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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un procedeu de obfinere a unei
compozitii cu aroma de ciocolata utilizatéd ca aromati-
zant in industria alimentara. Procedeul, conform inven-
tiei, consta in etapa de prelucrare prin extractie cu
membrana lichida suportata (SLM) a unui amestec de
alchilpirazine din ulei de fuzel din porumb si/sau sfecla
de zahar, concentrarea alchilpirazinelor utilizéand o
unitate separaté cu canale spiralate si amestecarea a

0,2 ...0,5 parti masice alchilpirazine concentrate cu
99,5...99,8 parti masice baza de aromatizare uzualg,
rezultdnd o compozitie cu aroma de ciocolata avand
calitdfi de aromatizare constante, persistente si de
omogenizare rapida in produsele alimentare intr-o doza
de 0,3...0,8%.
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COMPOZITIE CU AROMA DE CIOCOLATA PE BAZA DE ALCHILPIRAZINE DIN
SURSA NATURALA

Descriera brevetului

Prezenta inventie se referd la o compozitie cu aroma de ciocolata obtinutad dintr-un
amestec de alchilpirazine separate din ulei de fuzel prin tehnica extractiei cu membrana
lichida suportatd (SLM) si o bazd de aromatizare. Compozitia cu aroma de ciocolata
astfel obtinuta este destinata utilizarii pentru aromatizarea unor produse de patiserie,
deserturi, dulciuri, prajituri, bomboane, bauturi calde si reci, budinci, etc.

Alchilpirazinele reprezinta cheia aromei de ciocolata si se formeaza prin reactia Maillard
pe durata procesului de prajire Tn procesul obtinerii de cacao. Caracterul aromei
naturale de ciocolata este influentat de originea genetica, conditiile climatice, de sol,
stocarea pastailor de cacao, metodele si tehnicile de obtinere i multi alti parametri care
influenteaza calitatea produselor obtinute din semintele de cacao. Acest lucru vine cu o
serie de dezavantaje ca produs de aromatizare prin aceea ca nu prezintd in mod
natural o concentratie constantd a principiilor aromatizante, fapt care se transmite
produsului alimentar in care se utilizeaza.

Pe de alta parte, datoritd schimbarilor climatice la nivelul planetei, productia de cacao
scade, implicit creste pretul acesteia, lucru care a permiis introducerea pe piata de
inlocuitori de cacao pe baza de faina de soia, amidon modificat, dextrina cu adaos de
aroma si coloranti.

Prin prezenta inventie se obtine o compozitie cu aroma de ciocolata prin amestecarea
unor substante chimice naturale, substante care s-au identificat ca avand influenta
majora in gustul $i mirosul aromei naturale de ciocolata si extract de cacao. Compozitia
conform inventiei inlaturd dezavantajele mentionate mai sus prin aceea ca este
constanta calitativ din punctul de vedere a parametrilor de aromatizare, se dozeaza
usor si se omogenizeaza bine in produse alimentare.

Pana in prezent s-au identificat peste 600 de compusi chimici prezenti in aroma de
ciocolata. Datorita complexitatii aromei naturale, s-au identificat o parte din componentii
cu cel mai mare impact in aroma naturald, in vederea realizarii unei compozifii de
aromatizare.
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O parte dintre acesti componenti sunt redati in tabelul de mai jos:
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Componenti prezenti in aroma naturala

Descriere profil

Compozitie cu

aroma de ciocolata

de ciocolata miros
%

Alcooli si fenoli
1-propanol Dulce, ciocolata
2-pentanol vegetal
2-heptanol fructat
Alcool benzilic Duilce, floral
Alcool 1-feniletilic floral 0,2
Alcool 2-feniletilic floral
Aldehide si cetone
2-metil butanal ciocolata
3-metil butanal ciocolata
2-metil-2-butenal ciocolata
Acetofenona floral
Vanilina vanilie 8,0
Aldehida 2-fenilacetica floral
Benzaldehida fructat 0,02
3(2)-hidroxi-5-metil-2(3)-hexanona ciocolata 0,5
Aldehida izovalerici fructat 0,2
Aldehid izobutirica floral, verde 0,1
Acizi
Acid fenilacetic floral 0,3
Acid izobutiric acidic 0,05
Esteri
Acetat de izoamil fructat
Acetat de benzil floral
Acetat de feniletil floral 0,15

Acetat de 2-feniletil

floral

W



RO 135442 A2

/7

Pirazine

2-etil-3,6-dimetilpirazina cacao, prajit,

2-etil-3,5-dimetilpirazina cacao, prajit, verde

2,3,5-trimetilpirazina aluna, cacao

Compusi cu sulf

Dimetildisulfura sulfuros, vegetal

Dimetiltrisulfura sulfuros, vegetal

5,0
85
0,2-0,5

Etilvanilina

Extract cacao

Amestec pirazine din ulei fuzel dupa prelucrare prin SLM

Pentru concentrarea alchilpirazinelor din uleiul de fuzel din porumb sau din sfecla de
zahar prin tehnica SLM s-a apelat la o unitate de separare platd cu canale spiralate. in
tabelul de mai jos sunt evidentiate alchilpirazinele prezente initial in uleiul de fuzel,
alchilpirazinele care apar dupa concentrare gi compozitia procentuala in amestecurile
concentrate finale care s-au folosit in compozitia cu aroma de ciocolata.

Denumire pirazina Ulei fuzel din porumb Ulei fuzel din sfecla de
zahar

Initial | SLM pf:;:}:g”& Initial MS" pﬁ:;‘fr'lguj/o
2-Metilpirazina X 0,38 X 0,8
2,3-Dimetilpirazina X 2,0 1,1
2,6-Dimetilpirazina X 9,53 X 5,26
2,3,5-Trimetilpirazina X 25,22 X 23,22
2-Etil-3,6-dimetilpirazina X 3,58 X 11,98
2,5-Dimetilpirazina X 29,4 X 18,85
2-Etil-3,5-dimetilpirazina * X ***=593 X ***=8,37
2-Etil-5,6-dimetilpirazina ** 2***=5 93 2***=8,37
2,3,5,6-Tetrametilpirazina X urme X urme
2-Etil-6-metilpirazina X 11,15 11,13
2-Etil-5-metilpirazina X 10,13 9,59
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2,3-dietil-5-metilpirazina+3,5-
dietil-2-metilpirazina+2-etil-
3,5,6 trimetilpirazina+2,5-dietil-
3-metilpirazina

0,499 5,25

Densitate la 20° C 0,960 — 0,990

Indice de refractie la 20°C 1,490 - 1,505

Amestecul de alchilpirazine separat din uleiul de fuzel obtinut din porumb si din sfecla
de zahar prin tehnica SLM, cu compozitia procentuala din tabelul de mai sus, se
prezinta ca un lichid incolor, slab-galbui la galben, cu un miros complex, cu note
diferite, de la nota prajita, de aluna, nuca, cacao, caramel la nota verde, ierboasa, de
cartof crud.

In continuare se dau cateva exemple de aplicare a compozitiei cu aroméa de ciocolata
conform prezentei inventii.

Exemplul 1.

Se realizeaza o compozitie de aromatizare prin amestecarea a 0,2 parti amestec de
alchilpirazine obtinute prin tehnica SLM din uleiul de fuzel din porumb si 99,8 parti baza
de aromatizare. Dupa omogenizare, compozitia astfel ob{inuta se utilizeaza ca atare
pentru realizarea aromei de ciocolata in diverse produse.

Exemplul 2.

In mod asemanétor ca in exemplul 1, se realizeazd o compozitie de aromatizare din 0,2
parti amestec de alchilpirazine obtinute prin tehnica SLM din uleiul de fuzel din sfecla
de zahar si 99,8 parti baza de aromatizare.

Exemplul 3.

in mod aseméanator ca in exemplul 1, se realizeaza o compozitie aromatizanta din 0,2
parti amestec in proportie 1:1 de alchilpirazine obftinute prin tehnica SLM, atat din uleiul
de fuzel din porumb cét si cel din sfecla de zahar si 99,8 parti baza de aromatizare.
Exemplul 4.

Se constituie o compozitie aromatizanta din 0,5 parti amestec 1:1 de alchilpirazine
obtinute prin tehnica SLM, atat din uleiul de fuzel din porumb cat si cel din sfecla de

zahar si 99,5 parti baza de aromatizare.
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Compozifia cu aromd de ciocolatd realizatd conform exemplelor de mai sus se
foloseste ca atare Tn produse alimentare, doza de utilizare recomandata fiind de 0,3 —
0,8%, in functie de tratamentul termic la care sunt supuse acestea. Avantajele
compozitiei aromatizante conform inventiei constau in aceea ca are calitati de
aromatizare constante, se omogenizeaza foarte bine in produsele alimentare in care se

utilizeaza si are o buna persistenta.
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Revendicari

1. Compozitie cu aroma de ciocolata in a carei elaborare s-a utilizat un amestec de
alchilpirazine prezente in uleiul de fuzel, amestec obtinut prin tehnica extractiei
cu membrana lichida suportata ( SLM ).

2. Compozitie cu aroma de ciocolatd, caracterizatd prin aceea ca, in scopul
conferirii aromei de ciocolatd unor produse de patiserie, deserturi, dulciuri,
prajituri, bomboane, bauturi calde si reci, budinci, etc., este constituitd din 83...
88 parti de extract de cacao, 0,1...0,5 pari alcooli, 10...15 parii aldehide si
cetone, 0,1...1 pari acizi, 0,1...1 pani esteri, 0,2...0,5 parii alchilpirazine obtinute
din ulei de fuzel prin tehnica SLM.
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