénio, metila, -CH,-COOH,

ou -CHOH-COOH e R representa hidrogénio ou -CH,-COOH.

7. Composicao flavorizante de acordo com a reivindicacéo 1,

caracterizada pelo fato de que R! representa alquila C;-Cy.

8. Composicao flavorizante de acordo com a reivindicagdo 1,

caracterizada pelo fato de que R! representa alquila Cs-Cs, substituido com 3 a
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9. Composicao flavorizante de acordo com a reivindicacio 8,

caracterizada pelo fato de que R! representa alquila C3-Cs em que cada d4tomo

de carbono é substituido com um grupo hidroxila € em que R’ representa
hidrogénio.
10. Composig¢ao flavorizante de acordo com qualquer uma das

reivindicagbes de 1 a 9, caracterizada pelo fato de que R? representa

hidrogénio ou alquila C;-C4, preferivelmente hidrogénio.
11. Composigao flavorizante de acordo com qualquer uma das

reivindicagbes de 1 a 9, caracterizada pelo fato de que R? representa

2hidroxietila, X representa metileno e R? e R® representa hidrogénio.
12. Composigao flavorizante de acordo com qualquer uma das

reivindicagcbes de 1 a 10, caracterizada pelo fato de que X representa

metileno, -CHOH-CH,, ou etileno ¢ R? ¢ R® independentemente representa
metila, hidroximetila ou hidrogé€nio.
13. Composig¢ao flavorizante de acordo com qualquer uma das

reivindicacbes de 1 a 10, caracterizada pelo fato de que R® representa

hidrogénio ou alquila C;-Cs, preferivelmente hidrogénio.
14. Composigao flavorizante de acordo com qualquer uma das

reivindicacdes precedentes, caracterizada pelo fato de que R’ representa

hidrogénio ou grupo fosfato.
15. Composigao flavorizante de acordo com qualquer uma das

reivindicacbes precedentes, caracterizada pelo fato de que R e R?® represente

hidrogénio.
16. Composic¢ao flavorizante de acordo com qualquer uma das

reivindicacOes precedentes, caracterizada pelo fato de que a substancia que

melhora o sabor ¢ selecionada do grupo de N-lactoil etanolamina, fosfato de
N-lactoil etanolamina, N-o-hidréxi-butanoil etanolamina, N-lactoil

dietanolamina, N-lactoil-2-amino-1,3-propanodiol, N-lactoil-3-amino-1,2-
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propanodiol, N-lactoil-3-amino-1-propanol, N-gluconil-2-amino-1,3-
propanodiol, N-gluconil-3-amino-1,2-propanodiol, N-manonil etanolamina,
N-glicolil  etanolamina,  2-hidroxietil-N-tartaramida,  2-hidroxietil-N-
malamida, 2-hidroxietil-N-citramida e N-gliconil-alanina.

17. Composigao flavorizante de acordo com qualquer uma das

reivindicacOes precedentes, caracterizada pelo fato de que a substancia que

melhora o sabor ¢ selecionada do grupo de N-lactoil etanolamina, fosfato de
N-lactoil etanolamina, N-o-hidréxi-butanoil etanolamina e N-gliconil-alanina.

18. Uso de uma substincia como definida na férmula (I) de
acordo com a reivindicacdo 1 e/ou N-gliconil alanina, ou sais comestiveis da

mesma, caracterizado pelo fato de ser para melhorar o sabor de géneros

alimenticios, bebidas, farmacos, produtos de tabaco ou produtos de cuidado
oral.

19. Produto, caracterizado pelo fato de ser selecionado do

grupo que consiste de géneros alimenticios, bebidas, fairmacos, produtos de
tabaco e produtos de cuidado oral, compreendendo pelo menos 100 ppb,
preferivelmente pelo menos 200 ppb de uma ou mais substincias que
melhoram o sabor de acordo com a férmula (I) como definida na
reivindicagao 1, N-gliconil alanina e/ou sais comestiveis destas.

20. Processo para produzir uma substidncia que melhora o

sabor de acordo com a férmula (I), caracterizado pelo fato de que compreende

a etapa de reagir uma substincia de acordo com a férmula (III) com um
carboxilato de a-hidroxila ou um derivado de carboxilato de a-hidroxila de
acordo com a férmula (IV) ou um sal do dito carboxilato ou derivado;
HNR2-CR®R3-X-OR’> (III)
RLCR7(OR*)-COOR® (IV)
ou um sal do dito carboxilato ou derivado; em que R!, R% R3, R* R’ R7 ¢ R®
tém o mesmo significado como de acordo com a reivindicacdo 1 e em que R’®

representa hidrogénio ou alquila C;-Cs.



