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Parts by Wi ght
Ingredients Parts by Weight
Maltrin-100 4545 g
Water 4545 g
55 Acetaldehyde (Anhydrous) 910¢g

The mixture is prepared and treated as follows:
Maltrin-100, 454.5 g, is suspended in 454.5 g of water. With agitation, a 25% sodium hydroxide solution
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1. Verfahren zur Herstellung einer trockenen Form von Acetaldehyd, welches die Schritte umfaBt, daB eine

Base, Wasser, Acetaldehyd und eine modifizierte Nahrungsmittelstéirke bei einem pH im Bereich von

55 etwa 7,2 bis zu 7,5 innig vermischt werden; und daB dann das resultierende Produkt spriihgetrocknet
oder gefriergetrocknet wird.

2, Das gem3B Anspruch 1 hergestelite Produkt.
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1. Verfahren zur Herstellung einer trockenen Form von Acetaldehyd, welches die Schritte umfaBt, da8 eine

Base, Wasser, Acetaldshyd und eine modifizierte Nahrungsmittelstdrke bei einem pH im Bereich von

55 etwa 7,2 bis zu 7,5 innig vermischt werden; und daf dann das resultierende Produkt sprihgetrocknet
oder gefriergetrocknet wird.

2. Das gem#B Anspruch 1 hergestellte Produkt.

o [N PR



55 etwa 7,2 bis zu 7,5 innig verm scht werden; und daB dann das

resul ti erende Produkt spr~hgetrocknet oder gefri ergetrocknet wrd. 2. Das
genB Anspruch 1 hergestellte: Pr ogpkd 372 76083 0 372 760 Bl 3. Verfahren zur
Er hohung oder Verstarkung des Arorras o er c}es Geschmacks ei nes
Nahrungsmittels, welches den Schritt unfal 3t, daB eine aroma- oder
geschnmacks sBidha ROCERSHRIAg odek VBIsBRREES Adibg @détas Gesthmtackes) sipdsLtdhruRgsmittels,
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Nahr ursgs#i tMeddhsin gorkidersigliung/dnes trockensn fiprgcen Agptaldphydywdigiresin BPih%'fq'aes@ﬂ Sehyttaius
Wasser und uméadi faBzi ert er Nahrungsnittel starke gebildet wird, thﬁ?der pH der
resul ti er endé@heing gwediliArite Nagrupgs “PF‘fiker"t"e‘fVasRHrYPWr'ﬁj%trﬂ"Pt mdgrcarereé HrOSES e
auf 10 “@F%@Wdrﬁ'}‘f ﬁ?’BéP'%’I“E‘HS'U‘B?\“%'EWb" is zu et qjgest el It
wird, vvodurcﬁ’)é‘le “"d asser au

Nahr ur’lbsm tt d o e W d e "";:je wwgﬂr%'eﬂ'i?dp Rregtels ¢

d pH- ei nge Eliaﬁcg mm Lr p em ten sc‘?a‘lu gsﬁgh;utw Lnﬂe@{ﬁh(g uH@d
V\a der vgrm erverml c 3 Cresul |er n ung ge rier get]r‘ocknet
Wi r wodur ¢ 0 i
von oy Ser ST réﬁg&ﬁ LA e Gt

Ver star kung des Ar orras oder CGeschmacks er nes Nahr ungsmi ttel s, wel ches den
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besagt en Naias WaBSdsimt Veelahrbi) fongAndfluch 4 hat@astiltiC Riodukies Ghit Heeagean (Nab@bdsoits! ifinig
Proc6de de wpimaghtwadl on d' une fornme seche d' ac6t al déhyde conprenant |es

6t apes consistant a 25 n6l anger intimenment une base, de |'eau, de

| " acet al 8éepdieatimsun ami don alinentaire nodifie a un pH allant d" environ
7,2 a 7,5 puis a s6cher par pulvérisation ou a |yophiliser |e produit
r6sul t anf- Procésd gl iréparstiane diunes &man speher Seraigidhyde |°8fﬁp"1"a"t3l93 ?“PP’T 68’@5@
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consi st ant #HahBPHeLT2 # A6; H‘éﬁéﬁ?‘:"%{\f’éﬁp"‘f"érdﬁa‘f°"£f’F‘r%’ﬂ‘f"'sffﬂ%p'& ﬁ”\ta@t augrrent ant

ou accroi ssant Qt, du produit d6fini selon |a revendication

2. 4. Pr 506Pd%d“88btfﬂ“esﬁﬁ?g‘t?"(?ﬂd'%???ne forme seche d acet al dehyde, conprenant

les 6t c‘élpgs ﬁ’oc a& c?ﬁlr ge &gr ou a%fro‘ﬁre l'aror(rél))u oft Hlfn regn H l'@lLI5 né'ﬂni &
modi F1°6 aveg §er int! Er@ alu@rlerﬂ%he h{ﬂn d;% @Q&t':ro anl I &N golt du
re

alimentair %t | e,o ange resul tant d'am don
alimentaire no 16 eau a un pH aIIant d environ 7.2 a environ 7,5,
formant Qi rﬁ'bcéldé‘dé’fﬁé&%&\ duridhbrib ¥8dh€ d'dcatiifsfhaB, cdmpraiunt 183 dtepesBidtdskidesals : d eau;
40 35 (C) (E}Bhéirge diuntdmidon iméntae ahariknid GRadae Pase Clolnantnast 0y enéangbit'eguuatt 6
d' am don al i reeRideh BencRRE mbefiéet d' eau ; et (d) Iyophilisation du n6l ange
résul tant, | qo)ejueBthbit duydplu mishatger Bsilidrt aRinidod alinieniakenspdifice allsay & wepH allant
pakal déhyde etenden 720t eneendth Yatmant 4si up. mdRinge 8B ai;eiérd'aauigrmmelwir@ ppodifié ot
accroitre |'ardoe ou | e gox d'un alinent conprenant 1'6tape consistant a
mel anger i nt i(shenfiange intiree o¢ Batplaldéiytnrevee ‘elm@arqggrﬁ’ﬁl aﬂ@‘%‘t?@\'?@ﬂ?‘ﬁ?ﬂma{ﬁ%r modifié et

accroi ssant |dea¥8ele ou | e goOx du Produrt pr6par6 par |l e proc6d6,. de |a
revendi cati O,{d)4lyo%sa3g1 gu melange résultant, le produit yophilisé résultant étant ainsi dépourvu de

paraldéhyde et de crotonaldéhyde.

4 5. Procédé pour augmenter ou accrofire I'ardme ou le golt d'un aliment comprenant I'étape consistant &
mélanger intimement avec ledit aliment une quantité augmentant ou accroissant I'aréme ou le goQt du
produit préparé par le procédé de la revendication 4.
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