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Bata invención ae refiere á un procedimiento de fabrica 
eión de productos deat inados a haoer resaltar el gusto de ciertos alimento* ¿ 
en partioular laa sopas. Batos productos se presentan generalmente bajo for 
ma liquida o pastosa y, al menos en su mayor parte, están constituidos por 
hldrolizados de materias proteicas de origen vegetal.

Bate procedimiento ae caracteriza especialmente por el 
hecho de que ae mezolan las materiaa proteicas oon un agente hldrolítico 
ácido: por calentarse la mezcla a una temperatura comprendida entre 100 y 
140SC haata obtener el eatado de degradación escogido; por neutralizarse el 
ácido en solución, que ae aepara de loe reaiduoa orgánicos por filtraje y,
finalmente, por conservarse el produoto en depósitos antea de filtrarlo de ¡

¡nuevo, al menos una vez, para obtener una preparación aromática que tenga 
una tenencia total de nitrógeno no inferior al 3%.

B1 producto puede aer sometido, luego a una concentra- i 
clón por evaporación que permite obtener una preparación aromática bajo for 
ma de pasta cuya tenencia total de nitrógeno no sea inferior al 4*5%.

Laa principales materiaa primas que intervienen en el 
procedimiento, según esta invención, están oonatltuidaa por materiaa de ori 
gen vegetal, ricas en proteínas, tales como pô ejemplo el gluten de trigo,
el gluten de arroz, el gluten de maíz, laa tortas de aráridas y de aoja, re . - .... , 
aiduoa de extractos de levaduras, etc. B1 agente hldrolítico utilizado pa­
ra llevar a cabo la hidrólisis de laa susodichas materias se escoge entre 
loe ácidos minerales volátiles, con preferenoia el áoido clorhídrico que,
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en al momento de la neutralización, puede aer liberado bajo la forma de cío} 
! yuro de aodio por adición de una cantidad apropiada de NagCOg por ejemplo. '
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La o laa materias proteicâ  a tratar, oon preferencia  ̂
una mazóla de gluten de trigo, gluten da maíz y tortas de aráxidaa, aai como 
el acido clorhídrico, ae calientan en un recipiente apropiado a una tempera 
tura comprendida entre 100 y 140*0 para efectuar la cocción de la mezcla du 
rante 8 a 16 horaa. Durante el transcurso de la cocción debe mantenerse ! 
una continua agitación. Al término de esta operación, ae deja enfriar la 
mezcla que se somete entoncea a una neutralización mediante la correspondían 
te adloión de carbonato de aoaa, por ejemplo.

Se filtra el producto bruto para separarlo de loe reai- 
duoa orgánicos, loa cuales pueden someterse, por otra parte, a diversas ope 
raciones de enjuague que permiten liberar una cierta cantidad de producto 
bruto, que ae aütade al filtrado.

Despuóa de un periodo de uno a tres meaea dentro de de: ¡
pósitos adecuados, el producto bruto se somete a nuevos flltrajes para sepa 
rar del mismo el cloruro de aodio sobrante. Antes de embotellar, se extrae 
una muestra y ae ajusta, eventualmente, la calidad y densidad del producto. 
Se procede también al control de la tenencia total de nitrógeno, la cual nó 
debe aer inferior al 3%.

Si la preparación ae elabora en forma de pasta, el pro 
ducto en estado liquido ae concentra por evaporación hasta qua aloanoe la
consistencia deseada. La pasta se reparte, luego, en el interior de reel-

. . . .  ^  '
plantes herméticos; su tenencia total de nitrógeno debe eer superior a 4'6%.

Loe productos obtenidos con el procedimiento precedentê  
menta descrito pueden eer enriquecidos con diversas sustancias aromáticas, 
como por ejemplo, condimentos, especias, extracto de oame, etc., para dar

i



27463  1 !
¡les oaracteres peculiares.

Como es natural esta invención ao describe solo a titulo
. i - *de ejemplo pues pueden ser aportadas a la misma diversas modificaciones sin ¡ 

alterar su esencia*

* * w * * ¡ * : a ) n : 3 : a s E y m * s < : * m * s 3 * * : a  * * * *
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! N O T A***************************

i  ̂ !
I La preaente patenta de invención cenata da lae alguien-
¡ tea re i vind ioao iona a;

1*- Procedimiento de fabricación de preparado a aromaticen 
para hacer resaltar el guato de loa alimentoa, en particular laa aopaa, cena 
tituidoa, en au mayor parte al menee, por hldrolizadoa de materiae protéi-

!
! oaa de origen vegetal, caracterizado por el hecho de que ae mezclan laa ma- 
teriaa protéioaa con un agente hidrolitioo acido, por calentarae la mezcla 
a una temperatura comprendida entre 100 y 140*0 haata obtener el grado de 
degradación encogido, por neutralizaran el ácido en aolueión, que ae aepara 

: de loo rasiduoa orgánicoa por filtraje y, finalmente, por eonaervarao el pro 
duoto an depóaitoa antea de filtrarlo do nuevo, al manca una vez, para obte­
ner una preparación aromática que tenga una tenencia total do nitrógeno no 
inferior al 3%.'' !

¡ 2.- Procedimiento de fabrieaeión, angón la reivindicación
1, caracterizado por el hecho de que el producto liquido ee aomete a una con

i;  ̂ "
ü centración por evaporación que permita obtener Hha preparación aromática ba 
¡ jo forma de paata cuya tenencia total do nitrógeno cea auperlor el 4*6%.

3.- Procedimiento de fabricación, angón reivindicación 
1, caracterizado por el hecho de que ae utiliza, como materia prima, una
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mazóla da gluten da trigo, da tortas da aráiidas y da gluten de maíz.

4.- Procedimiento da fabricación, aegún reivindicación
1, caracterizado por el hacho da que aa utiliza, como aganta hidrolitioo, 
al ácido clorhídrico.

5. - Procedimiento de fabricación, cagón reivindicación 
1, caracterizado por al hacho da que ae efectúa la neutralización del ácido 
mediante adición da carbonato da aoaa.

6. - Procedimiento da fabrieaoión de preparadoa aromáti­
cos para hacer resaltar el gueto de lee alimento#, en particular lae sopas.

Según ae deacribe y reivindica en la presante memoria 
j deaeriptiva que coneta da aeia hojas foliadas y escritas a máquina por una 
sola de sus caras.

Madrid, a

RMO ROEB
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