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Bata invencidn ae refiere & un procedimiento de fabrica
eidn de productos deatinedos a hacer resaltar el gusto de ciertos alimento™,,
en partioular laa sopes.  Batos productos se presantan generalmente bajo for
ma liquida o pestosa 'y, al menos en su mayor parte, estan constituidos por
hidrolizados ce naterias proteicas de origen vegetal..

Bate procedimiento ee caracteriza especialmente por el
hedo de que ae mezolan las materiaa proteicas oon un agente hildrolitico
acido: por caletarse la mezcla a ua tenperatura conprendida entre 100 y
140C haata doterer el eatado de degradacion esoogido; por neutralizarse el
acido en soluciin, qe ae agpara e loe reaiduca organiicos por filtraje y,
finalmente, por conservarse el produoto en depdsitos antea de filtrarlo de
nevo, al menos una ez, para dotener una preparacion araratica e tenga i
una tenencia total de nitrdégeno no inferior al 3k.

Bl producto puece aer saretido, luego a una concentra- |
clén por eveporacion que permite dotener ua preparacion araratica bajo for
ma de pesta awa tenencia total de nitrégeno o sea inferior al 4*9%.

Laa principales materiaa primes e intervieren en el
procedimieto, segln esta invecin, estan coratltuidaa por nmateriaa de ori
gen vegetal, ricas en proteines, tales coo poejenplo el gluten de trigo,
el gluten de anz, el gluten de rral’z_,___laatortas e ardrides y ¢k aja, re
aiduoa de extractos ce leveduras, etc. Bl agente hidrolitico utilizado pa—’
ra llevar a cao la hidrdlisis de laa susadides materias se escoge entre

lce &cidos mirerales wolatiles, oo preferenoia el doido clorhidrico ge,
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en al momento de la neutralizacion, puede aer liberado bajo la forma de cio}

I yuro de aodio por adicion de una cantidad apropiada de NagQOg por ejemplo. *©

La o laa naterias proteica® a tratar, oon preferacia
una mazola de gluten de trigo, gluten da maiz y tortas de araxidea, aai aom
el acido clorhidrico, ae calientan en un recipiente goropiado a una tempera
tura conprendida entre 100 y 14070 para efectuar la coccidn de la mezcla du
rante 8 a 16 horaa. Durante el transourso ce la coocidn debe mantererse !
una contiinua agitacion. Al t&rmiino  ce esta goeracidn,  ae deja enfriar la
mezcla e s= sorete entoncea a una neutralizacion mediante la correspodian
te adloitn de carborato de aoea, por ejermplo.

Se filtra el producto bruto para separarlo de loe reai-
duoa organicos, loa aales pueden sareterse, por otra parte, a diversas ge
raciones de enjuegue que permiten liberar una cierta cantided de producto
bruto, ge ae ditak al filtraco.

Despuda de un periiocdo de uno a tres meaea dentio ce de
nésitos adeaedos, el producio bruio s samete a nueves FlHrajes para som
rar del mismo el cloruro de aodio sthrante.  Antes de erbotellar, se extree
ua muestra y ae ajusta, eventualmente, la calided y densidad del producto.
Se procede tanbién al cotrol de la tenencia total de nitrdgero, la aal nd
debe aer inferior al 3kt

Si la preparacion ae elabora en forma de pesta, el pro
ducto en estado liquido ae concentra por evgporacion hasta qua alcance la
cosistencia desceda.  La pasta se reparte, lusgo, en el interior de reel- -
plantes hemétiaos; su tenencia total de nitirdgeno debe eer superior a 476%.

Loe productos dotenidos oon el procedimiento precedente™
merta descrito pueden eer enriguecidos oon diversas austancias aronaticas,
aomo por ejemplo, codimentos, egecias, extracto de oame, etc., para dar
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les caracteres peauliares. i
Cam es natural esta invecidn ao describe solo a titulo
B *

. i -
de ejamlo pues pueden ser goortades a la misma diversas modificacianes sin
alterar su esacia*

**w **ip*ra)n:3:asEym*s<:*m*s3**:g * *x * *
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| La preaente patenta de invencion cerata da lae alguien-
i tea reivindiceoionea;;

1*- Procedimiento de fabricacion de preparadoa araraticen
para hacer resaltar el guato de loa alimetoa, en particular laa agea, cema
tituidoa, en au mayor parte al menee, por hidrolizadoa de materiae protéi-

E osa de origen vegetal, caracterizado por el hedo de que ae mezclan laa ma-
teriaa protéiosa con un agente hidrolitioo acido, por calettarae la mezcla
a una tanperatura aonprendica entre 100 y 140*0 haatta doterer el grado de
degradacion enoogido, por neutralizaran el &cido en aoluein, Qe ae agpara
: de loo rasiduca organicoa por filtrgje y, finlmate, por eoeervareo el pro
duoto an depdaitoa atea de filtrarlo do nuevo, al manca una ez, para dote-
ner una preparacion aroratica gue tenga una tenencia total do nitdgeno no
_ inferior al 3. :
i 2.— Procedimiento de fabrieseidn, agin la reivindicacion
: 1, caracterizado por el hecho de que el producto liquido eeAameteaLnaoqj
U catracidn por evaporacidn gue permita dotener Hha preparacion araméatica ba
i Jo forma ce paata auya tenencia total do nitrdgeno cea aperlor el 4*6%.
3.~ Procedimiento de fabricacidn, angdn reivindicacion
1, caracterizado por el hedo ce qe ae utiliza, aoo materia primg, una
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mazola da gluten da trigo, da tortas da ardiidss y da gluten de maiz.
4.- Procedimiento da fabricacion, aegn reivindicacion
1, caracterizado por el hado da qe aa utiliza, coo aganta hidrolitioo,
al &cido clorhidrico.
5. - Procedimiento de fabricacidn, cagin reivindicac
1, caracterizado por al hado da que ae efectiia 1a neutralizacion del acido
mediante adicion da carborato da acea.
6. - Procedimiento da fabrieaoidn de preparadoa aron
aos para hacer resaltar el gueto de lee aliment#, en particular lae soes.
Segln ae deacribe y reivindica en la presante menoria
deeeriptiva que coneta da aeia hojas foliades y escritas a maguina por una

sola de sus carss.

Medrid, a

RMO ROEB
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