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Det er alminnelig kjent & tilsette natriumklorid til
matvarer for & gi en dnsket saltsmak til disse. Imidlertid bg¢r
enkelte personer av medisinske grunner begrense sitt inntak av
natrium. Dette finner sted ved behandling og regulering av gk-
ende hjertesvikt, hypertensjon, visse typer av nyresykdommer,
langtkommet cirrhosis av leveren og under svangerskap. Den ty-
pisk anbefalte metode til & begrense inntak av natrium er ved
reduksjon eller eliminering av natriumklorid som anvendes for

smaksformidl. Resultatet er at matvarene har en ugnsket mild smak.

Forskjellige preparater har vart foresldtt innen feknik-
kens stand som salterstatninger. Disse er preparater som er fri
for natrium eller har redusert natriuminnhold. Disse preparater
besto hyppig av blandinger av kaliumklorid og/eller ammoniumklo-
rid alene eller med materialer slik som lactose, dextrose og ka-
liumbitartrat. Blandinger av carboxylsyrer har ogsad vert fore-
slatt. Typiske kjente publikasjoner er US patent nr. 2.601.112,
2.742.366, 2.806.793, §.824.008, 2.829.056, 2.910.369,

2.966.416, 2.968.566, 3.505.082, 3.514.296, Re. 27.981,
3.782.974, 3.782.975 6g 3.860.732. Disse kjente salterstatnin-
ger er ikke blitt fullstendig vellykkede av flere grunner. For
det fgrste kan preparater inneholdende betydelige mengder kalium-
forbindelser ha sine egne ugnskede medisinske effekter. For det
annet kan preparatene ha ugnskede smakstoner i tillegg til den
pnskede saltsmakstone. Det var ogsd kjent innen teknikkens

stand at valinamid-hydroklorid har saltsmak. Dette er beskrevet
i J. Food Science 29 nr. 5, sider 686 - 9 (1964). 1Imidlertid er
denne forbindelse funnet & ha en ugnsket svakt bitter tone i til-
legg til at den er svakt salt.
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Foreliggende oppfinnelse angdr et natriumkloriderstat-
ningspreparat med ¢nsket saltsmak, hvilket er kjennetegnet ved
at det bestdr av en blanding av et glycinamidsalt i en mengde av
fra 20 til 91 vekt%, og en smakspotensiator i en mengde av fra 9
til 80 vekt%, hvilke vektprosenter er basert pd& preparatets to-
tale vekt.

De glycinamidsalter som anvendes ifglge oppfinnelsen er
enten kommersielt tilgjengelige eller kan lett fremstilles efter
velkjente metoder til en renhet som er akseptabel for anvendelse
i matvarer. Slike salter er f.eks. glycinamid-hydroklorid,
~sulfat, -glutamat, -citrat, ~malat, -adipat, -tartrat, -fuma-

rat, -fosfat og -ascorbat.

Smaksnotensiatoren anvendt i blanding med glycinamidsal-
tet kan vere en hvilken som helst velkjent forbindelse som van-
ligvis anvendes som smakspotensiator. Blandinger av slike smaks-
potensiatorer kan ogsd anvendes. Slike materialer kan vare glu-
taminsyre, salter av glutaminsyre slik som alkalimetall- og am-
moniumglutamater, salter av 5'-nucleotider slik som natrium-5'-.
inosinat og natrium—S'—guanylat,_og blandinger av glutaminsyre-
salter eller kaliumklorid med neringsmiddelsurnende midler slik
som fumarsyre, glutaminsyre, sitronsyre, eplesyre, vinsyre, adi-
pinsyre og ascorbinsyre. Typisk anvendbare smakspotensiatorer
er monohatriumglutamat og en blandihg av natrium-5'-inosinat og
natrium—S'—guadylat. Natriumklorid kan ogsd anvendes som smaks-
potensiator. Blandinger av glycinamidsalt og natriumklorid kan
anvendes hvori det totale natriuminnhold er redusert sammenlig-

net med anvendelse av natriumklorid alene.

Ved anvendelse av glycinamidsaltpreparatet for a gi en
¢gnsket saltsmak tilvet neringsmiddel, tilsettes glycinamidsaltet
til neringsmidlet i tilstrekkeliqg mengde til effektivt & gi den
gnskede salttone. Det er funnet at fra 0,1 til 4,0 vekt%, ba-
sert pd neringsmidlets vekt, av en blanding av et glycinamidsalt
og en smakspotensiator er tilstrekkelig til & fremkalle den @n-
skede saltsmakstone i naringsmidlet. Dette er gunstig sammen-
lignet med anvendelse av 0,1 til 4,0 vekt% natriumklorid for &
oppnd den gnskede saltsmakstone, men uten et ugnsket hgyt natri-

umniva.
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Oppfinnelsen beskrives ytterligere i de efterfglgende

eksempler.

Eksempel 1
En blanding av 86 vekt$% glycinamid-hydroklorid og 14

vekt% av en blanding av like vektdeler natrium-5'-inosinat og na-
trium—Si—guanylat ble tilsatt til r&tt hamburgerkjgtt i en kon-
sentrasjon pd 0,8 vekt%. Efter forming og steking var smaKen av
de stekte hamburgere 1ik hamburgere fremstilt med en hovedsakelig
lik mengde natriumklorid.

Eksempel 2 »

En blanding av 50 vekt% glycinamid-hydroklorid og 50
vekts mononatfiumglutamat ble tilsatt til ratt hamburgerkjgtt i
en konsentrasjon pd 1,4 vekt%. Efter forming og steking var sma-
ken pa de stekte hamburgere lik hamburgere fremstilt med en ho-
vedsakelig lik mengde natriumklorid.

Eksempel 3

En salterstatningsblanding p& 51 vekt% glycinamid-hydro-
klorid og 49 vekt% mononatriumglutamat (89 vektdeler av en slik
blanding) ble blandet med 5 vektdeler sort pepper, 3 vektdeler
lgkpulver, 2 vektdeler hvitlgkpulver og 1 vektdel selleripulver
under dannelse av et smakspreparat som ble anvendt for & smakset-
te neringsmidler og ogsd for & gi en ¢gnsket saltsmakstone.
Eksempel 4 ' '

En salterstatningsblanding p& 67 vekt% glycinamid-hydro=
klorid og 33 vekt® mononatriumglutamat (75 vektdeler av slik
blanding) ble blandet med 25 vektdeler kjgttsmakende hydrolysert
vegetabilsk protein under dannelse av et smakspreparat som ble
anvendt for & smaksette naringsmidler og ogsd for & gi en g¢gnsket
saltsmakstone.

Eksempel 5

En blanding av 91 vekt% glycinamid-hydroklorid og 9
vekt® av en blanding av like vektdeler natrium-5'~inosinat og
natrium-5'-guanylat ble tilsatt til vegetabilsk proteinkjgtt-
analog i en konsentrasjon pad 1,1l vekt%. Smaken p& denne analog
var lik den som ble erholdt med 1 vekt% natriumklorid.

Effektiviteten av glycinamid-hydrokloridet sammenlignet
med beslektede preparater er vist i fglgende eksempel.
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Eksempel 6

Individuelle blandinger ble fremstilt bestdende av hhv.
75 vekt% av hydrokloridsaltet av et av de aminosyreamider som er
oppf@rt i tabell I og 25 vekt% mononatriumglutamat. Disse bland-
inger ble hver blandet i separate porsjoner av malt kjgtt i en
konsentrasjon pa O,7 vekt% basert pd vekten av det malte kjgtt.
Posteier ble fremstilt fra de separate deler av det resulterende
smakssatte malte kjgtt og ble stekt, og smaken ble bed¢mt. Lign-
ende posteier blevfremstilt under anvendelse av en 1lik mengde

natriumklorid. Resultatene er vist i fglgende tabell.

TABELL I -

Hydiokloridsalt av
aminosyreamid ) Smaksvurdering
Glycinamid Mindre salt enn natriumklorid,

men akseptabel smak
Valinamid Svakt bitter, kjemisk smak
Leucinamid . . Meget bitter
Isoleucinamid Meget bitter
-Alaninamid Svakt bitter, kjemisk smak
Prolinamid Svakt bitter, kjemisk smak
Natriumkldridkontroll Akseptabel saltsmak

Det fremgdr av de ovenfor angitte data at en blanding av
glycinamid-hydroklorid og en smakspotensiator har glimrende salt-
smak sammenlignet med blandinger av smakspotensiator og hydro-

klorider av andre aminosyreamider.
Eksempel 7

Separate blandinger av 75 vekt% glycinamid-hydroklorid og
25 vekt% monokaliumglutamat, monocalciumglutamat og monomagnesium-
glutamat ble tilsatt til rdtt hamburgerkjgtt i en konsentrasjon pa
1,0 vekt% basert pd vekten av kjgttet. Etter forming og steking
hadde alle de resulterende stekte hamburgere akseptabel smak med

den ¢gnskede saltsmakstone.

s
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Eksempel §

Separate deler av vegetabilsk proteinkjgttanalog ble frem-
stilt inneholdende hhv., 1,0 vekt% natriumklorid, en blanding av
0,5 vekt% natriumklorid og 0,5 vekt% glycinamid-hydroklorid, og
en blanding av 0,75 vekt% glycinamid-hydroklorid og 0,25 vekt%
mononatriumglutamat. Et vurderingspanel bestiende av 24 medlemmer
fant akseptabel smak innbefattet ¢gnsket saltsmakstone pd alle
produktene og bare ubetydelige smaksforskjeller mellom slike

produkter.
Eksempel 9

En blanding av 20 vekt% glycinamid-hydroklorid og 80 vekt%
mononatriumglutamat ble tilsatt til ritt hamburgerkjgtt i en kon-
sentrasjon pa& 1,0 vekt% basert pd vekten av kjgttet. Etter form-
ing og stekning hadde den stekte hamburger en akseptabel smak med

den gnskede saltsmakstone.

Eksempel 10

Separate blandinger ble fremstilt som hver besto av 75 vekt-
deler glycinamid-hydroklorid, 20 vektdeler monokaliumglutamat og
5 vektdeler av et enkelt mneringsmiddel -syrningsstoff. De neer-
ingsmiddelsyrningsstoffene som ble anvendt i de separate bland-
inger, var fumarsyre, glutaminsyre, sitronsyre, eplesyre, vinsyre
og adipinsyre. Hver separat blanding ble deretter tilsatt til
separate deler av malte kjgttpaier i en mengde pad 0,7 vekt%
basert pd vekten av kigttet. De resulterende paier ble deretter
stekt og bedgmt med hensyn til smak av et trenet smakspanel.
Alle paier inneholdende natriumkloriderstatningsblandinger hadde

akseptable saltsmakstoner sammenlignet med paier inneholdende
0,7 vekt% natriumklorid.
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Eksempel 11

Separate blandinger ble fremstilt hver bestdende av 75 vekt-
deler glycinamid-hydroklorid, 20 vektdeler kaliumklorid og 5 vekt-
deler av et enkelt neringsmiddel-syrningsstoff. Neringsmiddel-
syrningsstoffene anvendt i de separate blandinger var fumarsyre,
glutaminsyre, sitronsyre, eplesyre, vinsyre og adipinsyre. Hver
separat blanding ble deretter tilsatt til separate deler av malt
kjgttpai i en mengde pa 0,7 vekt% basert pid vekten av kjgttet.

De resulterende paier ble deretter stekt og bedgmt med hensyn til
smak av et trenet smakspanel. Alle paier inneholdende natrium-
kloriderstatningsblandinger hadde akseptable saltsmakstoner sammen-

lignet med paier :inneholdende 0,7 vekt% natriumklorid.

I alle de ovenfor angitte eksempler har det veert anvendt
glycinamid-hydroklorid som glycinamidsaltet. De etterfglgende
eksempler viser anvendelsen av andre glycinamidsalter som natrium-

kloridsubstitutter for & gi saltsmak til neringsmidler.
Eksempel 12

Blandinger hhv. pd 75 vektdeler av et av de glycinamidsalter
som er oppfgrt i tabell II og 25 vektdeler mononatriumglutamat ble
individuelt tilsatt til separate deler av hamburgerpaier i en
mengde pa 1 vekt% basert pd vekten av hamburgeren. Paiene ble
deretter stekt, og smaken ble bed¢mt.‘ Resultatene er vist i den

etterfglgende tabell.

TABELL I1I

Salt av glycinamid Smakskarakteristika
Sulfat Svakt salt

Glutamat Svakt til moderat salt
Citrat (tribasisk) Svakt salt, svakt surt
Malat (dibasisk) Svakt til moderat salt
Adipat (dibasisk) Svakt salt

Tartrat (dibasisk) . Svakt salt

Fumarat (dibasisk) Svakt salt

Fumarat (monobasisk) Svakt salt, svakt surt

Fosfat Svakt salt
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Det skal bemerkes at mens fleré av smakspotensiatorene
anvendt i kombinasjon med glycinamidsaltet i de ovenfor angitte
eksempler inneholdt natrium, er den totale mengde natrium i det
ferdig smaksatte naringsmiddel betydelig redusert sammenlignet
med mengden av natrium tilstede n&r natriumklorid alene anvendes

for & gi det samme smaksresultat.

Patentkravw

1. Natriumkloriderstatningspreparat med gnsket saltsmak,
karakterisert ved at det bestdr av en blanding av

et glycinamidsalt i en mengde av fra 20 til 91 vekt%, og en smaks-
potensiator i en mengde av fra 9 til 80 vekt%, hvilke vektprosen-

ter er basert pd preparatets totale vekt.

2. Preparat ifglge kravl, karakterisert ved
at glycinamidsaltet er glycinamidhydroklorid.

3. Preparat ifglge kravl, karakterisert ved
at smakspotensiatoren er mononatriumglutamat.

4, Preparat ifglge kravl, karakterisert ved
at smakspotensiatoren er en blanding av natrium-5'-inosinat og

natrium-5'-guanylat.
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