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Beschreibung
Gebiet der Erfindung

[0001] Diese Erfindung betrifft einen Aromastoff, der dazu bestimmt ist, in Nahrungsmittelprodukten einen
Wildgeschmack zu verstarken oder zu bewirken.

Hintergrund der Erfindung

[0002] Fleischartige Aromastoffe und ihren Herstellungsverfahren sind gut bekannt. Sie kdnnen beispielswei-
se durch eine thermische Reaktion zwischen den freien Aminogruppen von Aminosauren und/oder Peptiden
und den Carbonylgruppen von reduzierenden Zuckern erzeugt werden. Die Kombination von Aromamolekilen
in den richtigen Proportionen und die erhaltenen Mischungen stellen eine andere Moglichkeit dar, fleischartige
Aromen zu erzeugen. Derartige Praparate sind auch als "zusammengestellte Aromen" bekannt. Zur Erzeu-
gung fleischartiger Aromen kann auch eine Kombination der beiden Ansatze zur Anwendung kommen.
[0003] Verbindungen, die fiur den Fleischgeschmack in Nahrungsmittelprodukten verantwortlich sind und her-
kdmmlicherweise in zusammengesetzten Aromen verwendet werden, sind beispielsweise Furfurylthiol, 2,5-Di-
methyl-4-hydroxy-3(2H)-furanon, Methional, 2,3-Diethyl-5-methylpyrazin, 2-Methyl-3-furanthiol, Furfural,
3-Mercapto-2-butanon, Maltol, Sotolon, Abhexon, Buttersaure, Diacetyl, 2,3-Pentandion.

[0004] J. M. Bakke et al. in Journal of Chemical Ecology, 1983, Band 9, Nr. 4, Seiten 513-520 und in Comp.
Biochem. Physiol., A.: Comp. Physiol., 1990, Band 97A, Nr. 3, Seiten 427—431, identifizierte Alkylphenole und
Cyclohexancarbonsaure oder Derivate als fliichtige Verbindungen, die von der Schwanzdriise von Rothirschen
sekretiert werden.

[0005] N. G. Norman in J. Paint. Technol, 1970, Band 42, Nr. 548, Seiten 504-509, identifizierte Isobuttersau-
re, m- und p-Kresol, Heptansaure, Octansaure, Cyclohexancarbonsaure usw. als flichtige Bestandteile der ro-
hen Aruba-Naphthensaure durch Gaschromatographie.

[0006] Aromatisierungsverbindungen vom Wildtyp wurden jedoch bisher noch nicht beschrieben.

Kurzdarstellung der Erfindung

[0007] Die Erfindung stellt einen Aromastoff bereit, der dazu bestimmt ist, in Nahrungsmitteln das Wildaroma
zu verstarken oder ihnen ein solches zu verleihen, der eine Kombination eines Alkylphenols und einer Cyclo-
hexancarbonsaure oder eines Alkyl-substituierten Derivats davon umfaft.

[0008] Obwohl Cyclohexancarbonsaure als Aromaverbindung bekannt ist, wurde noch nicht beschrieben,
daR sie in fleischartigen oder Wild-Aromen nutzlich ist. Obwohl Alkylphenole in der Natur verbreitet gefunden
werden, gibt es jedoch keinen Hinweis darauf, daf’ Cyclohexancarbonsaure oder p-Kresol und seine Isomeren
besonders nitzlich sind, um Aromanoten vom Wildtyp zu erreichen. Noch gibt es irgendwelche Hinweise, dal
die Kombination von beiden Verbindungen dazu nutzlich sein kénnte, dieses Ziel zu erreichen.

[0009] Um ein spezifisches Aroma vom Wildtyp zu erhalten, werden die beiden Aromaverbindungen in einem
spezifischen Gewichtsverhaltnis (Alkylphenol : Cyclohexancarbonsaure) von 1 : 1 bis 20 : 1 kombiniert.
[0010] Der Aromastoff kann auch eine Quelle fur kurzkettige Alkylsduren enthalten, die dazu beitragen,
schweillartige und tierartige Noten zu dem Gesamtaroma des Aromastoffs beizutragen. Er kann auch Pheny-
lessigsaure enthalten, um die tierartige Note zu verstarken.

[0011] Der Aromastoff ist somit dazu bestimmt, Kiichenprodukten ein authentisches wildspezifisches Aroma
zu verleihen, ohne das irgendein Fleischextrakt verwendet wird. Er kann auch dazu verwendet werden, Tier-
nahrung eine wildspezifische Aromanote zu verleihen.

[0012] Ein weiterer Aspekt der vorliegenden Erfindung besteht in der Verwendung dieses Aromastoffs in Aro-
mamischungen oder in irgendeinem Verfahren zur Herstellung von Produkten mit Wildaroma.

Detaillierte Beschreibung der Erfindung

[0013] In der Beschreibung werden alle Prozentangaben auf Gewichtsbasis gemacht, es sei denn, es wird
spezifisch etwas anderes angegeben. Ferner umfal3t der Begriff Aroma Geruch, Aroma oder Geschmack.
[0014] Der Aromastoff umfalit eine Kombination aus einem Alkylphenol und Cyclohexancarbonsaure oder ih-
ren Alkyl-substituierten Derivaten, gemischt in einem Gewichtsverhaltnis von 1 : 1 bis 20 : 1 und vorzugsweise
in einem Verhaltnis von etwa 6 : 1.

[0015] Die Alkylgruppe von Alkyl-substituierten Derivaten von Cyclohexancarbonsaure kann beispielsweise
Methyl, Ethyl oder Propyl sein, angeordnet in Position 2-, 3- oder 4 des Rings. Das Alkyl-substituierte Derivat
kann ein cis- oder trans-Isomer oder eine Mischung daraus sein.

[0016] Das Alkylphenol kann irgendeines von den drei isomeren ortho-, meta- oder para-Isomeren von Kre-
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sol, Ethylphenol oder Propylphenol sein.
[0017] Gemal einer bevorzugten Ausfihrungsform kann der Aromastoff eine oder mehrere der folgenden
Verbindungen enthalten:

— eine Quelle fur kurzkettige Alkylsauren

— eine Quelle fir Phenylessigsaure

[0018] Kurzkettige Alkylsduren sind vorzugsweise diejenigen, die 4 bis 6 Kohlenstoffatome enthalten, wie bei-
spielsweise Butter- und Isovaleriansaure. Sie kénnen in einer Menge von etwa 80 bis 99,9% und vorzugsweise
von 99,5% zugesetzt werden.

[0019] Phenylessigsaure kann in einer Menge von etwa 0,4 bis 15% zugesetzt werden.

[0020] Der Aromastoff kann dadurch hergestellt werden, dal® man seine konstitutiven Verbindungen mischt.
Die erhaltene Mischung kann in flissiger oder getrockneter Form vorliegen.

[0021] Gemal einer bevorzugten Ausfihrungsform kann der flissige Aromastoff p-Kresol und Cyclohexan-
carbonsaure in einem Verhaltnis von 1 : 1 bis 20 : 1 enthalten. Das Verhaltnis der Mischung p-Kresol-Cyclohe-
xancarbonsaure zu anderen Sauren betragt vorzugsweise 0,2 : 99,8 und 20 : 80.

[0022] Der getrocknete Aromastoff kann dadurch hergestellt werden, da® man etwa 1 bis 10% des fllissigen
Aromastoffs mit etwa 15 bis 40% Maltodextrin und 1 bis 5% Gummi arabicum in 50 bis 80% Wasser mischt.
Die erhaltene Mischung wird dann spriihgetrocknet, vorzugsweise bis zu einem Trockengehalt von etwa 98%.
Die getrockente Zusammensetzung kann auf diese Weise 0,01 bis 2% p-Kresol und 0,0005 bis 2% Cyclohe-
xancarbonsaure enthalten.

[0023] Gemal einer bevorzugten Ausfihrungsform kann der Aromastoff eine Aguti-Aromanote aufweisen.
Demgemal kann der Aromastoff die folgende Zusammensetzung (Tabelle 1) aufweisen:

Tabelle 1: Zusammensetzung eines Aromastoffs vom Aguti-Typ

Verbindung Zusammensetzung in %
.Buttersdure 45-75
Isovaleriansdure 22-42
Phenylessigsaure 0-3
p:Kresol/Cyclohexancarbon- 0,1-10

sdure ‘

(Verhaltnis 1:1 bis 20:1

Gesamt 100

[0024] Der Aromastoff ist somit dazu bestimmt, Kiichenprodukten eine authentische Wildfleisch-spezifische
Aromanote zu verleihen. Er kann auch dazu verwendet werden, Haustiernahrung eine wildspezifische Aroma-
note zu verleihen.

[0025] Er kann direkt in seiner flissigen oder getrockneten Form verwendet werden, um Kichenprodukten
ein Aroma vom Wildtyp zu verleihen, oder ein solches Aroma zu verstéarken. Die Menge der flissigen Form
betragt vorzugsweise etwa 0,05 bis 5 g pro kg Kichenprodukt oder Haustierprodukt und hangt von dem ge-
wilnschten Aromagrad ab. Die getrocknete Form des Aromastoffs kann in einer Menge von 0,2 bis 50 g pro kg
verwendet werden.

[0026] Ein weiterer Aspekt der vorliegenden Erfindung betrifft die Verwendung dieses Mittels in irgendeinem
Verfahren zur Herstellung von Nahrungsmittelprodukten mit Wildaroma.

[0027] Demgemal kann der Aromastoff in einem Verfahren verwendet werden, bei dem Cystein und/oder
Thiamin, ein reduzierender Zucker und ein Pflanzenproteinhydrolysat fur das Fleisch-Grundaroma verwendet
werden. Die Menge an zugesetztem Aromastoff kann wenigstens etwa 0,1% betragen, und seine Konzentra-
tion in dem fertigen Kiichenprodukt oder Tiernahrungsprodukt betragt vorzugsweise wenigstens 1 mg/kg. Nach
der thermischen Aromabildungsreaktion, die vorzugsweise in einem Ruhrreaktor mit Temperatursteuerung
durchgefuhrt wird, wird der Aromastoff zugesetzt, entweder in seiner flissigen oder getrockneten Form, die er-
haltene Mischung wird homogenisiert und in einem Vakuumofen getrocknet.

[0028] Die folgenden Beispiele werden nur zur lllustration angefiihrt und sollten in keiner Weise im Sinne ei-
ner Beschrankung des Gegenstands der vorliegenden Erfindung ausgelegt werden.
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Beispiele
Beispiel 1: Herstellung eines Aromastoffs vom Aguti-Typ

[0029] Ein flussiger Aguti-Aromastoff wird dadurch hergestellt, da® man mischt:

65% Buttersaure

33% Isovaleriansaure

1,06& Phenylessigsaure

0,84 p-Kresol

0,1% Cyclohexancarbonsaure

[0030] 100 mg der Mischung werden dann in 1 L heiRem Wasser verdinnt, um das Aroma zu bewerten. Es
weist einen sehr authentischen Geruch und Geschmack nach Aguti auf.

[0031] Eine getrocknete Form des Aromastoffs wird dadurch erhalten, da® man 2 g des flissigen Aroma-
stoffs, 32 g Maltodextrin, 6 g Gummiarabikum und 60 g Wasser vermischt. Die Mischung wird dann bis zu einer
Feuchtigkeitsmenge von 2% sprihgetrocknet.

Beispiel 2: Herstellung einer Aromatisierungszusammensetzung vom Aguti-Typ

[0032] Um eine Aromatisierungszusammensetzung herzustellen, werden die folgenden Bestandteile ge-
mischt:

Hydrolysiertes Pflanzenprotein 45%
Wasser 45%
IMP 4%
Cystein HCI 0,75%
Thiamin 0,75%
Xylose 1,5%
Rinderfett 2,75%
Zwiebelextrakt 0,25%

[0033] Die Mischung wird dann in einem Autoklaven bei einer Temperatur von etwa 105°C flr etwa 2 Stunden
einer Braunungsreaktion unterzogen. Es wird 1% des flissigen Aguti-Aromastoffs, erhalten wie in Beispiel 1,
zugesetzt. Die erhaltene Mischung wird mit Hilfe eines Vakuumofens getrocknet.

[0034] Das erhaltene Pulver kann direkt in Wasser verwendet werden, um eine Bouillon herzustellen, oder
um ein Aguti-Aroma in Kiichenprodukten zu verstarken.

Beispiel 3: Bouillon mit Aguti-Aroma

[0035] 10 g der Aromazusammensetzung, die gemaf Beispiel 2 erhalten wurde, wird in 1 L heilem Wasser
aufgelost.

[0036] Die Lésung weist ein authentisches Aguti-Aroma auf, das durch Geruchsbewertung und Geschmacks-
bewertung der Probe wahrgenommen wird.

Beispiel 4: Bouillin mit Aguti-Aroma

[0037] Eine Mischung aus 370 g Maltodextrin, 190 g Salz, 100 g Hefeextrakt, 90 g Dextrose, 80 g Starke, 65
g Rinderfett, 40 g Zucker, 2 g Zitronensaure und verschiedenen Gewdirzen wird hergestellt.

[0038] 19 g dieser Mischung, 1 g Salz und 1 g des wie in Beispiel 1 beschriebenen sprihgetrockneten Agu-
ti-Aromastoffs werden zu 1 L heiRem Wasser zugesetzt.

[0039] Die erhaltene Bouillon wies ein spezifisches Aguti-Aroma auf, und zwar beim Geruchstest und Ge-
schmackstest der Probe.

Beispiel 5: Haustierfutterpraparat mit Wildaroma

[0040] Es wird eine Mischung aus 73% Geflugelgerippe, Schweinelungen und Rinderleber (gemahlen), 16%
Weizenmehl, 7% Wasser, 2% Farbstoffen, 0,2% flissigem Aguti-Aromatisierungsmittel, wie es in Beispiel 1
hergestellt wurde, Vitaminen und anorganischen Salzen hergestellt. Diese Mischung wird bei 12°C emulgiert
und in Form eines Puddings extrudiert, der dann bei einer Temperatur von 90°C gekocht wird. Er wird auf 30°C
abgekuhlt, und in Sticke geschnitten. 45% dieser Stlicke mit Wildaroma werden mit 55% einer Sauce ver-
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mischt, die hergestellt wird aus 98% Wasser, 1% Farbstoff und 1% Guargummi. Verzinnte Dosen werden ab-
geflllt und bei 125°C 40 min sterilisiert.

[0041] Diese Haustiernahrung weist ein angenehmes Wildaroma auf, und zwar nach Mal3gabe eines Ge-
ruchstests.

Patentanspriiche

1. Aromastoff, der dazu bestimmt ist, in Nahrungsmitteln das Wildaroma zu verstarken oder ihnen ein sol-
ches zu verleihen, wobei die genannte Zusammensetzung eine Kombination aus einem Alkylphenol und aus
Cyclohexancarbonsaure oder einem Alkyl-substituierten Derivat davon umfallt, wobei das Gewichtsverhaltnis
Alkylphenol : Cyclohexancarbonsaure von 1 : 1 bis 20 : 1 betragt.

2. Aromastoff nach Anspruch 1, wobei das Alkylphenol ein para-, ortho- oder meta-Isomer von Kresol,
Ethylphenol oder Propylphenol ist.

3. Aromastoff nach irgendeinem der Anspriiche 1 oder 2, der eine Quelle fir kurzkettige Alkylsduren ent-
halt.

4. Aromastoff nach irgendeinem der Anspriiche 1 bis 3, der Phenylessigsaure enthalt.

5. Aromastoff nach irgendeinem der Anspriiche 1 bis 4, der ein Agutiaroma aufweist, der enthalt:
— 0,1 bis 10 Gew.-% Cyclohexancarbonsaure und p-Kresol, wobei das Gewichtsverhaltnis p-Kresol: Cyclohe-
xancarbonsaure von 1 : 1 bis 20 : 1 betragt;
— 45 bis 75 Gew.-% Buttersaure;
— 22 bis 42 Gew.-% lIsovaleriansaure;
— und bis zu 3 Gew.-% Phenylessigsaure.

6. Verwendung eines Aromastoffs, der eine Kombination aus einem Alkylphenol und Cyclohexancarbon-
saure oder einem Alkyl-substituierten Derivat davon umfaldt, zur Herstellung einer Wildaroma-Zusammenset-
zung, die wenigstens 0,1 Gew.-% des genannten Aromastoffs enthalt.

7. Verwendung nach Anspruch 6, wobei das Gewichtsverhaltnis Alkylphenol : Cyclohexancarbonsaure von
1:1 bis 20 : 1 betragt.

8. Verwendung nach Anspruch 6 oder 7, wobei die Wildaroma-Zusammensetzung wenigstens 0,1 Gew.-%
des Aromastoffs in einem kulinarischen Produkt enthalt.

Es folgt kein Blatt Zeichnungen
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