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COMPOSICOES QUE COMPREENDEM INTENSIFICADORES DE DOCURA E
METODOS DE PRODUGAO DAS MESMAS

REFERENCIA CRUZADA AO PEDIDO RELACIONADO

[0001] Este pedido reivindica o beneficio do pedido provisorio n° US61/085.228,
depositado em 31 de julho de 2008 e intitulado "COMPOSITIONS COMPRISING
SWEETNESS ENHANCERS AND METHODS OF MAKING THEM", as
apresentacdes do mesmo sdo incorporadas no presente documento a titulo de
referéncia em sua totalidade para todos os propositos.

CAMPO DA INVENCAO

[0002] Esta invencdo refere-se a composicbes solidas e liquidas que
compreendem 5-(neopentiloxi)-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazin-4-amino-2,2-didéxido ou
3-(4-amino-2,2-di6éxido-1H-benzolc][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-
propilpropanamida, ou sais e/ou solvatos do mesmo, e opcionalmente, um dentre
mais adocantes, métodos de producéao de tais composi¢oes, e métodos de producéo,
por exemplo, produtos ingeriveis que compreendem tais composicoes.
ANTECEDENTES DA INVENC;AO

[0003] Alimentos diabéticos e de baixa caloria podem ser preparados através da
substituicdo de algum ou todo o adocante natural (por exemplo, sacarose, frutose,
xarope de milho, etc.) com adocgantes de baixa caloria tais como sacarina, aspartame
ou acessulfame potassio. Entretanto, os adocantes artificiais tais como sacarina e
acessulfame potassio podem ter sabores posteriores amargos e/ou metélicos, e
adocantes de alta intensidade tais como sucralose e aspartame, embora fornecendo
um nivel de dogura similar ao acucar sem sabores posteriores amargos ou metalicos,
podem ter problemas de "distribuicdo de docura”, por exemplo, taxas diferentes e
periodos de tempo para o inicio e o prolongamento do sabor doce. Como um
resultado, € dificil formular alimentos diabéticos de baixa caloria com niveis de
adocante natural reduzidos, com as mesmas caracteristicas de dogura como
produtos nao diabéticos “regular” adogados com, por exemplo, sacarose e/ou
frutose.

[0004] Os intensificadores de docgura (por exemplo, aqueles descritos nos
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pedidos sob os numeros de série US11/760.592, US11/836.074 e US61/027.410, e
pedido internacional n°® PCT/US2008/065650) sdo compostos que intensificam a
docura percebida de varios adocantes artificiais e naturais. Dessa forma, alimentos
de baixa caloria que contém intensificadores de dogura podem ser formulados com
caracteristicas de docura aceitaveis, ainda com niveis significativamente inferiores
de adocantes. Entretanto, a formulacdo de alimentos que contém intensificadores de
docura pode ser desafiadora, devido a alta poténcia e/ou baixa solubilidade de
alguns intensificadores de docgura. Por exemplo, intensificadores de docura
altamente potentes requerem mistura precisa e uniforme de baixos niveis do
intensificador de dogura no alimento para evitar a variabilidade lote a lote na dogura
percebida do alimento. Consequentemente, intensificadores de docgura de baixa
solubilidade podem requerer métodos de processamento especiais para permitir a
formulacdo de alimentos de baixa/reduzida caloria de uma maneira comercialmente
aceitavel.

[0005] A presente invencdo é direcionada a composi¢bes aprimoradas que
compreendem intensificadores de docura, e métodos para preparar tais
composicoes.

SUMMARIO DA INVENCAO

[0006] Em uma modalidade, a presente invencdo é direcionada a uma
composicdo que compreende uma pluralidade de particulas solidas, cada particula
gue compreende um intensificador de docura, sendo que o intensificador de dogura
€ 5-(neopentiloxi)-1H-benzolc][1,2,6]tiadiazin-4-amino-2,2-dioxido ou 3-(4-amino-
2,2-dioxido-1H-benzo[c][1,2,6] tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida, ou
sais e/ou solvatos do mesmao.

[0007] Em outra modalidade, a presente invencédo é direcionada a uma solucéo
ou suspensdo que compreende um intensificador de docura, sendo que o
intensificador de dogura é 5-(neopentiloxi)-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazin-4-amino-2,2-
dioxido ou 3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-benzo[c][1,2,6] tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-
propilpropanamida, ou sais e/ou solvatos do mesmo; e pelo menos um solvente de

grau alimenticio.

Peticaio 870200054852, de 04/05/2020, pag. 9/103



3/88

[0008] Em outra modalidade, a presente invencdo € direcionada a uma
composicao que compreende uma pluralidade de particulas soélidas, sendo que cada
particula que compreende um intensificador de dogura, sendo que o intensificador
de docura € 5-(neopentiloxi)-1H-benzolc][1,2,6]tiadiazin-4-amino-2,2-di6xido ou 3-
(4-amino-2,2-dioxido-1H-benzo|c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-
propilpropanamida, ou sais e/ou solvatos do mesmo preparados por secagem por
aspersao, precipitagao, cristalizagao ou aprisionamento de faixa de fiagao.

[0009] Em outra modalidade, a presente invenc¢éo é direcionada a uma solucéo
ou suspensdo que compreende um intensificador de docura, sendo que o
intensificador de docgura € 5-(neopentiloxi)-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazin-4-amino-2,2-
dioxido ou 3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-benzolc][1,2,6] tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-
propilpropanamida, ou sais e/ou solvatos do mesmo preparados por secagem por
aspersdao, precipitacao, cristalizacédo, ou aprisionamento de faixa de fiacao.

[0010] Em outra modalidade, a presente invencdo € direcionada a uma
composic¢ao ingerivel que compreende uma pluralidade de particulas sélidas, sendo
que cada particula compreende um intensificador de dogura, sendo que o
intensificador de docura é 5-(neopentiloxi)-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazin-4-amino-2,2-
diéxido ou 3-(4-amino-2,2-di6xido-1H-benzolc][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-
propilpropanamida, ou sais e/ou solvatos do mesmo em combinacdo com pelo
menos um ingrediente comestivel.

[0011] Em outra modalidade, a presente invencado € direcionada a um método
para producdo de uma composicao que compreende uma pluralidade de particulas
sélidas, sendo que cada particula compreende um intensificador de docura, sendo
que o intensificador de docgura é 5-(neopentiloxi)-1H-benzolc][1,2,6]tiadiazin-4-
amino-2,2-diéxido ou 3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-benzo|c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-
2',2'-dimetil-N-propilpropanamida, ou sais e/ou solvatos, sendo que o dito método
compreende a secagem por aspersdo de uma solugcdo que compreende 5-
(neopentiloxi)-1H-benzolc][1,2,6]tiadiazin-4-amino-2,2-didoxido ou 3-(4-amino-2,2-
diéxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida, ou sais

e/ou solvatos do mesmo, e um solvente.
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[0012] Em outra modalidade, a presente invencao € direcionada a um método
para producdo de uma composicao ingerivel, sendo que o dito método compreende
combinar as particulas sélidas de um intensificador de docura, sendo que o
intensificador de dogura é 5-(neopentiloxi)-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazin-4-amino-2,2-
diéxido ou 3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-benzolc][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-
propilpropanamida, ou sais e/ou solvatos com pelo menos um ingrediente
comestivel.

[0013] Em outra modalidade, a presente invencdo € direcionada a um método
para producdo de uma composicao ingerivel, sendo que o dito método compreende
combinar uma solugcéo ou suspenséo de um intensificador de docura, sendo que o
intensificador de dogura é 5-(neopentiloxi)-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazin-4-amino-2,2-
dioxido ou 3-(4-amino-2,2-didxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-
propilpropanamida, ou sais e/ou solvatos do mesmo com pelo menos um ingrediente
comestivel.

[0014] Em outra modalidade, a presente invencédo € direcionada a um método
para reducdo da quantidade de adogante em uma composicéo ingerivel que contém
adocante, que compreende substituir o adocante na composicao ingerivel que
contém adocante com uma quantidade eficaz de adocante e uma composicado que
compreende particulas soélidas de um intensificador de docura, sendo que o
intensificador de dogura is 5-(neopentiloxi)-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazin-4-amino-2,2-
diéxido ou 3-(4-amino-2,2-di6xido-1H-benzolc][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-
propilpropanamida, ou sais e/ou solvatos do mesmo.

BREVE DESCRICAO DOS DESENHOS

[0015] A Figura 1 € um grafico que mostra o efeito intensificador de dogura do
Composto A para uma modalidade de um adocante.

[0016] A Figura 2 é um grafico que mostra o efeito intensificador de docura do
Composto A para uma modalidade de um adogante quando o Composto A esta em
diferentes concentragoes.

[0017] A Figura 3 € um grafico que mostra o efeito intensificador de dogura do

Composto A quando o adocgante esta em diferentes concentracoes.
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[0018] A Figura 4 € um grafico que mostra o efeito intensificador de docgura do
Composto A para uma modalidade de um adocante quando o Composto A esta em
diferentes concentragoes.

[0019] A Figura 5 € um grafico que mostra o efeito intensificador de dogura do
Composto A para uma modalidade de um adocante.

DESCRICAO DETALHADA DA INVENCAO

[0020] Todos os documentos citados no presente relatorio descritivo sdo
incorporados a titulo de referéncia em sua totalidade para todos os propdsitos.
[0021] Em wuma modalidade, as composicbes da presente invencao
compreendem particulas sélidas de um intensificador de dogura, sendo que o
intensificador de dogura é 5-(neopentiloxi)-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazin-4-amino-2,2-
dioxido ou 3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-benzolc][1,2,6] tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-
propilpropanamida, ou sais e/ou solvatos do mesmo. Em algumas modalidades, as
composicdes da presente invencdo compreendem uma pluralidade de particulas (por
exemplo, particulas amorfas ou cristalinas, granulados, nanoparticulas, etc.).

[0022] As composicdes da presente invencdo também podem compreender
composicdes liquidas que compreendem uma solucdo ou suspensdo de um
intensificador de docura, sendo que o intensificador de docura é 5-(neopentiloxi)-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-4-amino-2,2-dioxido ou 3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida, ou sais e/ou
solvatos do mesmo e um solvente de grau alimenticio.

[0023] Em uma modalidade, as composices da presente invencdo sao
dissolvidas ou suspensa em um alquileno glicol de grau alimenticio ou alcool de grau
alimenticio. Em outra modalidade, o solvente de grau alimenticio compreende um
flavorizante e/ou um &cido e, opcionalmente, um corante.

[0024] Nas véarias modalidades da presente invencao, o termo "intensificador de
docura" significa 5-(neopentiloxi)-1H-benzo|c][1,2,6]tiadiazin-4-amino-2,2-didxido ou
3-(4-amino- 2,2-dioxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-

propilpropanamida, que, respectivamente, tém as seguintes estruturas:
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ou sais e/ou solvatos do mesmo. Por todo o presente pedido, o termo "intensificador
de docura" se refere aos intensificadores de docura especificos 5-(neopentiloxi)-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-4-amino-2,2-dioxido ou 3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida e inclui o composto
"parental” (por exemplo, conforme mostrado acima), bem com os sais e/ou solvatos
do mesmo, salvo se indicado explicitamente de modo contrario.

[0025] 5-(Neopentiloxi)-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazin-4-amino-2,2-dioxido e 3-(4-
amino- 2,2-dioxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-
propilpropanamida sdo compostos relativamente acidos, entdo o(s) sal(s) de 5-
(neopentiloxi)-1H-benzolc][1,2,6]tiadiazin-4-amino-2,2-di6xido ou 3-(4-amino-2,2-
dioxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida se
refere geralmente ao produto formado através da reacdo de 5-(neopentiloxi)-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-4-amino-2,2-dioxido ou 3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida com uma base
adequada, por exemplo, um metal alcali ou hidréxido alcalino terroso, carbonato ou
bicarbonato. Por exemplo, as bases adequadas incluem NaOH, Na2CO3, NaHCO3,
Na20, KOH, K2C03, KHCO3, K20, Ca(OH)2, CaCO3, Ca(HC03)2, CaO, Mg(OH)2,
MgCO3, Mg(HCO3)2, MgO, etc. Em uma modalidade das composicdes da presente
invencédo, 5-(neopentiloxi)-1H-benzolc][1,2,6]tiadiazin-4-amino-2,2-didxido ou 3-(4-
amino-2,2-dioxido-1H-benzolc] [1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-
propilpropanamida estdo presentes na forma de sais Na+ ou K+. Em outras
modalidades, 5-(neopentiloxi)-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazin-4-amino-2,2-didéxido ou 3-
(4-amino-2,2-dioxido-1H-benzo|c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-
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propilpropanamida estdo presentes como 0 composto "parental”.

[0026] Sal(s) de 5-(neopentiloxi)-1H-benzo|c][1,2,6] tiadiazin-4-amino-2,2-
dioxido ou 3-(4-amino-2,2-didxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-
propilpropanamida também podem ser formados através da reagdo de um acido
inorganico ou organico adequado. Os acidos adequados incluem aqueles que tém
acidez suficiente para formar um sal estavel, por exemplo, acidos com baixa
toxicidade, tal como os sais aprovados para uso em humanos ou animais. Os
exemplos nado limitantes de acidos que podem ser usados para formar sais de 5-
(neopentiloxi)-1H-benzolc][1,2,6]tiadiazin-4-amino-2,2-diéxido ou 3-(4-amino-2,2-
diéxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida
incluem &cidos inorganicos, por exemplo, HF, HCI, HBr, HI, H2SO4, H3PO4; os
exemplos ndo limitantes de acidos organicos incluem &cidos sulfénicos organicos,
tal como &cidos sulfénicos de aril C6-16, heteroacidos sulfonicos de aril C6-16 ou
acidos sulfénicos de alquil C1-16 (por exemplo, fenil, a-naftil, B-naftil, (S)-canfora,
acidos organicos de 4cidos sulfénicos de metil, etil, n-propil, i-propil, n-butil, s-butil, i-
butil, t-butil, pentil e hexil; os exemplos ndo limitantes de &cidos organicos incluem
acidos carboxilicos tais como alquil C1-16, acidos carboxilicos de aril C6-16 e acidos
carboxilicos de heteroaril C4-16, por exemplo, acidos acético, glicdlico, latico,
piravico, malénico, glutarico, tartarico, citrico, fumarico, succinico, méalico, maléico,
hidroximaléico, benzodico, hidroxibenzéico, fenilacético, cindmico, salicilico e 2-
fenoxibenzoico acidos; os exemplos nao limitantes de acidos organicos incluem
aminoécidos, por exemplo, os aminoacidos de ocorréncia natural, lisina, arginina,
acido glutamico, glicina, serina, treonina, alanina, isoleucina, leucina, etc. Outros sais
adequados podem ser encontrados, por exemplo, em S. M. Birge et al, J. Pharm.
SclL, 1977, 66, pp. 1-19 (incorporado no presente documento a titulo de referéncia
para todos os propoésitos). Em uma modalidade, sais de 5-(neopentiloxi)-1H-
benzo|c][1,2,6]tiadiazin-4-amino-2,2-dioxido ou 3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida se refere aos sais
gue sdo biologicamente compativeis ou farmaceuticamente aceitaveis ou nao

toxicos, particularmente para células de mamifero. Em uma modalidade particular,
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um sal adequado é o sal de sédio de 5-(neopentiloxi)-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazin-4-
amino-2,2-dibxido ou o sal de sodio de 3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida.

[0027] Os sais de 5-(neopentiloxi)-1H-benzo[c][1,2,6] tiadiazin-4-amino-2,2-
diéxido ou 3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-benzolc][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-
propilpropanamida podem ser preparados conforme discutido acima, e isolados
como sal solido, puro ou quase puro. Alternativamente, o sal pode ser formado
localmente através da adicdo do composto parental (isto €, 5-(neopentiloxi)-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-4-amino-2,2-diéxido ou 3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida) em uma solucéo
que contém uma base apropriada (por exemplo, NaHCO3), através do que, por
exemplo, o respectivos sal de Na+ é formado na solucéo. A solugdo resultante do
sal pode, entdo, ser incorporada diretamente em uma composicao ingerivel (por
exemplo, um alimento) conforme discutido no presente documento. Se a composicao
ingerivel inclui um ingrediente basico, 5-(neopentiloxi)-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazin-4-
amino-2,2-diéxido ou  3-(4-amino-2,2-diéxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-
2',2'-dimetil-N-propilpropanamida pode ser adicionado ou dissolvido no ingrediente
basico, formando um sal localmente que pode, entdo, ser misturado com os outros
ingredientes para formar a composicado ingerivel final ou para formar uma
composic¢ao intermediaria incorporada na composic¢ao ingerivel final.

[0028] Os sais de compostos da invencao podem ser cristalinos ou amorfos ou
misturas de diferentes formas cristalinas e/ou misturas de formas cristalina e amorfa.
[0029] Os solvatos de 5-(neopentiloxi)-1H-benzo[c] [1,2,6]tiadiazin-4-amino-2,2-
dioxido ou 3-(4-amino-2,2-didxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-
propilpropanamida se refere as formas sélidas de 5-(neopentiloxi)-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-4-amino-2,2-didxido ou 3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida nas quais um ou
mais moléculas solventes, por exemplo, agua, sdo complexadas para o 5-
(neopentiloxi)-1H-benzolc][1,2,6]tiadiazin-4-amino-2,2-di6xido ou 3-(4-amino-2,2-

diéxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida. Os
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sais de 5-(neopentiloxi)-1H-benzo[c][1,2,6] tiadiazin-4-amino-2,2-didéxido ou 3-(4-
amino-2,2-diéxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2",2'-dimetil-N-
propilpropanamida também podem ser solvatos se a forma solida dos respectivos
sais incluir uma ou mais moléculas solventes.

[0030] Em algumas modalidades, as composi¢des solidas da presente invencao
podem consistir em particulas principal e exclusivamente de um intensificador de
dogura ou sais e/ou solvatos do mesmo. Em outras modalidades, as composi¢des
sélidas da presente invengcdo podem compreender um intensificador de dogura em
combinag¢do com um ou mais adocantes e, opcionalmente, um ou mais veiculos.
[0031] "Adocantes” incluem, mas nao estédo limitados a, adocantes de sacarideo
comuns, por exemplo, sacarose, frutose (por exemplo, D-frutose), glicose (por
exemplo, D-glicose), e composi¢cdes adocantes que compreendem acucares
naturais, tal como xarope de milho (incluindo xarope de milho de alta frutose) ou
outros xaropes ou concentrados adocantes derivados de fontes naturais de fruta e
vegetal, semi-adocantes de "alcool de agucar" sintéticos tais como eritritol, isomalte,
lactitol, manitol, sorbitol, xilitol, maltodextrina, glicerol, treitol, arabitol, ribitol, dulcitol
e similares, e adocantes artificiais tal como miraculina, aspartame, superaspartame,
sacarina, sal de sodio-sacarina, acesulfame-K, ciclamato, ciclamato de sodio e
alitame. Os adogantes também incluem trealose, melizitose, melibiose, raffinose,
palatinose, lactulose, acido ciclamico, mogrosideo, tagatose (por exemplo, D-
tagatose), maltose, galactose (por exemplo, D-galactose), L-ramnose, D-sorbose,
manose (por exemplo, D-manose), lactose, L-arabinose, D-ribose, D-gliceraldeido,
curculina, brazeina, mogrosideo, Neohesperidina diidrochalcona (NHDC), neotame
e outros derivados de aspartame, D-triptofano, D-leucina, D-treonina, glicina, D-
asparagina, D-fenilalanina, L-prolina, maltitol, xarope de glicose hidrogenada (HGS),
magap, sucralose, lugduname, sucrononato, sucrooctato, monatina, filodulcina,
hidrolisado de amido hidrogenado (HSH), esteviosideo, rebaudiosideo A e outros
glicosideos doces a base de Stevia, lo han guo, taumatina, monelina, carrelame e
outros adocantes a base de guanidina, etc. O termo "adocantes" também inclui

combinagdes de adocantes conforme apresentado no presente documento.
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[0032] Os adocantes podem ser classificados como "adocantes de alta
intensidade” ou "adocantes de alta poténcia" tal como sacarina, aspartame,
ciclamato, sucralose, sacarina, stevia, rebaudiosideo A, neotame, acesulfame K,
etc.; ou como adocantes de "carboidrato" tais como sacarose, glicose, frutose,
sorbitol e etc.

[0033] Os intensificadores de docura descritos no presente documento podem
ser combinados com qualquer um dos adocgantes descritos no presente documento,
ou qualquer combinacao destes adocantes, em um "lote mestre" ou composi¢ao
intermediaria Uutil para preparar uma composicdo ingerivel, ou na composicéo
ingerivel ou comestivel final. Em modalidades especificas, o intensificador de docura
€ combinado com um ou mais dentre sacarose, frutose ou sucralose.

[0034] Em algumas modalidades, a combinacdo solida de um adocante e um
intensificador de dogura pode ser uma mistura simples de particulas do intensificador
de docura com as particulas do adocante (e, opcionalmente, particulas de outros
componentes), ou cada particula pode compreender tanto adocante quanto
intensificador de dogura (e outros ingredientes opcionais), ou pode estar na forma de
granulos que sédo agregados de particulas primarias do adocante, intensificador de
docura e outros ingredientes opcionais. Tais particulas podem ser preparadas, por
exemplo, por técnicas tais como mescla seca, granulacdo, secagem por aspersao,
precipitacédo, aprisionamento de faixa de fiacéo, etc.

[0035] Em outras modalidades, sacarose, frutose ou sucralose pode ser
misturada com o intensificador de docura ou sais e/ou solvatos do mesmo, com o
uso de varias técnicas, por exemplo, conforme descrito no presente documento.
[0036] As composicdes da presente invencao fornecem um "perfil de distribuicéo
de docura" aprimorado quando adicionadas a composi¢cdes comestiveis, em
comparacdo a, composicdes idénticas adocadas ao mesmo grau de docura
percebida com o uso de, por exemplo, ado¢antes naturais ou artificiais, mas sem o
intensificador de dogura. O perfil de distribuicdo de dogura aprimorado pode incluir,
por exemplo, um inicio de dogura mais curto e um periodo de prolongamento de

dogura mais curto em comparacao a tais composi¢des convencionais que carece do
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intensificador de docura.

[0037] O termo "perfil de distribuicdo de docura” se refere a uma caracteristica
distintiva de um adocgante que inclui tanto o periodo de tempo que precede o inicio
de docura ("periodo de inicio"), quanto o periodo de tempo durante o qual a docura
se prolonga ("periodo de prolongamento”).

[0038] O termo "composicao ingerivel” inclui qualquer substancia destinada ao
consumo oral sozinha ou junta com outra substancia. A composi¢éo ingerivel inclui
produtos tanto "alimenticios" quanto "n&o alimenticios" tais como pasta de dente,
colutério, etc.

[0039] "Alimenticio" ou "comestivel" no presente documento significa qualquer
produto comestivel destinado ao consumo por humanos ou animais, incluindo
sélidos, semi-solidos ou liquidos (por exemplo, bebidas).

[0040] Uma variedade de classes, subclasses e espécies de alimentos é
conhecida. Os alimentos exemplificativos incluem doces, doces de chocolate,
tabletes, produtos de balcdo, produtos para uso pessoal e de vestimenta, caixas de
sortidos, caixas de sortidos padrdo, miniaturas enroladas, chocolate sazonal,
chocolate com brinquedos, alfajores, outros doces de chocolate, mentas, mentas
padrdo, mentas em po, doces dissolutivos, pastilhas, gomas, geléias e gomas, balas
de caramelo, caramelos e torrdo, doces com medicacéo, pirulitos, alcaguz, outros
doces de acucar, goma, goma de mastigacdo, goma acgucarada, goma livre de
acucar, goma funcional, goma de mascar, pastilhas para tosse, ervas, sementes,
especiarias, pdo, pdo embalado/industrial, pdo artesanal/ndo embalado, massas,
bolos, bolos embalados/industriais, bolos artesanais ndo embalados/artesanais,
bolachas, biscoitos revestidos com chocolate, biscoitos em formato de sanduiche,
biscoitos recheados, biscoitos condimentados e biscoitos tipo creme cracker,
substitutos de péo, cereais matinais, cereais prontos para consumo, cereais matinais
para familia, flocos, cereais com nozes e frutas secas, outros cereais, cereais
matinais para criancas, cereais quentes, sorvete, sorvete de impulso, sorvete lacteo
de porcdo Unica, sorvete a base de agua de porcdo Unica, sorvete lacteo com

multiplas embalagens, sorvete a base de dgua com multiplas embalagens, sorvete
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para consumo no lar, sorvete lacteo para consumo no lar, sobremesas de sorvete,
sorvete a granel, sorvete a base de agua para consumo no lar, iogurte congelado,
sorvete artesanal, produtos lacteos, leite, leite fresco/pasteurizado, leite
fresco/pasteurizado integral, leite fresco/pasteurizado semi desnatado, leite
UHT/longa vida, leite UHT/longa vida integral, leite UHT/longa vida semi-desnatado,
leite UHT/longa vida desnatado, leite de cabra, leite condensado/evaporado, leite
condensado/evaporado natural, leite condensado co sabor, funcional e outros leites
condensados, bebidas lacteas com sabor, bebidas de leite flavorizadas somente
lacteas, bebidas de leite com sabor com suco de fruta, leite de soja, bebidas de leite
azedo, bebidas lacteas fermentadas, branqueadores de café, leite em po, bebidas
de leite em p6 com sabor, sucos de fruta, sucos de vegetais, creme, queijo, queijo
processado, queijo processado que pode ser untado, queijo processado que nao
pode ser untado, queijo ndo processado, queijo ndo processado que pode ser
untado, queijo duro, queijo duro embalado, queijo duro ndo embalado, iogurte,
iogurte simples/natural, iogurte com sabor, iogurte frutado, iogurte probidtico, bebida
de iogurte, bebida de iogurte regular, bebida de iogurte probidtica, sobremesas
resfriadas e ndo degradaveis, sobremesas de base lactea, sobremesas a base de
soja, petiscos resfriados, laticinios fromage frais e quark, fromage frais e quark
simples, fromage frais e quark flavorizados, fromage frais e quark codimentados,
petiscos salgados e doces, petiscos de fruta, pedacgos/grelhados, petiscos e cereais
extrudados, tortas/pedacos de milho, pipoca, trancas, nozes, outros petiscos doces
e salgados, barras para lanche, barras de granola, barras matinais, barras
energéticas, barras de fruta, outras barras para lanche, produtos para substituicdo
de refeicédo, produtos para emagrecimento, bebidas para convalescenca, refeicoes
prontas, refeicbes prontas enlatadas, refeicbes prontas congeladas, refeicdes
prontas secas, refeicdes prontas resfriadas, misturas para jantar, pizza congelada,
pizza resfriada, sopa, sopa enlatada, sopa desidratada, sopa instantanea, sopa
resfriado, sopa quente, sopa congelada, massa enlatada, massa, massa seca,
massa fresca/resfriada, macarrdo, macarrdo simples, macarrdo instantaneo,

macarrao instantdneo em copos/tigela, macarrdao instantaneo em saco, macarrao
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resfriado, macarrdo para lanche, alimento enlatado, carne enlatado e produtos de
carne, frutos do mar/peixe enlatado, vegetais enlatados, tomates enlatados, feijoes
enlatados, fruta enlatada, refeicbes prontas enlatadas, sopa enlatada, massa
enlatada, outros alimentos enlatados, alimento congelado, carne vermelha
processada enlatada, frango processado enlatado, frutos do mar/peixe processado
congelado, vegetais processados congelados, substitutos de carne congelada,
batatas congeladas, pedagos de batata cozidos no forno, outros produtos de batata
cozidos no forno, batatas congeladas para ndo cozinhar em forno, produtos de
padaria congelados, sobremesas congeladas, refeicbes prontas congeladas, pizza
congelada, sopa congelada, macarrdo congelado, outro alimento congelado,
alimento seco, misturas de sobremesa, refeicdes prontas secas, sopa desidratada,
sopa instantanea, massa seca, macarrao simples, macarréo instantaneo, macarrao
instantdneo em copos/tigela, macarréo instantaneo em saco, alimento resfriado,
refeicbes processadas resfriados, produtos de frutos de mar/peixe resfriados, peixe
processado resfriado, peixe revestido resfriado, peixe defumado resfriado, kit para
almoco resfriado, refeicdes prontas resfriadas, pizza resfriada, sopa resfriada, massa
resfriada/fresca, macarrado resfriado, 6leos e gorduras, 6leo de oliva, 6leo de semente
e vegetal, gorduras de cozimento, manteiga, margarina, 6leos e gorduras para untar,
Oleos e gorduras para untar funcionais, temperos, temperos e condimentos, massas
e purés de tomate, cubos de sopa, granulos de molho de carne, sopas, ervas e
especiarias, temperos fermentados, temperos a base de soja, temperos de massa,
temperos molhados, misturas de po/tempero secas, ketchup, maionese, maionese
regular, mostarda, temperos para salada, temperos para salada regulares, temperos
para salada com pouca gordura, vinagretes, imersdes, produtos em conservas,
outros temperos, temperos e condimentos, alimento para bebé, formula de leite,
férmula de leite padrédo, formula de leite para acompanhamento, formula de leite para
bebé, formula de leite hipoalergénica, alimento para bebé preparado, alimento de
bebé seco, outro alimento para bebé, coberturas, geléias e compotas, mel,
coberturas de chocolate, coberturas a base de noz, coberturas a base de levedura,

glacé e xaropes.
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[0041] Em uma modalidade, os alimentos incluem bebidas alcodlicas, alimento
para bebé, formula para bebé, produtos cozidos, cereais matinais, queijo, goma de
mastigacao, branqueadores de café, condimentos e temperos, congelados e doces,
biscoitos tipo creme cracker, produtos lacteos, produtos de ovo, gorduras e 6leos,
produtos de peixe, laticinio congelado, jantares congelados, gelos de fruta, gelatinas
e pudins, misturas de gréo, acucar granulado, molhos de carne, balas duras, imitacao
de produtos lacteos, café, produtos de café e bebidas de café, geléia e pastas
gelatinosas, produtos de carne, produtos de leite, bebidas ndo alcodlicas, produtos
de noz, graos e produtos de grao, frango, frutas processadas, vegetais processados,
vegetais reconstituidos, refeicdes prontas para consumo, temperos para salada,
condimentos e flavorizantes, alimentos para lanche, bala dura, sopas, substitutos de
acucar, tempero doce, mesclas adocantes, adocantes de mesa, cha, produtos de
cha e bebidas de cha.

[0042] Em uma modalidade particular, os alimentos incluem adocantes de mesa
e bebidas. As bebidas incluem, mas nao estdo limitados a, sucos de fruta,
refrigerantes, chd, café, misturas de bebida, bebidas de leite, bebidas alcodlicas e
nao alcodlicas.

[0043] Em outra modalidade, uma bebida é uma bebida &cida. Em outra
modalidade, a bebida € uma bebida gasosa com um pH de cerca de 2 a cerca de 5.
Ainda em outra modalidade, a bebida € uma bebida de cola.

[0044] De acordo com a presente invencao, "produto ndo comestivel" inclui
suplementos, produtos nutracéuticos, produtos alimenticios funcionais (por exemplo,
qualquer alimento fresco ou processado exigido para ter propriedades de prevencao
de doenca e/ou promotoras de saude além de funcéo nutricional basica de suprir
nutrientes), produto farmacéutico e medicacbes expostas em balcéo, produtos para
cuidado oral tal como dentifricios e colutérios, produtos cosmeéticos tal como
balsamos para labio adocados e outros produtos para cuidado pessoal que usam
sacarose e/ou outros adocantes.

[0045] O termo "ingrediente comestivel' no presente documento significa

qualquer mistura ou componente comestivel de componentes de alimento ou
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produtos alimenticios, por exemplo, 0s ingredientes comestiveis que seriam
tipicamente encontrados em uma receita para alimentos para humano ou animal. Os
ingredientes comestiveis incluem componentes alimenticios sintéticos e naturais.
[0046] Em outra modalidade, os alimentos incluem sorvetes, cereais matinais,
bebidas doces ou pos soélidos ou composi¢cdes concentradas liquidas para preparar
bebidas. Em varias modalidades, as composi¢cdes ingeriveis de acordo com a
presente invencdo, que compreendem pelo menos um ingrediente comestivel, e
intensificador de dogura ou sais e/ou solvatos do mesmo incluem produtos assados
e misturas para assar, bebidas, bebidas alcodlicas e misturas de bebida, cereais
matinais, queijos, goma de mastigacdo, café e cha, condimentos e temperos,
confeitos e congelados, substitutos de produto lacteo, gorduras e éleos, misturas e
sobremesas lacteas congeladas, gelos e gelos de fruta, gelatinas, pudins e recheios,
molhos de carne e temperos, alimentos para animais domésticos, bala de dura e
pastilhas para tosse, ervas, sementes, temperos, condimentos, mesclas, extratos e
flavorizantes, geléias e pastas gelatinosas, produtos de carne, produtos de leite,
frutas processadas e sucos de fruta, vegetais processados e sucos de vegetal,
alimentos para lanche, jujuba, sopas e misturas de sopa, substitutos de acucar,
temperos doces, glacés e xaropes, produtos nutricionais e suplementos dietéticos,
produtos farmacéuticos, etc.

[0047] Em outras modalidades, as composi¢cdes ingeriveis de acordo com a
presente invencdo, que compreendem pelo menos um ingrediente comestivel,
sacarose, e intensificador de docura ou sais e/ou solvatos do mesmo incluem
bebidas acidas, bebidas gasosas, bebidas novas (por exemplo, bebidas tipicamente
adocadas com frutose ou suco de fruta, flavorizadas com flavorizantes naturais e
com auséncia de conservantes tal como benzoato de sédio; por exemplo, aguas
gasosas flavorizadas, sodas naturais e bebidas de suco gasosas), bebidas
alcoolicas, bebidas nutracéuticas (por exemplo, fortificadas com vitaminas, etc.),
alimento para bebé, formula para bebé, produtos assados, cereais matinais, queijo,
goma de mastigacdo, branqueadores de café, condimentos e temperos, confeito e

congelados, biscoitos tipo creme cracker, produtos lacteos, produtos de ovo,
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gorduras e 0leos, produtos de peixe, laticinio congelado, jantares congelados, gelos
de frutas, gelatinas e pudins, misturas de grao, acucar granulado, molhos de carne,
bala de dura, imitacdo de produtos lacteos, café, café produtos e café bebidas,
geléias e pastas gelatinosas, produtos de carne, produtos de leite, bebidas ndo
alcoolicas, produtos de noz, graos e produtos de grao, frango, frutas processadas,
vegetais processados, vegetais reconstituidos, refeicbes prontas para consumo,
temperos para salada, condimentos e flavorizantes, alimentos para lanche, jujuba,
sopas, substitutos de acucar, tempero doce, mesclas de adocgante, adocantes de
mesa, cha, produtos de cha e bebidas de cha.

[0048] O termo "particulas" no presente documento significa particulas que foram
formadas a partir de uma solugdo ou suspensao por métodos convencionais na
técnica, tal como secagem por aspersdo, aprisionamento de faixa de fiacao,
precipitacdo, granulacao, complexacao (por exemplo, complexacéo de ciclodextrina)
e nano-formulacéo. As particulas de acordo com a presente invencao podem ser de
qualquer tamanho, na faixa de nanoparticulas (por exemplo, particulas de menos
que cerca de 1 ym em didmetro) para granulos (por exemplo, agregados de
particulas primarias) com diametros médios na faixa de cerca de 200 um a cerca de
1 mm. As particulas podem estar na forma de cristais, ou podem ser amorfas, ou
uma mistura de cristalina e amorfa, bem como combinac¢des de particulas cristalinas,
particulas amorfas, granulos, nanopatrticulas, etc.

[0049] Em uma modalidade, as particulas tém um diametro de cerca de 0,001
pm a cerca de 500 pym, por exemplo, cerca de 0,001 um, cerca de 0,01 um, cerca de
0,02 pm, cerca de 0,03 uym, cerca de 0,04 pym, cerca de 0,05 ym, cerca de 0,06 um,
cerca de 0,07 ym, cerca de 0,08 ym, cerca de 0,09 ym, cerca de 0,1 ym, cerca de
0,2 ym, cerca de 0,3 um, cerca de 0,4 um, cerca de 0,5 pym, cerca de 0,6 ym, cerca
de 0,7 ym, cerca de 0,8 pym, cerca de 0,9 ym, cerca de 1 um, cerca de 2 uym, cerca
de 4 um, cerca de 6 um, cerca de 8 ym, cerca de 10 uym, cerca de 15 um, cerca de
20 uym, cerca de 25 um, cerca de 30 um, cerca de 35 uym, cerca de 40 ym, cerca de
45 um, cerca de 50 uym, cerca de 55 um, cerca de 65 pm, cerca de 70 um, cerca de
75 um, cerca de 80 pm, cerca de 85 um, cerca de 90 um, cerca de 95 um, cerca de
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100 ym, cerca de 150 ym, cerca de 200 pm, cerca de 250 pm, cerca de 300 pym,
cerca de 350 um, cerca de 400 pym, cerca de 450 um, cerca de 500 pm, cerca de 550
pm, cerca de 600 pym, cerca de 650 uym, cerca de 700 ym, cerca de 750 um, cerca
de 800 um, cerca de 850 um, cerca de 900 um, cerca de 950 um, ou cerca de 1000
Mm, inclusive todos os valores, faixas e subfaixas entre 0s mesmos.

[0050] Em outra modalidade, as particulas (por exemplo, preparadas por
secagem por asperséo) podem ter formato substancialmente redondo, sendo que
cerca de 40% a cerca de 80% das particulas tém um didmetro de cerca de 20 um a
cerca de 200 um. Em geral, as particulas estdo em uma faixa especifica mais
rigidamente controlada cujos limites dependem da aplicacdo particular para a qual a
composicado é destinada.

[0051] As composic¢des da presente invengdo compreendem uma pluralidade de
particulas. As particulas da presente invencdo podem ter qualquer distribuicdo de
tamanho de particula adequada, por exemplo, particulas relativamente grandes com
uma pequena proporcao de particulas pequenas. A distribuicdo de tamanho de
particula pode ser unimodal ou multimodal (por exemplo, a combina¢éo de duas ou
mais distribuicdes de tamanho de particula unimodais).

[0052] As particulas da presente invencao podem ser essencialmente esféricas,
ou podem ter um formato néo esférico definido por uma razdo de comprimento para
didametro (L/D) que é maior que 1. Em uma modalidade, as particulas geralmente
tém uma razéo L/D na faixa de 5 a 10. Em outras modalidades, a razéo L/D pode ser
cerca de 1. Uma caracteristica util € d50, o diametro de goticula de asperséo que
corresponde ao didametro das goticulas que constituem 50% do volume liquido total
que contém particulas diametro igual ou menor. Em uma modalidade, as goticulas
terdo um d50 entre 100 e 1000 ym em tamanho, conforme determinado por um
analisador de tamanho de gota. Em outra modalidade da invencao, as particulas tém
um d50 entre 400 e 800 um em tamanho, e sdo especialmente uteis em aplicagdes
de dissolucdo. Para produzir particulas substancialmente homogéneas, o0s
inventores concluiram que o d50 deve ser entre 100 e 200 yM em tamanho com uma

razéo L/D de menos que 2,0.
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[0053] As particulas da presente invencédo, conforme indicado no presente
documento, podem ser preparadas, por exemplo, por secagem por aspersao de uma
solugéo ou suspenséo que compreende intensificador de dogura, ou adicionalmente
que compreende um adocante selecionado a partir de sacarose de frutose e,
opcionalmente, veiculos tais como maltodextrina, amidos, goma arabica ou outros
aceitaveis veiculos ou cargas conhecias na técnica.

[0054] Os intensificadores de dogura relativamente potentes, tais como aqueles
da presente invencdo, precisam ser usados em niveis relativamente baixos em
composicdes ingeriveis (por exemplo, niveis na faixa de cerca de 0,1 ppm a cerca
de 5000 ppm) a fim de fornecer o nivel desejado de docgura percebida do componente
adocante (por exemplo, sacarose, frutose e ou sucralose). Tais niveis baixos de
intensificador de docura sdo dificeis de distribuir uniformemente por uma
composicdo, tendo em vista que mesmo pequenas variagbes em concentragdo
podem afetar consideravelmente a docura percebida do adocante. Um método para
incorporar niveis abaixo de um sélido em uma composi¢ao consiste em preparar um
"lote mestre" (por exemplo, uma composicdo (isto €, uma composi¢cdo solida ou
liquida) que contém uma concentracao relativamente alta do intensificador de docura
(isto é, superior a concentracdo desejada na composicao ingerivel final). Dessa
forma, os lotes mestres podem conter concentracdes 2 vezes maiores a cerca de
100 vezes maiores do intensificador de dogura em comparacao a concentracdo do
intensificador de docura na composicao ingerivel final. Este lote mestre pode, entéo,
ser serialmente diluido durante a formulacdo da composicdo comestivel final para
alcancar uma distribuicdo uniforme do intensificador de dogura na concentracao
desejada.

[0055] Em uma modalidade, um "lote mestre" em pé solido que compreende o(s)
intensificador(s) de docura da presente invencdo pode ser preparado por secagem
por aspersdao de uma solucdo ou suspensdo do intensificador de docgura em
combinagcdo com um veiculo adequado (por exemplo, maltodextrinas, amidos, goma
arabica, adocante, etc.). Desta maneira, cada particula da composigdo seca por

aspersado contém quantidades essencialmente idénticas do intensificador de dogura,
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veiculo e/ou adocante, e outros ingredientes opcionais. Através da selecdo
apropriada da concentracdo do intensificador no "lote mestre", e da quantidade de
lote mestre usada, o nivel desejado de intensificador de dogura pode ser incorporado
na composicao comestivel final.

[0056] Em outras modalidades, um "lote mestre" em pé sélido pode ser produzido
por outros meétodos, tal como granulacéo do intensificador de dogura na presenca de
um veiculo e/ou adocgante (e, opcionalmente, na presenca de uma solucao solvente
ou aglutinante adequada para promover a aglomeracdo das particulas de
intensificador de docura e veiculo), ou simplesmente mescla de um intensificador de
docura e veiculo em po.

[0057] Alternativamente, um pé preparado através de secagem por aspersao de
uma solucdo ou suspensdo que compreende um intensificador de
docura/adocante/veiculo opcional pode propriamente ser usado como a composicao
comestivel final (por exemplo, como um adocante).

[0058] Além disso, qualquer outro método adequado (por exemplo,
aprisionamento de faixa de fiagdo, co-precipitacdo, complexagdo, granulacao,
mistura de po, etc.) para preparar uma composi¢ao solida também pode ser usado
para preparar misturas solidas que compreendem o intensificador de docura e um
veiculo e/ou adocante opcional. Por exemplo, o intensificador de dogura pode ser
adsorvido ou complexado em um veiculo tal como uma ciclodextrina, misturado em
uma fusdo de um veiculo adequado (aprisionamento de faixa de fiacdo), misturado
com uma particula do veiculo, granulado com um po6 de veiculo na presenca de uma
solucéo solvente ou aglutinante (por exemplo, formando granulos que compreendem
aglomerados de um veiculo e o intensificador de docgura), etc. Em uma modalidade
da presente invencdo, particulas secas por aspersdo, que compreendem 5-
(neopentiloxi)-1H-benzol[c][1,2,6]tiadiazin-4-amino-2,2-di6xido ou 3-(4-amino-2,2-
didéxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida, ou sais
e/ou solvatos do mesmo , tém caracteristicas de dissolugcdo aprimoradas, ou
fornecem caracteristicas de dissolucdo aprimoradas para as composi¢cdes que

compreendem as particulas da presente invencgao.
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[0059] Em uma modalidade da presente invencédo, as particulas secas por
aspersao, que compreendem sacarose e 5-(neopentiloxi)-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-4-amino-2,2-dioxido ou 3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N- propilpropanamida, ou sais e/ou
solvatos, do mesmo tém caracteristicas de dissolucdo aprimoradas. Por exemplo,
tais propriedades de dissolucédo aprimoradas podem incluir uma taxa de dissolucéo
aumentada.

[0060] As particulas da presente invencdo podem ter varias densidades
dependendo do uso pretendido. Em uma modalidade da presente invencédo, a
densidade volumétrica das particulas esta entre 0,25 e 0,75 g/mL. Em outra
modalidade, a densidade volumétrica das particulas esté entre 0,25 e 0,5 g/mL.
Ainda em outras modalidades, a densidade volumétrica das particulas é cerca de
0,25, cerca de 0,30, cerca de 0,35, cerca de 0,40, cerca de 0,45, cerca de 0,50, cerca
de 0,55, cerca de 0,60, cerca de 0,65, cerca de 0,70, ou cerca de 0,75 g/mL, inclusive
todos os valores, faixas e subfaixas entre os mesmos. Em outra modalidade da
presente invencgdo, as particulas podem ter um teor de umidade entre 0,25 e 6,0%
em peso. Em outra modalidade, as particulas podem ter um teor de umidade entre
0,4 e 6,0% em peso. Ainda em outra modalidade da presente invencgéao, as particulas
podem ter um teor de umidade entre 0,25 e 0,5% em peso. Ainda em outra
modalidade da presente invencéo, as particulas podem ter um teor de umidade entre
0,4 e 0,5% em peso.

[0061] As composicbes da presente invencdo que compreendem uma
pluralidade de particulas sélidas, por exemplo, que contém os intensificadores de
docura descritos no presente documento (ou sais e/ou solvatos do mesmo), ou que
compreendem sacarose, frutose ou sucralose em combinacdo com intensificador de
docura ou sais e/ou solvatos do mesmo, podem conter o intensificador de dogura ou
sais e/ou solvatos em concentracfes na faixa de cerca de 1 ppm a cerca de 5000
ppm se a composicao for destinada ao uso como um adocante de mesa. Se as
composi¢cbes solidas da presente invencdo forem destinadas ao uso como

intermediarios (por exemplo, como lotes mestres) na formulagdo de uma composicéo

Petici0 870200054852, de 04/05/2020, pag. 27/103



21/88

comestivel, a quantidade de intensificador de docura (ou sais e/ou solvatos do
mesmo) pode estar na faixa de cerca de 5% em peso a cerca de 80% em peso,
incluindo cerca de 5% em peso, cerca de 10% em peso, cerca de 15% em peso,
cerca de 20% em peso, cerca de 25% em peso, cerca de 30% em peso, cerca de
35% em peso, cerca de 40% em peso, cerca de 45% em peso, cerca de 50% em
peso, cerca de 55% em peso, cerca de 60% em peso, cerca de 65% em peso, cerca
de 70% em peso, cerca de 75% em peso, ou cerca de 80% em peso, inclusive todas
as faixas e subfaixas entre as mesmas.

[0062] Nas composicles da presente invencao que compreende a pluralidade de
particulas solidas, a razdo de peso de veiculo e/ou adocante para intensificador de
docgura se situa na faixa de cerca de 2:1 a cerca de 100.000:1, ou cerca de 2:1, cerca
de 3:1, cerca de 4:1, cerca de 5:1, cerca de 6:1, cerca de 7:1, cerca de 8:1, cerca de
9:1, cercade 10:1, cerca de 15:1, cerca de 20:1, cerca de 30:1, cerca de 40:1, cerca
de 50:1, cerca de 60:1, cerca de 70:1, cerca de 80:1, cerca de 90:1, cerca de 100:1,
cerca de 200:1, cerca de 300:1, cerca de 400:1, cerca de 500:1, cerca de 600:1,
cerca de 700:1, cerca de 800:1, cerca de 900:1, cerca de 1.000:1, cerca de 5.000:1,
cerca de 10.000:1, cerca de 20.000:1, cerca de 30.000:1, cerca de 40.000:1, cerca
de 50.000:1, cerca de 60.000:1, cerca de 70.000:1, cerca de 80.000:1, cerca de
90.000:1, ou cerca de 100.000:1, inclusive todas as faixas e subfaixas entre as
mesmas.

[0063] Em uma modalidade da presente invencdao, o intensificador de docura, 3-
(4-amino-2,2-dioxido-1H-benzo|c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-
propilpropanamida esta presente como seu sal de sédio.

[0064] Em outra modalidade da presente invencgéao, o intensificador de dogura, 5-
(neopentiloxi)-1H-benzolc][1,2,6]tiadiazin-4-amino-2,2-dioxido est4 presente como
seu sal de sadio.

[0065] As composicdes da presente invencao também podem compreender uma
solugdo ou suspenséo de intensificador de dogura em pelo menos um solvente de
grau alimenticio. Os solventes de grau alimenticio sdo solventes com uma pureza,

propriedades de sabor, cor, odor, etc. adequados para uso em alimento. Uma
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variedade de solvente de grau alimenticios é conhecida. Os solventes
exemplificativos pertencem as classes de alquileno glicois, alcodis, 6leos e
flavorizantes. Uma lista ndo limitante de solventes de grau alimenticio especificos
adequados incluem &agua, &lcool etilico, &lcool isopropilico, butileno glicol, glicerol,
Oleos vegetais, 0leo de oliva, 6leo de soja, 6leo de canola, 6leo de semente algodao,
6leo de milho, 6leo de amendoim, Gleo pérsico, 6leo de semente algodéao, 6leo de
gergelim, 6leo de coco fracionado, 6leos sintéticos tal como Neobee (disponivel junto
a Stepan), triacetina, tributirina, mono e diglicerideos, triglicerideos, triglicerideos de
cadeia média, etil lactato, etil levulinato, butil estearato, trietil citrato, dietil succinato,
dietil malonato, acético acido, &cido latico, alcool benzilico, alcool tetraidrofurfural, D-
limoneno, y-valerolactona, butirolactona, polietileno glicol, polipropileno glicol,
monoestearato sorbitan ou combinacdées dos mesmos.

[0066] Em uma modalidade, o alcool de grau alimenticio € etanol. Em uma
modalidade particular, a composicdo da presente invencdo que compreende 5-
(neopentiloxi)-1H-benzolc][1,2,6]tiadiazin-4-amino-2,2-di6xido  é suspensa ou
dissolvida in etanol.

[0067] Em outra modalidade, o alquileno glicol de grau alimenticio é propileno
glicol. Em uma modalidade particular, a composicdo da presente invencao
compreende dissolver ou suspender 3-(4-amino-2,2-diéxido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida em propileno glicol.
[0068] Ainda em outra modalidade, o solvente de grau alimenticio compreende
flavorizantes liquidos tais como 6leo de lim&o, 6leo de lima, 6leo de laranja, 6leo de
cravo, extrato de baunilha, sabor e aroma de cola, combina¢des dos mesmos, etc.
[0069] Em outra modalidade, o solvente de grau alimenticio compreende um
acido aquoso e, opcionalmente, um corante.

[0070] Para composicfes liquidas da presente invencgdo, a razdo de peso do
intensificador de docura:solvente de grau alimenticio é cerca de 1:2 a cerca de
1:100.000, por exemplo, cerca de 1:2, cerca de 1:3, cerca de 1:4, cerca de 1:5, cerca
de 1:6, cerca de 1:7, cerca de 1:8, cerca de 1:9, cerca de 1:10, cerca de 1:15, cerca
de 1:20, cerca de 1:25, cerca de 1:30, cerca de 1:35, cerca de 1:40, cerca de 1:45,
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cerca de 1:50, cerca de 1:55, cerca de 1:60, cerca de 1:65, cerca de 1:70, cerca de
1:75, cerca de 1:80, cerca de 1:85, cerca de 1:90, cerca de 1:95, cerca de 1:100,
cerca de 1:150, cerca de 1:200, cerca de 1:250, cerca de 1:300, cerca de 1:350,
cerca de 1:400, cerca de 1:450, cerca de 1:500, cerca de 1:550, cerca de 1:600,
cerca de 1:650, cerca de 1:700, cerca de 1:750, cerca de 1:800, cerca de 1:850,
cerca de 1:900, cerca de 1:950, cerca de 1:1000, cerca de 1:2000, cerca de 1:3000,
cerca de 1:4000, cerca de 1:5000, cerca de 1:6000: cerca de 1:7000, cerca de
1:8000, cerca de 1:9000, cerca de 1:10.000, cerca de 1:20.000, cerca de 1:30.000,
cerca de 1:40.000, 1:50.000, 1:60.000, 1:70.000, 1:80.000, 1:90.000, ou 1:100.000,
inclusive todas as faixas e subfaixas entre as mesmas.

[0071] As composicbes liquidas da presente invencdo podem ser solucdes
verdadeiras do intensificador de dogura no solvente de grau alimenticio, ou podem
ser suspensdes de particulas do intensificador de docura no solvente de grau
alimenticio. O intensificador de docura também pode ser parcialmente dissolvido e
suspenso no solvente de grau alimenticio. As composi¢des liquidas podem incluir
adicionalmente outros componentes tais como adocantes, flavorizantes, agentes de
coloracao, etc.

[0072] Os intensificadores de docura da presente invencdo sdo uteis para
modular (intensificar ou modificar as caracteristicas de dogura) o sabor doce ou
outras propriedades de sabor dos adocantes fornecidos individualmente ou em
combinag¢do com qualquer produto alimenticio. Através da adicdo de quantidades
crescentes dos intensificadores de dogura apresentados no presente documento a
uma composi¢ao comestivel ou alimento, os niveis de adogcante podem ser reduzidos
enquanto se mantém ou intensifica o perfil de docura da composi¢éo ingerivel ou
alimento (por exemplo, comestivel) sem afetar o sabor. Por conseguinte, em uma
modalidade da invencdo, a quantidade de sacarose, frutose ou sucralose em um
produto alimenticio pode ser reduzida, ou as caracteristicas de dogura aprimoradas,
enquanto se mantém os niveis de docgura caracteristicos e as caracteristicas do
alimento através da adicdo de um intensificador de dogura.

[0073] Alternativamente, em algumas situagcfes, pode ser desejavel a docgura
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percebida da composicao ingerivel ou produto alimenticio. Dessa forma, em outra
modalidade, a quantidade de adocante (por exemplo, sacarose, frutose ou
sucralose) pode ser substituida por um intensificador de dogura em combinag¢do com
a mesma quantidade ou uma quantidade de adocante, fornecendo assim a
composicao ingerivel ou produto alimenticio com um nivel aumentado de docura
percebida. As composicdbes da presente invencdo que compreendem
intensificadores de docgura podem fornecer as caracteristicas de aroma e sabor
aprimoradas. Consequentemente, o0s intensificadores de docura da presente
invencéo podem ser formulados formando uma composicéo ingerivel (por exemplo,
um alimento) como um meio de aprimorar o sabor e 0 aroma, particularmente, o
sabor e o aroma do adocante na composicdo ingerivel. O sabor e o aroma
aprimorados podem incluir aprimorar ou intensificar as caracteristicas de dogura do
alimento (por exemplo, conforme descrito abaixo) ou podem efetivamente remover
caracteristicas de sabor e aroma negativas e/ou intensificar a dogura.

[0074] Sabe-se que a concentracao do intensificador de dogura necesséria para
aprimorar o sabor e o aroma de um produto alimenticio ira depender de muitas
variaveis, incluindo o tipo especifico de alimento e seus outros ingredientes,
especialmente da presenca de outros agentes flavorizante doces conhecidos, da
variabilidade genética e preferéncias individuais e condi¢des de salude daqueles que
experimentam as composicoes, e do efeito subjetivo do composto particular sobre o
sabor de tal compostos quimico-sensoriais. Em uma modalidade, a quantidade em
peso de intensificador de docura se situa na faixa de cerca de 0,001 ppm a cerca de
5000 ppm do produto alimenticio. Em outra modalidade, a quantidade se situa na
faixa de cerca de 0,1 ppm a cerca de 10 ppm do produto alimenticio. Ainda em outras
modalidades, a quantidade em peso de intensificador de docura em um produto
alimenticio € cerca de 0,001 ppm, cerca de 0,01 ppm, cerca de 0,1 ppm, cerca de 1
ppm, cerca de 2 ppm, cerca de 3 ppm, cerca de 4 ppm, cerca de 5 ppm, cerca de 6
ppm, cerca de 7 ppm, cerca de 8 ppm, cerca de 9 ppm, cerca de 10 ppm, cerca de
11 ppm, cerca de 12 ppm, cerca de 13 ppm, cerca de 14 ppm, cerca de 15 ppm,

cerca de 16 ppm, cerca de 17 ppm, cerca de 18 ppm, cerca de 19 ppm, cerca de 20
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ppm, cerca de 25 ppm, cerca de 30 ppm, cerca de 35 ppm, cerca de 40 ppm, cerca
de 45 ppm, cerca de 50 ppm, cerca de 55 ppm, cerca de 60 ppm, cerca de 75 ppm,
cerca de 90 ppm, cerca de cem ppm, cerca de 125 ppm, cerca de 150 ppm, cerca
de 175 ppm, cerca de 200 ppm, cerca de 250 ppm, cerca de 300 ppm, cerca de 350
ppm, cerca de 400 ppm, cerca de 450 ppm, cerca de 500 ppm, cerca de 600 ppm,
cerca de 700 ppm, cerca de 800 ppm, cerca de 900 ppm, cerca de 1000 ppm, cerca
de 1500 ppm, cerca de 2000 ppm, cerca de 2500 ppm, cerca de 3000 ppm, cerca de
3500 ppm, cerca de 4000 ppm, cerca de 4500 ppm, ou cerca de 5000 ppm, inclusive
todos os valores, faixas e subfaixas entre 0s mesmos.

[0075] A quantidade do intensificador de docura em uma composicéo ingerivel
depende das propriedades organolépticas desejadas (por exemplo, propriedades de
docura). Em uma modalidade, a composi¢do ingerivel € uma pd de bebida que
compreende cerca de 5 a 50 ppm do intensificador de docura, por exemplo, cerca de
5 ppm, cerca de 10 ppm, cerca de 15 ppm, cerca de 20 ppm, cerca de 25 ppm, cerca
de 30 ppm, cerca de 35 ppm, cerca de 40 ppm, ou cerca de 50 ppm do intensificador
de docura, inclusive todos os valores, faixas e subfaixas entres as mesmas. Em outra
modalidade, a composicao ingerivel é cereal, tal como um cereal de floco coberto
com acucar cristalizado, que compreende cerca de 5 a 50 ppm do intensificador de
docura, por exemplo, cerca de 5 ppm, cerca de 10 ppm, cerca de 15 ppm, cerca de
20 ppm, cerca de 25 ppm, cerca de 30 ppm, cerca de 35 ppm, cerca de 40 ppm, ou
cerca de 50 ppm do intensificador de docura, inclusive todos os valores, faixas e
subfaixas entre as mesmas. Em uma modalidade particular, a composicéao ingerivel
€ uma bebida gasosa tal como bebida de cola, que compreende cerca de 400 ppb a
cerca de 10 ppm de um intensificador de docura, incluindo cerca de 400 ppb, cerca
de 1 ppm, cerca de 2 ppm, cerca de 3 ppm, cerca de 4 ppm, cerca de 5 ppm, cerca
de 6 ppm, cerca de 7 ppm, cerca de 8 ppm, cerca de 9 ppm, ou cerca de 10 ppm do
intensificador de dogura, inclusive todos os valores, faixas e subfaixas entre as
mesmas. Ainda em outra modalidade, a composicdo ingerivel € um iogurte, que
compreende cerca de 500 ppb a cerca de 10 ppm de um intensificador de dogura,

incluindo cerca de 500 ppb, cerca de 1 ppm, cerca de 2 ppm, cerca de 3 ppm, cerca
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de 4 ppm, cerca de 5 ppm, cerca de 6 ppm, cerca de 7 ppm, cerca de 8 ppm, cerca
de 9 ppm, ou cerca de 10 ppm do intensificador de docgura, inclusive todos os valores,
faixas e subfaixas entre as mesmas. Ainda em outra modalidade, a composi¢céo
ingerivel € uma 4gua flavorizada que compreende cerca de 500 ppb a cerca de 5
ppm de um intensificador de docura, incluindo cerca de 500 ppb, cerca de 1 ppm,
cerca de 1,5 ppm, cerca de 2,0 ppm, cerca de 2,5 ppm, cerca de 3,0 ppm, cerca de
3,5 ppm, cerca de 4,0 ppm, cerca de 4,5 ppm, ou cerca de 5,0 ppm, inclusive todos
os valores, faixas e subfaixas entre as mesmas.

[0076] A quantidade de intensificador de docura na composi¢cdo, ou em
combina¢édo com um produto alimenticio, pode ser medida em rela¢éo a quantidade
de adocante (por exemplo, sacarose, frutose ou sucralose) presente na composi¢cao
ou no produto alimenticio. Em uma modalidade, o intensificador de dogura: razéo de
peso do adocgante € de cerca de 1:5.000.000 a cerca de 1:2, por exemplo, cerca de
1:2, cerca de 1:3, cerca de 1:4, cerca de 1:5, cerca de 1:6, cerca de 1:7, cerca de
1:8, cerca de 1:9, cerca de 1:10, cerca de 1:15, cerca de 1:20, cerca de 1:25, cerca
de 1:30, cerca de 1:35, cerca de 1:40, cerca de 1:45, cerca de 1:50, cerca de 1:55,
cerca de 1:60, cerca de 1:65, cerca de 1:70, cerca de 1,75, cerca de 1:80, cerca de
1:85, cerca de 1:90, cerca de 1:95, cerca de 1:100, cerca de 1:200, cerca de 1:300,
cerca de 1:400, cerca de 1:500, cerca de 1:600, cerca de 1:700, cerca de 1:800,
cerca de 1:900, cerca de 1:1000, cerca de 1:2000, cerca de 1:3000, cerca de 1:4000,
cerca de 1:5000, cerca de 1:6000, cerca de 1:7000, cerca de 1:8000, cerca de
1:9000, cerca de 1:10.000, cerca de 1:20.000, cerca de 1:30.000, cerca de 1:40.000,
cerca de 1:50.000, cerca de 1:60.000, cerca de 1:70.000, cerca de 1:80.000, cerca
de 1:90.000, cerca de 1:100.000, cerca de 1:200.000, cerca de 1:300.000, cerca de
1:400.000, cerca de 1:500.000, cerca de 1:600.000, cerca de 1:700.000, cerca de
1:800.000, cerca de 1:900.000, cerca de 1:1.000.000, cerca de 1:2.000.000, cerca
de 1:3.000.000, cerca de 1:4.000.000, ou cerca de 1:5.000.000, inclusive todos os
valores, faixas e subfaixas entre os mesmos.

[0077] Os alimentos ou composi¢des ingeriveis que compreendem intensificador

de docura ou sais e/ou solvatos do mesmo e sacarose, tém um perfil de distribuicéo
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de docura aprimorado. Em uma modalidade, o aprimoramento compreende reduzir
a "periodo de inicio” de docura do perfil de distribuicdo de docura do adocante. Em
outra modalidade, o aprimoramento compreende reduzir o “periodo de
prolongamento” do perfil de distribuicdo de dogura do adogante. Ainda em outra
modalidade, o aprimoramento compreende reduzir tanto o "periodo de inicio” quanto
o "periodo de prolongamento” do perfil de distribuicdo de docura de um adocante.
Em uma modalidade, a composicao ingerivel compreende 5-(neopentiloxi)-1H-
benzo|c][1,2,6]tiadiazin-4-amino-2,2-di6xido ou sais do mesmo. Em outra
modalidade, a composicdo ingerivel compreende 3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida ou sal do mesmo.
[0078] Para uma composicao ingerivel tal como um pé de bebida (por exemplo,
um po6 de bebida de chocolate), a quantidade de adocante natural (por exemplo,
sacarose ou frutose) é tipicamente cerca de 70 a 85% em peso. Através da adi¢ao
de um intensificador de docura (por exemplo, 5 a 15 ppm), a quantidade de adocante
natural no p6 de bebida pode ser reduzida em cerca de 40 a 60% em peso, por
exemplo, cerca de 50% em peso, ainda retendo essencialmente as mesmas
caracteristicas de dogura que a forma completamente adogcada de um p6 de bebida.
Em algumas modalidades, a quantidade de adocante natural no p6 de bebida pode
ser reduzida adicionalmente ainda através da substituicdo de alguma parte ou todo
0 adocante natural com um adocante artificial, por exemplo, sucralose.

[0079] Em uma modalidade, a quantidade de adocante natural em uma
composicdo de p6 de bebida que compreende um intensificador de docura esta na
faixa de cerca de 55% em peso a cerca de 80% em peso, cerca de 60% em peso a
cerca de 75% em peso, cerca de 65% em peso a cerca de 70% em peso, ou cerca
de 60% em peso a cerca de 65% em peso do peso total do pé de bebida. Uma
guantidade de flavorizante (por exemplo, cacau, baunilha, etc.) esta na faixa de peso
de cerca de 15% em peso a cerca de 40% em peso, cerca de 20% em peso a cerca
de 35% em peso, cerca de 25% em peso a cerca de 30% em peso do peso total da
composicéo ingerivel. Em uma modalidade particular, um pé de bebida compreende

de cerca de 55% em peso a cerca de 80% em peso of adogante (por exemplo,
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sacarose), cerca de 15% em peso a cerca de 40% em peso de flavorizante, e cerca
de 5 ppm a cerca de 10 ppm de um intensificador de docura.

[0080] Para uma composicao ingerivel tal como um cereal (por exemplo, flocos
de milho cobertos com acucar cristalizado), a quantidade de adocante natural esta
tipicamente na faixa de cerca de 30% em peso a cerca de 50% em peso, ou cerca
de 35% em peso a cerca de 45% em peso do peso total do cereal (base de peso
seco). Através da adicdo de um intensificador de dogura (por exemplo, cerca de 2
ppm a cerca de 22 ppm, ou cerca de 0,1 a cerca de 0,5% em peso), a quantidade de
adocante natural no cereal pode ser reduzida em cerca de 20 a 60% em peso, por
exemplo, cerca de 40 a 60% em peso, ou cerca de 50% em peso, retendo ainda as
mesmas caracteristicas de dogura que a forma completamente adocada do cereal.
Em algumas modalidades, a quantidade de adocante natural no cereal pode ser
reduzida ainda adicionalmente através da substituicdo de alguma parte ou todo o
adocante natural por um adocante artificial, por exemplo, sucralose.

[0081] Em uma modalidade, a quantidade de adocante natural em um cereal que
compreende intensificador de dogura esta na faixa de cerca de 20% em peso a cerca
de 30% em peso, cerca de 20% em peso a cerca de 25% em peso, ou cerca de 25%
em peso do peso total da composicéo ingerivel. Em uma modalidade particular, o
cereal de flocos cobertos com acucar cristalizado compreende de cerca de 70% em
peso a cerca de 75% em peso de flocos de milho, cerca de 22% em peso a cerca de
26% em peso de adocante (por exemplo, sacarose), e cerca de 5 a 22 ppm de um
intensificador de dogura ou, alternativamente, cerca de 0,3 a cerca de 0,4% em peso.
[0082] Para uma composicdo ingerivel tal como uma bebida gasosa (por
exemplo, uma bebida de cola), a quantidade de adocante natural esta tipicamente
na faixa de cerca de 5% em peso a cerca de 15% em peso, ou cerca de 10% em
peso. Através da adicdo de um intensificador de docura (por exemplo, cerca de 1
ppm a cerca de 22 ppm), a quantidade de adocante natural em uma bebida gasosa
pode ser reduzida em cerca de 25 a 60% em peso, por exemplo, cerca de 30% em
peso, retendo ainda as mesmas caracteristicas de dogura que a forma naturalmente

adocada da bebida gasosa. Em algumas modalidades, a quantidade de adogante
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natural na bebida gasosa pode ser reduzida ainda adicionalmente através da
substituicdo de alguma parte ou todo o adocante natural por um adocante artificial,
por exemplo, sucralose. Em uma modalidade, a bebida gasosa (por exemplo, uma
bebida de cola) que compreende um intensificador de dogura contém na faixa de
cerca de 80% em peso a cerca de 90% em peso de agua gasosa, cerca de 80% em
peso a cerca de 85% em peso de agua gasosa, ou cerca de 85% em peso de agua
gasosa. A quantidade de um flavorizante na bebida gasosa se situa na faixa de cerca
de 0,2 a cerca de 5,0% em peso. A quantidade de adocgante (por exemplo, sacarose)
na bebida gasosa esta na faixa de cerca de 2% em peso a cerca de 10% em peso,
cerca de 4% em peso a cerca de 8% em peso, ou cerca de 6% em peso do peso
total da bebida gasosa. Em uma modalidade particular, uma bebida de cola
compreende de cerca de 80% em peso a cerca de 85% em peso de agua com gas,
de cerca de 8% em peso a cerca de 12% em peso de sacarose, cerca de 0,1% em
peso a cerca de 1% em peso de flavorizante, e cerca de 2 ppm a cerca de 22 ppm
do intensificador de dogura. Para um composicdo ingerivel tal como uma &agua
flavorizada, a quantidade de adocgante natural est4 tipicamente na faixa de cerca de
5% em peso a cerca de 15% em peso, cerca de 7% em peso a cerca de 11% em
peso, ou cerca de 9% em peso. Através da adicdo de um intensificador de docgura
(por exemplo, cerca de 1 a 22 ppm), a quantidade de adocante natural (por exemplo,
sacarose) na agua flavorizada pode ser reduzida em cerca de 25 a 60% em peso,
por exemplo, cerca de 30% em peso, ainda retendo essencialmente as mesmas
caracteristicas de docura da forma naturalmente adocada da agua flavorizada. Em
algumas modalidades, a quantidade de adocante natural na agua flavorizada pode
ser reduzida ainda adicionalmente através da substituicdo de alguma parte ou todo
o adocante natural por um adocante artificial, por exemplo, sucralose.

[0083] Em uma modalidade, a 4gua ado¢ada que compreende um intensificador
de docura contém na faixa de cerca de 5 a 7% em peso, ou cerca de 6% em peso
de um adocante natural (por exemplo, sacarose). A quantidade de flavorizante se
situa na faixa de cerca de 0,1 a cerca de 2,0% em peso ou de cerca de 0,1 a cerca

de 2,0% em peso, com agua que compreende essencialmente todo o peso
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remanescente da composicao.

[0084] Para uma composicao ingerivel tal como um iogurte com sabor e aroma
de fruta, a quantidade de adocante natural na porcéo de fruta do iogurte pode ser
reduzida através da adicdo de um intensificador de dogura. Por exemplo, um
flavorizante de morango para iogurte pode compreender cerca de 25 a 35% em peso
de morangos (isto €, na forma de um cubo e/ou polpa) e cerca de 5 a 10% em peso
de um adocante natural (por exemplo, sacarose), bem como pequenas quantidades
de flavorizantes, estabilizantes adicionais, etc. Através da adicdo cerca de 1 a 22
ppm de um intensificador de docura, a quantidade de adocante natural pode ser
reduzida em cerca de 25 a 60% em peso, por exemplo, cerca de 30% em peso, ainda
retendo essencialmente as mesmas caracteristicas de docura da forma naturalmente
adocada de um flavorizante de morango. Em algumas modalidades, a quantidade de
adocante natural pode ser reduzida ainda adicionalmente através da substituicdo de
alguma parte ou todo o adocante natural por um adocante artificial, por exemplo,
sucralose. O elemento versado ira reconhecer que outros flavorizantes de fruta
poderiam ser empregados, e a quantidade de intensificador de dogura e o nivel
reduzido de adocantes naturais seriam ajustados conforme necessario dependendo
das caracteristicas do flavorizante especificas da fruta.

[0085] Em outras modalidades, as composi¢des da presente invencao permitem
que a quantidade de adocante natural (por exemplo, sucralose ou frutose) ou
adocante artificial (por exemplo, sucralose) em composi¢des ingeriveis tal como que
um alimento seja reduzido devido ao efeito intensificador de docuras do intensificador
de docura. Os niveis reduzidos de adocantes naturais podem ser desejaveis para
reduzir o teor calérico de alimentos dietéticos ou reduzir o nivel de agucar natural de
alimentos destinado para diabéticos.

[0086] Os niveis reduzidos de adocantes artificiais podem ser desejaveis a fim
de aprimorar as caracteristicas de docura conforme descritos no presente
documento. Quando as caracteristicas de dogura ou perfil de distribuicdo de dogura
de composi¢des que contém sacarose sdo comparadas com as composi¢ées que

compreendem combinacdes de sacarose e intensificador de dogura ou sais, solvatos
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e/ou ésteres do mesmo, quaisquer técnicas organolépticas convencionais podem ser
usados conforme descritos no presente documento, incluindo testes de comparacéao
em par, realizagéo de testes de diferenca, realizagdo de testes de intensidade de
tempo, analise descritiva, etc. Quando as composi¢des sdo consideradas como
tendo "substancialmente” a mesma docura ou perfil de distribuicdo de docura, estas
caracteristicas ndo sao prontamente distinguiveis com o0 uso de técnicas
organolépticas convencionais.

[0087] A quantidade de reducdo dos niveis de adoc¢ante natural ou adocante
artificial, em relacdo a quantidade de adocante artificial ou natural na composicéo
ingerivel convencional sem o intensificador de docura pode estar na faixa de cerca
de 10% em peso a cerca de 90% em peso, incluindo reducdes de cerca de 15% em
peso, cerca de 20% em peso, cerca de 25% em peso, 30 cerca de% em peso, cerca
de 35% em peso, cerca de 40% em peso, cerca de 45% em peso, cerca de 50% em
peso, cerca de 55% em peso, cerca de 60% em peso, cerca de 65% em peso, cerca
de 70% em peso, cerca de 75% em peso, cerca de 80% em peso, ou cerca de 85%
em peso, inclusive todos os valores, faixas e subfaixas entre as mesmas.

[0088] A quantidade de intensificador de dogura ou sais e/ou solvatos do mesmo
presente em composicdes ingeriveis com niveis reduzidos de sacarose (conforme
apresentado no presente documento) pode estar na faixa de cerca de 0,1 ppm a
cerca de 5000 ppm, incluindo cerca de 0,5 ppm, cerca de 1 ppm, cerca de 2 ppm,
cerca de 3 ppm, cerca de 4 ppm, cerca de 5 ppm, cerca de 6 ppm, cerca de 7 ppm,
cerca de 8 ppm, cerca de 9 ppm, cerca de 10 ppm, cerca de 15 ppm, cerca de 20
ppm, cerca de 25 ppm, cerca de 30 ppm, cerca de 35 ppm, cerca de 40 ppm, cerca
de 50 ppm, cerca de 60 ppm, cerca de 70 ppm, cerca de 80 ppm, cerca de 90 ppm,
cerca de 100 ppm, cerca de 200 ppm, cerca de 300 ppm, cerca de 400 ppm, cerca
de 500 ppm, cerca de 750 ppm, cerca de 1000 ppm, cerca de 1500 ppm, cerca de
2000 ppm, cerca de 2500 ppm, cerca de 3000 ppm, cerca de 3500 ppm, cerca de
4000 ppm, cerca de 4500 ppm, ou cerca de 5000 ppm, inclusive todos os valores,
faixas e subfaixas entre as mesmas.

[0089] Uma modalidade da presente invencdo fornece um processo para
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producdo de uma composicédo que compreende particulas sélidas de intensificador
de docura ou sais e/ou solvatos do mesmo, e adocantes tal como sacarose, frutose,
ou sucralose, através de um processo de secagem por aspersdo. O termo "secagem
por aspersao” se refere amplamente aos processes que envolvem o rompimento de
misturas liquidas formando pequenas goticulas (atomizacao) e a remocao rapida do
solvente da mistura em um aparelho para secagem por aspersao onde ha uma forca
de direcionamento forte para evaporacdo de solvente das goticulas. Por exemplo, o
intensificador de dogura ou sais e/ou solvatos do mesmo, é dissolvido ou disperso
em um solvente e a solucdo e/ou dispersao resultante é seca por aspersao. As
particulas secas por aspersao resultantes compreendem o intensificador de docgura.
Em outras modalidades, o intensificador de dogura em combinacdo com um veiculo
e/ou um adocgante (por exemplo, sacarose, frutose, ou sucralose) pode ser seco por
aspersao junto para formar particulas individuais que compreendem o intensificador
de docura e o veiculo e/ou adocante. Por exemplo, uma solucdo ou dispersédo do
intensificador de docura e sacarose pode ser seca por aspersédo para fornecer
mescla completa e essencialmente homogénea do intensificador de dogura e da
sacarose. As particulas soélidas da composicéo reivindicada preparadas por secagem
por aspersdo tém diferentes propriedades de dissolucdo e estabilidade em
comparacao a essencialmente a mesma composicdo preparada por outros métodos.
Os solventes adequados para secagem por aspersao podem ser qualquer liquido no
qual cada um dos intensificadores de docgura ou sais e/ou solvatos do mesmo e a
sacarose sao soluveis e/ou dispersos. De preferéncia, o solvente também é volatil
com um ponto de ebulicdo de 150°C ou menos. Além disso, o solvente deve ter
toxicidade relativamente baixa. Em algumas modalidades, os solventes de secagem
por aspersao adequados incluem agua, alcodis tal como metanol, etanol, n-propanol,
iso-propanol, e butanol; cetonas tal como acetona, metil etil cetona e metil iso-butil
cetona; ésteres tais como acetato de etila e propilacetato; e varios outros solventes
tais como acetonitrila, cloreto de metileno, tolueno e 1,1,1-tricloroetano. Os solventes
de volatilidade mais baixa tal como dimetil acetamida ou dimetilsulféxido podem

também ser usados. As misturas de solventes, tal como 50% metanol e 50%
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acetona, também podem ser usadas, como misturas com agua, desde que a
sacarose e o intensificador de docura ou sais e/ou solvatos do mesmo sejam
suficientemente solUveis para tornar o processo de secagem por aspersdo
praticavel.

[0090] A forca de direcionamento forte para evaporacdo de solvente é
geralmente fornecida através da manutencdo da pressdo parcial de solvente no
aparelho de secagem por aspersao bem abaixo da pressao do vapor do solvente na
temperatura de goticulas de secagem. Isto é realizado por (1) manutencdo da
pressdo no aparelho de secagem por aspersao em um vacuo parcial (por exemplo,
1013,25 a 50662,5 Pa); ou (2) mistura das goticulas liquidas com um gas de
secagem quente; ou (3) tanto (1) quanto (2). Além disso, uma porgcdo do calor
necessario para evaporacdo de solvente pode ser fornecida pelo aquecimento da
solucéo de aspersao.

[0091] A proporcéo relativa do intensificador de docura para o veiculo e/ou
adocante na particula sélida ira depender da raz&o do intensificador de dogura para
o veiculo e/ou adogante no solvente utilizado para secagem por aspersdo. Em uma
modalidade, a quantidade relativa de intensificador de docura se situa na faixa de
cerca de 0,002% a cerca de 50% em peso das particulas. Em outra modalidade, a
quantidade relativa do intensificador de dogura se situa na faixa de cerca de 20% a
cerca de 50% em peso da particula.

[0092] Em outra modalidade, a composicdo da presente invencdo que
compreende uma pluralidade de particulas pode ser preparada por um processo de
fusdo de fiacdo, também conhecido como "aprisionamento de faixa de fiacdo" no
qual o intensificador de dogura é combinado com um veiculo fundivel (por exemplo,
um acucar) e incorporado no veiculo fundido com fiacdo a temperatura, forca de
cisalhamento, condi¢cdes de resfriamento adequadas para criar fios ou fibras do
intensificador de dogura encapsulado no veiculo. Os fios ou fibras do intensificador
de docura encapsulado podem, entdo, ser pulverizados ou moidos com o uso de
varios métodos para fornecer particulas do intensificador de dogura encapsulado. A

aprisionamento de faixa de fiacdo do intensificador de docgura fornece solubilidade
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aprimorada em taxas de dissolucdo em comparacao a intensificadores de docura
preparados por métodos alternativos. Conforme indicado acima, os intensificadores
de docura da presente invencdo séo altamente potentes, e podem fornecer
intensificagcdo significativa das propriedades de dogura da composicdo em
concentracdes de intensificador de docura relativamente baixas (por exemplo, em
niveis de parte por milhdo). Dessa forma, mesmo as variacdes em parte por milhéo
em concentracao de intensificador de dogura em uma composi¢ao ingerivel (por
exemplo, um alimento) podem ocasionar variabilidade significativa em docura
percebida e caracteristicas de docura. Dessa forma, os métodos para assegurar
niveis de concentracdo uniformes e controlados do intensificador de dogura em uma
composicao ingerivel sdo importantes. As concentracdes uniformes de intensificador
de docura sdo menos dificeis de obter em composi¢fes ingeriveis liquidas (por
exemplo, bebidas) quando o intensificador de docura pode ser prontamente
dissolvido no liquido (por exemplo, agua) na concentracdo desejada. Entretanto,
pode ser dificil, mesmo em composi¢des ingeriveis liquidas controlar de maneira
reprodutiva as baixas quantidades necessérias de intensificador de dogura de lote a
lote, ou incorporar rapidamente o intensificador de docura na composicao ingerivel
em taxas necessarias para producdo comercial. Consequentemente, é
frequentemente conveniente preparar um "lote mestre" relativamente concentrado
do intensificador de docura que é prontamente medido na composi¢ao ingerivel
durante a formulacdo em uma concentracdo adequada para a mistura rapida,
uniforme e que pode ser reproduzida formando a composicao ingerivel.

[0093] O "lote mestre" pode ser uma composic¢ao de particulado sélida, conforme
descrito no presente documento, ou pode ser uma solugcdo ou dispersdo do
intensificador de docura em um solvente adequado. Quando formado como uma
composicdo de particulado sélida, o "lote mestre" pode compreender um
intensificador de dogura combinado com um ou mais outros ingredientes da
composicéo ingerivel final (por exemplo, um adogante, amido, etc.), com o uso de
varios processos tal como secagem por aspersdo etc. Alternativamente, o

intensificador de dogura pode ser preparado com aditivos adicionais com 0 uso de
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meétodos que intensificam a solubilidade do intensificador de dogura particulas (por
exemplo, métodos que podem fornecer particulas de intensificador de docura
amorfas, ou métodos que fornecem intensificadores de dogura de nano-particulas).
O intensificador de docura e outros ingredientes adicionais combinados podem,
entdo, ser mesclados com outros ingredientes liquidos ou sélidos da composicao
ingerivel com o uso de processos convencionais. Alternativamente, quando formada
como uma composicao de "lote mestre" liquida, o intensificador de dogura pode ser
dissolvido em um dos componentes liquidos da composi¢do ingerivel final (por
exemplo, um flavorizante liquido, 6leo, etc.) ou ser dissolvido em um solvente no qual
o intensificador de docura € altamente soltuvel (por exemplo, um alquileno glicol tal
como propileno glicol, ou um alcool tal como etanol), e, dessa forma, solu¢bes mais
altamente concentradas séo obtidas, as quais sdo mais facilmente adicionadas a
composicao ingerivel. Em algumas modalidades, € desejavel que o solvente seja um
dos solventes naturalmente presentes na composi¢cao ingerivel (por exemplo, um
flavorizante liquido ou 6leo). Alternativamente, um solvente que tem propriedades
organolépticas "neutras" pode ser selecionado de modo que o solvente ndo afete ou
altere de outro modo as propriedades organolépticas tipicas da composicao
ingerivel. Alternativamente, apés a adi¢cdo da solucéo ou suspensao do intensificador
de dogura a composicao ingerivel, o solvente pode ser removido (por exemplo, por
aquecimento ou vacuo) durante o processamento da composi¢do ingerivel. Se
desejado, o "lote mestre" liquido que compreende o intensificador de docura também
pode opcionalmente incluir outros ingredientes da composicao ingerivel final.

[0094] As composicdes ingeriveis especificas, por exemplo, produtos
alimenticios, sdo preparadas através da combinacdo de composi¢cdes sélidas e
liguidas que compreendem intensificadores de docura por meio de mistura,
dissolucédo, granulacdo convencionais o0s ingredientes em varias formas que
compreendem alimentos sdlidos, semi-sdlidos e liquidos. Varios aditivos podem ser
misturados, moidos ou granulados com as composic¢des desta invencéo para formar
materiais alimenticios adequados. As composi¢cdes da invencdo podem ser

formuladas em alimentos como pds secos ou como solugdes ou suspensdes

Petici0 870200054852, de 04/05/2020, pag. 42/103



36/88

liguidas. Em uma modalidade, a composicdo da presente invencao € formulada
como um liquido ou como uma massa no instante da preparacdo. Em outras
modalidades, a composi¢cdo é formulada como um p6é seco com um liquido,
tipicamente, 4gua, adicionada em um tempo posterior, mas antes da mistura com
outros ingredientes alimenticios.
[0095] Observa-se que 0S termos "3-(4-amino-2,2-diéxido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida” e "Composto A"
se referem ao mesmo composto e sdo usados de maneira intercambiével por todo
este pedido incluindo nos Exemplos descritos no presente documento abaixo.
EXEMPLOS
EXEMPLO 1
[0096] Preparacao de solugbes de 3-(4-amino-2,2-diéxido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida
[0097] As composicoes liquidas de 3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida foram preparadas
com o uso de uma variedade de diferentes solventes (Tabela 3). Foi descoberto que
através do aumento do pH da solucédo com substancia alcalina, tal como sal de metal
alcali, um individuo pode aumentar o nivel de concentracdo de 3-(4-amino-2,2-
dioxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida em
solugdes. Os exemplos de sal de metal alcali adequados incluem, mas néo estédo
limitados a, bicarbonato de sédio, carbonato de sodio, hidroxido de sédio e similares.
Em propileno glicol, o bicarbonato de sédio ira elevar o pH de 7,8 a 8,5; a taxa de
solubilidade de  3-(4-amino-2,2-diéxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-
dimetil-N-propilpropanamida sera aumentada de 0,5% a 1,0%. A mencdo a
temperatura ambiente representa uma variacao entre 20 e 25°C,
[0098] Procedimento de preparacao da forma diluida liquida (com calor):
1. Pesar uma quantidade desejada de composto e bicarbonato de sédio.
2. Calcular o volume de solvente(s) de grau alimenticio (agua, alcool
etilico, alcool isopropilico, butilenos glicol, propileno glicol, triacetina, glicerol, 6leos

vegetais (soja, milho, amendoim, pérsico, semente de algodao, gergelim), éleo de
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etil lactato, etil levulinato, butil estearato, trietil citrato, dietil succinato, dietil malonato,
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glicol (Tween®), etc. para adicionar ao composto pesado seco a fim de produzir uma
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concentracdo de 1,000 a 50,000 ppm (0,1 a 5%).

3. Pré aquecer a quantidade apropriada de solvente de 37,8 a 93,4°C ao
agitar a 1,100 rpm sobre uma placa quente com o uso de uma barra de agitacéo.

4. Adicionar o composto pré-pesado a um solvente aquecido (quando a

temperatura alcanca 37,8 a 93,4°C).

5. Continuar a aquecer o solvente e inspecionar a fim de assegurar

dissolucéo completa, retornar a placa quente se for necessario.

Procedimento de preparacdo para agua como um solvente: Tabela 1.

Ingrediente Porcentagem (peso/peso)
3-(4-amino-2,2-diéxido-1H- 1,00000
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’-
dimetil-N-propilpropanamida
Bicarbonato de Sddio 0,50000
Agua 98,50000
Total 100,00000
[0099] Procedimento de preparacdo para Propileno Glicol (PG) como um
solvente:
Tabela 2.
Ingrediente Porcentagem (peso/peso)

3-(4-amino-2,2-diéxido-1H-

benzolc][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’- 1,00000
dimetil-N-propilpropanamida
Bicarbonato de Sédio 0,50000
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Ingrediente Porcentagem (peso/peso)
Propileno Glicol 80,00000

Agua 18,50000

Total 100,00000

[00100] Procedimento de preparacao da forma diluida liquida (sem calor):

1. Pesar quantidade desejada de composto.

2. Calcular o volume de solvente(s) de grau alimenticio (agua, etanol,
propileno glicol, triacetina, glicerol, 6leo propileno glicol, Agua DI, &cido fosforico,
acido latico, 6leo de oliva) para adicionar ao composto pesado seco a fim de produzir
uma concentracéo de 1,000 a 50,000 ppm (0,1 - 5%).

3. Agitar o solvente a 1,100 rpm sobre uma placa quente com o uso de
uma barra de agitacao.

4. Adicionar o composto pré-pesado ao solvente.

5. Continuar agitacdo e inspecionar a fim de assegurar dissolucao

completa, retornar a placa quente se for necessério.

Tabela 3.
Concen-
. Temperatura(F)/T
Solvente tracdo _ Resultados
empo (minutos)
(%)
Ambiente/2 a 3|Solubilizado, solucéo
Etanol 0,1 . .
minutos clara obtida

Ambiente/mais
Etanol 1,0 . N&o formou solugéo
que 30 minutos

. _ Ambiente/menos | Solubilizado, solucéo
Propileno Glicol 0,1 _ _
gue 5 minutos clara obtida
_ _ Ambiente/5 Solubilizado, solugéo
Propileno Glicol 0,2 _ _
minutos clara obtida
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Concen-

. Temperatura(F)/T
Solvente tracdo _ Resultados
empo (minutos)
(%)
_ _ Ambiente/mais . .
Propileno Glicol 0,3 _ N&o formou solugéo
que 30 minutos
. , 165°F(73,8°C)/2 a|Solubilizado, solugao
Propileno Glicol 0,3 . .
3 minutos clara obtida
. ' Ambiente/mais . .
Propileno Glicol 0,5 . N&o formou solucéo
que 30 minutos
_ _ 165°F(73,8°C)/4-5 |Solubilizado, solucao
Propileno Glicol 0,5 _ _
minutos clara obtida
_ _ Ambiente  /mais| .
Propileno Glicol 1,0 . N&o formou solugéo
que 30 minutos
Formou solucdo, mas se
_ ' 165°F(73,8°C)/5 ] '
Propileno Glicol 1,0 . desfez ap6s diversas
minutos
horas
_ _ Ambiente/mais . .
Triacetina 0,1 _ N&o formou solucéo
gue 30 minutos
Formou solug¢do, mas se
. . 180°F(82,2°C)/5-6 ) _
Triacetina 0,1 . desfez apoOs diversas
minutos
horas
_ Ambiente/mais . .
Glicerol 0,1 _ N&o formou solucéo
gue 30 minutos
Formou solucdo, mas se
_ 190°F(87,7°C)/5-6 ] _
Glicerol 0,1 _ desfez apoOs diversas
minutos
horas
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Concen-

. Temperatura(F)/T
Solvente tracdo _ Resultados
empo (minutos)
(%)
Ambiente/mais . .
Neobee 0,1 _ N&o formou solucéo
gue 30 minutos
185°F(85°C)/mais | _ .
Neobee 0,1 . N&o formou solugéo
que 30 minutos
_ . N&o formou solucdo, o
i Ambiente/mais
Agua DI 0,1 _ composto flutuou em
gue 30 minutos _ )
cima da agua
Solubilizou em agua, mas
i 225°F(107,2°C)/5 o ,
Agua DI 0,1 . precipitou mediante o
minutos . .
resfriamento da solucao
i Ambiente/2 % | Solubilizado, solucéo
Agua DI 10 ppm _
horas clara obtida
. . Ambiente/mais . .
Acido fosférico 0,1 _ N&o formou solucéo
gue 30 minutos
o o Ambiente/5 Solubilizou, formou
Acido Lactico 0,1 .
minutos solucéo amarelo claro
o . Ambiente/mais
Acido Lactico 1,0 . N&o formou solugéo
que 30 minutos
Formou solucdo, mas se
. o 185°F (85°C)/5-6 |desfez apés um dia
Acido Léctico 1,0 _ o .
minutos inteiro, a solugcdo se

tornou amarela

Oleo de Oliva (Star
Original)

0,1

Ambiente/mais

gue 30 minutos

N&o formou solucgéo
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Concen-
. Temperatura(F)/T
Solvente tracdo _ Resultados
empo (minutos)
(%)
) _ 150°F (65,5°C)
Oleo de Oliva (Star _ . .
o 0,1 /mais que 30 N&o formou solugdo
Original) .
minutos

[00101] A Tabela acima mostra que concentracfes tdo elevadas quanto 0,5% de
3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-benzolc][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-
propilpropanamida podem ser prontamente obtidas, em propileno glicol, enquanto
gue apenas cerca de 0,1 % em peso de concentracdes poderia ser obtido em etanol,
e 10 ppm de solucdes em agua.

EXEMPLO 2

[00102] Preparacgéo de solugbes de 5-(neopentiloxi)-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazinaa-4-amino-2,2-diéxido

[00103] Procedimento de preparacao da forma diluida liquida:

[00104] Composicdes liquidas de 5-(neopentiloxi)-1H-benzolc][1,2,6]tiadiazina-4-
amino-2,2-diéxido sdo preparadas com o uso de uma variedade de solventes
diferentes. Encontrou-se através do aumento do pH da solu¢do com bicarbonato de
sodio, carbonato de sodio, hidroxido de sodio ou outra substéancia alcalina, um
individuo pode aumentar o nivel de concentracdo de 5-(neopentiloxi)-1H-
benzo|c][1,2,6]tiadiazina-4-amino-2,2-dioxido em solu¢des. Em propileno glicol, o
bicarbonato de sédio irh aumentar o pH de 7,8 para 8,5; a taxa de solubilidade de 3-
(4-amino-2,2-dioxido-1H-benzo|c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-
propilpropanamida sera aumentada de 0,5% para 1,0%.

[00105] Procedimento de preparacéo da forma diluida liquida (com calor):

1. Pesar a quantidade desejada de composto e bicarbonato de sadio.

2. Calcular o volume de solvente(s) de grau alimenticio (agua, alcool
etilico, alcool isopropilico, butilenos glicol, propileno glicol, triacetina, glicerol, éleos
vegetais (soja, milho, amendoim, pérsico, semente de algodao, gergelim), 6leo de
oliva, 6leo de coco fracionado, 6leo propileno glicol, tributirina, mono e diglicerideos,
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etil lactato, etil levulinato, butil estearato, trietil citrato, dietil succinato, dietil malonato,
acido aceético, acido latico, acido fosforico, alcool benzilico, alcool tetrahidrofurfural,
D-limoneno, y-valerolactona, butirolactona, monoestearato de sorbitano polietileno
glicol (Tween®), etc.) para adicionar ao composto pesado seco a fim de produzir uma
concentracéo de 1,000 a 50,000 ppm (0,1 a 5%).

3. Pré aquecer a quantidade apropriada de solvente de 37,8 a 93,4°C ao
agitar a 1,100 rpm sobre uma placa quente com o uso de uma barra de agitacao.

4. Adicionar o composto pré-pesado ao solvente aquecido (quando a
temperatura alcanca de 37,8 a 93,4°C).

5. Continuar a aquecer o solvente e inspecionar a fim de assegurar a
dissolucdo completa, retornar a placa quente se for necessario.

6. Procedimento de preparacdo para agua como um solvente. Tabela 4.

) Porcentagem

Ingrediente

(peso/peso)
5-(neopentiloxi)-1H-benzolc][1,2,6] tiadiazin-4-

1,00000
amino-2,2-diéxido
Bicarbonato de Sodio 0,50000
Agua 98,50000
Total 100,00000

[00106] 7. Procedimento de preparagao para Propileno Glicol (PG) como um

solvente
Tabela 5.
. Porcentagem
Ingrediente
(peso/peso)
5-(neopentiloxi)-1H-benzo|c][1,2,6] tiadiazin-4-
1,00000
amino-2,2-diéxido
Bicarbonato de Sédio 0,50000
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Propileno Glicol 80,00000
Agua 18,50000
Total 100,00000

[00107] Procedimento de preparacao da forma diluida liquida (sem calor):

1. Pesar quantidade desejada de composto.

2. Calcular o volume de solvente(s) de grau alimenticio (dgua, alcool
etilico, alcool isopropilico, butileno glicol, glicerol, 6leos vegetais (soja, milho,
amendoim, pérsico, semente de algoddo, gergelim), 6leo de coco fracionado,
triacetina, tributirina, mono e diglicerideos, etil lactato, etil levulinato, butil estearato,
trietil citrato, dietil succinato, dietil malonato, &cido acético, acido latico, alcool
benzilico, &lcool tetrahidrofurfural, D- limoneno, y-valerolactona, butirolactona,
monoestearato de sorbitano polietileno glicol (Tween®)) para adicionar ao composto
pesado seco a fim de produzir uma concentra¢ao de 1,000 a 50,000 ppm (0,1 a 5%).

3. Agitar o solvente a 1,100 rpm sobre uma placa quente com o0 uso de
uma barra de agitacao.

4. Adicionar o composto pré-pesado ao solvente.

5. Continuar agitacdo e inspecionar a fim de assegurar dissolucao

completa, retornar a placa quente se for necessario.

EXEMPLO 3A
SUCROSE COMO ADOCANTE
[00108] Teste de solucbes liguidas de 5-(neopentiloxi)-1H-

benzo[c][1,2,6]tiadiazina-4-amino-2,2-di6xido para intensificador de dogura e outros
atributos de referéncia
[00109] Diversos tipos de testes sensoriais foram usados para determinar a
eficacia de 5-(neopentiloxi)-1H-benzo|c][1,2,6]tiadiazina-4-amino-2,2-didxido na
intensificacdo da dogura da sacarose. Dois tipos de testes foram conduzidos:

1) Testes de escalonamento sensorial foram realizados com o uso de uma
escala de equivaléncia de 15 pontos percentuais de sacarose para docgura a fim de

avaliar o intensificador de dogura 5-(neopentiloxi)-1H-benzo|c][1,2,6]tiadiazina-4-
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amino-2,2-dioéxido em sacarose, ou em frutose.

2) Testes de Comparacdo em Par (testes de diferenca de escolha forca
com 2 alternativas) foram usados para determinar a equivaléncia de dogura para
solugdes de sacarose em relacdo a 5-(neopentiloxi)-1H-benzo|c][1,2,6]tiadiazina-4-
amino-2,2-diébxido ou tampdo em relacio a  5-(neopentiloxi)-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazina-4-amino-2,2-didxido.

Estimulos:

[00110] Os testes foram realizados com sacarose ou frutose. O adocante foi
avaliado com e/ou sem 5-(neopentiloxi)-1H-benzo|c][1,2,6]tiadiazina-4-amino-2,2-
diéxido na(s) concentracao(s) apropriada(s).

[00111] 5-(Neopentiloxi)-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazina-4-amino-2,2-didxido foi
preparado como uma solucdo estoque concentrada em etanol a fim de assegurar
dissolucdo do composto. Portanto, todas as solucdes para adicdo de sabor
continham 0,1% de concentracdo final de etanol. As amostras sem composto
também continham 0,1% de etanol. A solucdo tampéo de baixo fosfato de sédio
consiste em 0,3 mM de KClI, 0,5 mM de Na2HPO4 e 0,175 mM de KH2POA4.
[00112] Em situacOes de teste de escalonamento, as amostras foram classificadas
em uma escala de 15 pontos para docura, se situando na faixa de 0 = 0% de
sacarose a 15 = 15% de sacarose. Para avaliar atributos exceto docura, as
referéncias sdo usadas para treinamento e sdo preparadas de acordo com a Tabela

abaixo. Observar que cada referéncia foi dada como um escore de 5 na escala de

15 pontos.
Tabela 6. Referéncias para Atributos
_ Composicéo de Referéncia
Atributo .
(escore =5 para todos os atributos)

Anis 1 Good and Plenty® por 200 ml
Adstringente 0,02% Alum
Amargura 0,08% Cafeina
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Refrescancia 1 Halls® Acucar Free por 200 ml
Metalico 0,015% FeSO4
Adormecimento 7,5% Vicks®Chloraseptic®
Salgado 0,25% NaCl
Solvente 0,5% Etanol
Azedo 0,015% Acido Citrico
Umami 6 mM MSG
Individuos:

[00113] Os colaboradores externos foram usados para os testes. O nimero exato
de colaboradores é relatado com os resultados do teste. Os individuos foram
instruidos para ndo comer ou beber nada (exceto agua) por ao menos 1 hora antes
do teste.

Procedimentos:

[00114] Os colaboradores enxaguaram suas bocas com agua antes do iniciar
qualquer teste. As amostras foram apresentadas aos colaboradores em uma ordem
contrabalanceada aleatoria. Os colaboradores enxaguaram com agua e mantiveram
por até 1 minuto para limpar a boca de quaisquer sabores apés cada avaliacao. Duas
réplicas de cada teste foram realizadas, a menos que indicado em contrério.
[00115] Teste de Escala em Linha com 5-(Neopentiloxi)-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazina-4-amino-2,2-diéxido em Sacarose a pH de 7,1

[00116] Tabela 7. Dogcura Média, n = 32 (16 Colaboradores x 2 réplicas). Valor de
Tukey = 0,741 (a. = 0,05), 0,664 (o = 0,10).

o Emo ®%) |Tukey
Amostra Média |DP .
Padrdao | Tukey |(10%)
6% Sacarose 6,510 | 0,2 a a
8% Sacarose 79118 | 0,3 b b
6% Sacarose+ 25 pM 5-(neo-|8,7 1,0 | 0,2 C C
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Emo (5%) Tukey
Padrdao | Tukey | (10%)

Amostra Média |DP

pentiloxi)-1H-benzo[c][1,2,6]
tiadiazin-4-amino-2,2-diéxido

9% Sacarose 89 1,0 | 0,2 c C

10% Sacarose 93 1,1 | 0,2 c C

Tabela 8. Amargura Média, n = 32 (16 Colaboradores x 2 réplicas). Valor de Tukey
= 0,219 (o = 0,05), 0,196 (a = 0,10).

Emo Tukey | Tukey

Amostra Média |DP .

Padréo |(5%) (10%)
9% Sacarose 0,2 04|01 a A
6% Sacarose 0,3 |0,6| 0,1 a A

6% Sacarose+ 25 UM 5-
(neopentiloxi)-1H-

o i 03 |[05|0,1 a A
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-4-amino-2,2-
diéxido
8% Sacarose 0,3 |0,6| 0,1 a A
10% Sacarose 0,3 1,0| 0,2 a A
Conclusao:

[00117] Os resultados apresentados acima mostraram que solucdes de 6% de
sacarose que contém 25 pM de 5-(neopentiloxi)-1H-benzo|c][1,2,6]tiadiazina-4-
amino-2,2-diéxido ndo sao significantemente diferentes quanto as propriedades de
docura quando comparadas as solucdes de 9% e 10% de sacarose. Nenhuma
auséncia significante de sabor foi observada em quaisquer solugées.

EXEMPLO 3B

[00118] Teste de Comparacdo em Par com 9% de Sacarose em relacao a 6% de
Sacarose + 10 ppm (35,29 uM) de 5-(Neopentiloxi)-1H-benzolc][1,2,6]tiadiazina-4-
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amino-2,2-diéxido

Procedimento:

[00119] Os colaboradores realizaram 2 testes de comparagédo em par direcionais
para determinar que amostra era mais doce. O teste comparou a intensidade de
docura de 9% de sacarose aquele de 6% de sacarose + 10 ppm (35,29 uM) de 5-
(neopentiloxi)-1H-benzolc][1,2,6]tiadiazina-4-amino-2,2-dioxido. Os colaboradores
também comentaram sobre a dificuldade do teste e se foi percebida qualquer
auséncia de sabor. As amostras eram completamente aleatorias.

[00120] Tabela 9. Amostra selecionada como mais doce pelos colaboradores: n =

28 (14 colaboradores x 2 réplicas).

Amostras Total

9% sacarose 9

6% Sacarose + 10 ppm (35,29 pM) 5-(neopentiloxi)-1H-

19
benzo|c][1,2,6]tiadiazin-4-amino-2,2-di6xido
Total 28
6% Sacarose + [Oppm (35,29 pM) 5-(neopentiloxi)-1H- 0.087

benzo[c][1,2,6]tiadiazin-4-amino-2,2-diéxido (valor p)

Concluséo:

[00121] 9 de 28 colaboradores classificaram a solucdo de 6% de sacarose + 10
ppm (35,29 uM) de 5-(neopentiloxi)-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazina-4-amino-2,2-
diéxido como mais doce que 9% de sacarose (p>0,05).

EXEMPLO 3C

[00122] Teste de Escala em Linha  com 5-(neopentiloxi)-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazina-4-amino-2,2-di6xido em LSB e Sacarose a pH de 7,1
[00123] Tabela 10. Dogcura Média, n = 14 (14 Colaboradores x 1 réplica). Valor de
Tukey = 0,581 (o = 0,05), 0,520 (o = 0,10).
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Erro
o Tukey
Amostra Média DP | Padr |Tukey
) (10%)
ao
0% Sacarose 0,0 0,1 | 0,0 a A
LSB + 353 pM (10 ppm) 5-
(neopentiloxi)-1H-
. . 0,2 05 01 a A
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-4-amino-2,2-
diéxido
2% Sacarose 2,1 05| 01 b B
4% Sacarose 3,8 10 | 03 |c C
6% Sacarose 6,0 0,0 | 0,0 d D

Tabela 11. Dogura Média, n = 14 (14 Colaboradores x 1 réplica). Valor de Tukey =
0,887 (a = 0,05), 0,794 (o = 0,10).

Erro
o Tukey Tukey(

Amostra Média DP Padr

. (5%) [10%)

ao
6% Sacarose 7,3 1,3 0,3 |a A
8% Sacarose 8,6 0,7 0,2 |b B
6% Sacarose + 35,3 uM (10 ppm) 5-
(neopentiloxi)-1H-
benzo[cl[1,2,6]tiadiazin-4-amino-2,2- 9,3 0,7 0,2 bc Bc
diéxido
9% Sacarose 9,4 0,6 0,2 |bc Bc
10% Sacarose 9,6 0,6 0,2 c C

Tabela 12. Amargura Média, n = 14 (14 Colaboradores x 1 réplica). Valor de Tukey
= 0,804 (a = 0,05), 0,719 (o = 0,10).
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Er
o Tukey | Tukey
Amostra Média DP Padr
_(5%)  (10%)
ao
4% Sacarose 0,0 0,1 0,0 |a A
2% Sacarose 0,1 0,3 0,1 |a A
LSB + 353 pM (10 ppm) 5-
(neopentiloxi)-1H-
. . 0,3 0,6 0,1 a A
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-4-amino-2,2-
diéxido
6% Sacarose 0,4 1,3 0,3 |a A
0% Sacarose 0,6 0,9 0,2 |a A

Tabela 13. Amargura Média, n = 14 (14 Colaboradores x 1 réplica). Valor de Tukey

= 1,385 (0. = 0,05), 1,239 (. = 0,10).

diéxido

benzo[c][1,2,6]tiadiazin-4-amino-2,2-

Erro
o _ |Tukey | Tukey
Amostra Média |DP Padrao
(5%) (10%)
10% Sacarose 0,2] 0,5 0,1 a A
6% Sacarose 0,4| 0,7 0,2 a A
8% Sacarose 0,4/ 1,0 0,3 a A
9% Sacarose 0,6 1,9 0,5 a A
6% Sacarose + 35,3 uM (10 ppm) 5-
(neopentiloxi)-1H-
0,6/ 1,8 0,5 a A

Conclusao:

[00124] Os resultados mostrados acima mostraram que LSB + 35,3 uM (10 ppm)

de 5-(neopentiloxi)-1H-benzo|c]
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significantemente diferente em docgura em relacéo a 0% de sacarose (p>0,10) e teve
um escore médio de 0.2. 6% de Sacarose + 35,3 uM (10 ppm) de 5-(neopentiloxi)-
1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazina-4-amino-2,2-dioxido néo foi significantemente diferente
em docura de 8%, 9%, 10% de sacarose (p>0,10) e teve um escore médio de 9,3.
N&o houve auséncia significante de sabor.

EXEMPLO 4

[00125] Solubilidade de 3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-benzo[c][l,2,6]tiadiazina-5-
iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida

[00126] Vérias solucdes de 3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-benzolc][1,2,6]tiadiazina-
3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida foram preparadas

5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida e

conforme indicado abaixo.

Tabela 14.
Solvente* Solubilidade (mM) Solubilidade (ppm)
Tampéo de Acido Citrico, pH 2,8 0,14 50
Tampéo de Acido Citrico, pH 4,0 10,14 50
Tampao de Fosfato, pH 7,1 1,7 602
Propileno Glicol (PG) 17,2 mM 6096
Etanol 10,6 mM 3757
Triacetina 1,6 mM 567
Glicerol 7,9 mM 2800

Tampao de acido citrico, pH de 2,8 contém 50 mM de &acido citrico, ~16 mM de NaOH
(ajustar pH para 7,1 com o uso de 1,0 M de HCl e 1,0 M de NaOH); Tamp&o de &acido
citrico, pH 4,0 contém 50 mM de sal monossédico de acido citrico, ~7,4 mM de NaOH
(ajustar pH para 7.1 com o uso de 1,0 M de HCl e 1,0 M de NaOH); Tampéao fosfato,
pH de 7,1 contém 50 mM de KH2PO4, ~32 mM de NaOH (ajustar pH para 7,1 com
o uso de 1,0 M de HCl e 1,0 M de NaOH).

[00127] Conclusdo: A solubilidade aquosa de 3-(4-amino-2,2-diéxido-1H-
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benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida e 3-(4-amino-2,2-
diéxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida
depende do pH, e solubilidade mais baixa foi encontrada em baixo pH.

EXEMPLO 5

[00128] Teste de solugbes liquidas de  3-(4-amino-2,2-didxido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida e 3-(4-amino-2,2-
diéxido-1H-benzolc][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida
(Composto A ) para dogura e outros atributos de referéncia.

[00129] As composicdes liquidas foram preparadas, acima, e avaliadas para
intensificacdo de dogura de sacarose e para conferir um atributo de referéncia.
[00130] Viséo Geral:

[00131] Diversos tipos de testes sensoriais foram usados para determinar a
eficacia de 3-(4-amino-2,2-didéxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-
N-propilpropanamida e 3-(4-amino-2,2-diéxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-
2',2'-dimetil-N-propilpropanamida na intensificagdo da dogura de sacarose. Dois
tipos de testes foram conduzidos:

1) Testes de escalonamento sensorial foram realizados com o uso de uma
escala de equivaléncia de 15 pontos percentuais de sacarose para docura a fim de
avaliar a intensificacdo de dogcura de  3-(4-amino-2,2-di6xido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2,2-dimetil-N-propilpropanamida e 3-(4-amino-2’,2’-
diéxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida em
sacarose ou em frutose.

2) Testes de comparacdo em par (testes de diferenca de escolha forca
com 2 alternativas) foram usados para determinar equivaléncia de dogura para
solucbes de  sacarose em relacio a  3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida e 3-(4-amino-2,2-
dioxido-1H-benzolc][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida ou
tampéo em relagéo 3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-
dimetil-N- propilpropanamida e 3-(4-amino-2,2-diéxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazina-
5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida.
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Estimulos:

[00132] Os testes foram realizados com sacarose ou frutose. O adocante foi
avaliado com e/ou sem 3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-
2',2'-dimetil-N-propilpropanamida e 3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida na(s)
concentracao(s) apropriada(s).

[00133] 3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-
N- propilpropanamida foi preparado como uma solugdo estoque concentrada em
etanol a fim de assegurar dissolucdo do 3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida. Portanto, todas
as solucdes para adicdo de sabor continham etanol na solucao final. As amostras
sem 3-(4-amino-2,2-diéxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-
propilpropanamida também continham uma concentracdo de etanol equivalente.
Para amostras que envolvem 3-(4-amino-2,2-didxido-1H-benzolc][1,2,6]tiadiazina-5-
iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida a 5 a 10 ppm (até 28uM), a final concentracéo
de etanol foi 0,2%; 30 a 40 uM, 0,4% de etanol; 50 uM, 0,5% de etanol; e 100 pM,
1% de etanol.

[00134] As amostras para adicdo de sabor também foram preparadas em tampao
de baixo fosfato de sédio (pH de 7,1; "LSB") desprovidas de sacarose para avaliar o
sabor de 3-(4-amino-2,2-diéxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-
propilpropanamida sozinho. O tamp&o de baixo fosfato de sédio consiste em 0,3 mM
de KCI, 0,5 mM de Na2HPO4 e 0,175 mM de KH2POA4.

[00135] Em situagOes de teste de escalonamento, as amostras foram classificadas
em uma escala de 15 pontos para dogura, se situando na faixa de 0 = 0% de
sacarose a 15 = 15% de sacarose. Para avaliar atributos exceto a docura, as
referéncias sdo usadas para treinamento e sdo preparadas de acordo com a Tabela
abaixo. Observar que para cada referéncia foi dado um escore de 5 na escala de 15
pontos.

Tabela 15. Referéncias para Atributos
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Atributo Composicao de Referéncia
(escore =5 para todos os atributos)

Anis 1 Good and Plenty® per 200 mL
Adstringente 0,02% Alum
Amargura 0,08% Cafeina
Refrescéncia 1 Halls® Acucar Free por 200 mL
Metélico 0,015% FeS04
Adormecimento 7,5% Vicks® Chloraseptic®
Salgado 0,25% NaCl
Solvente 0,5% Etanol
Azedo 0,015% Acido Citrico
Umami 6 mM MSG

Individuos:

[00136] Colaboradores externos foram usados para os testes. O niumero exato de
colaboradores é relatado com resultados de testes. Os individuos foram instruidos
para nao comer ou beber nada (exceto agua) por ao menos 1 hora antes do teste.
Procedimentos:

[00137] Os colaboradores enxaguaram suas bocas com agua antes de iniciar
qualquer teste. As amostras foram apresentadas aos colaboradores em uma ordem
contrabalaceada aleatoria. Os colaboradores enxaguaram com agua e mantiveram
por até 1 minuto para limpar a boca de quaisquer sabores apés cada avaliacao. Duas
réplicas de cada teste foram realizadas, a menos que indicado em contrario.
[00138] Em testes de escalonamento, os colaboradores classificaram as amostras
monadicamente para os atributos listados acima (vide Estimulos). Em testes de
comparacao em par, os colaboradores provam pares de solugdes e indicam qual
amostra é percebida como mais doce.

Relatério:
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[00139] Os atributos de interesse séo relatados para cada teste de escalonamento
de sabor. Se um atributo néo estiver listado nos resultados, os escores foram muito
baixos para todas as amostras (<1,0 escore médio) e/ou resultados ndo mostraram
nenhuma tendéncia identificavel.

Testes de Escalonamento Sensorial:

[00140] Varias concentracdes de sacarose foram dissolvidas em tampéao de baixo
fosfato de sodio (LSB; pH de 7,1) em relacdo a 50 uM de 3-(4-amino-2,2-diéxido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida + 6% de sacarose
em LSB, pH de 7,1 Procedimentos:

[00141] Os colaboradores enxaguaram suas bocas com agua antes de iniciar
qualquer teste. As amostras foram apresentadas aos colaboradores em uma ordem
contrabalanceada aleatoria. Os colaboradores enxaguaram com agua e mantiveram
por até 1 minuto para limpar a boca de quaisquer sabores apés cada avaliacdo. Duas
réplicas de cada teste foram realizadas, a menos que indicado em contrario. Em
testes de escalonamento, o0s colaboradores classificaram as amostras
monadicamente para os atributos sdo medidos.

[00142] Teste de Escala em Linha com 17,7 ppm (50 uM) de 3-(4-amino-2,2-
diéxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida Em
6% de Sacarose em pH de 7,1

Tabela 16. Dogura Média, n = 15 (15 Colaboradores x 1 réplica). Valor de Tukey =
0,689 (a = 0,05), 0,617 (a = 0,10).

_ Erro Tukey |Tukey
Amostras Média
Padrao (5%) (10%)
6% Sacarose 6,3 0,2 A a
8% Sacarose 7,7 0,2 B b
9% Sacarose 9,0 0,2 C C
10% Sacarose 9,2 0,2 Cd C
6% Sacarose + 50uM 3-(4-amino-2,2-| 9,9 0,1 D D
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Erro Tukey |Tukey
Padrao (5%) (10%)

Amostras Média

diéxido-1H-benzo[c][1,2,6] tiadiazin-5-
iloxi)-2’,2’-dimetil-N-

propilpropanamida

Tabela 17. Amargura Média, n = 15 (15 Colaboradores x 1 réplica). Valor de Tukey
= 0,492 (a 0,05), 0,440 (o = 0,10).

o Erro Tukey | Tukey
Amostras Média .
Padrao (5%) (10%)
9% Sacarose 0,1 0,1 A a
8% Sacarose 0,1 0,1 A a
10% Sacarose 0,2 0,1 A a

6% Sacarose + 50uM 3-(4-amino-2,2-
dioxido-1H-benzo[c][1,2,6] tiadiazin-5-

. L 0,2 0,1 A a
iloxi)-2’,2’-dimetil-N-

propilpropanamida

6% Sacarose 0,3 0,2 A a

Concluséo:

[00143] Os colaboradores indicaram que 6% de Sacarose + 50 uM de 3-(4-amino-
2,2-dioxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida
nao foi significantemente diferente em docura quando comparado a 10% ou 12% de
Sacarose (p>0,10). Além disto, ndo houve auséncia de sabor amargo associada ao
3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-benzolc][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-
propilpropanamida em LSB, pH de 7,1.

[00144] Teste de Escala em Linha com 8,9 ppm (25 uM) de 3-(4-amino-2,2-
diéxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida em
6% de Sacarose em pH de 7,1

Tabela 18. Dogura Média, n = 24 (12 Colaboradores x 2 réplicas). Valor de Tukey =
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1,079 (o = 0,05), 0,974 (o = 0,10).

o Erro Tukey | Tukey
Amostras Media .
Padrao (5%) (10%)
6% Sacarose 6,2 0,3 A a
8% Sacarose 8,3 0,2 B b
9% Sacarose 9,3 0,3 Bc c
10% Sacarose 9,8 0,2 Cd cd

6% Sacarose + 25 puM 3-(4-amino-
2,2-diéxido-1H-benzoc][1,2,6]

o o 10,6 0,3 De de
tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’-dimetil-N-

propilpropanamida

12% Sacarose 111 0,3 E e

Tabela 19. Amargura Média, n = 24 (12 Colaboradores x 2 réplicas). Valor de Tukey
=0,159 (. = 0,05, 0,143 . = 0,10 .

o Erro Tukey |Tukey
Amostras Media .
Padrao (5%) (10%)
12% Sacarose 0,0 0,0 A a
9% Sacarose 0,1 0,0 A a

6% Sacarose + 25 puM 3-(4-amino-
2,2-dioxido-1H-benzolc][1,2,6]

o o 01 0,0 A a
tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’-dimetil-N-

propilpropanamida

10% Sacarose 0,1 0,1 A a
8% Sacarose 0,1 0,1 A a

Conclusao:

[00145] Os colaboradores indicaram que 6% de Sacarose + 25 uM de 3-(4-amino-
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2,2-diéxido-1H-benzolc][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida
nao é significantemente diferente em relacdo a 10% ou 12% de sacarose (p>0,10).
Além disto, ndo houve auséncia significante de sabor associada a 6% de Sacarose
+ 25 uM de 3-(4-amino-2,2-diéxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-
N-propilpropanamida.

[00146] Teste de Escala em Linha com 8,9 ppm (25 uM) de 3-(4-amino-2,2-
diéxido-1H-benzolc][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida
sozinho em pH 7.

Tabela 20. Docura Média, n = 30 (15 Colaboradores x 2 réplicas). Valor de Tukey =
0,535 (a = 0,05), 0,479 (a = 0,10).

o Erro Tukey |Tukey
Amostras Média
Padrao (5%) (10%)
0% Sacarose 0,2 0,1 a A

25 pM  3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’- 0,6 0,2 a A

dimetil-N-propilpropanamida

2% Sacarose 2,3 0,2 b B
4% Sacarose 4.2 0,2 (o C
6% Sacarose 58 0,1 d D

Tabela 21. Amargura Média, n = 30 (15 Colaboradores x 2 réplicas). Valor de Tukey
=0,218 (o = 0,05), 0,195 (o = 0,10).

o Erro Tukey | Tukey
Amostras Média .
Padrao (5%) (10%)
4% Sacarose 0,2 0,1 a A
6% Sacarose 0,2 0,1 a A

25 pM 3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-

o 0,2 0,1 a A
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’-
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Erro Tukey | Tukey
Padrao (5%) (10%)

Amostras Média

dimetil-N-propilpropanamida

2% Sacarose 0,3 0,1 a A

0% Sacarose 0,3 0,1 a A
Concluséo:
[00147] 25,0 UM (8,9 ppm) de 3-(4-amino-2,2-diéxido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida nao foi

significantemente diferente em docura em relacdo a 0% de sacarose (p>0,10). Além
disto, ndo houve auséncia significante de sabor associada a presenca de 3-(4-amino-
2,2-dioxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N- propilpropanamida.
[00148] Teste de Escala em Linha com 17,7 ppm (50 uM) de 3-(4-amino-2,2-
diéxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida
sozinho em pHde 7,1

Tabela 22. Dogura Média, n = 14 (14 Colaboradores x 1 réplica). Valor de Tukey =
1,013 (o = 0,05), 0,0906 (o = 0,10)

_ Erro Tukey |Tukey
Amostras Média
Padrao (5%) (10%)
0% Sacarose 0,2 0,1 a a

50 pM 3-(4-amino-2,2-diéxido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’- 1,3 0,4 b b
dimetil-N-propilpropanamida

2% Sacarose 2,3 0,2 (o c
4% Sacarose 43 0,3 d d
6% Sacarose 57 0,2 e e

[00149] 50 pM de 3-(4-amino-2,2-didxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-

2',2'-dimetil-N-propilpropanamida em um baixo tampéo de sédio (LSB) teve um
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escore médio entre 0% de Sacarose e 2% de sacarose (1,3). Ndo houve auséncia
significante de sabor associada a presenca de 3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-benzo|c]
[1,2,6] tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N- propilpropanamida.

[00150] Avaliacéo de Escalaem Linhade 1, 2, 4, 7, & 10 ppm de 3-(4-amino-2,2-
diéxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida em
Sacarose em pH de 7,1.

Tabela 23. Dogura Média, n = 30 (15 Colaboradores x 2 réplicas). Valor de Tukey =
1,138 (o = 0,05), 1,043 (a. = 0,10).

Erro Tukey | Tukey
Padrao (5%) (10%)

Amostras Média

6% Sacarose 6,7 0,2 a a

6% Sacarose + 1 ppm 3-(4-amino-
2,2-di6xido-1H-benzolc][1,2,6]
tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’-dimetil-N-

7.5 0,3 ab ab

propilpropanamida (2,82 puM)

6% Sacarose + 2 ppm 3-(4-amino-
2,2-di6xido-1H-benzo|c][1,2,6]

I o 8,0 0,2 b b
tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’-dimetil-N-

propilpropanamida (5,64 uM)

8% Sacarose 8,3 0,3 b b

6% Sacarose + 4 ppm 3-(4-amino-
2,2-dioxido-1H-benzolc][1,2,6]

o o . . 10,1 0,3 C C
tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’-dimetil-N-

propilpropanamida (11,29 uM)

6% Sacarose + 7 ppm 3-(4-amino-
2,2-di6xido-1H-benzolc][1,2,6]

o o 10,3 0,3 cd cd
tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’-dimetil-N-

propilpropanamida (19,75 uM)
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o Erro Tukey | Tukey
Amostras Média
Padrao (5%) (10%)
10% Sacarose 10,3 0,4 cd cd

6% Sacarose + 10 ppm 3-(4-amino-

2,2-dioxido-1H-

benzolc][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’- 10,9 0,3 cd cd
dimetil-N-propilpropanamida (28,22

HM)

12% Sacarose 11,2 0,2 d d

Tabela 24. Amargura média, n = 30 (15 Colaboradores x 2 réplicas). Valor de Tukey =
0,611 (a = 0,05), 0,560 (a = 0,10).

o Erro Tukey | Tukey
Amostras Média
Padrao (5%) (10%)
10% Sacarose 0,2 0,1 a a

6% Sacarose + 7 ppm 3-(4-amino-

2,2-di6xido-1H-

benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2’,2'— 0,3 0,1 a a
dimetil-N-propilpropanamida (19,75

HM)

12% Sacarose 0,3 0,1 a a
8% Sacarose 0,4 0,2 a a
6% Sacarose 0,4 0,1 a a

6% Sacarose + 4 ppm 3-(4-amino-

2,2-di6xido-1H-

benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’- 0,4 0,1 a a
dimetil-N-propilpropanamida (11,29

HM)
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Erro Tukey | Tukey
Padrao (5%) (10%)

Amostras Média

6% Sacarose + 2 ppm 3-(4-amino-
2,2-dioxido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2°,2’- 0,4 0,2 a a
dimetil-N-propilpropanamida (5,64
HM)

6% Sacarose + 10 ppm 3-(4-amino-|0,6 0,2 a a
2,2-dioxido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2’,2'-
dimetil-N-propilpropanamida (28,22
HM)

6% Sacarose + 1 ppm 3-(4-amino-|0,7 0,3 a a
2,2-dioxido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’-
dimetil-N-propilpropanamida (2,82
HM)

Conclusao:

[00151] Os colaboradores indicaram que 6% de Sacarose + 7 ou 10 ppm de 3-(4-
amino-2,2-diéxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2",2'-dimetil-N-
propilpropanamida néo foi significantemente diferente em relacdo a 10% ou 12% de
sacarose (p>0,10). Além disto, os colaboradores indicaram que 6% de sacarose + 4
ppm de 3-(4-amino-2,2-didxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-
propilpropanamida néao foi significantemente diferente em relacdo a 10% de sacarose
(p>0,10). Além disto, ndo houve auséncia significante de sabor associada a 3-(4-
amino-2,2-dioxido-1H-benzolc][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-
propilpropanamida em LSB, pH de 7,1.

[00152] Teste de Escala em Linha de 5 ppm de 3-(4-amino-2,2-diéxido-1H-

benzolc][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida em varias
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concentracfes de sacarose em pH de 7,1.
Tabela 25. Docura Média, n = 30 (15 Colaboradores x 2 réplicas). Valor de Tukey =
0,910 (a = 0,05), 0,836 (a = 0,10).

o Erro Tukey | Tukey
Amostras Media .
Padrao (5%) (10%)
1 % Sacarose 1,2 0,1 a a
2% Sacarose 2,2 0,2 b b

1% Sacarose + 5 ppm 3-(4-amino-

2,2-dioxido-1H-

benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2’,2'— 2,5 0,2 b b
dimetil-N-propilpropanamida (14,11

HM)

4% Sacarose 4,4 0,2 c Cc

2% Sacarose + 5 ppm 3-(4-amino-

2,2-dioxido-1H-

benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’- 4,6 0,4 c c
dimetil-N-propilpropanamida (14,11

HM)

6% Sacarose 6,4 0,2 d d

4% Sacarose + 5 ppm 3-(4-amino-

2,2-dioxido-1H-

benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’- 8,1 0,3 e e
dimetil-N-propilpropanamida (14,11

HM)

8% Sacarose 8,7 0,3 e e

6% Sacarose + 5 ppm 3-(4-amino-
2,2-dioxido-1H-

10,2 0,3 f f
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Erro Tukey | Tukey
Padrao (5%) (10%)

Amostras Média

benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’-
dimetil-N-propilpropanamida (14,11
HM)

10% Sacarose 10,5 0,3 f f

Tabela 26. Amargura Média, n = 30 (15 Colaboradores x 2 réplicas). Valor de Tukey
= 0,686 (a = 0,05), 0,630 (a = 0,10).

o Erro Tukey | Tukey

Amostras Média
Padrao (5%) (10%)

4% Sacarose + 5 ppm 3-(4-amino-
2,2-dioxido-1H-
benzolc][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’- 0,2 0,1 a a
dimetil-N-propilpropanamida (14,11
HM)
2% Sacarose + 5 ppm 3-(4-amino-
2,2-dioxido-1H-
benzolc][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’- 0,2 0,1 a a
dimetil-N-propilpropanamida (14,11
HM)
10% Sacarose 0,3 0,1 a a
8% Sacarose 0,3 0,1 a a
4% Sacarose 0,3 0,1 a a
2% Sacarose 0,3 0,1 a a
1% Sacarose + 5 ppm 3-(4-amino-
2,2-dioxido-1H- 0,4 0,1 a a
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’-
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Erro Tukey |Tukey
Padrao (5%) (10%)

Amostras Média

dimetil-N-propilpropanamida (14,11
HM)

1% Sacarose 0,4 0,2 a a

6% Sacarose + 5 ppm 3-(4-amino-
2,2-dioxido-1H-
benzolc][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’- 0,4 0,2 a a
dimetil-N-propilpropanamida (14,11
HM)

6% Sacarose 0,6 0,4 a a

Concluséo:

[00153] Os colaboradores indicaram que 1% sacarose + 5 ppm de 3-(4-amino-2,2-
diéxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida  néo
foi significantemente diferente em dogura em relacéo a 2% de sacarose (p>0,10). Os
colaboradores indicaram que 2% de sacarose + 5 ppm de 3-(4-amino-2,2-dioxido-
1H-benzolc][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propil  propanamida ndo foi
significantemente diferente em docura em relacdo a 4% de sacarose. Os
colaboradores indicaram que 4% de sacarose + 5 ppm de 3-(4-amino-2,2-dioxido-
1H-benzolc][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil  -N-propilpropanamida né&o foi
significantemente diferente em docura em relacdo a 8% de sacarose (p>0,10). Além
disto, ndo houve auséncia significante de sabor associada a 3-(4-amino-2,2-diéxido-
1H-benzolc][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida em LSB, pH
de 7,1.

[00154] Teste de Escala em Linha com 8,9 ppm (25 uM) de 3-(4-amino-2,2-
diéxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida em
Varias Concentragdes de Sacarose em pH de 7,1

Tabela 27. Dogura Média, n = 28 (14 Colaboradores x 2 réplicas). Valor de Tukey =
0,712 (o =0,05, 0,647 a = 0,10 .
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o Erro Tukey | Tukey
Amostras Média
Padrao (5%) (10%)
2% Sacarose 2,0 0,1 a a
4% Sacarose 42 0,3 b b

2% Sacarose + 25 puM 3-(4-amino-
2,2-dioxido-1H-

e 5,6 03 |c c
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’-
dimetil-N-propilpropanamida
6% Sacarose 6,1 0,2 c c
4% Sacarose + 25 pM 3-(4-amino-
2,2-dioxido-1H-

e 8,3 02 |d d
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’-
dimetil-N-propilpropanamida
8% Sacarose 8,4 0,3 d d
10% Sacarose 9,6 0,1 e E

Tabela 28. Amargura Média, n = 28 (14 Colaboradores x 2 réplicas). Valor de Tukey
= 0,186 (o = 0,05), 0,169 (o = 0,10).

o Erro Tukey | Tukey

Amostras Média .
Padrao (5%) (10%)

10% Sacarose 0,1 0,0 a a
4% Sacarose 0,1 0,0 a a
6% Sacarose 0,1 0,1 a ab
2% Sacarose 0,1 0,1 a ab
8% Sacarose 0,2 0,1 ab abc
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Erro Tukey | Tukey
Padrao (5%) (10%)

Amostras Média

2% Sacarose + 25 puM 3-(4-amino-
2,2-dioxido-1H-

o o 0,3 0,1 ab be
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2°,2’-
dimetil-N-propilpropanamida
4% Sacarose + 25 uM 3-(4-amino-
2,2-dioxido-1H-
0,3 0,1 b c

benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’-
dimetil-N-propilpropanamida

Concluséo:

[00155] Os colaboradores indicaram que 2% de sacarose + 8,9 ppm de 3-(4-
amino-2,2-diéxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-
propilpropanamida néo foi significantemente diferente em dogura em relagéo a 6%
de sacarose (p>0,10). Os colaboradores indicaram que 4% de sacarose + 8,9 ppm
de 3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-benzo|c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-
propilpropanamida nao foi significantemente diferente em dogura em relacdo a 8%
de sacarose (p>0,10). Além disto, ndo houve auséncia significante de sabor
associada a 3-(4-amino-2,2-diéxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-
N-propilpropanamida em LSB, pH de 7,1.

EXEMPLO 6

FRUTOSE COMO ADOCANTE

[00156] AvaliacGes sensoriais foram realizadas com o uso de frutose como o
adocante e 3-(4-amino- 2,2-di6xido- 1 H-benzo|c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-
dimetil-N-propilpropanamida como um intensificador de docura, com o0 uso de
meétodos similares aqueles que usam sacarose, acima. Estudo Limitrofe Através de
Teste de Escala em Linha com 10,6 ppm (30 puM) e 14,2 ppm (40 uM) de 3-(4-amino-
2,2-diéxido-1H-benzolc][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida
empHde7,1
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Tabela 29. Docura Média, n = 30 (15 Colaboradores x 2 réplicas). Valor de Tukey =
0,486 (a = 0,05), 0,438 (a = 0,10).

o Erro Tukey |Tukey
Amostras Média .
Padrao (5%) (10%)
0% Frutose 0,1 0,1 a a

30 pM  3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2°,2’- 0,6 0,2 b b

dimetil-N-propilpropanamida

40 pM  3-(4-amino-2,2-diéxido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’- 1,1 0,2 C C
dimetil-N-propilpropanamida

2% Frutose 2,2 0,2 d d
4% Frutose 45 0,2 e e
6% Frutose 59 0,1 f f

Tabela 30. Amargura Média, n = 30 (15 Colaboradores x 2 réplicas). Valor de Tukey
= 0,507 (o = 0,05), 0,458 (a = 0,10).

Erro Tukey |Tukey
Padrao (5%) (10%)

Amostras Média

30 uM 3-(4-amino-2,2-diéxido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’- 0,4 0,1 a a
dimetil-N-propilpropanamida

2% Frutose 0,4 0,2 a a
6% Frutose 0,4 0,2 a a
0% Frutose 0,4 0,1 a a
4% Frutose 0,5 0,2 a a
40 pM  3-(4-amino-2,2-dioxido-1H- 0,6 0,2 a a
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Erro Tukey |Tukey
Padrao (5%) (10%)

Amostras Média

benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’-
dimetil-N-propilpropanamida

Concluséo:

[00157] Ambas as solucdes de frutose que continham 30,0 uM e 40 uM de 3-(4-
amino-2,2-diéxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2",2'-dimetil-N-
propilpropanamida n&o foram significantemente diferentes em dogura quando
compradas a 0% e 2% frutose, respectivamente, (p>0,10). Além disto, ndo houve
auséncia significante de sabor associada a presenca de 3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida.

[00158] Teste de Escala em Linha com 35,4 ppm (100 uM) de 3-(4-amino-2,2-
dioxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida  em
6% de Frutose em pH de 7,1

Tabela 31. Docura Média, n = 14 (14 Colaboradores x 1 réplica). Valor de Tukey =
1,914 (o = 0,05), 1,713 (o = 0,10).

_ Erro Tukey |Tukey
Amostras Média
Padrao (5%) (10%)
6% Frutose 7,1 0,5 a a
8% Frutose 8,3 0,5 ab ab

6% Frutose + 100 uM 3-(4-amino-2,2-
dioxido-1H-benzo[c][ 1,2,6]tiadiazin-

o L 9,2 0,4 be b
5-iloxi)-2’,2’-dimetil-N-
propilpropanamida
9% Frutose 9,4 0,6 be be
10% Frutose 111 0,5 C C

Tabela 32. Amargura Média, n = 14 (14 Colaboradores x 1 réplica). Valor de Tukey
= 1,214 (a = 0,05), 1,086 (o = 0,10).
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o Erro Tukey |Tukey
Amostras Meédia .
Padrao (5%) (10%)
10% Frutose 0,2 0,1 a a
9% Frutose 0,3 0,2 a a
8% Frutose 0,3 0,3 a a

6% Frutose + 100 pM 3-(4-amino-2,2-
dioxido-1H-benzo[c][ 1,2,6]tiadiazin-

. L 0,3 0,2 a a
5-iloxi)-2’,2’-dimetil-N-
propilpropanamida
6% Frutose 0,7 0,5 a a

Concluséo:

[00159] Os colaboradores indicaram que a dogura de 6% de frutose + 100 uM de
3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-benzolc][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-
propilpropanamida néo foi significantemente diferente em relacdo a 8% ou 9% de
Frutose (p>0,10). Além disto, ndo houve auséncia significante de sabor associada
ao intensificador em LSB, pH de 7,1.

[00160] Teste de Escala em Linha com 8,9 ppm (25 pM) de 3-(4-amino-2,2-
diéxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida em
Frutose em pH de 7,1.

Tabela 33. Dogura Média, n = 26 (13 Colaboradores x 2 réplicas). Valor de Tukey =
0,714 (o = 0,05), 0,639 (a = 0,10).

o Erro Tukey | Tukey
Amostras Media .
Padrao (5%) (10%)
6% Frutose 6,9 0,2 a a

6% Frutose + 25 pM 3-(4-amino-2,2-
diéxido-1H-benzolc][ 1,2,6]tiadiazin-5- 7,8 0,2 b b
iloxi)-2’,2’-dimetil-N-

Petici0 870200054852, de 04/05/2020, pag. 76/103



70/88

Erro Tukey | Tukey
Padrao (5%) (10%)

Amostras Média

propilpropanamida

8% Frutose 8,6 0,2 C C
9% Frutose 9,3 0,1 cd d
10% Frutose 9,5 0,1 d d

Tabela 34. Amargura Média, n = 26 (13 Colaboradores x 2 réplicas). Valor de Tukey
= 0,143 (o = 0,05), 0,128 (o = 0,10).

o Erro Tukey |Tukey
Amostras Media .
Padrao (5%) (10%)
9% Frutose 0,1 0,0 a a
10% Frutose 0,1 0,1 ab a
6% Frutose 0,2 0,1 ab ab

6% Frutose + 25 uM 3-(4-amino-2,2-
diéxido-1H-benzo[c][ 1,2,6]tiadiazin-

0,2 0,1 ab ab
5-iloxi)-2’,2’-dimetil-N-
propilpropanamida
8% Frutose 0,3 0,2 b b

Concluséo:

[00161] Os colaboradores indicaram que 6% de frutose + 25 uM de 3-(4-amino-
2,2-dioxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida foi
significantemente mais doce que 6% de frutose (p>0,05) e teve uma dogura média
entre 6% de frutose e 8% de frutose. Além disto, ndo houve auséncia significante de
sabor associada a 3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-
dimetil-N-propilpropanamida em LSB, pH de 7,1.

EXEMPLO 7

[00162] Teste de Comparacao em Par com 1% de Sacarose em relacdo a 9,9 ppm
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(28 pM) de 3-(4-amino-2,2-diéxido-1H-benzolc][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-
N-propilpropanamida

Procedimento:

[00163] Colaboradores avaliaram duas solu¢bes em um procedimento de teste de
sabor de comparacédo em par. Os mesmos foram instruidos para selecionar a mais
doce das duas amostras. Os mesmos também foram convidados a comentar sobre
o quanto foi dificil dizer a diferenca em docgura entre ambas as amostras e se foi
percebida qualquer auséncia de sabor.

Tabela 35: Amostra selecionada como mais doce pelos colaboradores: 1% de

Sacarose, n = 32 (16 colaboradores x 2 réplicas).

Amostras Total

1% Sacarose 28

28 uM 3-(4-amino-2,2-didxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazin-
5-iloxi)-2’,2’-dimetil-N-propilpropanamida

Total 32

Seguranca 0,999

28 UM 3-(4-amino-2,2-diéxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazin-

o o . . 0,001
5-iloxi)-2’,2’-dimetil-N-propilpropanamida (valor p)

Concluséo:

[00164] O grupo demonstrou que 1% sacarose foi significantemente mais doce
que 28 pM de 3-(4-amino-2,2-diéxido-1H-benzolc][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-
dimetil-N-propilpropanamida (p>0,05).

[00165] Teste de Comparacdo em Par com 6% de Frutose em relacdo a 6% de
Frutose + 8,9 ppm (25 uM) de 3-(4-amino-2,2-diéxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazina-
5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida

Procedimento:

[00166] Os colaboradores avaliaram duas solugdes em um procedimento de teste

de sabor de comparacdo em par e foram instruidos para selecionador a mais doce
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das duas amostras.
Tabela 36: Amostra selecionada como a mais doce pelos colaboradores N = 25 (25

colaboradores x 1 réplica).

Amostras Teste 1

6% Frutose 5

6% Frutose + 25 pM  3-(4-amino-2,2-di6xido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’-dimetil-N- 20

propilpropanamida

Total 25

Seguranca 0,999

6% Frutose + 25 upM  3-(4-amino-2,2-di6éxido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’-dimetil-N- 0,001

propilpropanamida (valor p)

Concluséo:

[00167] O teste demonstrou que 6% de frutose + 25 uM de 3-(4-amino-2,2-diéxido-
1H-benzolc][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida foi
significantemente mais doce que 6% de frutose (p<0,05).

[00168] Teste de Comparagcdo em Par com 7% de Frutose em relacdo a 6% de
Frutose + 8,9 ppm (25 uM) de 3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-benzo|c][1,2,6]tiadiazina-
5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida

Procedimento:

[00169] Os colaboradores avaliaram duas solu¢cdes em um procedimento de teste
de sabor de comparacao em par e foram instruidos para selecionador a mais doce
das duas amostras.

Tabela 37: Amostra selecionada como mais doce pelos colaboradores N = 25 (25

colaboradores x 1 réplica).

Amostras Teste 1

7% Frutose 13
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Amostras Teste 1

6% Frutose + 25 uM 3-(4-amino-2,2-diéxido-1H-

12
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’-dimetil-N-propilpropanamida
Total 25
Seguranca 0,166

6% Frutose + 25 UM 3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’-dimetil-N-propilpropanamida |0,834

(valor p)

Conclusoes:

[00170] O teste demonstrou que ndo houve diferenca significante em docura entre
6% de frutose + 25 pM de 3-(4-amino-2,2-diéxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-
iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida e 7% de frutose (p<0.01).

EXEMPLO 8

Composicéao de Cola

[00171] As composicOes de cola foram preparadas com o uso dos seguintes
ingredientes e avaliadas para dogura e/ou sabor prolongado. Uma composicdo de
cola que contém uma quantidade reduzida de sacarose (comparada a cola de "100%
de sacarose”) e 3 ppm ou 3,19 ppm de 3-(4-amino-2,2-di6xido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida (ou sais, e/ou
solvatos disto) teve aproximadamente a mesma docgura que a formulacdo de cola de

"100% de sacarose".

Tabela 38.
Peso da amostra
Peso da amostra
(gramas)
. (gramas) L
Ingredientes . Prototipo de Cola
Prototipo de Cola com
com sacarose
100% de sacarose )
reduzida
Cor de Caramelo # 105|0,15 0,15
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Peso da amostra
Peso da amostra
(gramas)
. (gramas) ”
Ingredientes . Protétipo de Cola
Protétipo de Cola com
com sacarose
100% de sacarose .
reduzida
(DDWilliamson)
Cor de Caramelo # 050
- 0,05 0,05
(DDWilliamson)
Sacarose Solution (50%) 20,00 13,40
Cola Emulsion (Formula A) 0,45 0,45
Acido Fosforico (50%) 0,40 0,40
Agua Gasosa 78,95 85,55
Propileno glicol (PG) 0,08
3-(4-amino-2,2-diéxido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)- 3 ppm ou 3,19 ppm
2',2’-dimetil-N-propilpropanamida
Peso Total 100,000 100,000
A emulsao de cola, acima, contém os ingredientes abaixo: Tabela 39.
Ingrediente Peso da amostra (gramas)
Oleo de lima destilado 0,4
Oleo de noz moscada 0,24
Oleo de laranja 0,3
Extrato de baunilha 0,3
Goma arabica 7,2
Resinais de 6leo de canela 0,2
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Ingrediente Peso da amostra (gramas)
Sabor e Aroma de Cola 0,2

Agua 190,96

Total 199,80

[00172] Teste de Comparacdo em Par com Cola Feita com 100% de Sacarose em
relacdo a Cola Feita com 60% de Sacarose + 3 ppm de 3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida

Procedimento:

[00173] Os colaboradores avaliaram duas solu¢cdes em um procedimento de teste
de sabor de comparacao em par e foram instruidos para selecionador a mais doce
das duas amostras.

Tabela 40. Amostra selecionada como a mais doce pelos colaboradores, n = 39 (13

colaboradores x 3 réplicas).

Amostras Total

Cola com 100% Sacarose 21

Cola com 60% Sacarose + 3ppm (8,47 uM) 3-(4-amino-2,2-
diéxido-1H-benzolc][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’-dimetil-N- 18

propilpropanamida

Total 39

Cola com 60% Sacarose + 3ppm (8,47 uM) 3-(4-amino-2,2-
diéxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’-dimetil-N- 0,749

propilpropanamida (valor p)

Conclusoes:

[00174] O grupo demonstrou que nao houve diferenca significante em docura
entre 60% de sacarose cola + 3 ppm (8,47 uM) de 3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-
benzo|c][1,2,6] tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida e cola de 100%
de sacarose (p>0,10).

[00175] Teste de Comparacdo em Par com Cola Feita com 100% de Sacarose em
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relacdo a Cola Feita com 66% de Sacarose + 3,19 ppm de 5-(neopentiloxi)-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazina-4-amino-2,2-didxido

Procedimento:

[00176] Os colaboradores avaliaram duas solugdes em um procedimento de teste
de sabor de comparacdo em par e foram instruidos para selecionador a mais doce
das duas amostras.

Tabela 41. Amostra selecionada como a mais doce pelos colaboradores: Cola com
100% de Sacarose em relagdo a Cola com 66% de Sacarose + 3,19 ppm (8,47 uM)
de 3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-

propilpropanamida, n = 39 (13 colaboradores x 3 réplicas).

Amostras Total

Cola com 100% Sacarose 17

Cola com 66% Sacarose + 3,19 ppm (8,47 uM) 3-(4-amino-2,2-
diéxido-1H-benzolc][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’-dimetil-N- 22

propilpropanamida

Total 39

Cola com 66% Sacarose + 3,19 ppm (8,47 uM) 3-(4-amino-2,2-
diéxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’-dimetil-N- 0,522

propilpropanamida (valor p)

[00177] Conclusbes: O grupo demonstrou que ndo houve diferenca significante
em docura entre cola de 66% de sacarose + 3,19 ppm (8,47 uM) de 3-(4-amino-2,2-
diéxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida e cola
de 100% de sacarose (p>0,10).

EXEMPLO 9

P6 de Bebida de Chocolate

[00178] O pb6 de bebida de chocolate pode ser preparado com o uso de, por
exemplo, os seguintes ingredientes e reconstituidos em leite.

Tabela 42.
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Peso da amostra (%) Peso da amostra (%)
_ P6 de Bebida de|P60 de Bebida de

Ingredientes
Chocolate totalmente | Chocolate com 50% de
acucarado acucar

Acucar, granulado 78,67 64,84

Cacau, (alcalinizado) 20,00 32,97

Lecitina 0,53 0,88

Sal, granulado 0,40 0,66

Baunilha 0,20 0,33

Maltodextrina 0,20 0,33

Peso Total % 100,0000 100,0000

Procedimento:

[00179] Um misturador KitchenAide é equipado com a fixacdo por chicote de fio e
usado para misturar actcar e sal por 5 segundos. E adicionada Lecitina e a mistura
resultante é misturada por 5 segundos adicionais. S&do adicionados Cacau,
maltodextrina e vanilina e a mistura € misturada por outros 10 segundos.

[00180] Procedimento: Preparacao de Leite de Chocolate

[00181] As preparacbes de leite de chocolate foram preparadas através da
combinacdo de uma mistura de bebida de chocolate com leite e a quantidade
apropriada  de acucar, ou acucar e 3-(4-amino-2,2-diéxido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida. 75.0 gramas de
P6 de Bebida de Chocolate de Acucar Integral foram misturadas em 250 ml de leite
desnatado a 2% frio (4°C) e misturadas com um chicote de fio até dissolucéo. 45,5
gramas de Pé de Bebida de Chocolate de Acucar a 50% foram misturadas em 250
ml de leite desnatado a 2% frio (4°C) e misturadas com um chicote de fio até o p6
ser dissolvido. O Composto A foi dissolvido em um nivel de concentracéo a 0,10%
em propileno glicol e adicionado ao leite de chocolate, misturado com um chicote de

fio até que figue homogéneo, cerca de 2 minutos.
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Testes de Sabor com Seres Humanos:

[00182] Comparacdo em Par com Leite de Chocolate

[00183] Leite de Chocolate + 100% de Acucar em relacdo ao Leite de Chocolate
+ 50% de Acgucar + 3-(4-amino-2,2-diéxido-1H-benzolc][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-
dimetil-N-propilpropanamida (7 ppm/ (20 uM))

Conclusoes:

[00184] Os colaboradores encontraram que o leite de chocolate com 50% de
Acucar (p<0,05) + 3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-benzolc][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-
dimetil-N-propilpropanamida (7 ppm/ (20 uM)) nao foi significantemente diferente em
docura em relacdo ao leite de chocolate com agucar integral (p>0,10).

Tabela 43. Amostra selecionada como a mais doce pelos colaboradores leite de
chocolate + 100% de Acucar em relacao ao leite de chocolate + 50% de Acucar + 3-
(4-amino-2,2-dioxido-1H-benzo|c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-
propilpropanamida (7 ppm/ (20 uM)). n = 51 (17 colaboradores x 3 réplicas).

Amostras Total

Leite de Chocolate com 100% Acucar 23

Leite de Chocolate com 50% Acucar + 3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’-dimetil-N-propilpropanamida |28
(7 ppm/ (20uM))

Total 51

Leite de Chocolate + 50% Acucar + 3-(4-amino-2,2-diéxido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’-dimetil-N-propilpropanamida |0,576
(7 ppm/ (20 uM)) selecionado (valor p)

EXEMPLO 10

[00185] logurte de Morango

[00186] Duas composicdes de iogurte de morango foram preparas e, entéo,
misturadas com iogurte sem gordura simples. Uma composi¢cdo de morango foi
adocada com uma mistura de sacarose e frutose, e uma segunda composicao de

morango foi adogada com menos 1/3 de sacarose e 3 ppm de 3-(4-amino-2,2-
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diéxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida.  As

composic¢des das duas composicdes de fruta sdo como segue:

Tabela 44.
42%  Sacarose|1/3 de sacarose
. *usada no|reduzida *usada
DESCRICAO DO PRODUTO
produto no produto
finalizado finalizado
% %
Morango, IQF quarter dice 28,50 28,50
Frutose Cristalina KRYSTAR 300 7,00 8,00
REZISTA, Mod, Food Starch, Staley 3,00 4,00
Sacarose 42,00 28,14
Goma de Celulose 0,15 0,18
Sabor e Aroma de Morango (Edgar#22-
1,80 1,80
93-0109)
Sorbato de Potassio 0,05 0,05
Agua 19,30 31,13
3-(4-amino-2,2-dioxido-1 H-benzo
[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’-dimetil-N- 3 ppm
propilpropanamida

Teste de Comparacao em Par de logurte

Procedimento:

[00187] Os colaboradores avaliaram duas composi¢cfes de iogurte em um
procedimento de teste de sabor de comparacdo em par e foram instruidos para
selecionador a mais doce das duas amostras. Os mesmos realizaram um total de

trés testes de comparacdo em par em que cada um continha as seguintes amostras:
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logurte de Morango com 100% de Sacarose em relacdo ao logurte de Morango com
66,6% de Sacarose + 3 ppm (8,47 pM) de 3-(4-amino-2,2-didxido-1 H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida.

[00188] Produtos:

[00189] logurte de Morango = IQF de Morango, frutose, amido alimenticio,
sacarose, goma de celulose, sabor de morango, sorbato de potassio, agua, iogurte
sem gordura simples, propileno glicol, 3-(4-amino-2,2-diéxido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida.

[00190] Preparacédo de logurte de Morango: lotes de 1000g de iogurte de morango
finalizado foram produzidos através da adicdo de 16% de preparado de morango
(por Pesart)para 84% iogurte sem gordura simples (por Pesart)e mistura com um
chicote de fio até que figue homogéneo, um minimo de cinco minutos. O Composto
A foi dissolvido em um nivel de concentracdo a 0,10% em propileno glicol e, entéo,
adicionado ao iogurte de morango e misturado com um chicote de fio até que fique
homogéneo, cerca de 5 minutos.

Conclusoes:

[00191] Os colaboradores encontraram que o logurte de Morango com 66.6% de
Sacarose + 3 ppm (8,47 uM) de 3-(4-amino-2,2-diéxido-1  H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida nao foi
significantemente diferente em dogura em relacdo ao logurte de Morango com 100%
de Sacarose (p>0,10).

Tabela 45. Amostra selecionada como a mais doce pelos colaboradores, n =72 (16

colaboradores externos x 3 réplicas; 8 colaboradores internos x 3 réplicas).

Amostras Total

logurte de Morango com 6,7% Sacarose 39

logurte de Morango com 4.5% Sacarose +3 ppm (8.47 uM) 3-
(4-amino-2,2-dioxido-1H-benzo|c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2" ,2’-| 33

dimetil-N-propilpropanamida

Total 72
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Amostras Total

logurte de Morango com 4,5% Sacarose + 3 ppm (8,47) uM) 3-
4(amino-2,2-diéxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-yloxi)-2’,2’- 0,556

dimetil-N-propilpropanimide selecionado (valor p)

EXEMPLO 11

[00192] Agua Flavorizada

[00193] Duas solucdes de agua adocadas foram preparadas e comparadas: Agua
Flavorizada com 9% de Sacarose em relacdo a Agua Flavorizada com 6% de
Sacarose + 2,3 ppm (6,49 pM) de 5-(neopentiloxi)-1H-benzo|c][1,2,6]tiadiazina-4-

amino-2,2-dioxido.

100%
. 1/3 de Sacarose
DESCRICAO DE PRODUTO Sacarose _
) reduzida

Acucar Total

% %
Acucar, Granulado 9,01 6,01
Sabor e Aroma de Morango, Atrtificial 0,30 0,30
Agua 90,64 93,64
Acido Malico 0,05 0,05
3-(4-amino-2,2-diéxido-1H-benzo
[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’-dimetil-N- 0,00 2,3 0u 2,44 ppm
propilpropanamida

[00194] Procedimentos de mistura: Dissolver acido na agua com o0 uso de um
liquidificador Lightnin®, misturar por 5 minutos. Adicionar aclUcar e continuar a
misturar até dissolucdo. Adicionar, por ultimo, os sabores. Dissolver o Composto A
em uma mistura de 0,50% de propileno glicol, adicionar por ultimo e misturar por
outros 5 minutos.

Procedimento:

[00195] Os colaboradores avaliaram duas solu¢gfes de agua adogcadas em um
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procedimento de teste de sabor de comparacdo em par e foram instruidos para
selecionador a mais doce das duas amostras. Os mesmos realizaram um total de
trés testes de comparagdo em par em que cada continha as seguintes amostras:
Agua Flavorizada com 9% de Sacarose em relagdo a Agua Flavorizada com 6% de
Sacarose + 2,3 ppm (6,49 uM) de 5-(neopentiloxi)-1H-benzo|c][1,2,6]tiadiazina-4-
amino-2,2-diéxido.

[00196] Os resultados sdo mostrados na seguinte Tabela:

Tabela 46. Amostra selecionada como a mais doce pelos colaboradores: Agua
Flavorizada com 9% de Sacarose em relacdo a Agua Flavorizada com 6% de
Sacarose + 2,3 ppm (6,49 uM) de 5-(neopentiloxi)-1H-benzo|c][1,2,6]tiadiazina-4-
amino-2,2-diéxido. n = 45 (15 colaboradores x 3 réplicas).

Amostras Total
Agua Flavorizada com 9% Sacarose 22
Agua Flavorizada com 6% Sacarose + 2,3 ppm (6,49 pM) 5- 93
(neopentiloxi)-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazin-4-amino-2,2-di6xido

Total 45

Agua Flavorizada com 6% Sacarose + 2,3 ppm (6,49 pM) 5-
(neopentiloxi)-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazin-4-amino-2,2-di6xido >0,880
selecionado (valor p)

Conclusoes:

[00197] Os colaboradores encontraram que a Agua Flavorizada com 9% de
Sacarose ndo foi significantemente diferente em docura em relacdo a Agua
Flavorizada com 6% de Sacarose + 2,3 ppm (6,49 pM) de 5-(neopentiloxi)-1H-
benzo|c][1,2,6]tiadiazina-4-amino-2,2-dioxido (p>0,10).

EXEMPLO 12

[00198] Agua Flavorizada

[00199] Duas solucdes de agua adocadas foram preparadas e comparadas: Agua
Flavorizada com 9% de Sacarose em relacdo a Agua Flavorizada com 6% de
Sacarose + 2,44 ppm (6,49 uM) de 3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-
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benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida.

Procedimento:

[00200] Os colaboradores avaliaram duas solu¢gfes de agua adocadas em um
procedimento de teste de sabor de comparacdo em par e foram instruidos para
selecionador a mais doce das duas amostras. Os mesmos realizaram um total de
trés testes de comparacdo em par em que cada continha as seguintes amostras:
Agua Flavorizada com 9% de Sacarose em relagdo a Agua Flavorizada com 6% de
Sacarose + 244 ppm (6,49 pM) de  3-(4-amino-2,2-diéxido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida.

[00201] Os resultados sdo mostrados na seguinte Tabela:

Tabela 47. Amostra selecionada como a mais doce pelos colaboradores: Agua
Flavorizada com 9% de Sacarose em relacdo a Agua Flavorizada com 6% de
Sacarose + 2,44 ppm (6,49 uM) de  3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida. n = 42 (14
colaboradores x 3 réplicas).

Amostras Total

Agua Flavorizada com 9% Sacarose 22

Agua Flavorizada com 6% Sacarose + 2,44 ppm (6,49 puM) 3-(4-
amino-2,2-diéxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’-dimetil- |20

N-propilpropanamida

Total 42

Agua Flavorizada com 6% Sacarose + 2,44 ppm (6,49 puM) 3-(4-
amino-2,2-diéxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’-dimetil- 0,878
N-propilpropanamida selecionado (valor p)

Conclusoes:

[00202] Os colaboradores encontraram que a Agua Flavorizada com 9% de
Sacarose ndo foi significantemente diferente em docura em relagdo a Agua
Flavorizada com 6% de Sacarose + 2,44 ppm (6,49 uM) de 3-(4-amino-2,2-dioxido-
1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N- propilpropanamida (p>0,10).
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EXEMPLO 13

[00203] Procedimento Geral para Preparacao de Particulas Soélidas Secadas por
Aspersao

[00204] As particulas sélidas sdo preparadas com o uso de um aparelho de
secagem por aspersao. O(s) veiculo(s) e intensificador(s) de dogura sdo misturados
em um solvente (agua) junto com maltodextrina, opcionalmente, bicarbonato de
sédio, e goma arabica para formar uma solugéo de aspersédo. Um modelo de secador
por aspersédo laboratorial Buchi n° B-290 € utilizado para a formulacéo laboratorial e
o trabalho de procedimento para secagem por aspersao. As particulas sélidas que
compreendem a composicdo da invencdo sdo preparadas de acordo com a
formulacéo secada por aspersao na Tabela 48.

[00205] As particulas solidas sdo preparadas de acordo com o seguinte
procedimento: Agua é pré pesada em um béquer. A maltodextrina Star-Dri 10, a
goma arabica, o bicarbonato de sodio e o intensificador de dogura sao pré pesados
e desprezados separadamente. O béquer de agua é colocado sobre uma placa de
aguecimento equipada com uma barra de agitacéo e o botdo de agitacao (700 a 800
rpm) ligado para criar um vortice no béquer de agua. Aquecer a agua para 87,8 a
93,4°C e adicionar o intensificador de dogura e o bicarbonato de sédio com agitacéo
até dissolucdo. Sao adicionadas maltodextrina e goma arabica com agitacao até
dissolugdo de ambas. A solucao é, entdo, secada por aspersdo com o uso de um
mini secador por aspersao Buchi com especificacdes de temperatura de entrada =
155 a -16°C, temperatura de saida = 100 °C e % de bomba = 30.

Tabela 48. 1,5% de formula seca por aspersao

_ Porcentagem de Seco
Ingrediente Porcentagem
(peso/peso)
Maltodextrina 19,10 47,7500
Goma Arabica 20,00 50,0000
Intensificador de docgura 3-(4-
0,60 1,5000
amino-2,2-diéxido-1H-benzo
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) Porcentagem de Seco

Ingrediente Porcentagem
(peso/peso)

[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’-
dimetil-N-propilpropanamida
Bicarbonato de Sddio 0,30 0,7500
Agua 60,00 0,00000
Total 100,00 100,0000

[00206] O veiculo pode consistir em maltodextrina, amido, goma arabica e
combina¢cBes dos mesmos. A concentracdo de intensificador de docura pode se
situar na faixa de cerca de 1 a 5%.

EXEMPLO 14

[00207] Procedimento Geral para Preparacdo de Particulas Sélidas Fundidas por
Fiacao

[00208] As particulas sdlidas sdo preparadas com o uso do aparelho
SpunMatrix™. O(s) veiculo(s) e o(s) intensificador de dogura (Polidextrose,
maltodextrina, goma arabica e/ou amido) sdo misturados em um recipiente. Um
aparelho SpunMatrix™ ¢ utilizado para a formulacéo laboratorial e o trabalho de
procedimento para particulas solidas fundidas por fiacdo. As particulas sélidas que
compreendem a composicdo da invencdo sao preparadas de acordo com a
formulacdo na Tabela 49. As particulas sélidas sdo preparadas de acordo com o
seguinte procedimento:

[00209] Polidextrose, Maltodextrina Star-Dri 10 e o intensificador de docura séo
pré pesados e bem misturados, entdo desprezados. O aparelho SpunMatrix™ é

ativado e a mescla é lentamente carregada no aparelho SpunMatrix™.

Tabela 49.
Ingrediente Porcentagem (peso/peso)
Polidextrose 45,00
Maltodextrina 45,00
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Ingrediente Porcentagem (peso/peso)
Intensificador de Docgura 10,00
Total 100,00

[00210] O veiculo pode consistir em polidextrose, maltodextrina, amido, goma
arabica e combinacgdes disto.

[00211] A concentracéo de intensificador de dogura pode se situar na fixa de cerca
de 1 a 30%.

EXEMPLO 15

[00212] Cereal de Flocos Cobertos com Acgucar Cristalizado

[00213] Os cereais de flocos cobertos foram preparados com o uso dos seguintes
ingredientes e avaliados para docgura. A cobertura de acucar cristalizado continha
uma quantidade reduzida de sacarose (comparada ao cereal de flocos revestido de
acucar de "100% de sacarose") e 15 ppm de 3-(4-amino-2,2-diéxido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida.

Tabela 50.

Peso da amostra (%) Peso da amostra (%)

) Cereal em Flocos|Cereal em Flocos
Ingredientes , .
Cobertos com Acgucar Cobertos com Acucar

Com Sacarose Reduzida

Acucar, granulado 24,49 13,38
Acucar, em po 3,56 1,94
Agua 7,06 5,75
Dextrina de Tapioca 0,27 0,22
Goma Arabica 0,20 0,16
Flocos de Milho 64,42 78,55

3-(4-amino-2,2-diéxido-

o 15 ppm
H-benzo[c][1,2,6]tiadiazin-
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Peso da amostra (%) Peso da amostra (%)

_ Cereal em Flocos|Cereal em Flocos
Ingredientes i i
Cobertos com Acgucar Cobertos com Acgucar

Com Sacarose Reduzida

5-iloxi)-2’,2’-dimetil-N-

propilpropanamida.

Peso Total % 100,0000 100,0000

Procedimento:

[00214] Procedimento de Mistura para Xarope: Um misturador Kitchen Aide é
equipado com uma fixagéo por chicote de fio e usado para misturar acucar e dextrina
de tapioca. Misturar por 5 minutos. Dissolver a goma arabica em agua com o uso de
uma barra de agitacdo magnética e placa de agitacdo. Misturar por 1 minuto.
Adicionar os ingredientes secos remanescentes e 0 composto (se for necessario) e
aquecer até que a solucdo atinja 110°C por 1 minuto. O composto foi solubilizado
em etanol para um nivel de concentracdo de 0,30% antes de adicionar ao xarope;
isto propicia uma melhor homogeneidade ao xarope.

[00215] Procedimento de Mistura para Flocos Cobertos com Acucar Cristalizado:
[00216] Colocar a quantidade pesada de flocos de milho na centrifuga. Adicionar
a quantidade desejada de xarope assim que o xarope estiver pronto. Centrifugar por
30 minutos enquanto aquece os flocos com uma arma de calor.

[00217] Além disto, secar os flocos no forno de conveccéo por 93,4°C por 50
minutos.

[00218] Teste de Sabor com Seres Humanos:

[00219] Teste de Comparacdo em Par de Flocos Cobertos com Acucar
Cristalizado com Cereal de Flocos 100% Cobertos com Acucar Cristalizado em
relacdo aos Flocos 33% Cobertos com Acucar Cristalizado Reduzido + 3-(4-amino-
2,2-diéxido-1H-benzol[c][1,2,6]tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida
(15 ppm).

Procedimento:
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[00220] Os colaboradores avaliaram as duas amostras de cereal em um
procedimento de teste de sabor de comparacdo em par e foram instruidos para
selecionador a mais doce das duas amostras.

Tabela 51. Amostra selecionada como a mais doce pelos colaboradores, n = 42 (14

colaboradores x 3 réplicas).

Amostras Teste 1| Teste 2| Teste 3| Total

Cereal em Flocos Cobertos com Acgucar com
100% de Sacarose

8 5 5 18

Cereal em Flocos Cobertos com Ac¢lcar com
33% de Sacarose Reduzida + 15ppm

3-(4-amino-2,2-diéxido-1H- 6 9 9 24
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’-dimetil-

N-propilpropanamida

Total 14 14 14 42

Cereal em Flocos Cobertos com Ac¢lcar com
33% de Sacarose Reduzida + 15ppm

3-(4-amino-2,2-diéxido- I H- >0,791 0,424 0,424 (0,441
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2’,2’-dimetil-

N-propilpropanamida (valor p)

Conclusoes:

[00221] Os colaboradores encontraram que os Flocos Cobertos com Acucar
Cristalizado de 100% de Sacarose nao foram significantemente diferentes em docura
que os Flocos Cobertos com Acucar Cristalizado de 33% Sacarose Reduzida +
15ppm de 3-(4-amino-2,2-di6xido-1H-benzolc][1,2,6] tiadiazina-5-iloxi)-2',2'-dimetil-
N-propilpropanamida (p=0,441)
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REIVINDICACOES

1. Composicao caracterizada pelo fato de compreender (i) uma

pluralidade de particulas solidas, cada particula compreendendo um
intensificador de dogura, em que o intensificador de docura é 3-(4-amino-2,2-
diéxido-1H-benzolc][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-
propilpropanamida, ou sais e/ou solvatos do mesmo, e (i) um ou mais
adocantes, em gque a razdo de adocante para intensificador de dogura € de
2:1 a 100.000:1.

2. Composicao, de acordo com a reivindicagéo 1, caracterizada

pelo fato de que as particulas solidas estdo na forma de particulas cristalinas,
particulas amorfas, granulos, nanoparticulas ou combina¢des dos mesmos.

3. Composicao, de acordo com a reivindicacao 1, caracterizada

pelo fato de que os um ou mais adocgantes sdo selecionados a partir do grupo
gue consiste em um acguUcar, sacarose, frutose, glicose, xarope de milho,
xarope de milho com alta frutose, xaropes ou concentrados adogantes
derivado de fontes de vegetal e de fruta naturais, eritritol, isomalte, lactitol,
manitol, sorbitol, xilitol, maltodextrina, glicerol, treitol, arabitol, ribitol, dulcitol,
miraculina, superaspartame, sacarina, sacarina-sal de sodio, acesulfame-K,
ciclamato, ciclamato de sédio, alitame, trealose, melizitose, melibiose,
raffinose, palatinose, lactulose, &cido ciclamico, mogrosideo, tagatose,
maltose, galactose, L-ramnose, D-sorbose, manose, lactose, L-arabinose, D-
ribose, D-gliceraldeido, curculina, brazeina, neoesperidina diidrocalcona
(NHDC), neotame, aspartame, derivados de aspartame, D-triptofano, D-
leucina, D-treonina, glicina, D-asparagina, D-fenilalanina, L-prolina, maltitol,
xarope de glicose hidrogenada (HGS), magap, sucralose, lugduname,
sucrononato, sucrooctato, monatin, filodulcina, hidrolisado de amido
hidrogenado (HSH), esteviosideo, rebaudiosideo A, glicosideos a base de
Stevia, lo han guo, taumatina, monelina, carrelame, adocantes a base de

guanidina e combinac¢des dos mesmos.
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4, Composicao, de acordo com a reivindicacdo 1, caracterizada

pelo fato de que compreende sais de 3-(4-amino-2,2-di6xido-1H-
benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida
selecionados a partir do grupo que consiste em sais de sodio, sais de
potassio, sais de calcio e sais de magnésio.

5. Solucdo ou suspensdo caracterizada pelo fato de que

compreende um intensificador de dogura, em que o intensificador de dogura
e 3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-benzo[c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-
propilpropanamida ou sais e/ou solvatos do mesmo; e

pelo menos um solvente de grau alimenticio,

em que a razdo de intensificador de dogura para solvente de grau
alimenticio é de 1:2 a 1:1000.

6. Solugcdo ou suspensédo, de acordo com a reivindicacdo 5,

caracterizada pelo fato de que o solvente de grau alimenticio compreende

um alcool de grau alimenticio, alquileno glicol de grau alimenticio, ou um
flavorizante liquido de grau alimenticio.
7. Solugdo ou suspenséo, de acordo com a reivindicagdo 5,

caracterizada pelo fato de que o solvente de grau alimenticio compreende

agua, alcool etilico, alcool isopropilico, butileno glicol, glicerol, éleos vegetais,
Oleo de soja, 6leo de canola, 6leo de semente algodao, 6leo de milho, 6leo
de amendoim, 6leo pérsico, O6leo de gergelim, 6leo de coco fracionado,
triacetina, tributirina, mono e diglicerideos, etil lactato, etil levulinato, butil
estearato, trietil citrato, dietil succinato, dietil malonato, acético acido, acido
latico, alcool benzilico, alcool tetraidrofurfural, D-limoneno, y-valerolactona,
butirolactona, polietileno glicol, polipropileno glicol, monoestearato sorbitan
ou combina¢fdes dos mesmos.

8. Solugcdo ou suspensédo, de acordo com a reivindicacdo 5,

caracterizada pelo fato de que o solvente de grau alimenticio compreende

um flavorizante liquido de grau alimenticio que compreende 6leo de liméo,

oleo de lima, 6leo de laranja, 6leo de cravo, extrato de baunilha, sabor de

Petici0 870200054852, de 04/05/2020, pag. 97/103



3/8

cola, um 6leo vegetal, 0leo de soja, 6leo de canola, 6leo de oliva, 6leo de
semente algodao, 6leo de amendoim ou combina¢des dos mesmos.

9. Solugdo ou suspenséo, de acordo com a reivindicagdo 5,
caracterizada pelo fato de que compreende sal de sddio de 3-(4-amino-2,2-
diéxido-1H-benzolc][1,2,6] tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-

propilpropanamida em um alquileno glicol de grau alimenticio.

10. Composicdo ingerivel caracterizada pelo fato de que

compreende a composicdo conforme definida na reivindicagdo 1 em
combinacdo com pelo menos um ingrediente comestivel, em que o
intensificador de dogura esta presente em uma concentracéo de 0,001 ppm
a 5000 ppm.

11. Composicdo ingerivel, de acordo com a reivindicacdo 10,

caracterizada pelo fato de que o ingrediente comestivel é selecionado a

partir do grupo que consiste em produtos assados e misturas para assar,
bebidas, bebidas alcodlicas e misturas de bebidas, bebidas ndo alcodlicas e
misturas de bebida, bebidas em pd, cereais matinais, queijos, goma de
mastigacao, café e cha, condimentos e temperos, confeitos e congelados,
substitutos de produto lacteo, gorduras e 6leos, misturas e sobremesas
lacteas congeladas, gelos e gelos de fruta, gelatinas, pudins e recheios,
molhos de carne e temperos, alimentos para animais domeésticos, bala de
dura e pastilhas para tosse, ervas, sementes, temperos, condimentos,
mesclas, extratos, flavorizantes, geléias e pastas gelatinosas, produtos de
carne, produtos de leite, frutas processadas e sucos de fruta, vegetais
processados e sucos de vegetal, alimentos para lanche, jujuba, sopas e
misturas de sopa, substitutos de agucar, temperos doces, glacés e xaropes,
alimento para bebé, férmula para bebé, branqueadores de café, biscoitos tipo
creme cracker, produtos lacteos, produtos de ovo, produtos de peixe,
jantares congelados, misturas de grdo, acucar granulado, bala de dura,
bebidas ndo alcodlicas, produtos de noz, frango, frutas processadas,

vegetais reconstituidos, refeicbes prontas para consumo, temperos para
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salada, substitutos de acucar, tempero doce, mesclas de adocante,
adocantes de mesa, cha, produtos de cha, bebidas de cha, e formas de
dosagem farmacéuticas orais.

12. Composicédo ingerivel, de acordo com a reivindicacdo 11,

caracterizada pelo fato de que a composicao ingerivel € uma mistura de

bebida em po.
13. Composicdo ingerivel, de acordo com a reivindicacdo 12,

caracterizada pelo fato de que a mistura de bebida em p6 é uma mistura de

bebida em p6 ndo alcodlica ndo gasosa.
14. Composicdo ingerivel, de acordo com a reivindicacdo 12,

caracterizada pelo fato de que compreende pelo menos um adocante

selecionado a partir do grupo que consiste em sacarose, frutose, glicose,
sorbitol, sucralose, aspartame, ciclamato, acesulfame K, sacarina, stevia,
rebaudiosideo A, e combinac¢des dos mesmos.

15. Composicédo ingerivel, de acordo com a reivindicacdo 14,

caracterizada pelo fato de que a concentracdo de intensificador de dogura

se situa na faixa de 0,01 ppm a 50 ppm.
16. Composicado ingerivel, de acordo com a reivindicacdo 12,

caracterizada pelo fato de que compreende:

- 0,02% em peso a 80% em peso de adocante;

- 15% em peso a 40% em peso de flavorizante; e

- 30 ppm a 50 ppm do intensificador de docura.

17. Composicdo ingerivel, de acordo com a reivindicacdo 16,

caracterizada pelo fato de que a referida composicdo € um p6 de bebida de

chocolate, o flavorizante compreende cacau e baunilha, o adocante € pelo
menos um adocante de alta intensidade selecionado a partir do grupo que
consiste em sucralose, aspartame, ciclamato, acesulfame K, sacarina, stevia,
rebaudiosideo A, e combinacfes dos mesmos, e a quantidade do adocante
de alta intensidade se situa na faixa de 1 ppm a 20 ppm.

18. Composicdo ingerivel, de acordo com a reivindicagdo 16,
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caracterizada pelo fato de que a referida composicdo € uma bebida de po

de chocolate, o flavorizante compreende cacau e baunilha, o adocante € pelo
menos um adocante de carboidrato selecionado a partir do grupo que
consiste em sacarose, frutose, glicose, sorbitol, e combina¢des dos mesmos,
e a quantidade do carboidrato adogante se situa na faixa de 20% em peso a
70% em peso.

19. Composicdo ingerivel, de acordo com a reivindicacdo 11,

caracterizada pelo fato de que a composicéo ingerivel € um cereal.

20. Composicdo ingerivel, de acordo com a reivindicacdo 19,

caracterizada pelo fato de que compreende:

- 50% em peso a 75% em peso de cereal;

- 10% em peso a 25% em peso adogante; e

- 5 ppm a 25 ppm do intensificador de dogura.

21. Composicdo ingerivel, de acordo com a reivindicacdo 11,

caracterizada pelo fato de que a composicao ingerivel € um adocante de

mesa.

22. Composicdo ingerivel caracterizada pelo fato de que

compreende a solucao ou suspenséao da reivindicacdo 5 e pelo menos um
ingrediente comestivel, em que o intensificador de dogura esta presente em
uma concentracao de 0,001 ppm a 5000 ppm.

23. Composicdo ingerivel, de acordo com a reivindicacdo 22,

caracterizada pelo fato de que a composicao ingerivel € selecionada a partir

do grupo que consiste em uma bebida liquida pronta para consumo (RTD),
uma bebida gasosa, uma bebida ndo alcodlica ndo gasosa, uma bebida
alcoodlica, soda, cha, produtos de cha, café, produtos de café, agua
flavorizada, uma bebida nova, uma bebida nutracéutica e uma bebida
farmacéutica.

24. Composicéo ingerivel, de acordo com a reivindicagdo 23,

caracterizada pelo fato de que a dita composicéo ingerivel compreende pelo

menos um adoc¢ante selecionado a partir do grupo que consiste em sacarose,
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frutose, glicose, sorbitol, sucralose, aspartame, ciclamato, acesulfame K,
sacarina, stevia, rebaudiosideo A e combina¢gdes dos mesmos.
25. Composicdo ingerivel, de acordo com a reivindicacdo 24,

caracterizada pelo fato de que a concentracdo de intensificador de dogura

se situa na faixa de 0,01 ppm a 100 ppm.
26. Composicao ingerivel, de acordo com a reivindicacdo 22,

caracterizada pelo fato de que a composicéo ingerivel é selecionada a partir

do grupo que consiste em um xarope de bebida, um xarope de bebida néo
alcodlico ndo gasoso e um xarope de bebida alcodlica.
27. Composicdo ingerivel, de acordo com a reivindicacdo 26,

caracterizada pelo fato de que a dita composicéo ingerivel compreende pelo

menos um adogante selecionado a partir do grupo que consiste em sacarose,
frutose, glicose, sorbitol sucralose, aspartame, ciclamato, acesulfame K,
sacarina, stevia, rebaudiosideo A, e combina¢des dos mesmos.

28. Composicao ingerivel, de acordo com a reivindicacdo 27,

caracterizada pelo fato de que a concentracdo de intensificador de dogura

se situa na faixa de 0,01 ppm a 50 ppm.
29. Composicao ingerivel, de acordo com a reivindicacdo 22,

caracterizada pelo fato de que a composicao ingerivel € um comestivel

selecionado a partir do grupo que consiste em gelos e gelos de fruta,
gelatinas, pudins, e recheios, molhos de carne e temperos, geléias e pastas
gelatinosas, sopas e misturas de sopa, substitutos de acucar, temperos
doces, glacés e xaropes.

30. Composicao ingerivel, de acordo com a reivindicacdo 23,

caracterizada pelo fato de que a composicéo ingerivel € uma bebida de cola.

31. Composicdo ingerivel, de acordo com a reivindicagdo 30,

caracterizada pelo fato de que compreende:

- 70% em peso a 90% em peso de agua gasosa;
- 2% em peso a 15% em peso de adocante;

- 0.1% em peso a 1% em peso de flavorizante; e

Peticio 870200054852, de 04/05/2020, pég. 101/103



7/8

- 2 ppm a 20 ppm do intensificador de docura.

32. Composicdo ingerivel, de acordo com a reivindicagdo 31,
caracterizada pelo fato de que o intensificador de dogura compreende 3-(4-
amino-2,2-dioxido-1H-benzolc][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-

propilpropanamida ou um sal do mesmo.

33. Método para producédo da composicao ingerivel de acordo com

a reivindicacéo 10, caracterizado pelo fato de que compreende combinar a

composicao da reivindicacdo 1 com pelo menos um ingrediente comestivel.

34. Método para producdo da composicédo ingerivel de acordo com

a reivindicacéo 22, caracterizado pelo fato de que compreende combinar a
solucéo ou suspensédo da reivindicagcao 5 com pelo menos um ingrediente
comestivel.

35. Método para reducdo da quantidade de adocante em uma

composicdo ingerivel que contém adocante caracterizado pelo fato de que

compreende:

substituir o adocante na composicdo ingerivel que contém adocante
por uma quantidade eficaz de adogante e a composicao da reivindicagéo 1,
formando assim uma composicao ingerivel que contém intensificador de
docura, em que o intensificador de docura estd presente em uma
concentracao de 0,001 ppm a 5000 ppm.

36. Método para reducdo da quantidade de adocante em uma

composicao ingerivel que contém adocante caracterizado pelo fato de que

compreende:

substituir o adocante na composicao ingerivel que contém adocante
por uma quantidade eficaz de adocante e o liquido ou suspensdo da
reivindicacdo 5, formando assim uma composi¢do ingerivel que contém
intensificador de docgura, em que o intensificador de docura esta presente em
uma concentracao de 0,001 ppm a 5000 ppm.

37. Método de aprimoramento do sabor e aroma de um adocgante

em uma composic¢ao ingerivel que contém adocante caracterizado pelo fato
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de que compreende:

substituir o adocante na composicdo ingerivel que contém adocante
por uma quantidade eficaz de adogante e a composi¢cao da reivindicagéo 1,
formando assim uma composicao ingerivel que contém intensificador de
docura.

38. Meétodo de aprimoramento do sabor e aroma de um adocante

em uma composicao ingerivel que contém adocante, caracterizado pelo fato

de que compreende:

substituir o adocante na composicdo ingerivel que contém adocante
por uma quantidade eficaz de adocante e a solugcdo ou suspensao da
reivindicacdo 5, formando assim uma composi¢do ingerivel que contém
intensificador de docgura.

39. Meétodo de intensificacdo da docura de uma composicdo

ingerivel que contém adocante, caracterizado pelo fato de que compreende

adicionar sais de sodio, potassio, calcio ou magnésio de 3-(4-amino-2,2-
diéxido-1H-benzo|c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida
a composicao ingerivel que contém adocgante, em que a quantidade em peso
de sais de sodio, potassio, calcio ou magnésio de 3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-
benzolc][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-2',2'-dimetil-N-propilpropanamida varia de
cerca de 0,1ppm até cerca de 5000ppm da composicao ingerivel que contém
adocante.

40. Método de acordo com a reivindicacdo 39, caracterizado pelo

fato de que a quantidade em peso de sais de sodio, potassio, calcio ou
magnésio de 3-(4-amino-2,2-dioxido-1H-benzo|c][1,2,6]tiadiazin-5-iloxi)-
2',2'-dimetil-N-propilpropanamida varia de cerca de 0,1ppm até cerca de

90ppm.
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