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DESCRI PCI ON

Procedi mi ento para |a nodul aci 6n del sabor de conposiciones de
sustancias que contienen al nenos un edulcorante de alta
i ntensi dad (his).
Canpo de la invenci6n

La presente invencion se refiere a un nuevo procedi mento
para | a nodul aci 6n del sabor especial nente para | a reducci 6n del
sabor y el regusto amargos de conposiciones de sustancias que
contienen al nenos un edulcorante de alta intensidad (Hi gh
Intensity Sweetener) (H'S)

Estado de | a técnica

Las conposiciones de sustancias tales cono alinentos,
bebi das, estinulantes, edulcorantes, alinmentos para aninales,
cosmeéticos y productos farmacéuticos contienen a nenudo
sustancias aromatizantes, que son fundanental nente indeseadas o
en la intensidad en que se encuentran son denasi ado dom nantes o
demasi ado bajas. En el canpo de |os edul corantes aparecen con
frecuencia ademéds de I|as sensaciones de sabor dulces otras
sensaci ones de sabor tales conmo por ejenplo un sabor o regusto
netalico, quimco, amargo o sintético, que influyen de nanera
desfavorable en | a sensaci 6n de sabor global de |la conposicién
que va a edul corarse. En el contexto de la presente invencién se
enti ende por sabor |a sensaci 6n de sabor innediata que aparece
nmentras que |la conposicién se encuentra en |la boca. Se entiende
por regusto l|la percepcién del sabor después de tragar
especialnmente tras un tienpo de espera de aproximdanente 30
segundos.

Por ejenmplo, la cafeina en el té o café asi conp |os
extractos de Ilupulo en la cerveza son sustancias amargas
naturales, que sin enbargo en una concentraci én denasiado
el evada provocan una sensaci 6n de sabor negativa. En bebidas
amargas especiales tales como por ejenplo ténica o |inbn amargo
(bitter I enon) se desea en una nedida particular un sabor amargo
caracteristico, provocado por el aditivo quinina. Por otro |ado,
el sabor o0 regusto amargo de nuchos edul corantes artificiales

tales comp por ejenplo acesulfamb K (ACK), vy sacarina es
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especi al rente un sabor adicional indeseado del edulcorante en
otras linonadas. Tanbi én zunos de frutas, especialnente el zunp
de naranja, padecen la influencia negativa del sabor por, por
ejenplo, glicdésidos flavonoides, que tienen un sabor amargo.
Tanmbi én nuchos principios activos farmacéuticos, especial nente
el ibuprofeno, tienen un sabor fuertenmente amargo, que Ileva a
| a reducci 6n de | a aceptaci 6n de tomar el principio activo.

Para | a reducci 6n del sabor amargo natural, por ejenplo del
té, café o zunb de naranja, estos ali nent os, bebi das,
estinmulantes o bien se tratan enzimati canente para degradar |as
sustancias con sabor amargo, o0 bien se elinmna la sustancia
amarga tal conb en el caso de la cafeina en el té o café
nmedi ant e descaf ei naci én.

Ora posibilidad de nodificaci6n de |a sensaci 6n de sabor
la representa la adicion de noduladores del sabor a 1os
al i nent os, bebi das, esti nmul ant es, alimentos para aninales,
edul corantes, cosméticos y productos farmacéuti cos deseados.

Por tanto es deseable encontrar sustancias que suprinman o
reduzcan |as sensaciones de sabor desagradables asi cono que
refuercen o al nmenos no influyan negativanente de nanera
i ntenci onada | as sensaci ones de sabor deseadas.

Especialmente en el canpo de 1los principios activos
farmacéuti cos se conoce una serie conpleta de sustancias,
especialmente que nodifican el anmargor. De este nodo se
enmascara por ejenplo el sabor amargo del ibuprofeno con
polilisina y poliarginina (véase la solicitud de patente
i nternaci onal WD 2003/086293), con sal de neglumina (véase |a
patente estadounidense US 5.028.625), con cloruro de sodio o
sacarina sodica (véase la solicitud de patente internacional WO
2003/ 047550) o] con hi dr oxi propi | - bet a-ci cl odextri na o]
copol imeros de acido netacrilico masticables (véase Mdifying
Bitterness, Mechanism Ingredients And Applications, G enn Roy,
1997), para facilitar la toma por |os pacientes. Tanbi én puede
reducirse el amargor de la cafeina con un gran ndnero de
nodul adores del sabor tal conp por ejenplo con acido gl utamco,
disalicilato de dicalcio, almdén, |lactosa, manitol asi conbp con

acido fosfatidico y beta-lactoglobulina (véase denn Roy, 1997)
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y adenmas con amidas del &cido hidroxibenzoico especialnente
vanililam da del acido hidroxibenzoico (véase Ley et al.
Journal of Agricultural & Food Chemi stry, 2006).

O ras sustancias, que se han utilizado para |la reducci 6n de
un sabor amargo en general y especialnmente en productos
farmacéuticos y alimentos, son lecitina, ascorbato y citrato
(véase la solicitud de patente japonesa JP 2001226293), ésteres
de nono- o diglicéridos tales conb nonoestearato de glicerina y
aci dos policarboxilicos tales conb &cido succinico (véase |a
solicitud de patente europea EP 0 732 064 Al), hidroxiflavanonas
(véase l|la solicitud de patente europea EP 1 258 200 Al),
derivados de 2-fenil-4-cromanona (véase la solicitud de patente
al emana DE 101 22 898), sulfato de sodio hidratado (véase la
solicitud de patente japonesa JP 02025428). Por la patente
est adouni dense US 5.637.618 se conoce adenas el uso de derivados
de é&cido benzoico para |a reducci 6n del sabor amargo en bebi das
asi conop de edulcorantes y de cloruro de potasio. E sabor
amargo del cloruro de potasio se inhibe tanmbién con ayuda del
aci do 2, 4-di hi droxi benzoi co, carragenanos y taumatina (véase
d enn Roy, 1997; | a patente estadouni dense US 5.637.618 asi conp
| a solicitudes de patente japonesa JP 04262758 y JP 07083684).

Sin enbargo, |os noduladores del sabor conocidos no
sati sfacen total mente, especial nente cuando deben usarse para |la
reducci 6n del sabor amargo de conposiciones de sustancias, tales
conmo por ejenplo alimentos, bebidas, estinulantes, edul corantes,
alinmentos para animales, cosnéticos y productos farmacéuticos
que contienen al nmenos un H'S, especialnente de refrescos que
contienen H'S. De este npbdo, su efecto reductor del amargor con
frecuencia no es suficiente. Si por este notivo se aunenta la
concentraci 6n de 1os nodul adores del sabor conocidos, para
obtener un efecto suficiente, pueden producirse interacciones
fisicas y/o quimcas indeseadas con | o0s restantes conmponentes de
| as conposi ci ones respectivas y/o una influencia desfavorable,
especi al rente un enpeoram ento hasta una adulteraci 6n conpl eta
de su sensaci 6n de sabor caracteristica.

Se conoce el uso conjunto de colorantes azoicos tales cono

amarillo 6 (E110) en una concentracion de 36 ng/l y rojo 40

4
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(E129) en una concentraci6n de 2 ng/l para la coloraci6n de
refrescos que contienen ACK conb HI'S. Un ejenplo de un producto
de este tipo es Diet Sunkist® Orange Soda. Los colorantes
azoi cos sirven para la coloracion de |a bebida. No se conoce si
| os col orantes azoicos utilizados provocan tanbi én una reducci én
del sabor amargo y del regusto de ACK

En la solicitud de patente europea anterior con el numero
de solicitud 07102977.1 se describe el uso de col orantes azoi cos
conob nodul adores del sabor para conposiciones de sustancias que
contienen al menos un H'S. No obstante en una conposicidn de

sust anci as dada sienpre se usa s6lo un col orante azoi co.

ojetivo de |la invencio6n

Por consiguiente, la presente invencion se basaba en el
objetivo de hallar un nuevo procedimento para |a nodul aci 6n del
sabor especialnmente para l|la reduccién del sabor y el regusto
amar gos, de conposiciones de sustancias que contienen al menos
un edulcorante de alta intensidad (H'S), especialnmente de
al i ment os, bebidas, estinulantes, edulcorantes, alinentos para
ani mal es, cosneticos y productos farnacéuticos, que contienen al
menos un HI S

El nuevo procedinmento para |a nodul aci 6n del sabor debe
provocar que nedi ante |os nodul adores del sabor utilizados no se
dé lugar a ninguna interaccion fisica y/o quimca con |os
restantes conmponentes de |as conposiciones correspondientes,
especi al mrent e de | os al i ment os, bebi das, esti nmul ant es,
edul corantes, alinmentos para animales, cosnéticos y productos
farmacéuticos, y que no se influya de nanera desfavorable en la
sensaci 6n de sabor caracteristica, especialnmente que no se
enpeore ni se adultere conpl etanente

Especi al nente, el nuevo procedinento debe posibilitar
reducir de manera significativa el sabor amargo y el regusto
amargo de conposi ci ones de sustancias que contienen al menos un

H' S, ya con cantidades nuy bajas de nodul adores del sabor.

Sol uci 6n segun | a invenci én
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Por consiguiente, se hallé el nuevo procediniento para |a
nodul aci 6n del sabor de conposiciones de sustancias que
contienen al nmenos un edul corante de alta intensidad H'S, en e
gque a una conposicion de sustancias, que contiene al menos un
H S, se le afaden al nmenos dos azoconmpuestos en unha
concentraci 6n total de desde 0,1 hasta 30 ppmo de 0,1 a 30 ng/l
cono nodul adores del sabor

A continuaci 6n se denonmina el nuevo procedimento para la
nodul aci 6n del sabor de conposiciones de sustancias conp

“procedi m ento segun la invencion”.

Vent aj as de | a invencién

En cuanto al estado de la técnica fue sorprendente y no
previsible para el experto, que el objetivo en el que se basaba
la presente invencidn pudiera resolverse con ayuda del
procedi mi ento segun la invenci6n.

Sor prendentenente, el procedimento segin |a invenciodn
provocd que nediante | os nodul adores del sabor utilizados no se
diera lugar a ninguna interaccidn no deseada fisica y/o quimca
con | os restantes conponentes de | as conposiciones de sustanci as
correspondi entes, que contenian al nenos un H'S, especialnente
de |l os alinmentos, bebidas, estinulantes, edul corantes, alinentos
para ani mal es, cosngeticos y productos farmacéuticos, y que no se
influyera de manera desfavorable en su sensacio6n de sabor
caracteristica, especialmente que no se enpeorara 0 Se
adul terara conpl et ament e.

Especialmente el procediniento segun l|a invencidn hizo
posibl e reducir significativanente el sabor amargo y el regusto
amargo de conposi ci ones de sustancias que contenian al nmenos un
H'S, ya con cantidades nuy bajas de nodul adores del sabor.

Estas cantidades sorprendentenente bajas tanpoco influian
en la sensaci 6n de color de |as conposiciones de sustancias de
manera desfavorable, |o que era una ventaja nuy particular
especi al rente en el caso de refrescos con col or

En canbio, fue sobre todo sorprendente que |a nodul aci 6n
del sabor de una conposici 6n de sustancias dada que contenia al

nmenos un HI'S, era reproduci ble de manera excelente nediante el
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procedimento segln la invencién, |o que era una ventaja nmuy
particul ar precisanente en cuanto a |a producci 6n de productos a
gran escala tales conp alinentos, bebi das, estimul ant es,
edul corantes, alinmentos para animales, cosneticos y productos

f ar macéuti cos.

Descripci 6n detallada de |a invencidn

El procedimento segin la invencion se refiere a la
nodul aci 6n del sabor, especialnmente a |a reducci 6n del sabor
anmargo y del regusto anargo, de conposiciones de sustancias, que
contienen al nenos un denom nado edul corante de alta intensidad
(H'S)

Las conposiciones de sustancias son preferiblenente
al i ment os, bebidas, estinulantes, edulcorantes, alinentos para
ani mal es, cosméticos y productos farnmacéuticos. Las bebidas son
preferiblenmente refrescos, de manera especial nente preferible de
refrescos con cafeina, especial mente bebi das de col a.

Las conposiciones de sustancias contienen al nmenos un
edul corante de alta intensidad H'S conmpb edul corante o sustancia
edul corante. Por H'S se entienden conpuestos de origen sintético
0 natural, que no presentan ningun poder calorifico fisioldgico
o un poder calorifico fisioldégico despreciable en relaci6n con
el poder edul corante (edul corantes no nutritivos) y presentan un
poder edul corante varias veces mayor que |a sacarosa. El poder
edul corante de un conpuesto viene dado por la dilucidén a |a que
sabe tan dul ce conp una disoluci6n de sacarosa (disolucién iso-
dulce; 0,1 M= 4%, es decir una disolucio6n diluida 500 veces de
una sustanci a edul corante sabe igual de dulce que una disol ucidn
de sacarosa, cuando |a sustancia edulcorante tiene un poder
edul corante de 500.

Ej enpl os de H S adecuados se conocen por Ronmpp Online 2007,
“SulRstoffe”. Los H'S se seleccionan preferiblenente del grupo
gue consiste en acesulfanp potasico (ACK), aspartanp (ASP)
sacarina y sus sales, ciclamato y sus sales, sal de aspartano-
acesul f ano, sucr al osa, taumati na, estevi a, esteviodsido vy

neohesperi di na di hi drocal cona, preferibl emente ACK, ASP
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sacarina y sucralosa, de manera especialnmente preferible ACK y
sacarina, especial nente ACK.

La conposicion de sustancias es preferiblenente una
conposi ci 6n con bajo contenido en azucar, que contiene nenos de
10 g, preferiblenente nenos de 1 g, de azucar por litro o por kg
de conposici 6n, especial nente una conposicion libre de azucar.
Por azucar se entienden en el presente documento especial pero
no excl usi vamente nono y di sacari dos.

De nmanera ventajosa, |a conposicion de sustancias es una
conposi ci 6n con nenos de 100 kJ, preferiblenmente nenos de 10 kJ,
por litro o kg de conposici én

De manera ventajosa, |a conposicion de sustancias es una
conposi ci 6n libre de hidratos de carbono, especialnente |ibre de
al mi don.

Preferiblemente, I|a conposicién de sustancias es una
conposi ci 6n con bajo contenido en grasa, que contiene nenos de 1
g de grasa por litro o por kg de conposici 6n, especial nente una
conposi ci 6n libre de grasa. Conposiciones con bajo contenido en
azucar y/o bajo contenido en grasa, especialnente conposiciones
libres de azucar y/o libres de grasa, son preferiblenente una
conposi ci 6n edul corada con ACK

En el contexto del procedimento segun la invencidén a |as
conposi ciones de sustancias se |les afladen al nenos dos,
especi al rente dos azoconpuestos con al nenos un grupo azo en
cada caso. Los azoconpuestos son preferiblenmente solubles en
agua.

La cantidad total o la concentracién total de |os
azoconpuestos se encuentra en de 0,1 a 30 ppm preferiblenente
de 0,5 a 20 ppmy especialnmente de 1 a 10 ppm en cada caso con
respecto a la cantidad total de una conposici 6n de sustancias.
Si | a conposicié6n de sustancias es un |iquido, |os azoconpuestos
se usan en wuna concentracion de desde 0,1 hasta 30 ng/l,
preferiblenente de 1 a 20 ng/l y especialnmente de 1 a 10 ng/l.

Estas bajas concentraciones totales o cantidades totales
eficaces |l evan a nada de nodificaci 6n o s6lo a una nodificacio6n

despreciable, nmuy insignificante, de |a sensaci6n de color de
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| as conposi ci ones de sustancias, |o que corrobora una vez mas |o
vent aj oso del procedimento segln |a invenci6n

A este respecto, puede variarse anplianente |la razén en
peso de |os azoconmpuestos individuales entre si y adaptarse de
nmanera excelente a los requisitos del caso individual. Si se
usan dos azoconpuestos, |o que se prefiere segan la invenciédn,
la razén en peso de |os azoconpuestos entre si se encuentra
preferiblemente en de 10:1 a 1:10, preferiblenente en de 5:1 a
1:5 y especialnmente en de 2:1 a 1:2.

Preferiblenmente | os grupos azo de | os azoconpuestos se unen
con grupos arilo y/o grupos arilo con het er oat onos,
preferiblenente grupos arilo, especialnmente grupos fenilo y/o
grupos naftilo. A este respecto, en un azocompuesto puede o
pueden estar presente(s) uno o varios grupos azo. Estos pueden
estar wunidos independientenente entre si con grupos arilo y/o
grupos arilo con heteroatonos, preferiblenmente grupos arilo,
especi al mente grupos fenilo y grupos naftilo. Preferiblenente a
nmenos un grupo arilo esta al nmenos nonosustituido. A este
respecto un grupo arilo de un grupo azo puede estar no
sustituido, nmientras que el otro esta sustituido varias veces.

Ej enpl os de sustituyentes adecuados son grupos acido
sul fénico, grupos nitro, grupos alquilo, grupos carboxilo,
grupos hidroxilo, grupos éster, grupos éter, grupos amno
primari o y secundario, grupos am do, grupos nitrilo y atonos de
hal 6geno, preferiblemente grupos acido sulfonico, grupos
hidroxilo y grupos nitro, especial nente grupos acido sulfoénico y
grupos hidroxil o.

Los azoconpuestos se sel eccionan preferiblenmente del grupo
que consiste en |os conpuestos 1 a 112 expuestos a conti nuaci én.
Los azoconpuestos pueden ser i6nicos o0 no iodnicos y encontrarse

cargados o no cargados.



ES 2358 862 T3



ES 2358 862 T3

?
0=S=0 Na
Na+
o0
2N
N
HO
s
>N
o 0]

11



ES 2358 862 T3

10

12



ES 2358 862 T3

Ca
o 11
|
0=S=0 =N
N\\N ~ N
_O
OH S0
Cl " o
Cl
2+
Ca -
ON° 12

Cl 13



ES 2358 862 T3

Cl
5 o Ay 15
N\ * |
S Na
N - NS
o e O
N |\
. O
Na \ OO /,O
.S Sx
0" o /70
O
Na
?_
O=S= + 16
Ca2
C
N OH O
N

14



ES 2358 862 T3

N 17

O
gt N
N

N~ | AN
W NN =
O_/S\\ N
@)
OKH
)N’/\OH



ES 2358 862 T3

© 20

0
20
g

N N OH

0
O:CI)—OI
C z’/

Z

Z

94
o:(/|)=0
Ol

Na+ 22
Ox P
>
O
~N
//N
N7 @)
Na O\
o™ "
0]
D = gw
HO 0=8=0 %
//N
N
~-N
N

16



ES 2358 862 T3

Na
?_
0=S=0 25
¢ N
zN NS ﬂli:
OO
O
-\
0—S; g
+ 0 | el
Na O +
Na
?_
0=S8S=0 26

BN /
(@] o /7 0
) .27
@/H oH O“\@ oH N
N
NQN NG
(% [il' é) Q\ /9
_/\S /S\ o—/s ’/S\O_
o) \b O/ o) 0 0
| i 28
e
OH Caz+
NQ o .
W _O
S
I\
@)
Cl

17



ES 2358 862 T3

/'L /'lﬂ‘\ 29
L
RaTae Y
O \s\ N—QN
g o

RN
o Na*
O\ /
s 30
o OH
_N
o
o=ﬁ—o’
O Na+

ol 3
N OH NH

18



ES 2358 862 T3

34

19



ES 2358 862 T3

Cl

38

20



ES 2358 862 T3

39

S\ //S\o_
o} o}
Na'
40
H
—N
N=N
H,N
NH,



ES 2358 862 T3

42

0]
-_-S -
K9 g O
Fe2
Os ’O O\\ -0
/S S~
/ N
SeL
\
N OH Ni
\
0 N o
N Ns
OH <o
HO
N -
o~ ~o
HO OH
X 43
0 gH AT
N N N
° g
NS - O
0~ "o
o:?zo
o} Fe2*

22



ES 2358 862 T3

Fe2

44

O==z
..a
Mw ped
o P
2=z S//O
G0
(-
[\
I N/, e
(@] Z AL
fo) "%
O B .
o=7 7 . 3
©
O +N _O N
_ _ o
O\\ o/

r A 2O

_ o} z ! O\QN,
2 IQ . ©
+ ©

z z

/7
o N

Z—0

46

23



O\\ +/O_

OH

ES 2358 862 T3

48

_N
Br
N NS

24

47

Fe2*



ES 2358 862 T3

50

i >
OY )J\NH /Q/N\\o
o) N
N
IN Cl 51
|
0
¥
YO CIQ/Q\O
o) N
N
LY

25



ES 2358 862 T3

N Br
T .,

O
2N Nx
oy
AN
N
Lﬁ L

54
oo

26



ES 2358 862 T3

0]
(I)—
N:\O
N
\\\L Ns /Q/
™
I
N C
56
I
N
o
~ NS
0 ~0
O N Br

N 57
P

27



ES 2358 862 T3

O S
N

O.__0O 59

28



ES 2358 862 T3

Cl

Cl

61

+ /7
oz

62

+ /7
o—-=2

63

29



ES 2358 862 T3

64

g

65

66

30



ES 2358 862 T3

69

Ay

OH

31



ES 2358 862 T3

0] ‘ o
)LNHZ rll:\o ‘
Nx
LY J?r
N |
/J N
N 2

Q. 7
D NS
~0
N
“
Il
N

o
N
o
HO NQN/I:;:]’
Cl
N

.,
§

g
S

1

32

71

73



ES 2358 862 T3

ll\f Cl
HO N
Oy
N
Il
N
HO

Cl N OH O

A\
Iz

76

Cl cl .y
N 0]
Cl N OH O

33

Cl

74



ES 2358 862 T3

L
N
NH,

Cl

CI\2§(CI 79
Y
0]

\ /N
Cl NH \©\ N éo
N/’ HN Ci
~
N
Cl
Cl cl
a O H>< %9
i
W “

81
| w OH
N N
e \/\O o
OH
N~

34



ES 2358 862 T3

N

83

35



ES 2358 862 T3

HO
85
N\
~N
@N\ 15’ g
~N

A / o 86
N
o) 2

|
S /O
| OH

HN/’C/‘
87
as STt
N
OH 88
@ﬂi%@
A
Cl

89

36



H,N

ES 2358 862 T3

L5 4,G
;

37

Cl

Cl

Cl

90



ES 2358 862 T3

98
N
H

NH,

38



ES 2358 862 T3

N\\EQ
N
(o
S o -
OH
N (Kr“\m
OH
Nié‘ Cl cl 100
N N N =N
OOy
IO

QN‘N C N/;g( 101

0]
\/\/(/ E HO:@OH E >
o o N N % O\/\/\/\/\/\(
Il I
: N N

39



ES 2358 862 T3

"

104

_N O
N

OH

Q O O : N 105
OSSO

ST

O
OH

/N\ /N\

40



ES 2358 862 T3

41



ES 2358 862 T3

111

N//

OH
LI

HN

(0]
NP S

Los azoconpuestos se seleccionan preferiblenente del grupo
5 que consiste en | os azoconpuestos 1, 3, 5, 6, 30, 78, 95 vy 112,
y especialnente 1 (= E123), 3 (= E110), 5 (= E128) y 6 (= E129).
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A este respecto son especial nente ventaj osas |as siguientes
conbi naciones de dos azoconmpuestos preferidos: E110/ E128,
E110/ E129, E128/ E129, E123/ E110, E123/E128 'y  E123/E129,
especi al mrente E110/ E129.

De nmanera muy especialnmente preferible se trata de una
conposi ci 6n libre de azucar que contiene ACK y |a conbi naci 6n de
anbos azoconpuestos E110 y E 129.

Ademds de |os azoconpuestos que van a usarse segun la
presente invencion descritos anteriornmente, tanbién pueden

utilizarse otras sustancias nodul adoras del sabor habituales vy
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conocidas en cantidades eficaces. Ej enpl os de sustancias
nodul adoras del sabor habituales y conoci das adecuadas son |as

descritas al principio.

Ej enpl os

Ejenplos 1y 2

El uso de dos col orantes azoicos para |a nodul aci 6n del sabor de

ACK
Para |los ejenmplos 1 y 2 se wusaron las siguientes

sust anci as.

HI S:

acesul famp K (ACK) de Fluca Bi o Chem ka;

azoconpuest os:

n.° 3: E110, Sunset Yellow de |a enpresa Sigms;

n.° 6: E129, Allura Red de |a enpresa Signg,

Bebi da de col a:
Se prepar6 una denom nada “Col a-Cero” sin edulcorante tal

cono si gue:
Se di sol vi eron

- 36 g de aroma de cola (sustancia base de cola de Ila
enpresa Dohler, Darnmstadt, articulo n.° 200380),

- 7,7 g de acido ortofosforico al 85% de pureza (Karl Roth
GmH + Co KG Karlsruhe, articulo n.° 9079.1),

- 3,6 g de acido citrico al 99,5% p.a. (Karl Roth GrbH + Co
KG Karlsruhe, articulo n.° 3958.2),

- 2,4 g de benzoato de sodio de la enpresa Fluka, Sigm-
Al drich, Steinbrunn, y

- 1,2 g de cafeina anhidra al 99% de la enpresa Fluka,
Si gma- Al drich, Steinbrunn

en 600 m de agua del grifo. De este concentrado se afadi eron en

cada caso 50 m para un litro de “Col a-Cero”.

Exanen sensorial cuantitativo — Norma de prueba general:

A partir de las nmuestras 1y 2 de los ejenplos 1 y 2 asi
cono de las nmuestras control 1 y 2 se prepararon perfiles
consenso de acuerdo con la norma DIN 10967-2/1SO 11035. Para

ello se famliarizaron 8 voluntarios entrenados, que se habian
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sel eccionado segun las nornmas DINISO con |os productos
nediante la definicién y el entrenanmiento de |as propiedades
caracteristicas fijadas. A continuaci 6n | os voluntarios probaron
las nuestras 1 y 2, para valorar el sabor, el regusto y el gusto
en boca de manera correspondiente a las pr opi edades
caracteristicas fijadas. Los perfiles consenso correspondientes
se resunieron por el responsable del exanen en forna de tablas y
di agramas de telarafia. A continuaci 6n, para una nayor claridad,

s6l o se reproducen | as tablas.

Muestras 1 y 2 y nuestras control 1 y 2 — Conposicidén de
sust anci as:

Las nuestras 1y 2 y las nuestras control 1 y 2 presentaban
| as conposiciones de sustancias descritas a continuaci6n. Las
abrevi aturas correspondi entes, que se usan en las siguientes
tabl as, se indican entre paréntesis.

Miestra control 1:
Agua + ACK 500 ng/l (abreviatura: agua/ ACK)

Muestra control 2:
Col a-Cero + ACK 500 ng/l (abreviatura: Cola/ ACK)

Miestra 1 - Ejenplo 1:

Agua + ACK 500 nmg/l + azoconpuesto E110 2,3 ngy/l +
azoconmpuesto E129 2,5 ng/l (abreviatura: agua/ ACK/ E110/ E129)

Muestra 2 - Ejenplo 2:
Cola-Cero + ACK 500 ng/l + azoconpuesto E110 2,3 ng/l +
azoconpuesto E129 2,5 ng/l (abreviatura: Col a/ ACK/ /E110/E129)

Miuestras 1y 2 y nuestras control 1 y 2 — Resultados del ensayo:
Los resultados del examen sensorial cuantitativo de la
nmuestra 1 y de la nuestra control 1 se resunen en |la tabla 1.
Los resultados del exanmen sensorial cuantitativo de la

nuestra 2 y de la nuestra control 2 se resunen en la tabla 2.
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En anbas tablas el valor de nedicién 0 significa que la
propi edad sensorial en cuestién no estaba presente, mentras que
el valor de nedicién 10 significa que |a propiedad sensorial en

cuesti 6n estaba fuertenente presente.

Tabl a 1: Exanen sensorial cuantitativo de la nuestra 1 y de la
nuestra control 1 — Perfil consenso

Muestra control/ Sabor Gusto en boca Regust o
Miestra > AP o2 Asp®  E¥ s (R (R A

Muestra control 1

Agua/ ACK 6 4 4 0 4 2 3 6
Miestra 1
Agua/ ACK/ E110/ E129 5 0 4 0 4 2 2 0

a) D = dul ce;

b) Am = amar go;
c) Q = quimco;
d) Asp = aspero;
e) E
f) S
d) (R D = regusto dul ce;

envol vent e;

de sequedad;

h) (R)Am = regusto anar go;

Los resultados de la tabla 1 demuestran que anbos
azoconpuestos E110 y E129 presentan un efecto nodul ador del
sabor tan fuerte que el sabor amargo y el regusto anargo de ACK

en agua ya no estaba presente.

Tabl a 2: Exanmen sensorial cuantitativo de la nuestra 2 y de la

muestra control 2 — Perfil consenso

Muestra Sabor GQusto en Regust o
control/ boca
Miestra Y Ac? AP AQY W co”’ D AV E’ 8 (RDY (R AW

Miestra

control 2
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Cola/ ACK 1 6 4 4 2 4 4 2 4 3 3 1

Muestra 2
Cola/ ACKI 0,5 7 2 6 2 2 3 2 3 4 3 0
E129/ E110

a) CD = com enzo del dul zor;
b) Ac = &ci do;
c) Am = anar go;
d) AQ = artificial/quimco;

e) M= netdlico;

f) Co = Col a;
g) D = dulce;
h) A = astringente;
i) E = envol vente;
j) S = de sequedad;

k) (R D = regusto dulce;
) (R)Am = regusto amar go;

Los resultados de la tabla 2 demuestran que con ayuda de
anbos azoconpuestos E110 y E129 pueden reducirse de nmanera
significativa el sabor amargo y el regusto amargo de ACK en |a

col a.
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REI VI NDI CACI ONES
Procedi m ento para | a nodul aci 6n del sabor de conposiciones
de sustancias, que contienen al nenos un edul corante de
alta intensidad H' S, caracterizado porque a una conposi ci 6n
de sustancias, que contiene al nmenos un H'S, se |e afaden
al nenos dos azoconpuestos en una concentraci6on total de
desde 0,1 hasta 30 ppmo de 0,1 a 30 ng/l comp nodul adores
del sabor.
Procedimento segln la reivindicacién 1, caracterizado
porque |as conposiciones de sustancias son alinentos,
bebi das, estimul ant es, edul cor ant es, al i ment os par a
ani mal es, cosméticos y productos farmacéuti cos.
Procedi m ento segln la reivindicacion 1 6 2, caracterizado
porque el o los H'S se selecciona o seleccionan del grupo
gue consiste en acesul fanp potasico, aspartanp, sacarina y
sus sales, ciclamato y sus sales, sal de aspartano-
acesul fano, sucralosa, taummatina, estevia, esteviosido y
neohesperi di na di hi drocal cona.
Procedimento segln la reivindicacién 3, caracterizado
porque se usa acesul fano potasico conp H S.
Procedi mi ento segun una de las reivindicaciones 1 a 4,
caracterizado porque se usan dos azocompuest os.
Procedi mento segun una de las reivindicaciones 1 a 5,
caracterizado porque |os azocompuestos contienen en cada
caso al nenos un grupo azo.
Procedimento segun una de las reivindicaciones 1 a 6,
caracterizado porque |os azoconpuestos son solubles en
agua.
Procedi mi ento segin una de las reivindicaciones 1 a 7,
caracterizado porque |os grupos azo de |os azocomnpuestos
estan unidos con grupos arilo y/o grupos arilo con
het er o4t onos.
Procedimento segun la reivindicacion 8, caracterizado
porque | os grupos azo de | os azoconpuestos estan uni dos con
grupos aril o.
Procedimento segln la reivindicacién 9, caracterizado

porque | os grupos arilo son grupos fenilo y grupos naftilo.
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Procedi mi ento segin una de las reivindicaciones 8 a 10,
caracteri zado porque al nenos un grupo arilo estad al nenos
nonosusti t ui do.

Procedimento segun la reivindicacion 11, caracterizado
porque |os sustituyentes se seleccionan del grupo que
consi ste en grupos &cido sulfoénico, grupos nitro, grupos
al quil o, grupos carboxilo, grupos hidroxilo, grupos éster,
grupos éter, grupos amno prinmario y secundario, grupos
am do, grupos nitrilo y atonps de hal égeno.

Procedimento segln la reivindicacidén 12, caracterizado
porque | os sustituyentes son grupos acido sulfoénico y/o
grupos hidroxil o.

Procedi mento segun |la reivindicacion 1 a 13, caracterizado
porque |os azoconpuestos se seleccionan del grupo que
consiste en E110, E123, E128 y E129:

E123:

*

Na N .
ol O o Na

!,rs S\_\
0 O

HO
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15. Procedimento segin la reivindicacidn 14, caracterizado
porque E110 y E129 se usan conb azocompuest os.
16. Procedi mi ento segin una de las reivindicaciones 1 a 15,

caracterizado porque sirve para la reduccio6n del sabor
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amargo y del regusto amargo de |as conposiciones de
sustanci as, que contienen al nenos un H S.

Procedimento segin una de las reivindicaciones 1-16,
caracterizado porque |a conposicion de sustancias es una
composi ci 6n con baj o conteni do en azucar, especial nente una
conposi ci 6n |ibre de azlcar.

Procedimento segun una de las reivindicaciones 1-17,
caracterizado porque |a conposicio6n de sustancias es una
bebi da, especi al nente una bebi da con cafeina.

Procedimento segin una de las reivindicaciones 1-18,
caracterizado porque |a conposicién de sustancias es de una

comnposi ci 6n |ibre de hidratos de carbono.
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