PRIHLASKA VYNALEZU

zveiejnéna podle § 31 zdkona ¢&. 527/1990 Sb.

(vl 9) ] (22) Prihls¥eno: 11.08.1998
CESKA
REPUBLIKA (32) Datum podéni prioritni piihla¥ky:  11.08.1997

(31) Cislo prioritni prihlasky: 1997/055447
(33) Zemg priority: US

(40) Datum zvetejnéni ptihladky vynalezu:  17.05.2000
(Véstnik &. 5/2000)

(86) pCT ¢islo:  PCT/US98/16578
(87) PCT &islo zvetejnéni: ~ WO099/07235

URAD
PRUMYSLOVEHO
VLASTNICTVI

(21) Cislo dokumentu:

2000 -368

(13) Druh dokumentu:

(51) Int. C1. 7:
A23L 1/226
A23G 3/30
A23G 3/00

A3

(71) Prihlaovatel:
WARNER-LAMBERT COMPANY,
Morris Plains, NJ, US;

(72) Pivodce:
Barcelon Shirley Ann, Randolph, NJ, US;
Kiefer Jesse J., Belvidere, NJ, US;
Olaya Hector, Parsippany, NJ, US;
Luo Shiuh John, Livingston, NJ, US;

(74) Zastupce:
Cermak Karel Dr., Nérodni t¥ida 32, Praha 1,

110 00;
(54) Nazev ptihlasky vynalezu:

Vylep$ené ochucujici kompozice obsahujici N-

ethyl-p-menthan-3-karboxamid, zpisob jejich

vyroby a pouziti

(57) Anotace:
Ochucujici kompozice obsahuje alespoti jedno ochucujici
¢inidlo a N-ethyl-p-methan-3-karboxamid, ktery je piitomen
v mnozstvi 0,04 % hmotn. az 2,2 % hmotn. Kompozice je
vhodna jako sloZka Zvykacich gum a cukrovinkovych
kompozic.

CZ 2000 - 368 A3




01-3051-99-Ce : :
PV 2000 -2 63

VylepS8ené ochucujici kompozice obsahujici N-ethyl-p-

menthan-3-karboxamid, zplsob jejich vyroby a pouZiti

Oblast techniky

Vyndlez se tykd vylepSenych ochucujicich kompozic
obsahujicich N-ethyl-p-menthan-3-karboxamid, zptsobu jejich

vyroby a pouZiti.

Dosavadni stav techniky

Pro zvySeni uc¢inku prfichuti pouZivanych \%
cukrovinkovych produktech a Zvykacich gumdch bylo v
potravindrském primyslu udéldno mnoho préce. Ochucujici
sloZky pouzité v téchto findlnich produktech jsou
potahovany, zapouzdrovany, kombinovdny s U&innymi a
neléinnymi sloZkami atd. Aspektl modifikaci prichuti se
tykaji patenty US 3,857,964, US 3,897,566, US 3,930,026,
Us 4,388,328, Us 4,485,118, Us 4,568,560, Us 4,590,075,
Us 4,752,481, US 4,803,082, US 5,004,595, UsS 5,041,294,
US 5,266,335 a US 5,284,659.

Mnoho Usili bylo nasmérovdno k fizeni uvoliovani
prichuti v koncovém produktu, a to zejména v gumovych
produktech. Uvoliiovani pf¥ichuti z potravinového produktu je
z velké Céasti urdeno matrici potravinového produktu. Gumové
produkty, které maji matrici tvofenou elastomerni gumovou
badzi, kukuriénym sirupem a sladidlem, =zadrZuji 60 % hmotn.
az 75 % hmotn. pouzité prichuti, pridemZ toto procento je

do urcité miry zavislé na afinité p¥ichuti k matrici. Pro
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dosazeni prijatelného chutového efektu je tedy nutné do gum

pridat vy3$8i mnoZstvi prichuti.

zZv1astni diraz byl kladen na zvySeni uUcinku ovocnych
prichuti ve Zvykacich guméch. Diky své chemické struktufe
maji ovocné prichuti zvl4asté vysokou afinitu ke gumové
ba&zi. Ovocné prichuti rovnéZ predstavuji lehké prichuti,
které maji nizky ochucujici ucinek. Patent US 5,158,790
napriklad popisuje pouZiti L-karvonu s ovocnymi prfichutémi,
které prekondva tyto nedostatky a zlep3uje sladkost a chut’
produktu. Patenty US 5,415,888 a US 5,429,827 popisuji
pouziti polymerniho omezovace, ktery m& vhodny parametr

rozpustnosti pro ¥izené uvoliiovani ovocné pFichuti.

Synergické u¢inky dosaZené pouzitim latek oznalovanych
jako =zesilovade prichuti Jsou v potravind¥ském primyslu
rovnéZ zndmy. Synergizmem pr¥i ochucovéni je pfFidani velmi
malych mnoZstvi nespecifického materiidlu, kterid zdarazni
specificky ochucujici materidl. Znédmé synergizmy zahrnuji
napriklad pouziti kyseliny citronové v mentolu pro
zdliraznéni mentolové prichuti, vanilky v <J&okolad& pro
zdlraznéni dokoladdové prichuti, citronové silice v melase,
silice maty peprné v lékorici nebo anyzu a pouZiti soli ve

vétdiné kandytl s vyjimkou kandyt® ochucenych méslem.

Chladici ¢inidla Jsou slouleniny pouZivané, v
cukrovin-kovych kompozicich a Zvykacich gumdch, pro svou
schopnost osvéZovat dech a vyvolédvat chladivy pocit v
ustech samostatn€ nebo spole¢né s dalsimi ochucujicimi
¢inidly. Pravdépodobné nejznaméjdim chladicim <&inidlem je
menthol, ale jsou rovnéZ znadmy jeho nedostatky, jakymi jsou
vysokd tékavost, horkost a silnd mintovad prichut. Znamym
chladicim ¢inidlem je rovnéZ N-ethyl-p-menthan-3-karbox-

amid. Patent US 4,193,936 uvadi, Ze N-ethyl-p-menthan-3-
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karboxamid je méné& tékavy neZ menthol a mid maly nebo tém&F
zadny  zéapach. Patenty US 4,060,001, US 4,136,163 a
US 5,405,604 popisuji pouziti N-ethyl-p-menthan-3-
karboxamidu jako chladiciho ¢inidla v jedlych kompozicich.
Patenty Us 5,009,893, US 5,244,670, WO 93/23005 a
WO 93/25177 popisuji pouZiti N-ethyl-p-menthan-3-karbox-
amidu Jjako adjuvansu pf¥iddvaného spoledn& s daldimi
chladicimi &inidly zahrnujicimi menthol. Patent WO 97/06695
nicméné uvaddi, Ze vSechny slouleniny pouZivané jako
chladici ¢&inidla maji negativni dopad na pZichuti, zejména
na ovocné prichuti. Patent WO 97/06695 v3ak dale uvadi, Ze
aby se tento problém vyloucil, musi se pfichuti a chladici
¢inidla formulovat v distinktnich a diskrétnich mistech

cukrovinkového produktu.

Je tedy znéamo, Ze N-ethyl-p-menthan-3-karboxamid
poskytuje chladici G¢inky a zvy3uje dech osv&Zujici udinky,
zejména u Zvykacich gum a cukrovinkovych produktd s
mintovou prichuti. Dosavadni stav techniky v3ak nepopisuje
pouziti N-ethyl-p-menthan-3-karboxamidu Jjako zesilovade
prichuti. Konkrétnéji, dosavadni stav techniky nepopisuije
pouziti N-ethyl-p-menthan-3-karboxamidu v kombinaci s
pfichutémi, =zejména v kombinaci s ovocnymi pfFichutémi, v
gumovych a cukrovinkovych produktech,_ v koncentracich,

které produkuji synergické uc&inky.

Podstata vyndlezu

Vyndlez poskytuje vylepSenou ochucujici kompozici
obsahujici alespoil jedno ochucujici <&inidlo a N-ethyl-p-
menthan-3-karboxamid v mnoZstvi, které zvySuje ochucujici

ucinek, pricemZ timto mnoZstvim je p¥ibliZné& 0,04 % hmotn.
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az 2,2 % hmotn. vylepSené ochucujici kompozice. Vynilez se
dale tykd zplsobu zvySeni ochucujiciho 1&inku, ktery
zahrnuje pridéni N-ethyl-p-menthan-3-karboxamidu v G&inném
mnoZstvi p¥ibliZné 0,04 % hmotn. aZ 2,2 % hmotn. uvedené
kombinace. Vynalez se dale tykd Zvykacich gum a
cukrovinkovych  kompozic  obsahujicich 1@&inné mnofstvi

vylepSenych ochucujicich kompozic.

Nyni se prekvapivé zjistilo, Ze N-ethyl-p-menthan-3-
karboxamid 1lze pouZit jako takovy, Jjako modifikéator
pfichuti pro zesileni pfichuti ochucujiciho &inidla. Tento
synergicky 1G¢inek byl zjis8tén p¥i pouZiti nizkych
koncentraci N-ethyl-p-menthan-3-karboxamidu v kombinaci s
ochucujicim ¢&inidlem. Obecné se =zjistilo, Ze charakter
prichuti je ostf¥ejsi, presnéjsi, lépe definovany a déle
trvajici v porovnédni s kompozicemi, které obsahuji stejné
ochucujici <¢inidlo bez N-ethyl-p-menthan-3-karboxamidu.
VylepSend ochucujici kompozice poskytuje potravinovym
kompozicim, nap¥iklad Zvykacim gumdm a cukrovinkdm a
zejména Zvykacim gumd&m s ovocnou pfichuti, dlouhotrvajici

prichut'.

Vyraz ,pfichut™, jak Je zde pouZit, znamend pocit
vyvolany urcitym materidlem v duUstech a vnimany zejména
chutovym s &ichovym smyslem. Prichut’ rovnéZ oznaduje soudet
vlastnosti materidlu, které produkuji tento pocit. Vyraz
~ochucujici &inidlo™, jak je zde pouZit, znamend kompozici
pfirodnich nebo syntetickych silic, které produkuji chutovy
vjem. Ochucujici ¢&inidla jsou v oblasti vyroby cukrovinek

znamy.
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Prichuti pouZivané v xrémci vyndlezu zahrnuji ovocné
pfichuti, napf¥iklad lesni a zahradni plody, citrusy,
tropické plody apod.; bylinné pfichuti, napfiklad skofici,
anyz, koriandr, eukalypt, ZenSen, fenykl apod.; sladké
prichuti, napfiklad med, karamel, tofé, melasu apod.; a
korené&né prichuti, napf¥iklad muskatovy ofiSek, pep?,

skorici, kardamom, zazvor, hrebidek apod.

Vynédlez se zejména zaméruje na zesileni a prodlouZeni
u¢inku ovocnych prichuti. Ovocné prFichuti mohou byt
produkovany pf¥irozené nebo synteticky a zpravidla obsahuji
kombinaci  aromatickych  uhlovodiki, napr¥iklad estert,
aldehydd a ketonll, esencidlnich o0lej& 2z rostlinnych
materidlll, napriklad pomerancovou silici, citronovou silici
nebo dalsi prirodni silice, a destilat 2z rostlinnych
sloZek. Ovocné pfichuti =zahrnuji neomezujicim =zphsobem
citronovou, pomerancovou, limetkovou, broskvovou, grape-
fruitovou, banédnovou, tre3fiovou, Jjablecnou, ananasovou,
hroznovou, Jjahodovou a michané prichuti, napriklad tutti-

frutti a ovocny punc.

MnoZstvi ochucujiciho ¢&inidla a N-ethyl-p-menthan-3-
karboxamidu ve vylepSené ochucujici kompozici se budou
vyhodné pohybovat pribliZné od 99,96 % hmotn. do
97,8 % hmotn. v pripadé ochucujiciho ¢inidla a pfibliZné od
0,04 % hmotn. do 2,2 % hmotn. v pfipadé N-ethyl-p-menthan-
3-karboxamidu, pf¥icemZ vyhodnym rozmezim je 0,4 % hmotn. aZ
1,1 % hmotn. N-ethyl-p-menthan-3-karboxamidu. Tato mnoZstvi
budou do uréité miry zaviset na faktorech, jakymi jsou typ

prichuti, findlni pouZiti a poZadovany ucinek.

MnoZstvi vylepSené ochucujici kompozice, které se
pouZzije ve findlnim produktu, bude rovnéZ zaviset na typu

pfichuti, findlnim produktu a poZadovaném ucinku. VylepSena
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ochucujici kompozice miZe byt zpravidla vhodn& pridéna do
cukrovinkovych kompozic v mnoﬁstvich pfibliZné od
0,10 % hmotn. do 1,0 % hmotn. cukrovinky a  vyhodné
pfibliZné od 0,2 % hmotn. do 0,5 % hmotn. V pfipads
Zvykacich gum se pouZije vy$3i mnoZstvi, tj. pFibliiné
0,8 % hmotn. az 3,5 % hmotn. a vyhodné priblizZzné

1,0 % hmotn. aZ 3,0 % hmotn.

Vylep3ené ochucujici kompozice podle vyndlezu mohou
byt pouZity v Jjedlych produktech, jakymi Jjsou napriklad
tvedé a mékké cukrovinky a Zvykaci gumy. Priprava
cukrovinkovych formulaci je historicky znédm& a do dne3ni
doby byla pouze nepatrné zmé&néna. Tvrdad varend kandytova
cukrovinka ma& obecné bazi tvorenou smési cukru a daldich
cukrovych sypkych <&inidel wudrZovanych v amorfnim nebo
sklovitém stavu, vyhodné ve stavu zadrZujicim pfibliZné
0,5 % hmotn. aZ 1, % hmotn. vlhkosti. Béze normaln&
obsahuje priblizZné az 80 % hmotn. cukru a
65 % hmotn. kukuficného sirupu s vy38im pomérem sachardzy
ku kukuriénému sirupu. Do této béze lze pfidat dalsi
slozky, napriklad ochucujici ¢inidla, sladidla,
okyselovadla, barviva atd. Tvrdé vafené kandyty mohou byt
rovnéZ pripraveny z nefermentovatelnych cukrf, jakymi jsou
napriklad sorbitol, mannitol, xy%itol, maltitol,

erythritol, hydrolyzaty hydrogenovaného Skrobu atd.

Tyto cukrovinky lze DbéZné prfipravit konvendnimi
zplsoby, napf¥iklad na plamenovych sporacich, podtlakovych
spordcich a vysokorychlostnich atmosférickych varidich.
Potom, co se kandytovd hmota spravné vytemperuje, miZe byt
narezdna na dale zpracovatelné dily nebo tvarend do
poZadovanych tvarti. V zavislosti na tvaru a velikosti

findlniho produktu lze pouZit celou fadu tvarecich technik.




L]

L X ]

X XX
[ XX X3
(XXX ]

[ XXX ]
(AL X ]
(X X X J
*
*
[ X X X ]

01-3051-99-Ce

Obecnou diskusi, tykajici se sloZeni a pripravy tvrdych
cukrovinek, lze nalézt v E. B. Jackson, Ed. ,Sugar
Confectionery Manufacture“, 2. vydédni, Blackie Academic &

Professional Press, Glasgow UK, (1990), str. 129-169.

Podobné jako pro tvrdou kandytovou cukrovinku 1lze
vyndlez pouZit pro mékkou kandytovou cukrovinku. Mé&kké
kandyty zahrnuji fondany, karamely, tofé, furé,
marshmallowny a nugaty a mohou obsahovat dZemy a Zelatinu.

P¥iprava mékkych cukrovinek, napfiklad nugdtu, zahrnuije

o

é7né metody, napr¥iklad smiseni dvou zéakladnich sloZek,
jmenovité (1) sirupu s vysokou teplotou varu, napf¥iklad
kukuriéného sirupu apod. a (2) frappé s relativné lehkou
strukturou, zpravidla pfipraveného =z vajecného albuminu,
Zelatiny, rostlinnych proteint, napriklad sloucenin
odvozenych ze s6ji, sloucenin odvozenych z mléka, napriklad
mlé&nych proteinti, a Jjejich smési. Potom lze do ziskané
smé&si za stdlého michéni pridat dals3i sloZky, napriklad
vylep8ené ochucujici ¢inidlo, ochucujici <¢inidla, dalsi
cukrové objemné <¢inidlo, Dbarviva, konzervadni <¢inidla,
léc¢iva, jejich smési apod. Obecnou diskusi, tykajici se
sloZeni a pripravy téchto cukrovinek, lze nalézt v E. B.
Jackson, Ed. ,Sugar Confectionery Manufacture“, 2. vydani,
Blackie Academic & Professional Press, G}asgow UK, (1990),

str. 170-235.

Do rozsahu Jjedlych cukrovinkovych kompozic podle
vyndlezu spadaji rovnéZ lisované tabletové cukrovinky a
oplatky. Lisované tabletové cukrovinky obsahuji prislusné
materidly a Jsou tva¥eny pod tlakem. Tyto cukrovinky
zpravidla obsahuji cukry nebo nédhraZky cukru, v mnoZstvi
p¥ibliZn& aZ 95 % hmotn. kompozice a typické tabletové

excipienty pojiva a maziva a stejné tak vylepSené
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ochucujici ¢&inidlo, ochucujici ¢&inidla, barviva atd.
Oplatky se vykroji =z tenké vrstvy tuhého tésta a po
vysuSeni poskytnou tvrdé cukrovi s hrubym povrchem. Obecnou
diskusi, tykajici se sloZeni a pfipravy té&chto cukrovinek,
lze nalézt v E. B. Jackson, Ed. ,Sugar Confectionery
Manufacture"“, 2. vydani, Blackie Academic & Professional

Press, Glasgow UK, (1990), str. 236-258.

VylepSené ochucujici kompozice mohou byt stejn& tak
pouZity ve Zvykacich guméach. Kompozice ¥vykaci gumy
zpravidla obsahuje Jjeden nebo nékolik pf¥irodnich nebo
syntetickych elastomerfi, které Jjsou obohaceny bé&Znymi
prisadami Zvykacich gum. Tyto sloZky zahrnuji jedno nebo
vice rozpoustédel, plastifikacnich ¢inidel, plniv,

ochucujicich &inidel, barviv a/nebo sladidel.

Elastomery, které 1lze ©pouZit v rémci vynélezu,
zahrnuji 1l4tky rostlinného puvodu, jakymi Jjsou napriklad
zapotovd mlécnéd Stéva, Jjelutong, gutaperla, guayal a
korunovd guma. RovnéZ lze pouzit syntetické elastomery,
napriklad butadienstyrenové kopolymery, isobutylen-—
isoprenové kopolymery, polyethylen, polyisobutylen,
polyvinylacetdt a Jjejich smési. Elastomer zpravidla tvori
p¥ibliZné 14 % hmotn. aZ 50 % hmotn. a vyhodné pr¥ibliZné

20 % hmotn. aZ 30 % hmotn. kompozice ZvyKaci gumy.

Kompozice Zvykaci gumy mbZe obsahovat rozpoustédla
elastomeru, které pomdhaji zmék&it polymerni slozZku.
Takovymi rozpoudtédly elastomerll je napr¥iklad methylester,
glycerolester nebo pentaerythritolester pryskyfic nebo
modifikovanych pryskyfic, napriklad hydrogenovavych,
dimerovanych nebo polymerovanych pryskyric nebo jejich
smési. Priklady zde pouZitelnych rozpoustédel elastomeru

zahrnuji pentaerythritolester ¢astecné hydorgenované drevni
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kalafuny, pentaerythritolester drevni kalafuny, glyce-
rolester Cédstedné dimerované kalafuny, glycerolester
polymerované kalafuny, glycerolester pryskyrfiéného tallo-
vého oleje, glycerolester drevni kalafuny a &ésteéné
hydrogenované drevni kalafuny a cCéasteé¢né hydrogenovany
methyester kalafuny a Jjejich smési. RovnéZ 1lze pouZit
terpenové pryskyrice zahrnujici polyterpen a Jjeho smési.
Tato rozpoustédla lze pouZit v mnoZstvi, které se pohybuje
p¥ibliZné od 10 % hmotn. do 75 % hmotn. a vyhodné& pfibliZné&

od 15 % hmotn. do 50 % hmotn. kompozice Zvykaci gumy.

Za Ulelem ziskani rtGznych struktur a rtzné konzistence
lze do kompozice Zvykaci gumy rovnéZ zabudovat celou Fadu
tradiénich sloZek, které se pouZivaji jako plastifikaéni
¢inidla nebo emulgatory. Témito sloZkaml jsou napriklad
lanolin, lecitin, glycerolmonosteardt, kyselina stearova,
stearat sodny, stearat draselny, glyceroltriacetéat,
triacetin, glycerin apod. Tyto daldi materidly rovnéZ
zahrnuji vosky, napriklad prirodni vosky, parafin a
mikrokrystalické vosky a tuky a oleje vetné Zivocisnych
tukll, napr¥iklad sédla a loje, rostlinnych olejt, napfiklad
séjového oleje a oleje ze semen bavlniku, hydrogenovanych a
Cadstené hydrogenovanych rostlinnych olejd a kakaového
masla. Tyto sloZky zpravidla tvoﬁi pribliZné az
30 $ hmotn., vyhodné 1 % hmotn. aZ 25 % hmotn. a vyhodnéji
pribliZzné 3 % hmotn. aZz 7 % hmotn. findlni kompozice

Zvykaci gumy.

Kompozice Zvykaci gumy mlZe dale obsahovat béZna
barviva, napriklad oxid titanic¢ity v mnoZstvi aZ .
2 % hmotn., a plniva, napfiklad fosforecnan vapenaty,
uhliditan hofednaty, hydroxid hlinit¥, aluminu, hlinito-

k¥emiditany, mastek, uhli¢itan véapenaty, celuldézu a jejich
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kombinace v mnoZstvi od 5 % hmotn. do 35 % hmotn. finalni

kompozice.

Kompozice Zvykaci gumy miZe rovn&Z obsahovat sypkéa
sladidla v&etné& cukrli, napfiklad sachardzy, dextrézy,
maltézy, fruktédzy apod. nebo cukrové alkoholy, napriklad
sorbitol, mannitol, xylitol, maltitol, isomalt, erythritol
a hydrolyzaty hydrogenovaného &krobu a jejich kombinace.
Sladidla mohou byt obsaZena v mnoZstvi, které tvori a3
90 % hmotn. findlni kompozice. Kompozice m@Ze rovnd?
obsahovat vysoce intenzivni sladidla, napfiklad aspartam,
acesulfamové soli, aliatam, sacharin apod. Tato sladidla

mohou tvorit aZ 1 % hmotn. findlni kompozice Zv¥kaci qumv.
g

Zvykaci guma mbhZe kromd vylepSenych ochucujicich
kompozic obsahovat daldi ochucujici ¢&inidla, a to v
mnozstvi predstavujicim aZ 3,5 % hmotn. Zpravidla 1lze
pouzit libovolné potravindf¥skd aditiva, kterd jsou popséana
napriklad v »~Chemicals Used In Food Processing",
publikace 1274, str. 63-258, publ. National Acadenmy of

Sciences.

v

Zvykaci guma se zpravidla vyrdbi zplsoby znamymi v
daném oboru, JjejichZ podstatou je postupné pridavani
raznych sloZek Zvykaci gumy do libovolného komer&niho
michaciho stroje nebo extrudéru vsddkovym nebo kontinudlnim
zpusobem. VylepSend ochucujici kompozice podle vynédlezu se
do Zvykaci gumy pridd obvyklym zplsobem. Po dikladném
promiseni v8ech sloZek se hmota vyjme z michaciho stroje
nebo extrudéru a feZe, vAali nebo tvaruje do poZadované

formy.
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Nasledujici pf¥iklady maji pouze ilustrativni charakter
a nikterak neomezuiji rozsah vynédlezu, ktery je jednoznalné

stanoven pfriloZenymi patentovymi néroky.

Priklady provedeni vyndlezu

N-ethyl-p-menthankarboxamid je dostupny jako ,WS-3V,

dodadvany spolecénosti Sterling Organics.

Priklad I
Cukrovinka

Kandytovd baze (478,55 g) se pfipravila smisenim
granulovaného cukru a kukuriéného sirupu v poméru 55:45 s
47,9 g vody a vafenim smési pf¥i 145 °C. Varend béze se
pfemistila na chladici sttl, kde se do chladici Dbéaze
zapracovalo 21,25 g premixu prichuti. Ochucend cukrovinka
se tvéarela vélcovadnim skrz nakladaci vélec. Premix
p¥ichuti, ktery poskytl 0,25 % hmotn. prichuti v
cukrovince, tvorilo 20,0 g odpadnich surovin a 1,25 g

prichuti.

Do podobné& prfipravené kandytové béaze (478,55 g) se
pfidalo 21,45 g premixu druhé prichuti, kterd obsahovala
20,0 g odpadnich surovin a 1,25 g pfichuti a dale 0,20 g
5% ethanolového roztoku N-ethyl-p-menthankarboxamidu
(0,01 q), z néhoZ se do cukrovinky zabudovalo
0,002 % hmotn., prfidemZ pomér prichuti ku N-ethyl-p-
menthankarboxamidu byl 99,2:0,8.
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Cukrovinky s medovou, citronové kofenénou, bylinnou a
jableCnou prichuti, jak s premixem pfFichuti obsahujicin
N-ethyl-p-menthankarboxamid tak s pfichuti neobsahujici
toto aditivum, se prfipravily =za pouZiti vy%e popsanych

metod. étyfi pary prichuti se hodnotily nésledujicim

zplUsobem:
Prichut’ Hodnoceni
Medova Karboxamid zinteziviiuje medovy chara-

kter; poskytuje lepS$i a prijemn&jsi

pocit plnosti profilu medové prichuti

Citrusové korenénd |Karboxamid modifikuje vnimani citruso-
vé korenéné prichuti; dopliiuje prichut
smisenim ruznych ténd do jediného chu-

tového vjemu

Bylinnéa Pri této koncentraci karboxamid
zintenziviiuje horké tény; pro tuto
rostlinnou pfichut je koncentrace

niz3i neZ 0,002 % hmotn.

Jabledna Karboxamid zjasifiuje a 1lépe definuje

jableéné tény této pfichuti

Bylo osloveno devét nahodile zvolenych 1idi, ktefi
méli porovnat cukrovinky obsahujici N-ethyl-p-
menthankarboxamid s cukrovinkami neobsahujicinmi toto
aditivum. Osoby, které provaddély hodnoceni, byly téazéany,
zda maji kandytové pary odlisnou chut'. Hodnoceni prineslo
nasledujici vysledky: v prfipadé cukrovinek ochucenych

citrusové korfenénou prichuti zjistilo rozdilnou chut 6
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osob, Vv pripadé jableéné prichuti 5 osob, v pfipad& medové

pfichuti 5 osob a v pfipadé bylinné pfichuti také 5 osob.

Priklad II

’

Zvykaci guma
A. Pr¥iprava

1. Zvykaci guma s citrusovou pFichuti se pfipravila
bé&Znym zplGsobem 2z 22,0 g gumové baze, 69,04 g sladidla,
0,24 g vysoce intenzivniho sladidla, 2,97 g okyselovadla,
3,85 g dalSich béZnych aditiv a 1,9 g <citrusového
ochucujiciho ¢inidla. Dale se pTipravily dal8i 2 vzorky, ve
kterych bylo 0,02 g resp. 0,04 g sladidla nahrazeno stejnym
mnozZstvim N-ethyl-p-menthankarboxamidu, pricemZ pomér
prichuti ku N-~ethyl-p-menthankarboxamidu v té&chto vzorcich
¢inil 98,96:1,04 resp. 97,94:2,06. Kontrolni pfiklad a dva
pfiklady podle vyndlezu se porovnavaly niZe popsanym

zplisobem.

2. Zvykaci guma se skoFicovou pFichuti se pripravila
béZnym zplsobem z 22,0 g gumové baze, 73,29 g sladidla,
0,81 g vysoce intenzivniho sladidla, 2,; g dalsich bézZnych
aditiv a 1,8 g skoficového ochucujiciho ¢&inidla. Dale se
pfipravily dal8i dva vzorky, ve kterych bylo 0,02 g resp.
0,04 g sladidla nahrazeno stejnym mnoZstvim N-ethyl-p-
menthankarboxamidu, pficdemZ pomér prichuti ku N-ethyl-p-
menthankarboxamidu v téchto vzorcich ¢inil 98,90:1,10 resp.
97,83:2,17. Kontrolni pf¥iklad a dva priklady podle vynédlezu

se porovnavaly niZe popsanym zplsobem.
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B. Porovnani

P¥i pouZité 0,2% hmotn. koncentraci N-ethyl-p-menthan-
karboxamidu se o&ekdvalo uvolnéni N-ethyl-p-menthankarbox-
amidu pribliZn& 50 ppm a p¥i pouZiti 0,04% hmotn.
koncentrace se oCekdvalo uvolnéni p¥ibliZné& 100 ppm. Gumové
produkty podle vyndlezu byly porovnadvadny s odpovidajicimi
kontrolnimi vzorky tymem Sesti osob, které byly poZadany,
aby vyhodnotily vzorky na zakladé odli3nych chutovych vjem
a na zakladé& toho, =zda je pfichut prfijemnad &i nikoliv.
Cty®i ze Sesti osob, které provadély hodnoceni, oznad&ily

rozdil ve vzorcich nédsledujicim zplsobem.

Prichut’ PouZitéd koncentrace N- |Hodnoceni
ethyl-p-menthan-
karboxamidu
Citrusova 0 Dobfe patrnd citruso—va
prichut se sladko-kyselymi
toény
Citrusova 0,02% hmotn. Vice citrust, lépe

definovany a lépe vnimany
kysely charakter

Citrusova 0,04% hmotn. Dobfe definované tény
citrusové kiry, ostfejsi
kyselé tény s vnimanou
horkosti a mirné Stiplavou
prichuti

Skoricovéa 0 Sladky skoficovy charakter
s lehce palivym pocitem

Skoricovéa 0,02% hmotn. Definovany rozdil; lépe
definovany skoficové
kofenény charakter s
vnimanym pocitem péleni

Skoficova 0,04% hmotn. Sko¥icovy charakter, ktery
ma ostry drfevény tén a
vyvolava palivéjsi pocit
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Jak v pripad€ citrusové, tak v pripadd skoficové
poskytuje 0,02 g N-ethyl-p-menthankarboxamidu poZadované
zlepSeni prichuti. P¥i koncentraci 0,04 g jsou pfichuti
sice zlepSeny, ale jsou vnimany rovn&f ménd Zadouci tény

prichuti.
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PATENTOVE NAROKY

1. VylepSend ochucujici kompozice, ktera obsahuje
alespon jedno ochucujici &inidlo a N-ethyl-p-menthan-3-
karboxamid v mnoZstvi G&inném pro zesileni udinku
ochucujiciho &inidla, Vvyznadena t im, zZe
N-ethyl-p-menthan-3-karboxamid Jje pfitomen v mno%stvi
pribliZné 0,04 % hmotn. az 2,2 % hmotn. vylepSené

ochucujici kompozice.

2. VylepSend ochucujici kompozice podle néroku 1,
vyznadcendéa tim, Ze se ochucujici &inidlo zvoli
ze skupiny =zahrnujici ovocna, bylinnd, sladkid a kotTenéna

ochucujici ¢inidla.

3. VylepSend ochucujici kompozice podle néaroku 2,
vyznadc¢ené t im, Ze ochucujicim ¢&inidlem Fe

ovocné ochucujici &inidlo.

4. VylepSend ochucujici kompozice podle naroku 1,

vy zmna¢ c¢enéa t im, Ze N-ethyl-p-menthan-3-

karboxamid je pritomen v mnoZstvi 0,4 % hmotn. 1,1 % hmotn.
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5. Zplisob zesileni ochucujiciho ¢inidla, ktery
zahrnuje pridani N-ethyl-p-menthan-3-karboxamidu \%
mnoZstvi, které zvy3uje Gdinek ochucujiciho ¢&inidla,
vyznad deny t im, Ze N-ethyl-p-menthan-3-

karboxamid je pfritomen v mnoZstvi pFibliZné 0,04 % hmotn.

az 2,2 % hmotn. uvedené kombinace.

6. Zpusob podle naroku 5, vy znadéen v tim,
Ze se ochucujici ¢&inidlo zvoli ze skupiny zahrnujici

ovocnd, bylinnd, sladka a koFené&ni ochucujici &inidla.

‘.

7. Zplsob podle ndroku 6, vy znaden vy tim,

Ze ochucujicim ¢inidlem je ovocné ochucujici ¢&inidlo.

8. Zpuisob podle nédroku 5, vyznacen v tim,
Ze N-ethyl-p-menthan-3-karboxamid je pZitomen v mno¥stvi

0,4 % hmotn. 1,1 % hmotn.

z

9. Cukrovinkovd kompozice, Vy z n a & e n &
t im, Ze obsahuje pro ochuceni G&inné mno¥stvi vylepSené

ochucujici kompozice podle naroku 1.

10. Cukrovinkovéd kompozice podle néaroku 9, vy -
znadcenaéa t im, Ze se ochucujici &inidlo zvoli ze
skupiny zahrnujici ovocnd, bylinnd, sladkd a koFendna

ochucujici &inidla.
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11. Cukrovinkovd kompozice podle né&roku 10, vy -

znadcenéd t im, Ze ochucujicim &inidlem je ovocné

12. Cukrovinkovd kompozice podle naroku 9, vy -
znac¢enéa t im, Ze vylepSend ochucujici kompozice
e pritomna v mnoZstvi pribliZn& 0,10 ¢ hmotn. az

J
1,0 % hmotn. uvedené cukrovinkové kompozice.

13. Cukrovinkové kompozice podle naroku 12, vV y -
znadc¢endéa t 1im, Ze vylepSend ochucujici kompozice

je pritomna v mnoZstvi 0,2 $ hmotn. aZ? 0,5 $ hmotn.

14. Zvykaci guma, v Yy znadcen & tim, Ze

obsahuje pro ochuceni G&inné mnoZstvi vylepZené ochucujici

kompozice podle naroku 1.

b .

15. Zvykaci guma podle néroku 14, vy zna & e n &
t im, Ze se uvedené ochucujici &inidlo zvoli ze skupiny
zahrnujici ovocné, bylinné, sladké a koFen&né ochucujici

¢inidlo.

z

16. Zvykaci guma podle naroku 15, vyznad&enéd

t im, Ze ochucujicim ¢&inidlem je ovocné ochucujici
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17. Zvykaci guma podle naroku 14, v Yy znadcen

t im, Ze vylepSend ochucujici kompozice je pf#itomna

Q

mnozZzstvi pr¥ibliZné& 0,8 % hmotn. aZ 3,5 % hmotn.

18. Zvykaci guma podle ndroku 17, v y zn a & e n
t im, Ze vylepSend ochucujici kompozice je p#itomna

mnoZstvi 1,0 % hmotn. aZ 3,0 % hmotn.
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