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GESCHMACKSSTOFFE
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r=

R27

VERWENDUNG VON  STICKSTOFFHALTIGEN DERIVATEN DER ZIMTSAURE ALS

R4

R3

(1)

(57) Abstract: The invention relates to the use of cinnamic acid derivatives of formula (I), in which R', R% R?® and R* represent,
independently from each other, hydrogen or a methoxy group, as flavouring agents.

(57) Zusammenfassung: Vorgeschlagen wird die Verwendung von Zimtsdureamid-Derivaten der Formel (I), in der R', R? R* und
R* unabhéngig voneinander fiir Wasserstoff oder eine Methoxygruppe stehen, als Geschmacksstoffe.
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Verwendung von stickstoffhaltigen Derivaten der Zimtsadure als
Geschmacksstoffe

Gebiet der Erfindung

Die Erfindung befindet sich auf dem Gebiet der Geschmacksstoffe und betrifft die Verwen-
dung von speziellen Zimtsaureamiden als Geschmacksstoffe sowie Aromamischungen und
Zubereitungen zur oralen Aufnahme, die diese Amide enthalten.

Stand der Technik

Es besteht ein stindiger Bedarf, neue Geschmacksstoffe, d.h. geschmacksaktive Verbindun-
gen bzw. Verbindungen, die einen Geschmackseindruck vermitteln, modifizieren und/oder
verstiarken kdnnen, aufzufinden. Insbesondere besteht Bedarf an solchen Verbindungen, die
den Geschmackseindruck Umami und/oder Kokumi vermitteln bzw. auf den Geschmacks-
knospen erzeugen, modifizieren und/oder verstarken konnen. Im Zuge des verstarkten
Gesundheitsbewusstseins der Konsumenten werden zudem Verbindungen gesucht, die ei-
nen salzigen Geschmackseindruck vermitteln, modifizieren und/oder verstirken kénnen.
Insgesamt besteht demnach ein besonderer Bedarf an wiirzigen Geschmacksstoffen, die
samtliche der Geschmackseindriicke Umami, Kokumi und salzig vermitteln, modifizieren
und/oder verstarken konnen. Besonders bevorzugt sind im allgemeinen Geschmacksstoffe,
die in natdirlichen, frischen, getrockneten oder gegebenenfalls mit fiir Lebensmittel {iblichen
Zubereitungsarten (z.B. Evaporation oder Pervaporation, Extraktion, Dampfen, Erhitzen, Ros-
ten, Kochen, Braten, Kiihlen, Mahlen, Enzym-Behandlung, Fermentieren) behandelten Quel-
len tierischen, pflanzlichen, pilzlichen oder mikrobiellen Ursprungs gefunden und im Idealfall
aus diesen isoliert werden kénnen (,,natlirlich vorkommende” Stoffe).

Unter einem wiirzigen Geschmackseindruck versteht man insbesondere den als Umami be-
zeichneten Geschmack der Aminosduren Glutaminsdure und Asparaginsdure und der
Nucleotide Adenosin-5‘-monophosphat, Cytidin-5-monophosphat, Inosin-5"-monophosphat,
Guanosin-5"-monophosphat, insbesondere in der Form ihrer Mononatriumsalze, insbeson-
dere auch in Mischungen der vorgenannten Stoffe, wobei der Umami-Geschmack auch
durch weitere, hier nicht aufgefiihrte Verbindungen verursacht werden kann. Der Ge-
schmackseindruck Umami wird haufig mit den Begriffen ,Briihe-artig”, ,fleischig”, ,mundfil-
lend” und ,wiirzig“ umschrieben und haufig im Zusammenhang mit dem Geschmacksein-
druck Kokumi gesehen. Zudem tragt der Umami-Geschmackseindruck haufig im Rahmen der
Gesamtgeschmackswahrnehmung zur Salzigkeit bei, obwohl Salzigkeit insbesondere durch
Natriumionen, vor allem in Form von Natriumchlorid, hervorgerufen wird. Die vorstehend
genannten Aminosduren und Nucleotide bzw. Salze haben den Nachteil, dass eine relativ
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hohe Konzentration dieser Stoffe eingesetzt werden muss, um einen zufriedenstellenden
Umami- bzw. Kokumi-Geschmackseindruck zu vermitteln. So muss beispielsweise
Natriumgluatamat regelmaRig in einer Konzentration von 0,02 bis 0,5 Gew.-%, bezogen auf
das Gesamtgewicht des Lebensmittels, vorhanden sein, um den gewiinschten Geschmacks-
eindruck zu erzeugen. Die vorstehend genannten Nucleotide sind zudem fiir sich alleine je-
weils nur schwach wirksam und kdénnen daher haufig nur mit Natriumglutamat zusammen
einen zufriedenstellenden Umami-Geschmackseindruck vermitteln.

Erst in den letzten Jahren sind einige nicht natiirlich vorkommende Verbindungen mit einer
wesentlich potenteren Umami-dahnlichen Wirkung beschrieben worden, z. B. in den Schriften
EP 1989944 Al, WO 2008 046895 Al, EP 2168442 A2 (alle Symrise), US 2004 0202760 Al,
US 2006 057268 und US 2007 0134389 (alle IFF). Diese Verbindungen besitzen angeblich
haufig eine 10- bis 10000-fach starkere Geschmacksstoffwirkung als Mononatriumglutamat.

Durch molekularbiologische Methoden ist es auRerdem gelungen, den wesentlichen Rezep-
tor des Menschen, der fiir den Glutamat- und Umami-Geschmack zustandig ist, zu identifi-
zieren. Basierend auf diesen Erkenntnissen wurden in WO 2003 004992 A2 (NIH) und WO
2003 001876 A2 (Senomyx) Messmethoden vorgeschlagen, um neue méglicherweise senso-
risch wirksame Umami-Geschmacksstoffe zu identifizieren. So werden in der Veroéffentli-
chung US 2005 084506 A (Senomyx)einige potentielle Aktivatoren des Umami-Rezeptors in
Form nicht natiirlich vorkommender Amide beschrieben. Aus den genannten Schriften sind
beispielsweise einige nicht natirlich vorkommende Zimtamide aromatischer Amine be-
schrieben, die angeblich den fremdexprimierten humanen, potentiellen Umami-Rezeptor

aktivieren kbnnen.
/O (L
. ; D o -
ﬁ 4]

Beispiel 81 aus US 2005/084506 Beispiel D16 aus US 2005/084506

Die vorstehend genannten Verbindungen sind nicht natirlich vorkommende Verbindungen.
Generell — wie auch im Rahmen der vorliegenden Erfindung — sind jedoch natiirlich vorkom-
mende Verbindungen gegenliber synthetischen bzw. nicht-natiirlich vorkommenden Verbin-
dungen bevorzugt. Natirlich vorkommende, einen potenten Umami-Geschmackseindruck
vermittelnde oder verstirkende Amide vorstehend genannter Strukturtypen wurden im
Stand der Technik bisher jedoch nicht beschrieben.

In der Veroffentlichung EP 1323356 A2 (Symrise) wird zwar die Verwendung bestimmter
natlirlich vorkommender Zimtsdureamide aromatischer Amine als Aromastoffe beschrieben,
jedoch offenbart diese Schrift diesbeziglich lediglich, dass diese Verbindungen (in den darin
beschriebenen Konzentrationen) als scharf oder warmend empfunden werden, das heif3t
einen bestimmten chemesthetischen Reiz vermitteln. Etwaige durch die in diesem Doku-
ment beschriebenen Verbindungen vermittelte (primare) Geschmackseindriicke sind darin
jedoch nicht beschrieben.
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Im Ergebnis bestand die primare Aufgabe der vorliegenden Erfindung darin, neue Verwen-
dungen an sich bekannter Verbindungen als Geschmacksstoffe zum Vermitteln, Modifizieren
und/oder Verstarken von mindestens einem der Geschmackseindriicke Umami, Kokumi und
salzig bereitzustellen. Besonders bevorzugt waren Verwendungen anzugeben, wobei Ver-
bindungen eingesetzt werden, die eine wenigstens 10-fach starkere Geschmacksstoffwir-
kung als Natriumglutamat besitzen und dabei einen besonders sauberen Geschmacksein-
druck vermitteln, d.h. einen Geschmackseindruck, der nicht durch weitere Geschmacksrich-
tungen verfalscht oder beeinflusst wird. Des Weiteren galt es, neue der Erndhrung oder dem
Genuss dienende (gebrauchs- oder verzehrfertige) Zubereitungen und Halbfertigwaren zur
Herstellung davon bereitzustellen. Natriumglutamat, Salz- und Zucker-reduzierte oder -freie
Zubereitungen sind dabei besonders bevorzugt.

Beschreibung der Erfindung

Gegenstand der Erfindung ist die Verwendung von Zimtsaureamid-Derivaten der Formel (1)

R4
I /\/©i
R1
X N R3
H
R2 (|)

in der RY, R?, R? und R* unabhingig voneinander fir Wasserstoff oder eine Methoxygruppe
stehen, als Geschmacksstoffe.

Uberraschenderweise wurde gefunden, dass die oben geschilderte umfangreiche Aufgabe
durch die Verbindungen der Formel (I) voll umfanglich gel6st wird.

Insbesondere in Anbetracht der einleitend bereits erwdhnten Veroffentlichung EP 1323356
A2 war es Uberraschend, dass die erfindungsgemalR zu verwendenden Verbindungen der
Formel (1) bei h6heren Konzentrationen nur noch einen unterschwelligen chemesthetischen
Reiz vermitteln bzw. erzeugen, dafiir jedoch insbesondere in stark Natriumglutamat-
reduzierten, in Natriumglutamat-freien Lebensmitteln sowie in Lebensmitteln mit reduzier-
tem Natriumchloridgehalt (zum Beispiel in wirzigen Lebensmitteln wie Tomatensuppe,
Huhnersuppe, Knabbergeback, Fertigpizza, Kartoffelchips und Popcorn) sowohl im Anfangs-
geschmack (Impact) als auch in der langer anhaltenden Geschmackswahrnehmung insbe-
sondere einen Umami-Geschmackseindruck vermitteln, modifizieren und/oder verstirken
konnen. Die Stoffe ermd&glichen insbesondere die Einstellung eines als besonders angenehm
empfundenes Geschmackserlebnisses, welches in vielen Fallen sogar als gegeniiber Natri-
umglutamat bevorzugt bewertet wird, weil es frei von weiteren unterschwelligen anderen
Geschmacksnoten ist.

Zimtsaureamid-Derivate

Die erfindungsgemal zu verwendenden Zimtsdureamid-Derivate stellen Abwandlungen be-
kannter Stoffe dar, die nach den einschlagigen Methoden der organischen Chemie erhéltlich
sind. Eine Ubersicht verschiedener Zimtsdureamide aromatischer Amine ist z. B. in Kapitel 3
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des Ubersichtsartikels von Bassard, et al. in Phytochemistry 2010, 71, (16), 1808-1824 zu
finden. In Tabelle A sind eine Reihe von prominenten Beispielen wiedergegeben, die zwar
nicht erfindungsgemaR sind, aber eine strukturelle Ahnlichkeit aufweisen.

Tabelle A

Bekannte Zimtsdureamide des Stands der Technik und deren Rohstoffquellen

Rubemamin 0 /\/@O\ Zanthoxylum |[S.K. Adesina und J. Reisch,
O x .
:E)/\)LH Q| rubescens Phytochemistry 1989, 28 (3), 839-842
o
(Spuren) Cutillo, F.; D'Abrosca, B.; DellaGreca, M.;
Di Marino, C.; Golino, A.; Previtera, L.;
Chenopodium igrsrfllll,3 2.7Phytochemlstry 2003, 64,
album (5-10 )
mg/kg)
Rubemamid 0 /\/@O\ Zanthoxylum |[S.K. Adesina und J. Reisch,
~° A ) ;
:E)/\)L| | rubescens Phytochemistry 1989, 28 (3), 839-842
o
Rubescenamin o /\/EI") Zanthoxylum |S.K. Adesina, Planta Medica 1989, 55 (3),
O Y 0
:C)/\)LH rubescens 324-326
o
Rubescenamid . 9 °> Zanthoxylum | S.K. Adesina, Planta Medica 1989, 55 (3),
g WT ° | rubescens 324-326
o
Zanthosin o /\/@O\ Zanthoxylum |S.K. Adesina, Planta Medica 1989, 55 (3),
0. ™
¢ :E)/\)LH 9 | rubescens 324-326
[e]
Zanthosinamid o /\/@O\ Zanthoxylum |S.K. Adesina, O.A. Olatunji, D. Bergenthal
<°:<j/\)ﬂv ? rubescens und J. Reisch, Pharmazie 1988, 43 (7),
? 517-518
Dioxamid 9 °> Zanthoxylum |S.K. Adesina und J. Reisch,
(O:Cj/\*'f ° rubescens Phytochemistry 1989, 28 (3), 839-842
[e]
Dioxamin 9 °> Zanthoxylum |S.K. Adesina und J. Reisch,
(O:Ej/\)LH ° rubescens Phytochemistry 1989, 28 (3), 839-842
[e]
Zanthomamin 9 °> Zanthoxylum |S.K. Adesina und J. Reisch,
Q/\)LH ° rubescens Phytochemistry 1989, 28 (3), 839-842
Zanthomamid o /\/@‘3 Zanthoxylum | S.K. Adesina und J. Reisch,
wT ¢ rubescens Phytochemistry 1989, 28 (3), 839-842

Die Zimtsdureamid-Derivate lassen sich analog zu den oben genannten Stoffen herstellen.

Unter den erfindungsgemall zu verwendenden Verbindungen haben sich solche als beson-
ders vorteilhaft erwiesen, bei denen in Formel (I) mindestens eine der Gruppen R R? R®
und R* in Formel (1) fiir Wasserstoff steht. Ganz besonders bevorzugt ist der Einsatz von
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Zimtsaureamid-Derivaten, bei denen in Formel (I) R*, R? und R* fiir eine Methoxygruppe und
R® fir Wasserstoff steht. Diese Stoffe zeichnen sich durch einen besonders neutralen Ge-
schmackseindruck aus, d.h. es fehlen samtliche weiteren Geschmacksempfindungen, die den
gewiinschten Geschmackseindruck, namlich Umami, Kokumi und/oder salzig, verfdlschen
kénnten.

Die erfindungsgemaBen Zimtsdureamid-Derivate kénnen mit Rubemamin und deren Deriva-
ten abgemischt werden. Im Sinne der vorliegenden Erfindung werden daher Mischungen der
Stoffe der Formel (1), insbesondere der oben definierten bevorzugten Ausfihrungsformen,
mit jedem der Stoffe offenbart, die ausgewahlt sind aus der Gruppe, die gebildet wird von
Rubemamin, Rubemamid, Rebuscenamin, Rubescenamid, Zanthosin, Zanthosinamid,
Dioxamid, Dioxamin, Zanthomamin und Zanthomamid sowie deren Gemischen. Besonders
bevorzugt ist dabei die Kombination (al) eines Stoffes der Formel (1) bei dem R*, R? und R*
fur eine Methoxygruppe und R® fur Wasserstoff steht, mit (b1) Rubemamin oder
Rubescenamin oder deren Mischung, wobei das Einsatzverhaltnis der Stoffe al:(b1+b2) =
etwa 10:90 bis etwa 90:10, vorzugsweise etwa 25:75 bis etwa 75:25 und insbesondere etwa
40:60 bis etwa 60:40 betragen kann.

Aromamischungen

Ein weiterer Gegenstand der vorliegenden Erfindung betrifft Aromazubereitungen, enthal-
tend

(a) mindestens eine Verbindung der Formel (1) und
(b) mindestens einen weiteren Geschmacksstoff.

Die Geschmacksstoffe, die die Komponente (b) bilden und damit selbstverstandlich von der
Komponente (a) verschieden sind, sind vorzugsweise so ausgewahlt, dass auch sie fiir sich
genommen mindestens einen der Geschmackseindriicke Umami, Kokumi oder salzig vermit-
teln und insbesondere in der Lage sind, unangenehme Geschmackseindriicke wie bitter, me-
tallisch, kalkig, sauer oder adstringierend zu maskieren bzw. angenehme Geschmacksein-
driicke (z.B. stiR) zu verstarken. Auch fur die Aromamischungen gilt mutatis-mutandis, dass
die Verbindungen der Formel (I) in gleicher Weise wie oben erwdahnt mit Rubemamin und
deren Derivaten abgemischt werden kdnnen.

Geschmacksstoffe, die die Gruppe (b) bilden, sind beispielsweise ausgewahlt aus der Gruppe
bestehend aus Mononatriumglutamat, freie Glutaminsdure, Nucleotide oder deren pharma-
zeutisch  akzeptable Salze, Strombine, Theogalline, Pyridin-Betain-Verbindungen,
Glutaminsdureglycoside,  Apfelsiureglycoside,  Glutathion-Derivate, Lactisole und
Alkylpyridine (vorzugsweise Alkylpyridine wie in WO 2009 122318 A1 und WO 2009 1223319
Al beschrieben), insbesondere 2-Hexyl-, 2-Heptyl und 2-Octylpyridin, (2E,6Z)-N-
cyclopropylnona-2,6-dienamid, (2E,6Z)-N-ethylnona-2,6-dienamid, N-[(2E)-3,7-dimethylocta-
2,6-dienyl]cyclopro-pancarboxamid, N'-[(2-methoxy-4-methyl-phenyl)methyl]-N-[2-(5-
methyl-2-pyridyl)ethyl]-oxa-mid, N'-[(2,4-dimethoxyphenyl)methyl]-N-[2-(2-
pyridyl)ethylJoxamid, N'-[(2-methoxy-4-methyl-phenyl)methyl]-N-[2-(2-pyridyl)ethyl]oxamid,
N-(1-propylbutyl)-1,3-benzodioxole-5-carb-oxamid, 1-(2-hydroxy-4-isobutoxy-phenyl)-3-(2-
pyridyl)propan-1-on und 1-(2-hydroxy-4-methoxy-phenyl)-3-(2-pyridyl)propan-1-on.
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Generell ist der bzw. sind zwei, drei, mehrere oder simtliche der weiteren Geschmacksstof-
fe zum Vermitteln, Modifizieren und/oder Verstarken einer, zwei oder samtlicher der Ge-
schmackseindriicke Umami, Kokumi und salzig vorzugsweise natiirlich vorkommende Ver-
bindungen, besonders bevorzugt Verbindungen ausgewdhlt aus der Gruppe bestehend aus:
Mononatriumglutamat, freie Glutaminsdure, Nucleotide (z.B. Adenosin-5‘-monophosphat,
Cytidin-5‘-monophosphat, Inosin-5’-monophosphat, Guanosin-5"-monophosphat), oder de-
ren pharmazeutisch akzeptable Salze, Strombine wie in WO 2010 100589 A1 beschrieben,
Theogalline wie in JP 2007 110988 A beschrieben, Pyridin-Betain-Verbindungen wie in EP
1291342 B1 beschrieben, Glutaminsadureglycoside wie in WO 2002 087361 Al beschrieben,
Apfelsdureglycoside wie in WO 2006 003107 A1l beschrieben, Glutathion-Derivate wie in EP
0181421 oder WO 2007 042273 A1l beschrieben, Lactisole, Hydroxyflavanone (z.B.
Eriodictyol, Homoeriodictyol oder deren Natriumsalze), insbesondere gemaR EP 1258200 B1,
Hesperitin nach EP 1909599 A1, Phloretin nach EP 1972203 B1 oder EP 1998636 B1,
Hydroxyflavane nach US 2010 292175 AA, 4-Hydroxychalcone nach EP 1972203 B1, Extrakte
auf Basis von Hydrangea dulcis gemadll EP 2298084 A2, oder Rubus ssp.; Gemische von
Molkeproteinen mit Lecithinen, Hefeextrakte, Pflanzenhydrolysate, pulverisierte Gemiise
(z.B. Zwiebelpulver, Tomatenpulver), Pflanzenextrakte (z.B. von Liebstockel oder von Pilzen
wie Shiitake), Meeralgen und Mineralsalzmischungen, insbesondere Mineralsalzmischungen
nach US 2009 214728 AA.

Synthetische vorzugsweise mit erfindungsgemald zu verwendenden Verbindungen der For-
mel (1) bzw. Mischungen davon zu kombinierende Geschmacksstoffe zum Vermitteln, Modi-
fizieren und/oder Verstidrken einer, zwei oder samtlicher der Geschmackseindriicke Umami,
Kokumi und salzig sind vorzugsweise ausgewdahlt aus den chemischen Strukturen, die in den
Veroffentlichungen US 2004 0202619 AA, US 2004 0202760 AA, US 2006 0057268 AA und US
2006 0068071 AA beschrieben sind, insbesondere (2E, 6Z)-N-cyclopropylnona-2,6-dienamid
(FEMA 4087; Flavis 16.093), 2E,6Z)-N-ethylnona-2,6-dienamid (FEMA 4113; Flavis 16.094)
und  N-[(2E)-3,7-dimethylocta-2,6-dienyl]cyclopropancarboxamid (FEMA 4267; Flavis
16.095), den chemischen Strukturen wie in US2005 0084506 beschrieben, insbesondere N'-
[(2-methoxy-4-methyl-phenyl)methyl]-N-[2-(5-methyl-2-pyridyl)ethylJoxamid (FEMA 4234;
Flavis 16.190), N'-[(2,4-dimethoxyphenyl)methyl]-N-[2-(2-pyridyl)ethylloxamid (FEMA 4233;
Flavis 16.099), N'-[(2-methoxy-4-methyl-phenyl)methyl]-N-[2-(2-pyridyl)ethylJoxamid (FEMA
4231; Flavis 16.101), N-(1-propylbutyl)-1,3-benzodioxole-5-carboxamid (FEMA 4232; Flavis
16.098), und den chemischen Strukturen wie in WO 2011 004016 A2 beschrieben, insbeson-
dere 1-(2-hydroxy-4-isobutoxy-phenyl)-3-(2-pyridyl)propan-1-on (FEMA 4722) und 1-(2-
hydroxy-4-methoxy-phenyl)-3-(2-pyridyl)propan-1-on (FEMA 4723).

In  einer bevorzugten Ausgestaltung der vorliegenden Erfindung k&nnen die
Aromamischungen als Komponente (b) auch einen oder mehrere stRverstarkende Stoffe
enthalten, wie beispielsweise eine oder mehrere Verbindungen gemal3 WO 2007014879 A1,
WO 2007 107596 A1, US 2010 292175 AA und EP 1955601 B1, insbesondere Hesperetin,
3,7’-Dihydroxy-4’-methoxyflavan und/oder Phloretin. Hierdurch wird vorteilhafterweise eine
Verstarkung und eine Vertiefung sowie Abrundung des Geschmacksprofils erzielt, insbeson-
dere in erfindungsgemaRen Zubereitungen und Halbfertigwaren mit wirzigem und/oder
salzigem Geschmack. Die Aromamischungen werden in diesen Fallen vorzugsweise so einge-
setzt, dass der Gesamtanteil an Hesperetin, 3,7’-Dihydroxy-4’-methoxyflavan und/oder
Phloretin in solchen Zusammensetzungen oder Zubereitungen jeweils im Bereich von 1 bis
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400 ppm, bevorzugt im Bereich von 5 bis 200 ppm, bezogen auf das Gesamtgewicht der Zu-
bereitung bzw. Halbfertigware liegt.

Grundsatzlich kdnnen die erfindungsgemadlen Aromazubereitungen die Verbindungen der
Formel (l) bezogen auf das Gesamtgewicht in Mengen von etwa 0,0001 bis etwa 95, vor-
zugsweise etwa 0,1 bis etwa 80, und besonders bevorzugt von etwa 1 bis 50 Gew.-% enthal-
ten.

Zubereitungen zur oralen Aufnahme

Ein weiterer Gegenstand der vorliegenden Erfindung umfasst Zubereitungen zur oralen Auf-
nahme, enthaltend

(a) mindestens eine Verbindung der Formel (I) und

(b) mindestens einen weiteren zum Verzehr geeigneten Bestandteil ausgewahlt aus der
Gruppe die gebildet wird Tragerstoffen, Aromastoffen, Fetten und Olen, Emulgatoren
und Antioxidantien.

Auch fiir die fertigen Zubereitungen gilt mutatis-mutandis, dass die Verbindungen der For-
mel (1) in gleicher Weise wie oben erwdahnt mit Rubemamin und deren Derivaten abgemischt
werden kénnen.

Die erfindungsgemalRen oralen Zubereitungen stellen gebrauchs- oder verzehrfertige (der
Erndhrung oder dem Genuss dienenden) Zubereitungen dar. Dabei handelt es sind regelma-
Rig um Produkte, die dazu bestimmt sind, in die menschliche Mundh&hle eingebracht zu
werden, dort eine bestimmte Zeit zu verbleiben und anschlieRend entweder verzehrt (z.B.
verzehrfertige Lebensmittel, siehe auch weiter unten) oder wieder aus der Mundhohle ent-
fernt zu werden (z.B. Kaugummis). Zu diesen Produkten gehéren dabei samtliche Stoffe oder
Erzeugnisse, die dazu bestimmt sind, in verarbeitetem, teilweise verarbeitetem oder unver-
arbeitetem Zustand vom Menschen aufgenommen zu werden. Hierzu zahlen auch Stoffe, die
Lebensmitteln bei ihrer Herstellung, Verarbeitung oder Bearbeitung zugesetzt werden und
dazu vorgesehen sind, in die menschliche Mundhéhle eingebracht zu werden.

Nahrungsmittel

Im Rahmen des vorliegenden Textes werden unter einem ,Nahrungs- oder Lebensmittel”
insbesondere Stoffe verstanden, die dazu bestimmt sind, in unverdndertem, zubereitetem
oder verarbeitetem Zustand vom Menschen geschluckt und dann verdaut zu werden; als
Lebensmittel werden insoweit auch Umhiillungen, Uberziige oder sonstige UmschlieRungen
verstanden, die dazu bestimmt sind, mitverschluckt zu werden, oder bei denen ein Verschlu-
cken vorauszusehen ist. Auch bestimmte Produkte, die tiblicherweise wieder aus der Mund-
héhle entfernt werden (z.B. Kaugummis) sind im Rahmen des vorliegenden Textes als Le-
bensmittel zu verstehen, da bei ihnen nicht auszuschlieen ist, dass sie zumindest teilweise
geschluckt werden.

Unter einem verzehrfertigen Lebensmittel ist hierbei ein Lebensmittel zu verstehen, das hin-
sichtlich der fiir den Geschmack mafigeblichen Substanzen bereits vollstindig zusammenge-
setzt ist. Unter den Begriff ,verzehrfertiges Lebensmittel” fallen auch Getrdanke sowie feste
oder halbfeste verzehrfertige Lebensmittel. Als Beispiele seien genannt Tiefkiihlprodukte,
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die vor dem Verzehr aufgetaut und auf Verzehrtemperatur erwarmt werden miissen. Auch
Produkte wie Joghurt oder Eiscreme aber auch Kaugummis oder Hartkaramellen zahlen zu
den verzehrfertigen Lebensmitteln.

Halbfertigwaren

Der Begriff der oralen Zubereitung umfasst im Sinne der Erfindung auch Halbfertigwaren zur
Herstellung einer der Erndhrung oder dem Genuss dienenden Zubereitung Unter einer Halb-
fertigware ist im Zusammenhang mit der vorliegenden Erfindung ein Produkt zu verstehen,
welches aufgrund eines sehr hohen Gehaltes an Aroma- und Geschmacksstoffen fiir die
Verwendung als verzehrfertiges Lebensmittel ungeeignet ist. Erst durch Mischen mit min-
destens einem weiteren Bestandteil (d.h. durch Verringern der Konzentration der betreffen-
den Aroma- und Geschmacksstoffe) und gegebenenfalls weitere Prozessschritte (z.B. Er-
warmen, Gefrieren) wird die Halbfertigware in ein verzehrfertiges Lebensmittel tberfihrt.
Als Beispiel flir Halbfertigwaren seien hier Tiitensuppen, Backaromen und Puddingpulver
genannt.

Die Nahrungsmittel bzw. Halbfertigwaren kénnen die Verbindungen der Formel (1) bezogen
auf das Gesamtgewicht im Bereich von 5 ppm bis 100.000 ppm, bevorzugt im Bereich von 10
ppm bis 10.000 ppm, insbesondere im Bereich von 15 ppm bis 500 ppm, enthalten.

A. Tragerstoffe

Eine Reihe von erfindungsgemaRen Zubereitungen oder Halbfertigwaren (wie oben be-
schrieben) ist besonders bevorzugt. So sind beispielsweise erfindungsgemaRe Zubereitungen
oder Halbfertigwaren gemall einer bevorzugten Ausfiihrungsform spriihgetrocknete Zube-
reitungen bzw. Halbfertigwaren, die als weitere zum Verzehr geeignete Bestandteile (unter
anderem) feste Tragerstoffe umfassen.

Erfindungsgemald bevorzugt sind erfindungsgemadRe Zubereitungen oder Halbfertigwaren,
die einen oder mehrere zum Verzehr geeignete feste Tragerstoffe umfassen, wobei, bezogen
auf die Trockenmasse der Zubereitung bzw. Halbfertigware, das Gewichtsverhaltnis der Ge-
samtmenge an Verbindungen der Formel (I) zu der Gesamtmenge an zum Verzehr geeigne-
ten festen Tragerstoffen vorzugsweise im Bereich von 1 : 10 bis 1 : 100000, bevorzugt im
Bereich von 1 : 50 (vorzugsweise 1 : 100) bis 1 : 20000, besonders bevorzugt im Bereich von
1:100 (vorzugsweise 1 : 1000) bis 1 : 5000, liegt.

Weiter bevorzugt ist es, wenn dabei die Gesamtmenge von Verbindungen der Formel (I) und
zum Verzehr geeigneten festen Tragerstoffen bezogen auf das Gesamtgewicht der Zuberei-
tung bzw. Halbfertigware im Bereich von 70 bis 100 Gew.-%, bevorzugt im Bereich von 85 bis
100 Gew.-%, liegt.

Vorteilhafte Tragerstoffe sind Siliciumdioxid (Kieselsdure, Kieselgel), Kohlenhydrate
und/oder Kohlenhydratpolymere (Polysaccharide), Cyclodextrine, Starken, abgebaute Star-
ken (Starkehydrolysate), chemisch oder physikalisch modifizierte Starken, modifizierte Cellu-
losen, Gummi Arabicum, Ghatti-Gummi, Traganth, Karaya, Carrageenan, Guarkernmehl, Jo-
hannisbrotkernmehl, Alginate, Pektin, Inulin oder Xanthan Gum. Bevorzugte
Starkehydrolysate sind Maltodextrine und Dextrine.
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Erfindungsgemald besonders bevorzugte Tragerstoffe sind Siliciumdioxid, Gummi Arabicum
und Maltodextrine, wobei hier wiederum Maltodextrine mit DE-Werten im Bereich 5 bis 20
besonders bevorzugt sind. Es ist dabei unerheblich, welche Pflanze urspriinglich die Starke
zur Herstellung der Starkehydrolysate geliefert hat. Besonders geeignet und leicht verfligbar
sind jedoch Mais-basierende Stdrken sowie Starken aus Tapioka, Reis, Weizen oder Kar-
toffeln. Die Tragerstoffe kénnen dabei auch als FlieBhilfsmittel fungieren, wie beispielsweise
Siliciumdioxid.

Die erfindungsgemaBen Zubereitungen oder Halbfertigwaren, die neben der oder den erfin-
dungsgemall zu verwendenden Verbindungen der Formeln (I) bzw. oben definierten Mi-
schungen noch einen oder mehrere feste Tragerstoffe umfassen, kdnnen beispielsweise
durch mechanische Mischvorgiange, wobei gleichzeitig auch eine Zerkleinerung der Partikel
erfolgen kann, oder mittels Sprihtrocknung hergestellt werden. Besonders bevorzugt sind
dementsprechend erfindungsgemaRe Zusammensetzungen oder Halbfertigwaren, die feste
Tragerstoffe umfassen und mittels Sprihtrocknung hergestellt sind; hinsichtlich der Spriih-
trocknung wird verwiesen auf US 3,159,585, US 3,971,852, US 4,532,145 oder US 5,124,162.

Bevorzugte erfindungsgemalRe, Tragerstoffe umfassende Zubereitungen und Halbfertigwa-
ren, die mittels Spriihtrocknung hergestellt wurden, besitzen eine mittlere Partikelgréfe im
Bereich von 30 bis 300 um und eine Restfeuchte von kleiner oder gleich 5 Gew.-%.

B. Aromastoffe

Die oralen Zubereitungen kénnen als weitere Bestandteile einen oder mehrere Aromen ent-
halten. Eine solche Aromakomposition umfasst fiir die Zwecke der vorliegenden Erfindung
mindestens einen fliichtigen Aromastoff (nicht gemeint sind hierbei Verbindungen der For-
mel (1)). Der wenigstens eine fllichtige Aromastoff ist dabei vorzugsweise eine sensorisch
wirksame Komponente mit einem Dampfdruck von gréRer oder gleich 0,01 Pa bei 25°C, vor-
zugsweise einem Dampfdruck von grofler oder gleich 0,025 Pa bei 25°C. Ein GroRteil der
flichtigen Aromastoffe weist einen Dampfdruck von groRer oder gleich 1 Pa bei 25°C auf.
Diese Aromastoffe werden fiir die Verwendung in erfindungsgemafen Zubereitungen, Halb-
fertigwaren oder Geschmacksstoffmischungen als besonders bevorzugt angesehen.

Geeignete Aromakompositionen enthalten vorzugsweise synthetische, natiirliche oder na-
turidentische Aroma-, Riech- und Geschmacksstoffe, Reaktionsaromen, Raucharomen oder
andere aromagebende Zubereitungen (z.B. Protein[teillhydrolysate, Grillaromen, Pflanzen-
extrakte, Gewirze, Gewlirzzubereitungen, Gemuise und/oder Gemusezubereitungen) sowie
gegebenenfalls geeignete Hilfs- und Tragerstoffe. Insbesondere sind hier solche
Aromenkompositionen oder deren Bestandteile geeignet, die einen rostigen, fleischigen
(insbesondere Huhn, Fisch, Meerestiere, Rind, Schwein, Lamm, Schaf, Ziege), gemusigen
(insbesondere Tomate, Zwiebel, Knoblauch, Sellerie, Lauch, Pilze, Auberginen, Seetang), ei-
nen wirzigen (insbesondere schwarzer und weiRer Pfeffer, Chili, Paprika, Kardamom, Mus-
kat, Piment, Senf und Senf-Produkte), gebratenen, hefigen, gesottenen, fettigen, salzigen
und/oder scharfen Aromaeindruck verursachen und somit den wiirzigen Eindruck verstarken
konnen. In der Regel enthalten die Aromakompositionen mehr als einen der genannten In-
haltsstoffe.

Modulierende Aroma- und/oder Geschmackstoffe werden vorzugsweise ausgewahlt aus der
Gruppe bestehend aus Adenosin-5‘-monophosphat, Cytidin-5-monophosphat, Inosin-5’-
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monophosphat, und deren pharmazeutisch akzeptablen Salzen; Lactisolen; 2,4-
Dihydroxybenzoesdure; 3-Hydroxybenzoesaure; Natriumsalzen, vorzugsweise Natriumchlo-
rid, Natriumlactat, Natriumcitrat, Natriumacetat, Natriumgluconoat; Hydroxyflavanonen,
wie zum  Beispiel Eriodictyol, Homoeriodictyol, und deren Natriumsalzen;
Hydroxybenzoesdureamiden, wie zum Beispiel 2,4-Dihydroxybenzoesdurevanillylamid, 2,4-
Di-hydroxybenzoesaure-N-(4-hydroxy-3-methoxybenzyl)amid, 2,4,6-Trihydroxybenzoesaure-
N-(4-hydroxy-3-methoxybenzyl)amid, 2-Hydroxy-benzoesaure-N-4-(hydroxy-3-methoxy-
benzyl)amid, 4-Hydroxybenzoesaure-N-(4-hydroxy-3-methoxybenzyl)-amid, 2,4-Dihydroxy-
benzoesaure-N-(4-hydroxy-3-methoxybenzyl)amid-Mono-natriumsalz, 2,4-Dihydroxy-
benzoesdure-N-2-(4-hydroxy-3-methoxyphenyl)-ethyl-amid, 2,4-Dihydroxybenzoesaure-N-
(4-hydroxy-3-ethoxybenzyl)amid,  2,4-Dihydroxybenzoesaure-N-(3,4-dihydroxybenzyl)amid
und 2-Hydroxy-5-methoxy-N-[2-(4-hydroxy-3-methoxyphenyl)ethyl]Jamid; 4-Hydroxy-
benzoesdurevanillylamid; Hydroxydeoxybenzoinen, wie zum Beispiel 2-(4-Hydroxy-3-
methoxyphenyl)-1-(2,4,6-trihydroxyphenyl)ethanon, 1-(2,4-Dihydroxyphenyl)-2-(4-hydroxy-
3-methoxyphenyl)ethanon, 1-(2-Hydroxy-4-methoxyphenyl)-2-(4-hydroxy-3-methoxyphenyl)
ethanon); Hydroxyphenlaalkandionen, wie zum Beispiel Gingerdion-[2], Gingerdion-[3],
Gingerdion-[4], Dehydrogingerdion-[2], Dehydrogingerdion-[3], Dehydrogingerdion-[4]);
Diacetyltrimeren;  y-Aminobuttersdauren  und  Divanillinen;  Bicyclo[4.1.0]heptan-7-
carbonsdureamide; Cyclopropancarbonsaure(3-methyl-cyclohexyl)amide, aromatische Neo-
Menthylamide; Geranylaminederivate der Oxalsdure sowie Neomenthylderivate.

Die Aromakompositionen kénnen auch in Form von Reaktionsaromen (Maillard-Produkte)
und/oder Extrakten bzw. dtherischen Olen von Pflanzen oder Pflanzenteilen bzw. Fraktionen
davon eingesetzt werden.

C. Fette und Ole

GemalR einer weiteren bevorzugten Ausgestaltung der vorliegenden Erfindung kénnen die
oralen Zubereitungen Fette und Ole enthalten und dann als Wasser-in-Ol (W/0)-Emulsion
vorliegen.

Neben der oder den erfindungsgemaR zu verwendenden Verbindungen der Formel (I) um-
fasst eine solche Emulsion Wasser, eine Olphase, ein oder mehrere (verzehrbare) W/O-
Emulgatoren, gegebenenfalls ein oder mehrere Antioxidantien und gegebenenfalls ein oder
mehrere Stoffe zur Verstarkung einer antioxidativen Wirkung. Dabei gilt hinsichtlich bevor-
zugter Verbindungen der Formel (1) und Mischungen davon das oben Gesagte entsprechend.

Die Olphase einer solchen erfindungsgemiBen W/O-Emulsion besteht aus oder umfasst vor-
zugsweise ein fettes Ol und/oder eine Aromakomposition (vorzugsweise eine wie oben be-
schriebene Aromakomposition).

Als fette Ole eignen sich beispielsweise Speisedle, insbesondere Pflanzendle. Geeignete fette
Ole sind beispielsweise Borretschél, Disteldl, Erdnussél, Haselnussél, Kokosél, Kiirbiskernél,
Lein6l, Maiskeimo6l, Makadamianussol, Mandel6l, Olivendl, Palmkern6l, Pekannussol,
Pistazienkerndl, Rapsél, Reiskeimdl, Sesamdl, Sojadl, Sonnenblumendl, Walnussol oder Wei-
zenkeimol, oder daraus erhaltliche Fraktionen. Es kénnen auch fllissige Neutralester basie-
rend auf mittelkettigen Fettsduren und Glycerin verwendet werden, wie beispielsweise
Miglyole (z.B. Miglyol 810, Miglyol 812). Bevorzugt sind Sonnenblumendl, Palmkernél und
Rapsél. Ferner bevorzugt werden fraktionierte Kokosdle verwendet, die hauptsachlich Fett-
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saurereste mit 6 bis 8 C-Atomen aufweisen. Diese zeichnen sich durch ihre Geschmacksneut-
ralitdat sowie durch ihre gute Oxidationsstabilitat aus.

Die erfindungsgemadBen W/O-Emulsionen eignen sich besonders zum Aufbringen auf Le-
bensmitteloberflaichen, wobei die Lebensmittel vorzugsweise einen Wassergehalt von
héchstens 10 Gew.-%, bevorzugt von hdchstens 5 Gew.-% aufweisen. In einer bevorzugten
Ausfiuihrungsform weist die erfindungsgemafe W/O-Emulsion bei Aufbringungstemperatur
eine ausreichend niedrige Viskositat auf, so dass ein Aufbringen der W/O-Emulsion mittels
Sprithen moglich ist. Bevorzugte Lebensmittel, auf deren Oberflachen eine erfindungsgema-
Be W/O-Emulsion aufgebracht werden kann sind beispielsweise Cracker, Chips (z.B. auf Basis
von Kartoffeln, Mais, Getreide oder Brot), extrudierte Knabberartikel (Snacks, z.B. Flips) oder
Laugengeback (z.B. Salzstangen). ErfindungsgemafRe W/O-Emulsionen werden regelmaRig in
einer Menge von 0,5 bis 6 Gew.-% auf die Lebensmitteloberflaichen aufgebracht, bezogen
auf das Gesamtgewicht des Lebensmittels.

D. W/O-Emulgatoren

Zur Stabilisierung der Fett- bzw. Ol/Wassergemische werden fiir Lebensmittel zugelassene
W/0O-Emulgatoren benotigt. Vorzugsweise wird der verzehrbare W/O-Emulgator gewahlt aus
der Gruppe bestehend aus Lecithin (E 322), Mono- und Diglyceride von Speisefettsdauren (E
471), Essigsdauremonoglyceride (E 472a), Milchsduremonoglyceride (E 472b),
Citronensdauremonoglyceride (E 472c), Weinsdauremonoglyceride (E 472d),
Diacetylweinsduremonoglyceride (E 472e), Sorbitanmonostearat (E 491).

E. Antioxidantien

Die Zubereitungen kénnen des Weiteren auch Antioxidantien enthalten. Geeignete Antioxi-
dantien und Stoffe, welche die antioxidative Wirkung verstarken kénnen sind insbesondere
die natiirlich vorkommenden Tocopherole und deren Derivate, Tocotrienole, Flavonoide,
Ascorbinsdure und ihre Salze, alpha-Hydroxysauren (z.B. Citronensdaure, Milchsaure,
Apfelsdure, Weinsiure) und deren Na-, K- und Ca-Salze, aus Pflanzen isolierte Inhaltsstoffe,
Extrakte bzw. Fraktionen davon, z.B. aus Tee, Griintee, Algen, Traubenkernen, Weizenkei-
men, Rosmarin, Oregano, Flavonoide, Quercetin, phenolische Benzylamine. Weiterhin sind
als Antioxidantien Propylgallat, Octylgallat, Dodecylgallat, Butylhydroxyanisol (BHA),
Butylhydroxytoluol (BHT), Lecithine, Mono- und Diglyceride von Speisefettsduren verestert
mit Citronensdure, Orthophosphate und Na-, K- und Ca-Salze der Monophosphorsdure und
Ascorbylpalmitat geeignet.

F. Weitere Hilfs- und Zusatzstoffe

Weitere Bestandteile einer erfindungsgemafien, der Erndhrung oder dem Genuss dienenden
verzehrfertigen Zubereitung oder einer erfindungsgemalRen Halbfertigware kénnen {ibliche
Grund-, Hilfs- und Zusatzstoffe fir Nahrungs- oder Genussmittel sein, z.B. Wasser, Gemische
frischer oder prozessierter, pflanzlicher oder tierischer Grund- oder Rohstoffe (z.B. rohes,
gebratenes, getrocknetes, fermentiertes, gerduchertes und/oder gekochtes Fleisch, Kno-
chen, Knorpel, Fisch, Gemiise, Krduter, Niisse, Gemiisesafte oder -pasten oder deren Gemi-
sche), verdauliche oder nicht verdauliche Kohlenhydrate (z.B. Saccharose, Maltose, Fructose,
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Glucose, Dextrine, Amylose, Amylopektin, Inulin, Xylane, Cellulose, Tagatose), Zuckeralkoho-
le (z.B. Sorbit, Erythritol), natirliche oder gehartete Fette (z.B. Talg, Schmalz, Palmfett, Ko-
kosfett, gehirtetes Pflanzenfett), Ole (z.B. Sonnenblumendl, Erdnussél, Maiskeimél, Oliven-
0l, Fischol, Sojadl, Sesamol), Fettsdauren oder deren Salze (z.B. Kaliumstearat), proteinogene
oder nicht-proteinogene Aminosdauren und verwandte Verbindungen (z.B. -
Aminobuttersdure, Taurin), Peptide (z.B. Glutathion), native oder prozessierte Proteine (z.B.
Gelatine), Enzyme (z.B. Peptidasen), Nucleinsduren, Nucleotide, Geschmackskorrigenzien fir
unangenehme Geschmackseindriicke, weitere Geschmacksmodulatoren fir weitere, in der
Regel nicht unangenehme Geschmackseindriicke, andere geschmacksmodulierende Stoffe
(s. hierzu auch oben; z.B. Inositolphosphat, Nucleotide wie Guanosinmonophosphat,
Adenosinmonophosphat oder andere Stoffe wie  Natriumglutamat oder 2-
Phenoxypropionsdure), Emulgatoren (z.B. Lecithine, Diacylglycerole, Gummi arabicum), Sta-
bilisatoren (z.B. Carrageenan, Alginat), Konservierungsstoffe (z.B. Benzoesdure und deren
Salze, Sorbinsdure und deren Salze), Antioxidantien (z.B. Tocopherol, Ascorbinsdure),
Chelatoren (z.B. Citronensaure), organische oder anorganische Sdauerungsmittel (z.B. Essig-
sdure, Phosphorsdure), zusatzliche Bitterstoffe (z.B. Chinin, Coffein, Limonin, Amarogentin,
Humolone, Lupolone, Catechine, Tannine), die enzymatische Braunung verhindernde Stoffe
(z.B. Sulfit, Ascorbinsdure), etherische Ole, Pflanzenextrakte, natiirliche oder synthetische
Farbstoffe oder Farbpigmente (z.B. Carotinoide, Flavonoide, Anthocyane, Chlorophyll und
deren Derivate), Gewiirze, trigeminal wirksame Stoffe oder Pflanzenextrakte, enthaltend
solche trigeminal wirksamen Stoffe, synthetische, natiirliche oder naturidentische
Aromastoffe oder Riechstoffe sowie Geruchskorrigenzien.

Bevorzugt enthalten erfindungsgemaRe Zubereitungen oder Halbfertigwaren zudem eine
Aromakomposition (wie oben beschrieben), um den Geschmack und/oder den Geruch abzu-
runden und zu verfeinern.

G. Natriumglutamat, Zucker und Salz

Besonders bevorzugt werden die erfindungsgemall zu verwendenden Verbindungen der
Formel (I) sowie die daraus erhéltlichen Aromazubereitungen in solchen Nahrungsmitteln
oder Halbfertigwaren eingesetzt, die zum einen

(a) entweder einen reduzierten Gehalt an Natriumglutamat aufweisen oder vollig frei da-
von sind, und zum anderen

(b) entweder einen reduzierten Gehalt an Zucker und/oder Salz aufweisen oder ebenfalls
vollig frei davon sind.

Dementsprechend sind erfindungsgemaRe Natriumglutamat-freie Zubereitungen bzw. Halb-
fertigwaren oder Natriumglutamat-reduzierte sowie Zucker- und/oder Salz-reduzierte oder
Zucker- und/oder Salz-freie Zubereitungen bzw. Halbfertigwaren besonders bevorzugt.

Der Begriff “Natriumglutamat-reduziert” bedeutet dabei, dass die erfindungsgemafle Zube-
reitung oder Halbfertigware deutlich weniger Natriumglutamat enthalt, als in der Gblichen
Zubereitung bzw. Halbfertigware enthalten ist; der Natriumglutamatgehalt liegt dabei um 5
bis <100 Gew.-%, bevorzugt 10 bis 50 Gew.-%, besonders bevorzugt 20 bis 50 Gew.-% unter
dem Natriumglutamatgehalt der tblichen Zubereitung bzw. Halbfertigware. Sofern neben
einer oder mehreren Verbindungen der Formel (I) auch Natriumglutamat in einer erfin-

12



10

15

20

25

30

35

40

WO 2014/083202 PCT/EP2013/075255

dungsgemaBen Zubereitung oder Halbfertigware vorliegt, liegt das Gewichtsverhaltnis der
Gesamtmenge an Verbindungen der Formel (I) zu Natriumglutamat vorzugsweise im Bereich
von 1:1 bis 1:200. Diese Definition gilt mutatis-mutandis auch fiir Zucker- bzw. Salz-
reduzierte Zubereitungen.

Besonders bevorzugt sind demnach solche Natriumglutamat-reduzierten erfindungsgema-
Ren Zubereitungen oder Halbfertigwaren, wobei das Gewichtsverhdltnis der Gesamtmenge
an Verbindungen der Formel (I) zur Gesamtmenge an Natriumglutamat, bezogen auf die
Trockenmasse der Zubereitung bzw. Halbfertigware, im Bereich von 1 : 1 bis 1 : 200 liegt.
Auch hier gilt die bevorzugte Ausfiihrungsform analog fiir die Zucker- bzw. Salz-reduzierten
Zubereitungen.

Besonders bevorzugt sind solche Natriumglutamat-reduzierte Zubereitungen, bei denen

. die Gesamtmenge an Natriumglutamat nicht ausreicht, um in einer Vergleichszuberei-
tung, die keine Verbindung der Formel (I) umfasst, aber ansonsten identisch zusam-
mengesetzt ist (normale Natriumglutamat-reduzierte Zubereitung), einen (befriedi-
genden) Umami-Geschmackseindruck zu vermitteln,

. und die Gesamtmenge an Verbindungen der Formel (1) ausreicht, um der Zubereitung
einen (befriedigenden) Umami-Geschmackseindruck sowie optional einen (befriedi-
genden) Kokumi- und/oder einen (befriedigenden) salzigen Geschmackseindruck zu
vermitteln.

Der Erndahrung oder dem Genuss dienende erfindungsgemadRe Zubereitungen und erfin-
dungsgemalie Halbfertigwaren sind vorzugsweise ausgewahlt aus der Gruppe bestehend aus

° Backwaren (z.B. Brot, Trockenkekse, Kuchen, sonstiges Geback),
. Getrdanken (z.B. Gemusesafte, Gemisesaftzubereitungen),
. Instantgetranken (z.B. Instant-Gem{iisegetranke),

. Fleischprodukten (z.B. Schinken, Frischwurst- oder Rohwurstzubereitungen, gewliirzte
oder marinierte Frisch- oder Pokelfleischprodukte),

. gewirzten oder marinierten Fischprodukten (z.B. Surimi),
. Eier oder Eiprodukten (Trockenei, Eiweil, Eigelb),

. Getreideprodukten (z.B. vorgegarte Fertigreis-Produkte, Reismehlprodukte, Hirse- und
Sorghum-Produkte, rohe oder vorgegarte Nudeln und Pastaprodukte),

° Milchprodukten (z.B. Frischkdse, Weichkdse, Hartkase, Milchgetrdanke, Molke, Butter,
teilweise oder ganz hydrolysierte Milchprotein-haltige Produkte),

. Produkten aus Sojaprotein oder anderen Sojabohnen-Fraktionen (z.B. Sojamilch und
daraus gefertigte Produkte, Sojalecithin-haltige Zubereitungen, fermentierte Produkte
wie Tofu oder Tempe oder daraus gefertigte Produkte, Sojasof3en),

. Gemiusezubereitungen (z.B. Ketchup, SoRRen, Trockengemiise, Tiefkithigemiise, vorge-
garte Gemiise, in Essig eingelegte Gemiise, GemUisekonzentrate oder -pasten, einge-
kochte Gemiise, Kartoffelzubereitungen),

. Knabberartikeln (z.B. gebackene oder frittierte Kartoffelchips oder Kartoffelteigpro-
dukte, Brotteigprodukte, Extrudate auf Mais-, Reis- oder Erdnussbasis),
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. Produkten auf Fett- und Olbasis oder Emulsionen derselben (z.B. Mayonnaise, Auf-
strich, Remoulade, Dressings, Wirzzubereitungen),

° sonstigen Fertiggerichten und Suppen (z.B. Trockensuppen, Instant-Suppen, vorgegar-
te Suppen), SofRen (Instant-SolRen, TrockensoRen, FertigsoRen),

. Gewiirzen oder Gewirzzubereitungen (z.B. Senfzubereitungen, Meerrettichzuberei-
tungen), Wirzmischungen sowie insbesondere

. Aufstreuwliirzungen (englisch: Seasonings), die beispielsweise im Snackbereich An-
wendung finden.

Natriumglutamat-reduzierte oder -freie der Erndhrung oder dem Genuss dienende erfin-
dungsgemale Zubereitungen und Halbfertigwaren sind vorzugsweise ausgewahlt aus der
Gruppe bestehend aus Backwaren (z.B. Brot, Trockenkekse, Kuchen, sonstiges Geback), Ge-
misesaftzubereitungen, Fleischprodukte (z.B. Schinken, Frischwurst- oder Rohwurstzuberei-
tungen, gewiirzte oder marinierte Frisch- oder Pokelfleischprodukte), gewlirzte oder mari-
nierte Fischprodukte (z.B. Surimi), Eier oder Eiprodukte (Trockenei, Eiweil3, Eigelb), Getrei-
deprodukte (z.B. vorgegarte Fertigreis-Produkte, rohe oder vorgegarte Nudeln und
Pastaprodukte), Milchprodukte (z.B. Frischkdse, Weichkase, Hartkdse, Milchgetrianke, Molke,
Butter, teilweise oder ganz hydrolysierte Milchprotein-haltige Produkte), Produkte aus Soja-
protein oder anderen Sojabohnen-Fraktionen (z.B. Sojamilch und daraus gefertigte Produk-
te, Sojalecithin-haltige Zubereitungen, fermentierte Produkte wie Tofu oder Tempe oder
daraus gefertigte Produkte, SojasofRen), FischsoRen wie z.B. Anchovis-SoRen, Austernsofien,
Gemiusezubereitungen (z.B. Ketchup, SoRRen, Trockengemiise, Tiefkiihigemiise, vorgegarte
Gemiuse, in Essig eingelegte Gemise, eingekochte Gemiuse, Kartoffelzubereitungen),
Knabberartikel (z.B. gebackene oder frittierte Kartoffelchips oder Kartoffelteigprodukte,
Brotteigprodukte, Extrudate auf Mais- oder Erdnussbasis), Produkte auf Fett- und Olbasis
oder Emulsionen derselben (z.B. Mayonnaise, Aufstrich, Remoulade, Dressings, Wiirzzube-
reitungen), Fertiggerichte, Suppen (z.B. Trockensuppen, Instant-Suppen, vorgegarte Sup-
pen), Brihwirfel, SoRen (Instant-SoRen, Trockensoflen, FertigsoRen), Gewiirze, Wiirze,
Wirzmittel, Wiuirzmischungen sowie insbesondere Aufstreuwiirzungen (englisch:
Seasonings), die beispielsweise im Snackbereich Anwendung finden.

Die erfindungsgemaRen Zubereitungen und Halbfertigwaren kdnnen auch in Form von Kap-
seln, Tabletten (nichtiiberzogene sowie Uberzogene Tabletten, z.B. magensaftresistente
Uberziige), Dragees, Granulaten, Pellets, Feststoffmischungen, Dispersionen in fliissigen
Phasen, als Emulsionen, als Pulver, als Losungen, als Pasten oder als andere schluck- oder
kaubare Zubereitungen vorliegen, z. B. als Nahrungsergdanzungsmittel.

Die erfindungsgemaRen Halbfertigwaren dienen in der Regel zur Herstellung von (erfin-
dungsgemalen) der Erndhrung oder dem Genuss dienenden gebrauchs- oder verzehrferti-
gen Zubereitungen.

Insbesondere kdnnen erfindungsgemafle Halbfertigwaren zur additiven Verstarkung des
Umami-Geschmacks von Natriumglutamat-reduzierten Nahrungs- und Genussmitteln und
auch direkt als Wiirzmittel fiir die industrielle oder nicht-industrielle Zubereitung von Nah-
rungs- und/oder Genussmitteln dienen.

ErfindungsgemaR besonders bevorzugt ist eine Halbfertigware (wie oben beschrieben), die
bezogen auf das Gesamtgewicht der Halbfertigware eine Gesamtmenge an Natriumglutamat
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im Bereich von 0,00001 bis 10 Gew.-%, bevorzugt 0,0001 bis 5 Gew.-%, besonders bevorzugt
von 0,001 bis 2 Gew.-%, oder kein Natriumglutamat umfasst.

Grundsatzlich enthalten erfindungsgemafd bevorzugte Zubereitungen oder Halbfertigwaren
vorzugsweise:

. eine Gesamtmenge von 1 ppm bis 100.000 ppm, bevorzugt 25 ppm bis 1.000 ppm,
insbesondere 5ppm bis 50 ppm an Verbindungen der Formel (l),

. oder alternativ einen Anteil von 0,0001 Gew.-% bis 90 Gew.-%, bevorzugt 0,001 Gew.-
% bis 30 Gew.-% einer erfindungsgemaRen Aromazubereitung

° kein Natriumglutamat oder einen Anteil von 0,00001 bis 10 Gew.-%, bevorzugt 0,0001
bis 5 Gew.-%, insbesondere 0,001 Gew.-% bis 2 Gew.-% an Natriumglutamat,

jeweils bezogen auf das Gesamtgewicht der Zubereitungen oder der Halbfertigware.

Die erfindungsgemaBen Zubereitungen oder Halbfertigwaren werden vorzugsweise herge-
stellt, indem die Verbindungen der Formel (1) in Ethanol und gegebenenfalls demineralisier-
tem und/oder gereinigtem Wasser gelost bzw. gemischt werden. AnschlieRend werden die
Lésungen durch einen Trocknungsprozess, vorzugsweise einen Spriihtrocknungs-,
Vakuumgefriertrockungs-, Umkehrosmose-, Eindampf- oder anderen Konzentrationsprozess
oder eine Kombination der genannten Prozesse, in eine (zumindest nahezu) feste Form
Uberfiihrt. Dabei kann die Trocknung unter Zuhilfenahme von Tragerstoffen (z.B. Starke,
Starkederivate, Maltodextrin, Kieselgel, siehe oben) oder Hilfsstoffen (z.B. Pflanzengummen,
Stabilisierungsmittel) erfolgen. Vorzugsweise erfolgt die Trocknung mittels Spriihtrocknung
oder Vakuumgefriertrocknung.

Bevorzugte erfindungsgemafBe Zubereitungen oder Halbfertigwaren sind Wirze, Wiirzmi-
schungen, Wiirzmittel, Brihwirfel, Instant-Suppen, Instant-SoBen, vegetarische Fertigge-
richte, fleischhaltige Fertiggerichte, FischsolRen wie z.B. Anchovis-SoRRen, AusternsofRen und
SojasoRRen.

GemalR einer weiteren bevorzugten Ausfiihrungsform werden zur Herstellung erfindungs-
gemaler Zubereitungen oder Halbfertigwaren Verbindungen der Formel (I) sowie gegebe-
nenfalls andere Bestandteile zundchst in Emulsionen, in Liposomen (z.B. ausgehend von
Phosphatidylcholin) in Microspharen, in Nanosphadren oder auch in Kapseln, Granulate oder
Extrudate aus einer fir Lebens- und Genussmittel geeigneten Matrix (z.B. aus Starke, Star-
kederivaten, Cellulose oder Cellulosederivaten wie Hydroxypropylcellulose, anderen Poly-
sacchariden wie Alginat, natiirlichen Fetten, natiirlichen Wachsen wie Bienenwachs oder
Carnaubawachs oder aus Proteinen wie Gelatine) eingearbeitet.

In einem weiteren bevorzugten Herstellungsverfahren werden Verbindungen der Formel (1)
mit einem oder mehreren geeigneten Komplexbildnern, beispielsweise mit Cyclodextrinen
oder Cyclodextrinderivaten, bevorzugt alpha- oder beta-Cyclodextrin, komplexiert und in
dieser komplexierten Form eingesetzt.

Besonders bevorzugt sind erfindungsgemafle Zubereitungen oder Halbfertigwaren, bei de-
nen die Matrix so gewahlt ist, dass die Verbindungen der Formel (I) verzégert von der Matrix
freigegeben werden, so dass man eine langanhaltende Wirkung erhalt. Als Matrix kénnen
hier z.B. natiirliche Fette, natiirliche Wachse (z.B. Bienenwachs, Carnaubawachs) oder auch
natlirliche Ballaststoffe (Weizenfasern, Apfelfasern, Haferfasern, Orangenfasern) verwendet
werden.
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Im Zusammenhang mit der vorliegenden Erfindung wird auch ein Verfahren zum Vermitteln,
Modifizieren und/oder Verstarken eines Umami-, Kokumi- und/oder salzigen Geschmacks
einer der Erndahrung oder dem Genuss dienenden gebrauchs- oder verzehrfertigen Zuberei-
tung oder Halbfertigware beschrieben. Ein solches Verfahren umfasst den Schritt

(a)

Vermischen einer Umami-geschmacklich wirksamen Menge (fiir bevorzugte Mengen s.
oben), einer oder mehrerer erfindungsgemall zu verwendender Verbindungen der
Formel (I) oder einer erfindungsgemafen Geschmacksstoffmischung (wie oben be-
schrieben) oder eines erfindungsgemafen pflanzlichen Extrakts (wie oben beschrie-
ben) mit einem oder mehreren weiteren Bestandteilen der Zubereitung bzw. Halbfer-
tigware, oder

Applizieren einer Umami-geschmacklich wirksamen Menge einer oder mehrerer Ver-
bindungen der Formel (I) oder einer erfindungsgemafRen Aromamischung auf einen
oder mehrere weitere Bestandteile der Zubereitung bzw. Halbfertigware, oder

Einbetten einer geschmacklich wirksamen Menge einer oder mehrerer Verbindungen
der Formel (1) oder einer erfindungsgemaRen Aromamischung in ein Hull- oder Mat-
rixmaterial.
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Beispiele

Die folgenden Anwendungsbeispiele dienen zur Verdeutlichung der Erfindung, ohne diese
damit einzuschranken.

Herstellbeispiel 1
Spriihgetrocknete Zusammensetzung

10 g eines Zimtsaureamid-Derivats der folgenden Formel (11)

|
)
I /ﬁ/
/OWN
H
0
l (1)

wurden mit 90 g Maltodextrin vermischt, in 250 ml wassrigem Ethanol geldst und dann
sprithgetrocknet. Das resultierende Pulver wurde in den nachfolgend beschriebenen An-
wendungsbeispielen eingesetzt. Dazu wurde des Weiteren eine (nicht erfindungsgemafie)
Aromakomposition mitverwendet, die 0,025 g trans-Pellitorin, 2.5 g Hesperitin, 1,5 g
Phloretin und ad 100 g 1,2-Propylenglykol enthielt.

Herstellbeispiel 1
Wiirzmittel

Tabelle 1
Zusammensetzung (alle Mengenangaben als g)

A Zimtsdureamid nach Formel (Il) 0,2 0,1
Rubemamin/Rubescenamin (1:1) 0,1
Natriumchlorid 15 15

B Senfsamenmehl 5 5
Senfaroma 0,1 0,1

Herstellung: Teil A wurde eingewogen. Es wurden 290 ml Wasser vorgelegt, unter Riihren
Teil A zugegeben und geldst. Die Losung wurde mit Wasser auf 1,84 kg verdinnt (pH 6,0)
und anschlieRend gefriergetrocknet (Eutektischer Punkt: -15°C; Arbeitsvakuum: 0,52 mbar;
Stellflaichentemperatur: -5°C bis +25°C). Das Produkt wurde dann mit Senfsamenmehl und
dem Senfaroma aus Teil B gemischt und zu einem Wirzmittel konfektioniert.
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Anwendungsbeispiel 2
Reaktionsaroma

Tabelle 2
5 Zusammensetzung (alle Mengenangaben in g)

L-Alanin 41,0 41,0 41,0 41,0
L-Asparaginsaure 123,0 123,0 123,0 123,0
Bernsteinsdure 4,7 4,7 4,7 4,7
Calciumchlorid Dihydrat 7,0 7,0 7,0 7,0
L-CysteineHCl Monohydrat 11,0 11,0 11,0 11,0
Dikaliumphosphat 6,0 6,0 6,0 6,0
Fructose gemahlen 1,0 1,0 1,0 1,0
L-Isoleucin 1,6 1,6 1,6 1,6
Kaliumchlorid 228,0 228,0 228,0 228,0
L-Leucin 1,6 1,6 1,6 1,6
L-LysineHCI 3,6 3,6 3,6 3,6
Magnesiumchlorid Hexahydrat 19,0 19,0 19,0 19,0
Maltodextrin 49,0 49,0 49,0 49,0
L-Phenylalanin 2,0 2,0 2,0 2,0
L-Prolin 74,0 74,0 74,0 74,0
L-Serin 6,5 6,5 6,5 6,5
L-Threonin 3,0 3,0 3,0 3,0
L-Valin 9,0 9,0 9,0 9,0
Zimtsdureamid-Derivat nach Formel (ll) 25,0 20,0 15,0 10,0
Wasser Ad 100

Herstellung: Alle Komponenten werden bei 40°C gemischt und anschlieBend bei 85°C fiir 10
Minuten erhitzt (Rlckflussreaktion). Nach dem Abkihlen auf 40°C wird mit Kalilauge auf pH
10 5 eingestellt.
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Anwendungsbeispiel 3
Instantsuppe, Typ Lauch-Creme

Formulierung A dient zum Vergleich, die Formulierungen 3A, 3B und 3C sind erfindungsge-
maR (Natriumglutamat-frei), die Formulierung 3D ist Natriumglutamat-frei und salzreduziert.

Tabelle 3

Zusammensetzung (alle Mengenangaben in g)

e R e e

PCT/EP2013/075255

Kartoffelstarke 20,0 20,0 20,0 20,0 20,0
Fettpulver 25,0 25,0 25,0 25,0 25,0
Lactose 20,0 20,0 20,0 20,0 20,0
Maltodextrin 11,730 14,714 14,710 14,680 15,705
Kochsalz 8,0 8,0 8,0 8,0 7,0
Natriumglutamat 3,0 - - - -
Spinatpulver 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0
Grines Lauchpulver 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0
Zitronensaure, als Pulver 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3
Gehartetes Pflanzenfett 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0
Gefriergetrockneter Lauch 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0
Huhn-Aroma 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0
Wiirze Typ ,griner Lauch”, Pulver 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0
Wiirze, Typ ,gekochte Zwiebel” 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6
Hefewdrze, Typ ,,Gemiisebriihe” 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3
Curcuma-Extrakt 0,07 0,07 0,09 0,07 0,07
Zimtsdureamid-Derivat Formel (ll) - 0,0025 0,0015 0,050 0,015

10 Herstellung: 5 g der jeweiligen Pulvermischung werden mit je 100 ml heilem Wasser aufge-

gossen, um eine verzehrfertige Suppe zu erhalten.
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Anwendungsbeispiel 4

Instantsuppe, Typ Hiihnersuppe mit Nudeln

Formulierung A dient zum Vergleich, die Formulierungen 4A, 4B und 4C sind erfindungsge-
maR (Natriumglutamat-frei), die Formulierung 4D ist Natriumglutamat-frei und salzreduziert.

Tabelle 4

Zusammensetzung (alle Mengenangaben als g)

PCT/EP2013/075255

Starke 16,0 16,0 16,0 16,0 16,0
Kochsalz 7 7 7 7 5
Saccharose, raffiniert 3,2 3,2 3,2 3,2 3,2
Natriumglutamat 3,2 - - - -
!\latrlum.l.nosmat/ Natriumguanylat 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8
im Verhaltnis 1:1

iS:\urehydroly5|ertes Pflanzenprote- 80 80 80 80 80
Fettpulver 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0
Gemisefett, sprihgetrocknet 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0
_Gefrluergetrocknetes Hiihnerfleisch, 20 20 20 20 20
in Stiickchen

Suppen-Nudeln 32,0 32,0 32,0 32,0 32,0
Maltodextrin 12,160 15,339 14,135 14,110 15,144
Chinesisches Gemiise, gefrier- 46 46 46 46 46
getrocknet

Huhn-Aroma 8,0 8,0 8,0 8,0 8,0
Lebensmittelfarbstoff Riboflavin 0.04 0.04 0.04 0.04 0.04
Zimtsaureamid-Derivat nach For- 3 0,0025 0,025 0,05 0,015
mel Il

Aromenko_m|:?05|t|on nach : : 12 12 12
Herstellbeispiel 1-1

Herstellung: 4,6 g der jeweiligen Pulvermischung werden 10 Minuten in je 100 ml Wasser

gekocht, um eine verzehrfertige Suppe zu erhalten.
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Anwendungsbeispiel 5
Wirzmischung, Typ Pfeffer

Formulierung A dient zum Vergleich, die Formulierungen 5A, 5B und 5C sind erfindungsge-
maR (Natriumglutamat-frei), die Formulierung 5D ist Natriumglutamat-frei und salzreduziert.

Tabelle 5
Zusammensetzung (alle Mengenangaben als g)

0,8 0,8 0,8 0,8

mel Il

Milchprotein 0,8

Johannisbrotkernmehl 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0
Maisstarke 21,997 27,995 27,865 27,340 29,900
Kochsalz 14,0 14,0 14,0 14,0 12,0
Paprikapulver 13,0 13,0 13,0 13,0 13,0
Tomatenpulver 13,0 13,0 13,0 13,0 13,0
Saccharose 4,0 4,0 4,0 4,0 4,0
Knoblauchpulver 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Gehartetes Pflanzenfett 8,0 8,0 8,0 8,0 8,0
Fettpulver 11,0 11,0 11,0 11,0 11,0
Natriumglutamat 6,0 - - - -
lI;(:]Ic():leFr:;I:r:::tktaeIfarbstoff Rote Bete 20 20 20 20 20
Aroma Typ ,Pfeffer” 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0
Aroma Typ ,Pizza“ 1,2 1,2 1,2 1,2 1,2
Aroma Typ ,Tomate“ 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4
Extrakt aus schwarzem Pfeffer 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Zimtsdureamid-Derivat nach For- 0,003 0,005 01 0,060 0,10

Herstellung: Jeweils 100 g Nackensteak vom Schwein werden mit jeweils 1,7 g der Zu-

bereitungen A, B, C und D gleichmaRBig bestreut und gebraten.
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Anwendungsbeispiel 6
Tomatenketchup

PCT/EP2013/075255

Die Formulierungen A und B dienen zum Vergleich, die Formulierungen 6A (Natriumgluta-
mat-frei, Zucker-reduziert) und 6B (Salz- und Zucker-reduziert; Natriumglutamat-frei) sind

erfindungsgemaR.

Tabelle 6
Zusammensetzung (alle Mengenangaben als g)

Il in Propylenglycol

Natriumglutamat 0,40g

Kochsalz 2g 1g 2g 1lg
Starke, Farinex WM 55 1g 1lg 1g 1lg
Sucrose 12 g 92g 92g 92g
Tomaten-Konzentrat 2-fach 40¢g 40¢g 40¢g 40¢g
Glucosesirup 80 Brix 18 g 18¢g 18 g 18 g
Branntweinessig 10% 78 78 78 78
Wasser 19,60g | 23,80g | 22,30g | 23.25¢
Aromenkomposition nach Herstellbeispiel 1-II - - 04g 04g
5 %ige Losung des Zimtsaureamid-Derivats nach Formel i i 0,108 0,15 g

Herstellung: Die Inhaltsstoffe werden in der angegebenen Reihenfolge gemischt und das
fertige Ketchup mit Hilfe eines Riihrwerkes homogenisiert, in Flaschen abgefillt und sterili-

siert.
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Anwendungsbeispiel 7
Bouillon

Die Formulierungen A und B dienen zum Vergleich, die Formulierungen 7A , 7B (Natriumglu-
tamat-frei) und 7C (Salz-reduziert; Natriumglutamat-frei) sind erfindungsgemaR.

Tabelle 7
Zusammensetzung (alle Mengenangaben als g)

el o

Fettpulver 8,77 8,77 8,77 8,77 8,77
Natriumglutamat 8,77 5 5 - -
Hefeextrakt Pulver 12,28 12,28 12,28 12,28 12,28
Kochsalz 29,83 29,83 29,83 29,83 26,83
Maltodextrin 37,28 41,050 41,040 45,090 48,950
Natirlicher Gemuseextrakt 3,07 3,07 3,07 3,07 3,07
Zimtsdureamid-Derivat nach Formel Il - - 0,010 0,030 0,100

Herstellung: 15 g der jeweiligen Pulvermischung werden mit je 1000 ml heiBem Wasser auf-
gegossen.
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Anwendungsbeispiel 8
Wirzmischung fur Kartoffelchips

PCT/EP2013/075255

Die Formulierungen A und B dienen zum Vergleich, die Formulierungen 8A (Natriumgluta-
mat-reduziert), 8B (Natriumglutamat-frei) und 8C (Salz-reduziert; Natriumglutamat-frei) sind

erfindungsgemaR.

Tabelle 8

Zusammensetzung (alle Mengenangaben als g)

e

Natriumglutamat 3,50 2,00 2,00 - 1,00
Kasepulver 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00
Knoblauchpulver 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00
Molkenpulver 38,86 40,36 40,06 41,91 44,76
Wiirzextraktdl 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20
Paprikapulver 9,80 9,80 9,80 9,80 9,80
Kochsalz 21,00 21,00 21,00 21,00 17,00
Tomatenpulver 9,00 9,00 9,00 9,00 9,00
Trockenaroma 2,50 2,50 2,50 2,50 2,50
Siliciumdioxid 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02
Pflanzendl 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02
Zwiebelpulver 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00
Sahne Aromakonzentrat 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03
Kdse Aroma 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03
Tomaten Aromakonzentrat 0,04 0,04 0,04 0,04 0,04
e | - | - | o | om | om

Herstellung: 6 g der Wirzmischung werden auf 94 g Kartoffelchips aufgezogen.
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Anwendungsbeispiel 9
Weille Sauce

Die Formulierungen A und B dienen zum Vergleich, die Formulierungen 9A (Natriumgluta-
mat-reduziert),9B (Natriumglutamat-frei) und 9C (Salz-reduziert; Natriumglutamat-frei) sind

erfindungsgemaR.

Tabelle 9

Zusammensetzung (alle Mengenangaben als g)

PCT/EP2013/075255

B

malk Herstellbeispiel 1-1

Maltodextrin 25,98 27,18 27,08 27,58 28,43
Kochsalz 7,50 7,50 7,50 7,50 6,00
Natriumglutamat 2,00 0,80 0,80 - 0,80
Pflanzenfett 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00
Pfeffer, weil 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02
Zwiebelpulver 1,50 1,50 1,50 1,50 1,50
vorverkleisterte Maisstarke 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00
Fettpulver 28,00 28,00 28,00 28,00 28,00
Sprihgetrocknete Zusammensetzung ge- 3 3 0,10 0.40 0,25

Herstellung: 90 g der SoRenmischung werden mit 1000 ml heiRem Wasser aufgegossen und

mit dem Schneebesen kraftig verriihrt.
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Anwendungsbeispiel 10
Braune Sauce

Die Formulierungen A und B dienen zum Vergleich, die Formulierungen 10A (Natriumgluta-
mat-reduziert), 10B (Natriumglutamat-frei) und 10C (Salz-reduziert; Natriumglutamat-frei)
sind erfindungsgemals.

Tabelle 10
Zusammensetzung (alle Mengenangaben als g)

e

Starke 40,00 40,00 40,00 40,00 40,00
Maltodextrin 33,10 33,80 33,66 34,70 35,07
Kochsalz 6,00 6,00 6,00 6,00 4,50
Zuckerkulér, sprithgetrocknet 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00
Hefeextraktpulver 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00
Natriumglutamat 2,00 1,30 1,30 - 1,30
Zucker 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50
Fettpulver 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00
Tomatenpulver 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00
Natirlicher Gemuseextrakt 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
Zwiebelextrakt 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30
Pfefferextrakt 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10
Trockenaroma 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
o ||| on | om0 | om

Herstellung: 90 g der SoRenmischung werden mit 1000 ml heiRem Wasser aufgegossen und
mit dem Schneebesen kraftig verriihrt.

26



10

15

20

WO 2014/083202 PCT/EP2013/075255

Anwendungsbeispiel 11
Tomatensuppe

Die Formulierungen A und B dienen zum Vergleich, die Formulierungen 11A (Natriumgluta-
mat-reduziert), 11B (Natriumglutamat-frei) und 11C (Salz-reduziert; Natriumglutamat-frei)
sind erfindungsgemals.

Tabelle 10
Zusammensetzung (alle Mengenangaben als g)

Frra

Wasser 50,65 50,80 50,799 51,035 51,29
Pflanzendl 5,50 5,50 5,50 5,50 5,50
Tomatenpaste 24,00 24,00 24,00 24,00 24,00
Sahne 1,05 1,05 1,05 1,05 1,05
Zucker 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00
Kochsalz 1,70 1,70 1,70 1,70 1,20
Natriumglutamat 0,40 0,25 0,25 - 0,25
Weizenmehl 5,50 5,50 5,50 5,50 5,50
Starke 1,20 1,20 1,20 1,20 1,20
gewlirfelte Tomaten 8,00 8,00 8,00 8,00 8,00
e I T e e

Herstellung: Die festen Bestandteile werden eingewogen, gemischt und dem Wasser hinzu-
gefiigt. Das Pflanzendl wird zudosiert und die Tomatenpaste hinzugegeben. Die Mischung
wird unter Rithren aufgekocht.

Anwendungsbeispiel 11
Anwendung in einem Griinteegetrank

Tabelle 11
Zusammensetzung (alle Mengenangaben als Gew.-%

Griinteekonzentrat 18.00 18.00
5% ige Losung Zimtsdaureamid-Derivat der Formel (1) Propylenglycol 0.002 0.004
entmineralisiertes Wasser 81.998 81.996
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Herstellung: Das Griinteekonzentrat wird mit der jeweiligen 5 %igen Losung des erfindungs-
gemal zu verwendenden Zimtsdureamid-Derivats der Formel (ll) in Propylenglycol ver-
mischt. AnschlieBend wird mit entmineralisiertem Wasser aufgefiillt und erneut griindlich
durchmischt. Dann wird das Produkt gefiltert, verbrauchsfertig verpackt und bei 118°C steri-
lisiert.

Anwendungsbeispiel 12
Rindfleischwiirzmischung fir (Fertig-Nudeln)

Tabelle 12
Zusammensetzung (alle Mengenangaben als Gew.-%

... ... . =

Rindsfettaroma 5,00
Zuckercouleur 3.00
Zitronensaure (wasserfrei) 0.40
Schnittlauch (entwassert) 2.00
Maltodextrin (ex Tapioka) 10.30
Mononatriumglutamat 15.00
Zwiebelpulver 5.00
Ribotide 0.80
Natriumchlorid 45.65
Zucker 2.80
StBmolkepulver 6.50
10 %ige Losung des Zimtsdureamid-Derivats nach Formel Il in 0.05
Propylenglykol

Herstellung: Alle Inhaltsstoffe werden vermischt, bis sich eine homogene Mischung ergibt.
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Anwendungsbeispiel 13
Nudeln

Tabelle 13
Zusammensetzung (alle Mengenangaben als Gew.-%

el

A Weizenmehl 62.00
Kartoffelstarke 10.90

B Salz 1.10
Guarkernmehl 0.06
Natriumcarbonat 0.07
Kaliumcarbonat 0.25
Na,H,P,0;, 0.07
10 %ige Losung des Zimtsdureamid-Derivats nach For- 0.05
mel Il in Propylenglykol

C Wasser 25.45

Herstellung: Eine Suspension der Zutaten B in Wasser wird zu einer Mischung der Zutaten A
gegeben und zu einem Teig geknetet. Nachdem der Teig fiir ca. 5 Minuten geruht hat, wird
dieser mit Hilfe einer Nudelmaschine zu Platten verarbeitet, die in einem letzten Arbeits-
schritt in eine (ibliche Form zurechtgeschnitten werden. Die Nudeln sind nach einer Kochzeit
von 3 Minuten verzehrfertig und kénnen z. B. mit 8 g der Rindfleischwiirzmischung (Anwen-
dungsbeispiel 12) angerichtet werden.

29



10

15

20

25

30

WO 2014/083202 PCT/EP2013/075255

Patentanspriiche

1.

Verwendung von Zimtsdaureamid-Derivaten der Formel (1)

R4
I /\/©:
R1
A N R3
H

R2 (|)

in der RY, R?, R? und R* unabhingig voneinander fiir Wasserstoff oder eine Methoxy-
gruppe stehen, als Geschmacksstoffe.

Verwendung nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass man Zimtsdaureamid-
Derivate der Formel (I) einsetzt, in der mindestens eine der Gruppen R R%, R® und R*
fur Wasserstoff steht.

Verwendung nach den Anspriichen 1 und/oder 2, dadurch gekennzeichnet, dass man
Zimtsdureamid-Derivate der Formel (1) einsetzt, in der R, R®> und R* fiir eine
Methoxygruppe und R® fiilr Wasserstoff steht.

Verwendung nach mindestens einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet,
dass die Zimtsdureamid-Derivate mindestens einen der Geschmackseindriicke Umami,
Kokumi oder salzig vermitteln oder den Geschmackseindruck ,sii“ verstarken.

Aromazubereitungen, enthaltend
(a) mindestens eine Verbindung der Formel () und
(b) mindestens einen weiteren Geschmacksstoff.

Zubereitungen nach Anspruch 5, dadurch gekennzeichnet, dass auch die Komponente
(b) far sich genommen mindestens einen der Geschmackseindriicke Umami, Kokumi
oder salzig vermittelt oder den Geschmackseindruck ,stiR“ verstarken.

Zubereitungen nach den Anspriichen 5 und/oder 6, dadurch gekennzeichnet, dass sie
als Komponente (b) mindestens einen weiteren Geschmacksstoff enthalten, der aus-
gewahlt ist aus der Gruppe, die gebildet wird von Mononatriumglutamat, freier Glu-
taminsaure, Nucleotiden oder deren pharmazeutisch akzeptablen Salzen, Strombinen,
Theogallinen, Pyridin-Betain-Verbindungen, Glutaminsaureglycosiden,
Apfelsiureglycosiden, Glutathion-Derivaten, Lactisolen und Alkylpyridinen, Hesperetin,
3,7’-Dihydroxy-4’-methoxyflavan, Phloretin sowie deren Gemischen.

Zubereitungen nach mindestens einem der Anspriiche 5 bis 7, dadurch gekennzeich-
net, dass die Gesamtmenge an Verbindungen der Formel (1) bezogen auf das Gesamt-
gewicht der Aromazubereitung im Bereich von 0,0001 bis 95 Gew.-% liegt.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

Zubereitungen zur oralen Aufnahme, enthaltend
(a) mindestens eine Verbindung der Formel (I) und

(b) mindestens einen weiteren zum Verzehr geeigneten Bestandteil ausgewahlt aus
der Gruppe die gebildet wird von Trégerstoffen, Aromastoffen, Fetten und Olen,
Emulgatoren und Antioxidantien..

Zubereitungen nach Anspruch 9, dadurch gekennzeichnet, dass es sich um der Erndh-
rung oder dem Genuss dienende gebrauchs- oder verzehrfertige Zubereitungen oder
entsprechende Halbfertigprodukte handelt.

Zubereitungen nach den Anspriichen 9 und/oder 10, dadurch gekennzeichnet, dass
diese ausgewahlt sind aus der Gruppe, die gebildet wird von Backwaren, Getranken,
Instantgetranken, Fleischprodukten, gewlirzten oder marinierten Fischprodukten, Ei-
ern oder Eiprodukten Getreideprodukten, Milchprodukten Produkten aus Sojaprotein
oder anderen Sojabohnen-Fraktionen, Gemiisezubereitungen, Knabberartikeln, Pro-
dukten auf Fett- und Olbasis oder Emulsionen derselben, sonstigen Fertiggerichten,
Suppen, SoBen, Gewliirzen oder Gewlirzzubereitungen sowie Aufstreuwiirzungen.

Zubereitungen nach mindestens einem der Anspriiche 9 bis 11, dadurch gekennzeich-
net, dass sie die Verbindungen der Formel (I) bezogen auf das Gesamtgewicht der Zu-
bereitungen in Mengen von 5 bis 100.000 ppm enthalten.

Zubereitungen nach mindestens einem der Anspriiche 9 bis 12, dadurch gekennzeich-
net, sie die Verbindungen der Formel (I) bezogen auf das Gesamtgewicht der Zuberei-
tungen in Mengen von 15 bis 500 ppm enthalten.

Zubereitungen nach mindestens einem der Anspriiche 9 bis 13, dadurch gekennzeich-
net, dass sie entweder einen reduzierten Gehalt an Natriumglutamat aufweisen oder
vollig frei davon sind.

Zubereitungen nach mindestens einem der Anspriiche 9 bis 14, dadurch gekennzeich-
net, dass sie entweder einen reduzierten Gehalt an Zucker und/oder Salz aufweisen
oder vollig frei davon sind.
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