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FLAVOR, USO DA MESMA, E, PRODUTO ALIMENTICIO, PRODUTO
DE CUIDADO ORAL, PRODUTO DE CUIDADO CORPORAL OU
PRODUTO FARMACEUTICO. A presente invengdo refere-se a uma
composigéo de sensacgéo na pele e de flavor e a uma produzindo uma
sensagao quente ou de aquecimento com o consumo ou a aplicagao,
respectivamente. A composi¢do é composta de um componente de
calor, um de aquecimento, um componente de resfriamento e um
componente amargo. Em uma realizagcdo, a composi¢cdo é ainda
composta de um componente acido. A composi¢do apresenta um
gosto quente limpo isento de sensagdes oleosas ou terrosas. Os
consumidores preferem a composi¢do super quente, as composigdes
de aquecimento sendo compostas essencialmente de extratos
naturais.
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“COMPOSICAO DE SENSACAO NA PELE E DE FLAVOR, USO DA
MESMA, E, PRODUTO ALIMENTICIO, PRODUTO DE CUIDADO
ORAL, PRODUTO DE CUIDADO CORPORAL OU PRODUTO
FARMACEUTICO”

Campo técnico

A presente invengdo refere-se ao campo de flavores e
fragrancias. Em especial, a presente invencéo refere-se a uma composigdo de
sensagdo na pele ou de flavor, ao uso de um componente de calor, um
componente de resfriamento, um componente amargo e opcionalmente um
acido, para preparar uma composi¢do de flavoriza¢do ou de sensagédo na pele
e a um alimento ou produto de cuidado corporal que é composto da
composi¢do.

Antecedentes da invencio e problema a ser resolvido

As sensagdes especiais mediadas pelo nervo trigeminal, como
o resfriamento, aquecimento, pungente e a salivagdo estio se tornando mais
apreciados pelos consumidores, em alimentos, e nos produtos de higiene
corporal e perfumados. Estes compostos trigeminais sdo capazes de produzir
caracteristicas Uinicas para uma grande variedade de alimentos e eles sdo ainda
percebidos na pele do corpo. Assim sendo, a EP 1 121 927 A2, apresenta uma
composi¢do que provoca sensagdes diferentes na pele, a composi¢cdo sendo
composta de uma sensagdo de resfriamento, uma sensa¢do de aquecimento e
uma sensagdo de formigamento.

Atualmente, os compostos que fornecem sensagdes trigeminais
diferentes, com freqiiéncia estdo em extratos naturais, tais como resinas
oleosas, nas quais estdo presentes altas concentragdes destes compostos. Os
extratos naturais como tal, no entanto, com freqiiéncia, contém sensag¢des
ténues, propriedades organolépticas oleosas, ou de outra forma perturbando as
caracteristicas gustativas e portanto um objetivo € apresentar uma sensag¢io

trigeminal isenta de sensag¢des ténues, efeitos sulfurosos e oleosos, sensagdes
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fortes.

Especialmente, um objetivo da presente invengdo é apresentar
uma sensac¢do de trigeminal de aquecimento, quente, isenta de sensac¢des
ténues, conforme estd presente em varios extratos naturais ou mesmo em
compostos puros. Em outras palavras, a presente invencdo € direcionada para
apresentar um ingrediente adequado para alimentos, mas também para
produtos de higiene do corpo administrados topicamente, como Xampus e
logdes, o ingrediente fornecendo uma sensagdo trigeminal de aquecimento,
limpa, substancialmente isenta de sensagdes indesejaveis tipicamente
associadas com extratos naturais, tais como, por exemplo, extratos de pimenta
preta (condimentos, sensacdo ténue terrosa) ou Oleo de mostarda (efeito
sulfurico pungente).

Capsaicina, naturalmente presente em varias espécies de
plantas do género Capsicum € um composto bem conhecido, fornecendo uma
sensacdo trigeminal quente, fortemente de aquecimento, e portanto seria
utilizada idealmente em composi¢des que produzem uma sensagdo de
aquecimento para um produto alimenticio. No entanto, o uso de capsaicina e
seus derivados € limitado pelo fato de que ela podera causar irritagdes na pele.
Além disso, a resina oleosa de capsicum bem uma sensagdo ténue pungente e
oleosa, o que acrescenta ainda uma dificuldade para o seu uso em alimentos
ou produtos de higiene corporal.

Assim sendo, um objetivo da presente invencdo € apresentar
um efeito de aquecimento, quente, isento de sensag¢des ténues oleosas e
efeitos de irritagdo da pele tipicos da capsaicina. Especialmente, um objetivo
¢ apresentar um composi¢do de sensagdo na pele e de flavor que fornega um
efeito trigeminal quente, limpo, a0 mesmo tempo reduzindo a quantidade de
capsaicina presente na composi¢io.

Especialmente, um objetivo da presente invencgdo é apresentar

ingredientes que interajam sinergeticamente com compostos quentes de forma
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que a intensidade de calor seja aumentada, para reduzir a quantidade de
ingredientes quentes, de aquecimento, em uma composi¢éo de flavorizagio.

Sumario da invencio

Notavelmente, os inventores atuais verificaram que
preparando-se uma composi¢gdo que € composta pelo menos de um
componente de calor, um componente de resfriamento e um componente
amargo, € fornecida uma sensag¢do de aquecimento e de calor limpo, que é
isenta de sensagles oleosas e outras caracteristicas indesejaveis. A sensa¢do
era especialmente util, limpa e avaliada positivamente em produtos
alimenticios, produtos de higiene corporal e de higiene oral.

Assim sendo, a presente invengdo apresenta, em um primeiro
aspecto, uma composi¢do de flavorizagdo ou de sensagdo na pele, que ¢
composta de um componente de calor, um componente de resfriamento, um
componente amargo € opcionalmente, um componente acido.

Em um segundo aspecto, a presente invengdo apresenta o uso
de uma composi¢cdo de acordo com a invengdo, para preparar um sabor,
perfume ou composigdo de sensagdo na pele.

Em um terceiro aspecto, a presente invengdo apresenta o Uso
de uma composig¢do de acordo com a invengdo, para produzir um sabor quente
para um produto alimenticio.

Em um quarto aspecto, a invengdo apresenta um método para
conferir, aumentar, melhorar ou modificar o gosto quente e limpo de um
produto alimenticio, o método sendo composto das etapas de adi¢do ao
produto alimenticio de uma composi¢do de flavorizacdo de acordo com a
invengao.

Em outros aspectos, a inveng¢do apresenta um produto
alimenticio, um produto de cuidado oral, um produto farmacéutico e um
produto de cuidado corporal que € composto da composi¢cdo de sensagdo na

pele ou de flavor da invengéo.
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Nas figuras,

A figura 1 mostra uma comparagcdo dos perfis de gosto de
quatro ingredientes quentes, incluindo a composi¢éo da presente invengdo (de
acordo com o exemplo 1), da aplicagdo de doces bem cozidos isentos de
agucar percebidos por voluntarios treinados. Eram estatisticamente
significantes em um nivel de confianga de 99% (**) e 99,9% (***).

A figura 2 mostra uma comparagdo da intensidade de calor,
intensidade de flavor e gosto geral da aplicacdo de doces bem cozidos isentos
de agicar compostos de (A) a composi¢do quente da presente invengio (de
acordo com o exemplo 1), e, (B) a resina oleosa de capsicum conforme
percebido pelos voluntarios treinados na intensidade com o mesmo valor.
Significativos estatisticamente com um nivel de confianca de 99% (**).

Descricdo detalhada da invengéo

A composi¢do da presente invengdo € composta de um
componente de calor, um componente de resfriamento, um componente
amargo, e opcionalmente, um componente acido.

De preferéncia, o gosto quente é um gosto limpo, quente, se
avaliado por um painel versado de provadores experientes e tem sensagdes
significativamente reduzidas e propriedades organolépticas oleosas se
comparado com composi¢des igualmente quentes com base em extratos
naturais sozinhas ou com outras composi¢des além daquelas da presente
invencdo. Significantemente reduzida, refere-se, de preferéncia, a
estatisticamente significante com um nivel de confianga pelo menos de 90% e
estabelecida com um painel pelo menos de 15 provadores.

Assim sendo, a presente invengdo apresenta uma composi¢io
que € composta de um componente de calor, um componente de resfriamento,
um componente amargo e opcionalmente, um componente acido. Por
exemplo, a presente invencdo apresenta uma composi¢do que é composta de

um componente de calor, um componente de resfriamento e um componente
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amargo. De preferéncia, a presente invengfo apresenta uma composi¢ido que é
composta de um componente de calor, um componente de resfriamento, um
componente amargo e um acido.

O componente de calor é um ingrediente, que produz uma
sensagdo quente, de aquecimento, quando colocado em contato com a
cavidade oral ou com a pele. Especialmente, o componente de calor fornece
uma sensag¢do de aquecimento, quente, mediada pelo nervo trigeminal.

Exemplos de ingredientes utilizados tipicamente na industria
de alimentos e higiene oral que podem servir como o componente de calor
para fins da invengao, incluem piperina, pelargonil vanilil amida, vanilil butil
amida, vanilil butil éter, eugenol, gingerol, poligodial, shogoal, acetato de
galangal, capsaicina (N-(4- hidroxi -3- met6xi benzil)-8- metilnonanamida
e/ou(6E)-N-(4- hidréxi -3- metoxibenzil)-8-metil-6-nonenamida), andlogos de
capsaicina e misturas que sdo compostas de dois ou mais destes. De
preferéncia, o componenté de calor consiste de 5-90% de resina oleosa de
capsicum, e 10-95% pelo menos de um outro ingrediente quente. Geralmente,
a maior parte dos compostos mencionados acima estdo presentes em extratos
naturais, os quais podem ser utilizados diretamente para trabalharem com a
presente inven¢do, como por exemplo, o extrato de pimenta preta, oleo de
mostarda, resina oleosa de ginger, resina oleosa de jambu, resina oleosa de
capsicum, extrato de pimenta japonesa, extrato de pimenta malagueta, extrato
de pimenta Tasmanian, Outros exemplos de compostos de aquecimento,
quentes, sdo apresentados na EP 1 121 927 A2, especialmente na
reivindicacdo 6 desta referéncia, que é anexada aqui.

Da mesma forma, o componente de resfriamento, de
preferéncia, € um composto purificado, mas podera também ser fornecido na
forma de um extrato, que produz, quando colocado em contato com a pele ou
a cavidade oral, uma sensagdo de resfriamento, que € mediada pelo nervo

trigeminal.
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Em uma realizagdo preferida, o componente de resfriamento €
escolhido do grupo consistindo de mentol, succinato de mentila, lactato de
mentila, que -mentano-3,8-diol, 8-p-menten-3-ol (Coolact O R, Takasago), 3-
(3'-P-mentaniloxi)-1,2-propanodiol (Coolant Agent 10 R, Takasago), mentone
glicerol quetal 9Frescolat R MGA, Haarmann & Reimer), 2-(1-metilpropil)-1-
ciclo-hexanona (Freskomenthe R, Givaudan), N-etil-3-P-
mentanecarboxamida (WS-3, Millennium Specialty Chemicals), &cido
aspartico, N-(4-hidréxi-3-metoxibenzil)nonanamida, 5-[5-(1,3-benzodioxol-5-
il)-1-(1-piperidinil)-2,4-pentadien-1-ona, 6-isopropil-3,9-dimetil-1,4-
dioxaspiro[4,5]decan-2-ona, 2-isopropi1-N,2,3-trimétilbutanamida (WS-23,
Millennium Specialty Chemicals), e 7-isopropil-4,1-dimetil-
triciclo[4.4.0.0(1,5)]decan-4-0l,  3-mentil-3,6-dioxa-heptanoato,  3-mentil
metoxiacetato, 3-mentil-3,6,9-trioxadecanoato, 3-mentil-(2-
hidroxietoxi)acetato, mentil-11-hidréxi-3,6,9-trioxadecanoato,3S,5R,6S,9R)-
6-isopropil-3,9-dimetil-1,4-dioxaspiro [4,5] decan-2-ona (cubebol, Firmenich
S.A., (3S, 5S,6S,9R)-6-isopropil-3,9-dimetil-1,4-dioxaspiro[4,5]decan-2-ona
(cubebol, Firmenich SA), 2,3-diidroxipropil (1R,2S,5R)-2-isopropil-5-
metilciclo-hexano carboxilato (WS-30), (3S,5S,6S,9R)- ou (3S,5R,6S,9R)-6-
isopropil-3,9-dimetil-1,4-dioxaspiro[4,5]decan-2-ona (Freshone R,
Firmenich), (1R,28,5R)-N-(terc-butil)-2-isopropil-5-metilciclo-
hexanocarboxamida (WS 14) e misturas que sdo compostas de 2 ou mais
destes. Os nomes triviais e os fornecedores dos compostos apresentados
acima sdo indicados entre parénteses.

Agentes de resfriamento como aqueles mencionados acima sdo
obteniveis comercialmente € a sua sintese é bem conhecida pela pessoa
versada. Alguns dos acima e outros agentes de resfriamento sdo apresentados
para a pessoa versada, como por exemplo, em H.R.Watson, Flavor: Its
Chemical, Behavioural and Commercial Aspects Apt, C.M.Ed. Westview;

Boulder co© (1977), 31 - 50. Esta referéncia € composta de uma lista de cerca
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de 1200 compostos de resfriamento e/ou de menta, incluindo os compostos
WS, desenvolvidos pela companhia Wilkinson-Sword.

O composto amargo € um composto ou, mais geralmente, um
extrato tendo propriedades organolépticas amargas. A amargura ¢ um dos
cinco gostos béasicos reconhecidos (além do doce, salgado, 4cido e"umami") e
¢ mediada por germes de gosto atras da lingua. Ela pode, por exemplo, ser
rapidamente atribuida a compostos e ingredientes. Em uma realizagdo
preferida da invengdo, o componente amargo € escolhido de triterpenos
amargos, glicosideos de monoterpenos, lactonas sesquiterpénicas, humulona,
lupulona, flavononas, quininas, e misturas destes. Exemplos de extratos de
plantas amargas incluem extrato de Quassia (também chamado de extrato de
cinzas amargas, FEMA no. 2971), extrato de quinquina, 6leos de camomila
(FEMA no. 2272 a 2274), extrato de raiz de gentiana (FEMA no. 2506),
extratos e Oleos de lupulo (FEMA no. 2578 a 2580, 6leo de folhas de
alcachofra, apenas para mencionar alguns.

Em uma realizacdo preferida, a composicdo da presente
invencdo € ainda composta de um acido. De preferéncia, o acido € grau
alimenticio e portanto € adequado para consumo humano. De preferéncia, o
acido € um 4acido organico C,-Cg, mais de preferéncia um C,-C4. Exemplos de
acidos adequados sdo acido citrico, acido acético, acido succinico, acido
piruvico, acido latico, acido propidnico, acido malénico, acido oxalico, entre
varios outros. E claro, os 4cidos inorganicos que sdo aceitdveis para o
consumo humano poderdo igualmente ser usados, como por exemplo, HCI,
H;PO, (4cido fosforico), H,SO, (acido nitrico), etc.

Além dos compostos e extratos mencionados acima, varios
outros poderdo igualmente ser utilizados no lugar de ou em adigdo a
composi¢do da invengdo. A pessoa versada, por exemplo, o especialista em
aromas, flavor ou perfume, que € versado, conhece um grande niimero de

compostos e extratos, especialmente os extratos naturais que contém
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principios ativos quentes e de aquecimento, de resfriamento e/ou amargos e
podem escolher estes conforme o desejado, por exemplo, de acordo com o
produto (alimento, higiene do corpo, perfume) no qual a composigdo é
adicionada.

Em uma realizagdo da presente invengdo, qualquer ou todos os
componentes quentes, o componente de resfriamento e/ou o componente
amargo, se presente, é/estdo presentes na forma de um extrato natural. E claro,
a composi¢do atual poderd ser composta, tanto de extratos naturais como
isolados, por exemplo, compostos sintetizados quimicamente. Assim sendo,
em uma realizagdo, qualquer dos componentes quentes, e/ou do componente
amargo, se presente, ¢/estdo presentes na forma de um extrato natural.

Os extratos naturais sdo compostos de extratos feitos através
de um método de extragdo e incluem extratos aquosos, como por exemplo,
extratos alcoolicos, 6leos essenciais, extratos de fluidos supercriticos, extratos
hidro-destilados.

Em uma outra realizagdo da presente inven¢do, qualquer ou
todos os componentes quentes, o componente de resfriamento e/ou o
ingrediente amargo, se presente, é/estdo presentes na forma de compostos
isolados. De preferéncia, o componente de resfriamento e o acido estdo
presentes na forma, por exemplo, de compostos puros, isolados, ou solugdes
com quantidade definida do composto isolado.

Varios destes compostos, extratos, e outros ingredientes de
flavor, sdo listados nos textos de referéncia, tais como no livro de S.
Arctander, Perfume and Flavour Chemicals, 1969, Montclair, New Jersey,
USA, ou as suas versdes mais recentes, ou em outras palavras, de natureza
semelhante como o Handbook of Flavour Ingredients de Fenaroli, 1975, CRC
Press ou Synthetic Food Adjuncts, 1947, por M.B.Jacobs, van Nostrand Co.,
Inc. Outro livro de referéncia que lista ingredientes alimenticios e extratos nos

quais os componentes da presente invengdo poderiam ser escolhidos € o
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"Allured's Flavour and Fragrance Materials", 1999, Allured Publishing
Corporation, Carol Stream, USA, que usualmente € atualizado anualmente e
que lista os flavores e ingredientes juntamente com os nimeros FEMA e os
fornecedores.

Os ingredientes apresentados nos livros de texto poderdo ser
uteis para a escolha dos componentes para a finalidade da presente invengédo e
sdo portanto incorporados aqui como referéncia.

Além disso, a composi¢do da presente invengdo, de
preferéncia, € composta pelo menos de um solvente, ou uma mistura de
solventes, para dissolver os componentes diferentes da composicdo de acordo
com a invengdo. Os solventes de uso corrente para a preparagdo de uma
formulagdo de flavor sdo também bem conhecidos na técnica e o solvente na
maior parte do tempo € parte de uma composi¢do de flavorizagdo. Os
solventes atualmente utilizados neste contexto incluem, por exemplo, alcool
benzilico, propileno glicol, triacetina, neobee, Oleos vegetais, etanol ou
limoneno. Uma mistura de solventes podera ser util para dissolver os
componentes hidrofobos e hidréfilos na mesma solugdo. Por exemplo, os
componentes da presente invengdo poderdo ser uma solugdo que é composta
de 20 - 95%, de preferéncia, 40 - 90%, mais de preferéncia, 50 - 85% de
solvente. No contexto da presente invengdo, as percentagens sdo percentagens
por peso, a ndo ser que seja indicado de outra forma. Da mesma forma, se as
proporgdes sdo indicadas em partes, isto significa partes por peso.

A composi¢do da inveng¢do podera ainda ser composta de
outros ingredientes tipicamente usados em composi¢ées de flavor, por
exemplo, e especialmente, a composi¢do podera ser composta de outros
flavores. A composi¢do poderd também ser composta de auxiliares que
permitem que a composi¢do atenda os requisitos técnicos, como estabilidade
ou persisténcia de tonalidade. Atualmente, a faixa de tipos de produtos e

formulac¢des de produtos que tém flavor tornou-se tdo extensa e tio sujeita a
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alteragdes freqiientes que uma estratégia feita com base em produto-por-
produto e na defini¢do para cada caso dos auxiliares que podem ser utilizados,
ndo ¢ pratica. Por isto uma lista de auxiliares atualmente utilizados em
formulagdes de flavor ndo € apresentada aqui. Todavia, uma pessoa versada
na técnica, por exemplo, um especialista em flavor, é capaz de escolher estes
ingredientes como uma fungdo do produto a receber o flavor e a natureza dos
ingredientes de flavor contidos na formulac3o.

De acordo com uma realizagdo preferida, a composi¢cdo da
invengdo € ainda composta de um intensificador de elevagdo. Os
intensificadores de elevacdo sdo auxiliares capazes de aumentarem a
volatilidade dos outros flavores ou compostos da composi¢do da invengéo, de
preferéncia, sem interferirem ou contribuirem para o flavor ou outras
propriedades organolépticas de uma composi¢cdo de flavorizagdo. Exemplos
de intensificadores de levantamento pertencem a varios grﬁpos quimicos e
incluem, por exemplo, alcoois, aldeidos, cetais, ésteres, e éteres ou compostos
de enxofre. Exemplos de intensificadores de levantamento tipicamente
utilizados na industria sdo acetato de etila, acetaldeido, etanol, acetal, acetona,
butiraldeido, propionaldeido, dimetil sulfeto, formiato de etila, propil
mercaptano, butil mercaptano, metil etil cetona.

Em uma realizagdo preferida, a composicdo da presente
invengdo € composta de 0,5 - 60% em peso de um componente de calor, 0,5 -
60% de um componente de resfriamento, 0,05 - 50% de um componente
amargo € 0 - 60% de um éacido e 0- 40% de um intensificador de
levantamento.

Por exemplo, a composi¢cdo é composta de 1- 50% de um
componente de calor, e 1- 50% de um componente de resfriamento e 0,1 -
20% de um componente amargo. Em outro exemplo, a composi¢do ¢é
composta de 1- 50% de um componente de calor, 1- 50% de um componente

de resfriamento, 0,1 - 20% de um componente amargo e 1- 50% de um 4acido.
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De preferéncia, a composigdo é composta de 2 - 40% de um
componente de calor, 2 - 40% de um agente de resfriamento, 0,2 - 20% de um
componente amargo € 2 - 40% de um acido. Ainda mais de preferéncia, a
composi¢do ¢ composta de 4 - 30% de um componente de calor, 4 - 30% de
um componente de resfriamento, 0,5 - 15% de um componente amargo e 4 -
30% de um &acido. De preferéncia, estas composi¢des sdo compostas de 0,5 -
10% de um intensificador de levantamento.

As percentagens acima referem-se a quantidade de extratos de
plantas com relagdo ao componente de calor e ao amargo, porque os
principios de quente e amargo sdo principalmente comercializados na forma
de extratos. As percentagens de agente de resfriamento e acido, no entanto,
sio validas para compostos puros, isolados, porque estes componentes
geralmente sdo comercializados como compostos puros, ou solu¢des com
diluigdo conhecida do principio ativo, como por exemplo, o agente de
resfriamento. Além disso, essas percentagens ndo consideram as quantidades
de outros ingredientes, como solventes e auxiliares ou flavores, possivelmente
estando presentes em uma composi¢do de flavorizagdo, mas se referem
somente a parte que contribui para aumentar uma sensagdo de aquecimento
dada pela combinacdo de agentes de resfriamento, assim como um
componente acido e/ou um amargo, e opcionalmente, um intensificador de
levantamento.

A composicdo da invengdo pode ser feita simplesmente
misturando-se todos os componentes da invengdo com um solvente na
temperatura ambiente, de preferéncia, nas relagdes de peso mencionadas
acima.

Em um aspecto, a presente invengdo apresenta o uso de uma
composi¢do de acordo com a invengdo para preparar um sabor ou uma
composigdo de sensagdo na pele.

Em um outro aspecto, a presente invengdo apresenta uma
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composi¢do de acordo com a invengdo para produzir um flavor quente para
um produto alimenticio.

Em uma aspecto, a presente invencdo apresenta um método
para fornecer um gosto quente a um produto alimenticio, o método sendo
éomposto das etapas de adi¢gdo ao produto alimenticio da composi¢do da
presente invengao.

Nos usos e método mencionados acima, a composi¢do da
invencdo podera ser utilizada diretamente como ela € ou ser adicionada a
produtos alimenticios conforme discutido abaixo.

Em um aspecto, a presente invengdo apresenta um produto
alimenticio que € composto da composi¢do da presente invengdo. A
composic¢do da invengdo poderad ser adicionada diretamente em um produto
alimenticio no estagio onde os flavores geralmente sdo adicionados. Se
conveniente, a composi¢do liquida podera ser encapsulada em uma matriz,
como um carboidrato, fosfolipideo, ou matriz de proteina, como uma matriz
de gelatina, como por exemplo, qualquer outra matriz bio-ativa, para produzir
uma forma seca, estavel em prateleira, do flavor ou da composigdo para a pele
da invengéo.

Assim sendo, em uma realizagdo, a presente invengdo
apresenta um sistema de administragdo que é composto da composi¢do da
presente invengdo. De preferéncia, o sistema de administra¢do esta na forma
de uma composi¢do de particulados e/ou em pd. Por exemplo, a composi¢do
podera ser encapsulada de acordo com o procedimento standard para pds
secos por aspersdo. Por exemplo, a composi¢gdo podera ser encapsulada em
uma matriz, que esta em um estado vitrificado na temperatura ambiente. Por
exemplo, a composi¢cdo da invengdo poderd ser encapsulada em granulos
semelhantes a bastdes, a preparacgdo dos quais € apresentada na US 4.707.367.

A composi¢do da invengdo poderd ser utilizada em produtos

alimenticios liquidos e/ou em produtos que sé@o sélidos. Assim sendo, em uma
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realizacdo preferida da invengdo, o produto alimenticio é escolhido do grupo
consistindo, por exemplo, de um produto de confeito, um produto de padaria,
uma bebida carbonatada ou nido carbonatada, uma bebida alcodlica, um
produto laticinio, um produto de soja, uma sopa, uma cobertura, um molho,
um creme, um condimento, um molho, uma por¢éo, petisco, massas, batata
frita, carne e peixe.

Exemplos de produtos de confeitos incluem, por exemplo,
chocolates, doces, gomas de mascar.

Em um aspecto, a presente invengdo apresenta um produto de
cuidado oral de acordo com a invengdo. Por exemplo, o produto podera ser
uma pasta de dentes, um gel para os dentes, um colutério.

Em um aspecto, a presente invengdo apresenta um produto
farmacéutico que é composto da composigdo de flavoriza¢do de acordo com a
invencdo. Exemplos de tais produtos sdo xaropes, farmacos fornecidos em
tabletes ou capsulas.

_Em outro aspecto, a presente invengdo apresenta um produto
de cuidado corporal que € composto da composigdo da presente invengdo. Por
exemplo, a composi¢do da invengdo € colocada em um balsamo, um xampu,
um sabdo, um creme, €/ou uma logao para o corpo, um perfume. Desde que a
composi¢do seja composta de um componente de calor e um componente frio,
a pele humana sera suscetivel a fazer uma experiéncia sensorial inica quando
entra em contato com a composi¢do da presente invengao.

Os produtos da presente invengdo, como alimentos, bebidas,
produtos farmacéuticos, produtos para a higiene oral e corporal, poderdo ser
preparados de acordo com procedimentos conhecidos e a composi¢do da
invengcdo poderd ser adicionada na forma liquida ou na particulada
encapsulada, dependendo do produto, ao produto e ao mesmo tempo em que
os flavores ou perfume séo tipicamente adicionados.

Os exemplos abaixo ilustram ainda mais a inveng¢do sem
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Exemplo 1

Composicio de sensacio na pele e de flavor quente

Foi preparada uma composi¢cdo que produz propriedades
trigeminais de aquecimento, de calor, de acordo com a tabela 1 abaixo. Todos
os componentes foram misturados sob agitacdo em solvente grau alimenticio.
A composi¢do, quando experimentada como tal, produziu um gosto de
aquecimento forte e quente limpo, terroso. Sensa¢les oleosas, terrosas e a
sensagdo de pimenta tipica para a piperina ndo foram detectadas nem
fortemente reduzidas.

Tabela 1: Componentes da composicao trigeminal

Ingrediente Caracteristicas Origem % em peso
Piperina Componente de calor Aldrich”, FEMA® no. 2909 8,1
Mentol nat. Agente de resfriamento Aldrich, FEMA no. 2665 5,5
Extrato de | Componente amargo Chart”, FEMA no. 2971 0,2
Quassia
Acido acético Acido Aldrich, FEMA no. 2006 4
Acetato de etila | Intensificador de | Aldrich, FEMA no. 2414 2

levantamento
Neobee Solvente Stepan’ 40,1
Triacetina Solvente Aldrich, FEMA no. 2007 40,1

1) www.sigmaaldrich.com; 2) FEMA: Flavour and Extract Manufacturer's Association of

the US, Suite 925, 1620 I Street, N.W.Washington, D.C.20006; 3) também chamado de

extrato de cinzas amargas; 4) www.chartcorp.com; 5) www.stepan.com;

Exemplo 2

QOutras composicdes de sensacdo na pele e de flavor quente

Uma outra composigdo de sensacdo na pele e de flavor quente
foi preparada com o mesmo procedimento do exemplo 1, mas com os
componentes indicados na tabela 2 abaixo. A composi¢do, quando testada

como tal, produziu um gosto de aquecimento forte e de quente limpo. Nio

foram detectadas sensagdes terrosas e oleosas tipicas da capsaicina..

Tabela 2: Componentes para a composi¢ao trigeminal quente

Ingrediente Caracteristicas Origem % em peso
Resina oleosa de | Componente de calor Pentaﬁ), FEMA no. 2234 1,3
capsicum
Mentol nat. Agente de resfriamento Aldrich, FEMA no. 2665 5,5
Extrato de | Componente amargo Chart", FEMA no. 2971 0,2
Quassia ¥
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Acido acético Acido Aldrich, FEMA no. 2006 3

Acetato de etila Intensificador de | Aldrich, FEMA no. 2414 2,5
levantamento

Neobee Solvente Stepan’ 43,75

Triacetina Solvente Aldrich, FEMA no. 2007 43,75

6) Penta Manufacturing, Livingstron, USA

Exemplo 3

Doce cozido intensamente e isento de acucar que é composto da composicio

de flavorizacio quente

Foram preparadas 4 amostras diferentes de doces cozidos
intensamente e isentos de aglicar como ingredientes trigeminais de
aquecimento, quentes, diferentes, de acordo com o procedimento abaixo.

Isomalte (100 g) e 4gua (30 g) foram misturados e aquecidos a
160 -165°C em uma panela de cobre. A 165°C, a panela de cobre foi
removida da estrutura de gas e colocada em um banho de agua quente (40°C).
Depois de alguns segundos, a panela de cobre foi removida e a temperatura
foi verificada. Quando a temperatura alcangou 135°C, foi adicionado o
sistema de flavor de acordo com a tabela 3. A mistura composta de isomalte
foi adicionalmente complementada com 1% de uma solugéo aquosa contendo
Aspartame (10%) e Acesulfame-K (5%). Posteriormente, foram adicionados
flavores quentes de acordo com a tabela 2 abaixo, nos quais os extratos
quentes obtidos comercialmente foram diluidos nas mesmas proporgdes do
exemplo 1 (80,2% de solventes) para produzir solu¢des de flavor que
permitiram a facil manipulagdo de dosagens. A massa cozida foi entdo
derramada na temperatura ambiente (com menos de 40% de umidade relativa)
em moldes de Teflon apropriados.

Tabela 3: Componente de flavor de amostras diferentes de doces cozidos

intensamente isentos de acgucar

Flavor (19,8%) em solvente Origem e codigo Dosagem do doce (peso/peso)
Extrato de pimenta negra Chart, FEMA 2846 0,05%
Oleo de mostarda Fluerchem”, FEMA 2034 0,05%
Resina oleosa de capsicum Penta, FEMA 2234 0,05%
Mistura quente Exemplo 1 0,05%

7) Fleurchem Inc., Flemington, USA.

Avaliacdo sensorial da composicdo da invencdo em doces
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Os doces cozidos isentos de agucar diferentes obtidos no
exemplo 3 foram avaliados por intermédio de vinte voluntarios treinados em
uma sessdo de prova e foram testadas duas amostras cada um, que foram
apresentadas em uma forma cega e aleatéria. A intensidade de cada atributo
(quente, pungente, picante, apimentado, oleoso, saboroso e a intensidade
geral) foi avaliada em uma escala linear de 0 a 10 partindo de auséncia até
forte. Para a andlise dos dados, foi executado um teste t de Student para
identificar as diferengas entre as duas amostras.

O resultado pode ser visto na figura 1. A composi¢do da
invengdo ("mistura quente") apresenta um gosto quente mais limpo em
comparac¢do com um s6 ingrediente como uma resina oleosa de capsicum com
as suas sensagdes pungente e oleosa, os extratos de pimenta nega com o seu
carater terroso temperado apimentado tipico, ou um 6leo de mostarda com o
seu efeito sulfuroso pungente (figura 1). Além disso, a intensidade quente
com a composi¢cdo da invengdo € mais forte do que com o extrato de pimenta
negra ou o de mostarda e quase tdo forte quanto a resina oleosa. Assim sendo,
a mistura da presente invengdo € capaz de substituir parcialmente o conteudo
de capsaicina (por exemplo, a capsaicina presente na resina oleosa).

Exemplo 4

Preparacio de doces cozidos isentos de acticar de intensidade iso-quente

A finalidade desse exemplo é preparar doces com base em
ingredientes trigeminais quentes diferentes na intensidade iso- quente (tendo a
mesma intensidade quente percebida pelo painel) para comparar as
propriedades gustativas diferentes de aquecimento.

Assim sendo, foi executado o mesmo procedimento do
exemplo 3 para preparar os doces cozidos isentos de agtcar, com a diferenca
que foram adicionadas outras quantidades de ingredientes quentes, conforme
mostrado na tabela 4 abaixo. Além disso, foi adicionado um flavor de liméo a

0,06% aos doces atuais. Para a composi¢do da inven¢do (mistura quente), foi
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utilizada a composi¢cdo do exemplo 1 (Tabela 1). Para a comparagio, foi
usada uma solugdo a 20% em peso de resina oleosa nos mesmos solventes do
Exemplo 1.

Tabela 4: Componentes de flavor de amostras diferentes de doces cozidos

isentos de acicar

Flavor Origem e codigo Dosagem do doce (peso/peso)
Mistura de liméo quente Firmenich 0,060%
Exemplo 1 0,030%
Resina oleosa de capsicum e Firmenich 0,060%
lim&o Fleurchem 0,013%
FEM 2234

Avaliacdo sensorial do doce cozido na intensidade quente

Os voluntérios treinados participaram em uma sessdo de prova
e testaram as duas amostras acima, cada uma delas (presente inven¢do e a
resina oleosa de capsicum), que foram apresentadas de uma forma cega e
aleatdria. Foi avaliada a intensidade de cada atributo em uma escala linear de
0 a 10 da intensidade quente, intensidade de flavor e gosto geral. Foi
executado um teste-t de Student para identificar as diferengas significativas
entre as duas amostras.

Os resultados sensoriais sdo indicados na figura 2. Pode ser
visto que a intensidade quente era virtualmente a mesma (intensidade iso-
quente). Na intensidade iso-quente, a composi¢do da presente invengdo
apresentou uma intensidade de flavor e um gosto geral significativamente
mais fortes (p<0,1) do que os doces que sd@o compostos de resina oleosa de
capsicum. Assim sendo, a composi¢do da presente invengdo é adequada para
substituir a resina oleosa de capsicum para produzir propriedades trigeminais
de aquecimento, quentes, ao mesmo tempo sendo preferida
organolepticamente pelos consumidores.

Exemplo 5

Preparacdo de tabletes comprimidos de flavor que s3o compostos da

composicdo da invencio

Uma forma encapsulada da composi¢do da presente invengido
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foi preparada de acordo com procedimentos standard. Foi preparada uma
matriz vitrificada de carboidratos compreendendo 19% da composi¢cdo de
flavorizagdo de acordo com o exemplo 1, mas com o dobro de concentragdo
(composigdo quente: 39,6%; solventes: 61,4%) de acordo com o
procedimento mencionado na US 4.707.367, para obter-se uma composi¢édo
de particulados com granulos semelhantes a bastao.

Em segundo lugar, foi preparada uma composic¢édo encapsulada
de flavor de p6 secado por aspersdo em uma matriz de carboidratos (50% de
maltodextrina, 40% de amido modificado) com 20% de carga da mesma
composi¢do concentrada dos granulos semelhantes a bastio obtidos acima.
Desta forma, foi preparada um encapsulado da composi¢édo da invengéo tendo
uma carga de flavor dobrada do encapsulado secado por aspersdo obtido
acima.

Foram preparados tabletes mastigaveis com flavor de canela
nos quais foram misturados sorbitol cristalino (97,9%), aspartame (0,05%),
acesulfame-K (0,05%) e estearato de magnésio (2%) durante 5 minutos em
uma Turbula (WAB AG, Basel, Switzerland). O sistema de flavor foi
adicionado com as dosagens indicadas na tabela 5. Depois de mistura
adicional (1 minuto), foram preparados tabletes de 1,20 g de peso e 20 mm de
didmetro, utilizando-se um Specac (Portmann Instruments, Biel, Switzerland)
em uma pressdo de compressao de 0,40 toneladas.

Tabela 5: Flavores encapsulados para tabletes comprimidos que sao

compostos da composi¢ao da invengio

Amostra | Flavor Origem Carga de flavor | Dosagem de
em grianulos/pé | granulos/pé em
tabletes
1,2 Cinnamon” Firmenich AS, 17% 1,9%
(Durarome) Geneva, Suiga
1 Composi¢do da invengdo | Granulos como 9% 0,75%
bastdes,
Ver acima
2 Composi¢do da invengdo | P6 secado por 20% 0,34%
pulverizagio,
ver acima

1) Flavor de canela encapsulado semelhante aos granulos de bastio obtidos acima.
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Os tabletes com flavor quente de canela compostos da
composi¢cdo da invengdo em formas diferentes encapsuladas foram
comparados por voluntdrios treinados de acordo com o procedimento dos
exemplos 3 e 4. Os tabletes foram engolidos durante trés minutos enquanto a
intensidade era registrada nos minutos 0,5, 1, 2 e 3. Depois de 1 minuto, a
amostra comegou a mostrar uma intensidade quente maior, cuja diferenca
aumentou no minuto seguinte para resultar em wuma intensidade
significativamente mais elevada de calor com os tabletes compostos de
granulos semelhantes a bastdes que encapsulavam a composi¢do da invengdo.

Exemplo 6

Goma de mascar isenta de acucar composta dos encapsulados do composto da

invencéo

Goma de mascar isenta de agucar foi preparada pelo seguinte
procedimento standard: sorbitol cristalino, acesulfame K e aspartame foram
misturados em um misturador Turbula. Metade da mistura foi misturada com
uma base de goma Sierra previamente aquecida (Cafosa) em um misturador
Sigma-blade Winkworth a 50 - 55°C durante 2 minutos. A mistura em poé
restante foi entio adicionada juntamente com um xarope umectante
(Lycasin® 80/55, Sorbit®, glicerina) e misturados por mais 7 minutos.
Finalmente, o sistema de flavor foi adicionado e misturado durante um minuto
nas dosagens indicadas na tabela 6 abaixo.
Tabela 6: Flavores nas gomas de mascar compostas da composicio de

aquecimento, quente, da inven¢io

Amostra Flavor Origem Carga de flavor em Dosagem de
liquido/granulos/p6 | liquido/granulos/p6
(%) na goma de mascar
(%)
1,2 Flavor de pimenta | Novamint® de 100 1
liquida Firmenich AS,
Geneva
1 Granulos semelhantes a | Exemplo 5 9 0,52
bastdo da composi¢do
da invengio
2 Po secado por aspersdo | Exemplo 5 20 1,15
com a composi¢do da
invengio
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Foram obtidas gomas de mascar com um gosto quente, limpo,
sem as sensagdes terrosas ou oleosas.

Exemplo 7

Pasta de dentes composta da composicido da invencio

Cerca de 5 kg de pasta de dente foram preparados seguindo-se
o protocolo e os ingredientes apresentados abaixo:

Parte 1: solucdo de carboximetilcelulose

Ingredientes quantidade percentagem
Carboximetilcelulose 7TMXF=CMC 60,00 g 5,66%
(fornecedor: Hercules BV Aqualon

Glicerina 1.060,00 g 94,34%
Total 1.060,00 g 100,00%
Procedimento:

Misturar CMC e glicerina, utilizando um misturador de
laboratorio em alta velocidade durante 5 - 10 minutos. Deixar a solugio ser
hidratada durante 30 minutos.

Parte 2: solugdo de ingredientes em pé

Ingredientes quantidade percentagem
Agua destilada 1.500,00 g 50,74%
Sacarina de sodio 10,00 g 0,34%
Benzoato de sodio 5,00 g 0,17%
Fluoreto de sddio 16,00 g 0,54%
(fornecedor: Riedel de Haen AG-Germany)

Polietileno glicol 1500 150,00 g 5,07%
Didxido de titanio 25,00 g 0,85%
Sorbitol 70 1.250,00 g 42,29%
(fornecedor: Neosorb 70/70 Roquette Freres)

Total 2.956,00 g 100,00%

Procedimento:
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Colocar os ingredientes secos (conforme listado) dentro da
adgua utilizando o misturador Turrax durante 5 - 10 minutos. Adicionar
sorbitol liquido, misturar durante 3 minutos. Adicionar a parte 1 na parte 2, e
misturar durante 10 - 15 minutos.

Parte 3: solucido de lauril sulfato de s6dio

Ingredientes quantidade percentagem
Lauril sulfato de sédio 75,00 g 6,38%
(Fornecedor Texapon K12: Cognis Gmbh - Germany)

Agua destilada 200,00 g  17,02%
Sorbitol TC15 600,00g  51,06%
(fornecedor: Crosfield Limited)

Sorbosil AC77 300,00 g 25,53%
(fornecedor: Crosfield Limited)

Total 1.175,00 g 100,00%
Procedimento:

Misturar gentilmente o lauril sulfato de s6dio com agua e
deixar em repouso durante um minimo de 3h, ou melhor, durante a noite.
Derramar a mistura da parte 1 com a parte 2 na panela do misturador Stephan
e deixar em repouso durante 2 - 3h, ou até que as bolhas de ar desaparegcam.
Adicionar Sorbosil (TC 15 e AC 77) e misturar sob vacuo (50 - 60 mbar)
durante 30 minutos. Abrir a panela e adicionar a solug¢io de lauril sulfato de
sodio. Misturar sob vacuo (50 - 60 mbar) durante 5 minutos.

No final, os flavores sdo adicionados na pasta de dentes.
Assim sendo, 1,5% do flavor de menta liquido (NovaMint®, Firmenich SA,
Geneva) e 1,5% da composi¢do da invengdo obtida no exemplo 2 sdo
misturados com a pasta de dentes para obter-se um produto de cuidado oral
que fornece uma sensagdo de aquecimento, quente.

Exemplo 8

Aplicacdes de bebida utilizando uma composicdo da invencio
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Foi preparada uma bebida contendo um suco misturando-se os

seguintes ingredientes até ficar uniforme.

Ingrediente % por peso
Concentrado de suco de magé, 68 © Brix 16,910%
Flavor de maca natural 0,150%
Flavor de Allapice natural 0,050%.
Flavor de canela natural 0,005%
Po seco por aspersdo da invengdo (exemplo 5) 0,025%
Agua 82,860%
Total 100,000%

A bebida resultante foi posteriormente processada
termicamente a 90°C e mantida nessa temperatura durante um minuto. Depois
5 do tempo de retencdo, a bebida foi embalada em garrafas de vidro de 300 ml e

tampada. A bebida foi resfriada até abaixo de 32°C dentro de 30 minutos.
Geralmente, este tipo de bebida de suco "Spiced Cider"
"quente" € consumida quente para se perceber o efeito desejado. Através da
adi¢cdo da composi¢do da invengdo, a bebida também pode ser consumida fria

10 e oferece uma sensac¢io de aquecimento agradavel.

Exemplo 9
Aplicacdes de bebida usando uma composicido da invencio

Foi preparado um refrigerante carbonatado funcional de baixa

caloria utilizando-se a seguinte formulagao:

15 Xarope
Ingrediente peso para volume

Benzoato de potassio 2,10g
Sucralose 1,20 g
Acesulfame-K 0,35¢g
Acido citrico 12,00 g
Vitamina A palmitato 0,15¢g
Acido ascorbico 0,03 g
Vitamina E acetato 0,02 ¢g
Flavor de toranja 03g
Secado por aspersdo da invengdo (exemplo 5) 0,18 g
Esséncia de agucar e flavor natural 0,12 ¢
Agua Qs
Total 1.000,00 ml

Preparacdo da bebida
Para preparar 300 ml de uma bebida acabada, derramar 50 ml do
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xarope da bebida preparada acima e 250 ml de 4gua carbonatada em uma garrafa
de bebida carbonatada. Tapar a garrafa e agitar gentilmente para misturar.

Quando esta bebida foi comparada com uma contendo capsaicina
ao invés da composi¢do da invengdo, o flavor total da bebida da invengdo foi
melhorado. O flavor era mais limpo com menos sensagdes e o flavor complementa
o perfil de toranja da bebida de uma forma melhor do que com capsaicina.

Exemplo 10

Aplicacdes de petiscos utilizando-se uma composicido da invencio

Um flavor de mistura seca foi preparado de acordo com a

seguinte composi¢ao:

Sal 20,00%
MSG 5,00%
Ribonucleotideo 0,20%
Acgucar 10,00%
Po6 de extrato de fermento 10,00%
Po resfriado 3,00%
P6 de cebola 2,00%
Por de alho 2,00%
Po de tomate 5,00%
Po6 de soro de leite 42.30%
Resina oleosa de paprica 0,08%
Neobee 0,22%
Composicdo da invencgdo do exemplo 1 0,20%
100,00

Esta mistura seca foi dispersada uniformemente com uma
porcentagem de 7% sobre batatas fritas sem sal. Quando avaliadas, as batatas
fritas da invengdo mostraram ter um efeito térmico mais suave, mais
arredondado do que as batatas fritas que receberam flavor com um flavor de

mistura seca tendo a mesma composi¢do mas ndo a composi¢do da invengio.
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REIVINDICACOES

1. Composigdo de sensacdo na pele e de flavor, caracterizada

pelo fato de ser composta de um componente de calor, um componente de
resfriamento, um componente amargo e opcionalmente, um componente
acido.

2. Composicdo de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizada

pelo fato de ser ainda composta do intensificador de levantamento.

3. Composigéo de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizada

pelo fato de ser composta de 0,5 - 60% em peso de um componente de calor,
0,5 - 60% em peso de um componente de resfriamento, 0,05 - 50% de um
componente amargo € 0 - 60% de um acido e 0 - 40% de um intensificador de
levantamento.

4. Composigdo de acordo com qualquer das reivindicag¢des

anteriores, caracterizada pelo fato do agente do componente de calor ser

escolhido do grupo consistindo de piperina, pelargonil, vanilil amida, vanilil
butil amida, vanilina butil éter, eugenol, gingerol, poligodial, shogoal,
galangal acetato, capsaicina ((N-(4-hidréxi-3-metoxibenzil )-8-
metilnonanamida e/ou (6E)-N-(4-hidroxi3-metoxibenzil)-8-metil-6-
nonenamida), andlogos de capsaicina e misturas compostas de dois ou mais
destes.

5. Composicdo de acordo com qualquer das reivindicagGes

anteriores, caracterizada pelo fato de que o componente de resfriamento é

escolhido do grupo consistindo de mentol, succinato de mentila, lactato de
mentila, p-mentano-3,8-diol, 8-p-menten-3-ol, 3-(3'-P-mentaniloxi)-1,2-
propanodiol, mentone glicerol quetal, 2-(1-metilpropil)-1-ciclo-hexanona, N-
etil-3-P-mentanecarboxamida, acido aspartico, N-(4-hidroxi-3-
metoxibenzil)nonanamida, 5-[5-(1,3-benzodioxol-5-il)-1-(1-piperidinil)-2,4-
pentadien-1-ona, 6-isopropil-3,9-dimetil-1,4-dioxaspiro[4,5]decan-2-ona, 2-

isopropil-N,2,3-trimetilbutanamida, e 7-isopropil-4,10-dimetil-
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triciclo[4.4.0.0(1,5)]decan-4-ol, 3-mentil-3,6-dioxaeptanoato, 3-mentil
metoxiacetato, 3-mentil-3,6,9-trioxadecanoato, 3-mentil-(2-
hidroxietoxi)acetato, mentil-11-hidroxi-3,6,9-trioxadecanoato, 3S,5R,6S,9R)-
6-isopropil-3,9-dimetil-1,4-dioxaspirof4,5]decan-2-ona, (3S, 5S,6S,9R)-6-

isopropil-3,9-dimetil-1,4-dioxaspiro[4,5]decan-2-ona, 2,3-diidroxipropil
(1R,2S,5R)-2-isopropil-5-metilciclo-hexano carboxilato, (3S,5R,6S,9R)-6-
isopropil-3,9-dimetil-1,4-dioxaspiro[4,5]decan-2-ona, (3S,5S,6S,9R)-6-

isopropil-3,9-dimetil-1,4-dioxaspiro[4,5]decan-2-ona, (1R,2S,5R)-N-(terc-
butil)-2-isopropil-5-metilciclo-hexanocarboxamida e misturas que sé&o
compostas de 2 ou mais destes.

6. Composi¢do de acordo com qualquer das reivindicagdes

anteriores, caracterizada pelo fato do componente amargo ser escolhido do

grupo consistindo de triterpenos amargos, glucosideos de monoterpenos,
lactonas sesquiterpenicas, humulone, lupulone, flavononas, quininas e
misturas compostas de dois ou mais destes.

7. Composicdo de acordo com qualquer das reivindicagdes

anteriores, caracterizada pelo fato do componente acido ser escolhido do

grupo consistindo de acido citrico, acido acético, acido succinico, acido
piruvico, acido latico, acido propidnico, acido malénico, acido oxalico, HCI,
H3PO4 & HzSO4.

8. Uso de uma composi¢do compreendendo um componente de
calor, um componente de resfriamento, um componente amargo e

opcionalmente um componente &acido, caracterizado pelo fato de ser para

preparar uma composi¢do de sensagdo na pele, de perfume ou de flavor.
9. Produto alimenticio, produto de cuidado oral, produto de

cuidado corporal ou produto farmacéutico, caracterizado pelo fato de ser

composto de uma composigdo de flavorizagdo como definida em qualquer das
reivindicagGes 1 a 7.

10. Produto de acordo com a reivindicagdo 9, caracterizado




pelo fato de estar na forma de um produto de confeito, um produto de padaria,
uma bebida carbonatada ou ndo carbonatada, uma bebida alcodlica, um
produto de laticinio, um produto de soja, uma sopa, uma cobertura, um
molho, um condimento, um molho, uma porgéo, petisco, uma massa, batata
frita, carne e peixe, chocolates, um doce, uma goma de mascar, uma pasta de
dentes, um gel para os dentes, um colutério, um xarope, um farmaco,
fornecidos em tabletes ou c4psulas, balsamo para labio, um xampu, um sabdo,

um creme, ¢/ou uma log¢do para o corpo, um perfume.
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Intensidade de calor observado
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Figura 2
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Intensidade de calor Intensidade de flavor Gosto geral

# Limao 0,06%

Comp. da invengao 0,03%

Limao 0,06%

resina oleosa de capsicum 0,013%
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RESUMO

“COMPOSICAO DE SENSACAO NA PELE E DE FLAVOR, USO DA
MESMA, E, PRODUTO ALIMENTICIO, PRODUTO DE CUIDADO
ORAL, PRODUTO DE CUIDADO CORPORAL OU PRODUTO
FARMACEUTICO”

A presente invengdo refere-se a uma composi¢do de sensagdo
na pele e de flavor e a uma produzindo uma sensagdo quente ou de
aquecimento com o consumo ou a aplicagéo, respectivamente. A composi¢do
é composta de um componente de calor, um de aquecimento, um componente
de resfriamento e um componente amargo. Em uma realizagdo, a composigédo
€ ainda composta de um componente acido. A composi¢do apresenta um
gosto quente limpo isento de sensagBes oleosas ou terrosas. Os consumidores
preferem a composi¢do super quente, as composi¢cdes de aquecimento sendo

compostas essencialmente de extratos naturais.
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