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memoria descriptiva

REGIsTRO | PATENTE DE INVENCION, por veinte afios en Espefia

NOMBRE Y -
NaCoEA | MAGGT A, G,
LIDAD DEL
SOLICITANTE - gociedad suiza ~

RESIDENCIA Kempttal (Suiza
Y DOMICILIO P ( )

[] OBJETO * PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE UN PRODUCTO ARCMATIZANTE
i PARA L0S ALIMENTOS *

PRIORIDAD Sol:.cit.nd pa.tente suiza N2 1444/64 del dfa 8 de Febrero de 1964, y
" N2 579/ 65 del dfa 15 de Enero de 1965.

INVENTOR | D, Félix Kieffer; de nacionalidad suiza.
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Ia presento invencién se refiere a la fabricacién
de productos aromatizantes de un sabor que se aproxima al del ex~
tracto de carne y destinados a der cuerpo a los alimentos,

Estos productos pueden utilizarse para mejorar o
modificar el sabor de los aromas alimenticios.

1a reaccién de Maillard, conocida desde hece mucho
tiempo es no enzimftica. Se produce al calentar, en presencia de
mono~- o de polisacdridos, unas substancias conteniendo aminodcidos
o proteinag, y se distingue por un desarrollo de aroma y un color
de dichas substancias que tiende hacia el marrén, el aroma muy ca=
racterfatico que resulta de esta reaccidn confiriéndole a esta i~
tima un interéds indndable cmando se preparan productos aromfticos
cuyo gusto recucrda al del caramelo o al de le corteza de pan,

Generslmente ze piensa que el desarrollo del sabor
ceracterfastico a asado durante la preparacidén del extracto de carne
es debido, al menos en parte, a esta reaccidn. Sin emwbargo, esta dle
tima es sumamente compleja y su desarrollo a¥n no es mmy conocido
actualpente. Por lo tanto, no se puede definir con precisidn el re-
sultado, adn cuando la reaccién se efectde a partir de substancias
seleccionadas,

Investigaciones recientes han demostrado que la
presencia de azufre es indispensable para la formacidén del arome
tipico & carne asada.

Es sabido gue la carne contiene cantidedes impor—
tantes de glutatién, El desarrollo del sabor tfpico del aroma a car-

ne asade es probablemente debido a esta substancia, En efecto, la




10

15

20

25

presencia de cantidades apreciables de aminodcidos y de ésteres fos-
féricos de pentosas y de hexosas ha sido comprobada en el jugo de
mfsculo erudo. Es pués probable que ¢l aroma de carne provenga, al
menos parcialmente, de la reaccién producida por el glutatién con
los aminodcidos y los azdoares. .

Se conocen procedimientos destinados mds particu-
larmente & la preparacién de aromas poseyendo los caracteres del
aroma de la carne asada y que hacen que intervenga la reaccién de
Maillard,

Se ha propuesto preparar un producte aromatizan-
te ouyo gusto recuorde al del extracto de carme, partiende de una
substancia tal como la cistina o la cisteina por ejemplo, de un
monosacdrido, por ejemplo la xilosa, as{ como de uno o varios ami-
nodcidos. Segfn los procedimientos conmocidos, la reaccién se efec—
tds a partir de las substaucias antedichas y en presencia de aguaj
se efectda bajo condiciones que pueden resumirse de la manera si-
guiento:

La cantidad de agua utilizada es de 5 a 1500 ve~
ces mayor a la del monosacfrido y la reaccidn se opers calentando
1a mezcla bajo reflujo; la relacidn entre la cistina o la cistefna
y el monosscdrido estd comprendida emtre 0,4:1 y 231,

Desgraciadamente los preductos resultantes de ta-
les procedimientos son relativamente débiles y poco estables. Ade—
més, estos procedimientos implican la evaporacidén bajo vacio de una
solucidn muay dilufde o la liofilizacién de la mezcla, lo que aca=

rrea la pérdide de una parte apreciable de los aromas voldiiles,
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oxigiendo por otre parte instalaciones importantes por la cantidad
elevada de agua que _int.erviene en ol curso de su degarrollo. Por con~
siguiente, tales procedimientos son muy costosos,

Ia presente invencién tiene por fin el remediar s
estos inconvenientes. Se refiere a un procedimiento de fabricacidn de
un producto aromatizante de sabor y estabilidad notables. Tal proce-
dimiento est caracterizado espacialmente por el hecho de que se hace
reaccionar a temperatura elevada y en solucién o suspensidn acuosa
concentrada, une subatancia natural que tiene un grupo SH libre y un
monosacdrido con un aminodcido al menos, la relacién ponderal entre
dicha substancia y ol monosacérido estando comprendida entre 0,05:1
y 0,421,

De preferencia, el tenor en agua de la solucidn o
de la suspensiln es inferior al 30 % del peso total de esta ltima
y la relacidn entre la substencis natural con grupo SH libre y el
aminofcido sme escoge de manera gue el peso del aminofcido represente
un velor coumprendido entre 50 y 500 veces el peso de sicha substan—
ciee

Lo substancia antedicha es, de preferencis, el
glutatién y/o la cistefna, Tembién puede ser constitufda por el glu-
tatidn y/o la cistefna contenidos en un hidrolizado de materias pro-
"~ teicas naturales, wds particularmente un hidrolizado enzimético de
lovadura, de higado o de sangre.

Entre las fuentes de sminodcidos pueden utilizar-
se los hidrolizados dcidos, alcalinos o enzimfticos de proteinas

animales o vegetales, preferentemente un hidreolizado £cido de carme




10

16

20

25

o de sangre, o también una mezcla artificial de substancias puras,

Estos hidrolizados se han de someter, antes de
utilizarlos, a un tratamiento al carbén activo a temperatura elevads
para descolorarlos y desodorizarles. El hidrolizado disluide gque re—
sulta de este tratamiento es entonces concentrade hasta obtener una
consistencia pastosa correspondiente em peso, & un tenor en materia
seca comprendido entre 80 y 90 %,

Cuando el hidrolizado que Be utiliza procede de
un tratamiento al deido clorhfdrice, se ohserva la formacién de clo-
ruro de sodio.le presencia de esta sal no constituye un inconvenien-
te mayor para el desarrollo de la reaccidén subsigniente. El hidroli-
zado, dispensador de aminofcidos, que se presenta bajo la forma de
una pasts viscosa, es entonces calentado o 70 2C aproximadamente,
con el fin de convertirlo al estado 1fquido y de volverlo asf mis B~
nejable,

El procedimiento gsepin la invencidn puede efec—
tuarse de la manera siguiente:

Se agrega a los aminodcidos contenidos, a una ta-
sa comprendida entre 30 y 70 %, en un hidrolizado concentrado, desco-
lorado y desodorizado tal como descrito mds arriba por ejomplo, una
mezcle {ntima de una pentosa o de una hexosa, por ejemplo la xilosa
o la ribosa, y de una substancia natural teniendo un grupo SH libre,
por ejemplo la cistefna o el glutatién y/o la cistefna contenidos en
un hidrolizado enzimdtico de levadura, de higado o de sangre. Tal hi-
drolizado es generalmente concentrado bajo vacfo, hasta obtener una

pasta teniendo una tasa de materia sflida no inferior al 80 %, y cu~
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yo tenor en glutatidn y/o cistefna estd comprendido entre 0,1 y 2 %.
Sin embargo, si esta substancia ha de ger conservada, se la puede se—
car despuds de la concentracién y mezclarla, cuando llegue el momente
de utilizarla, con una cantidad conveniente de agua, de manera a al-
canzar la tasa de materia sdlida definida mfs arriba. Segin una ve-
riante de ejecucién, la ribosa y dicha substancia podrfan ser extrai-
das del hidrolizado de levadura por ejemplo.

1a reaccién, que se desarrolls en presencia de una
débil cantidad de agua, es ejecutada bajo agitacién contfnna y a una
temperatura comprendida entre 80 y 110 C, de preferencia 90 2C, Ba~
jo la accién del calor, la masa toma prinero el aspecto de una espuma
y 38 vuelve después de color marrén. Segdn la naturaleza del medio de
reaccidn y del sabor que se desea conferir al producto final, la du-
racién de la reaccidén puede variar entre 10 minutos y 6 horas. la reac-
cién puéde efectuarse en recipientes cerrados o abiertos.

Ia pasta obtenida se neutraliza entonces con hidré~
sido de sodio y se envasa directamente en recipientes de conservacién
on donde se solidifica. De preferencia, el producto se ha de mantener,
durante el alumacenaje, en recipientos llenados por completo, a una
temperatura inferior a 10 - 15 2C; si este condicidn es ohservada,
no habrd{ de deplorsrse ninguna deterioracién del producto, ni adn des~
Tués de un periodo de conservacién prolongado.

Segdn una otra :'foma de ejecucidn del procedimien~
to, se puede introducir en la mescla lactato de potasio o de calcio,

a fin do aumentar sensiblemente el efecto aromatizante del producto,

De preferencia, esta adicién se efectda antes del final de la reac~
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cién que provoca el desarrollo del aroma buscado, Ia formacién del
lactato, cuyo tenor puede alcanzar 25 % pero, de preferencia, 10 a
15 %, se ofectda agregando por ejemplo hidréxido de potasio y &cido
1l4ctico al hidrolizado gue contiene los aminodcidos, antes de la con-
centracién de este dltimo.

Para aumentar la calidad del producto y conferir-
le caracteres del extracto de carne, también se le puede afiadir deci-
do B'~inésico, &cido 5'-guanilico o sales de dichos £cidos.

las pastas aromatizantes obtenidas por medio del
procedimiento arriba descrito pueden ser convertidas en solucidn
acuosa y ubilizadas como aromas alimenticios.

los ejemplos siguientes ilustran la pussta en
obra del procedimiento segdn la invencidn, la cual sin embarge no
estd limitada a las condiciones en ellos descritos.

Ejemplo 1

90 kg de gluten de trigo se someten a una hidro-
lisis en presencia de dcido clorhidrico por calenmtamiento bajo re-
flujo o bajo presidn. Se neutraliza entonces el hidrolizado con hi-
dréxido de sodio o carbonato de sodio hasta un pH de 5 a 6.5, Ia
fraccién insoluble se elimina por filtracién y el producto se eva-
pors bajo vacfo hasta que la sal empiece a oristalizarse. Después
de una conservacién de algunas semanas, se filtra y se le agregen
7 kg de dcido ldctico a 90 % y 3 kg de carbén activo (Carboreffin C
o Norite). Ila mezcla se calienta entonces a 75 2C y se agite duran-

te 2 horas. Se aiiade luego una solucién acuosa cbnteniendo aproxi-
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'olorh{drico, carne fresca o extrafde (por ejemplo desechos de la

madamente 4 kg de hidrdxido de potasio y la solucidn se filtra para
eliminar el carbén activo. El pH se ajusta a un valor comprendido
entre 5 y 6.5,

Ia solucién de color amarillo es evaporada hasta
obtener una pasta de 85 - 88 % de materia seca. los 115 kg obteni-
dos se mezclan con 1500 g de xiloss y 300 g de cisteina y despuds
go calientan en un recipiente de acero inoxidable durante 30 a 60
minutos a 95 2C, De ello resulta una pasta may aromdtica que recuer—
da &l extracto de carne.

Ademfs se agregan, sl final del calentamiento,
5,0 1. de hidréxido de sodio a 80 % y 120 g de guanilato o inosina~
to de sodio, o una mezcla de ambos, obteniendo as{ un producto que
puede reewplazar en muchos casos al extracto de carne., Diluidas con
agua, estas pastas dan aromas alimemticios excelentes, poseyendo un

propunciado sabor & carne,

Ejemplo 2.

Se somete a hidrolisis, en presencia de dcido

febricacidén de extractos de carne) y aes procede tal como descrito
on el Ejemplo l. Tewbién se pueden utilizar desechos de carne proce—
dentes de los mataderos. le carne de pescado no se puede emplear mfs
que después de haber eliminado completamente la trimetilamina,

Iog hidrolizeados de proteinas animales se mometen
después a la reaccidn descrits em el Ejemple 1 y se convierten en

un producto aromatizante. Si el cardcter aromatizante del producto
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ha de ser reforzado, se puede aumentar la cantidad en peso de la
mezcla cistefna-xilosa hasta 5 % aproximademente del peso del hidro-
lizado. Sin embargo, la relacidn cistefna-xilosa ha de mantemerse

a 0,2:] aproximadamente,

Ejemplo 3

2,6 kg de levadura sece del comercio (Torula uti~
1is) son puestos en suspensién en 20 1, de agua caliente, Ia tempe-
ratura se mantiene darente 10 minutos o 95 2C y después se enfria
e 80 2C,

Se agregan 10 g de papaina 1:350 y se ajusta el
pH a 7. Después de 6 horas de reeccidn, se caliente la mezcla a
95 2C durente 10 minutos y se ajusta el pH a 6. Le suspensidn se
filtra entonces y el residuc se lava al ague caliente, Los f£iltra—
dos combinados se evaporan bajo vacfo y se obtiene 1,8 Kg de una
pasta amarilla cuya tasa de materia sece es deo 83 % ¥ que contiene
aproximadamente 0,7 % de glutation y/o de cistefna.

5,2 kg de carne fresca (mfsculos, tripas, higado,
rifidn) se trituran finamente y se hidrolizan durante 4 horae con
ayuda de 1,25 kg de dcido clorbhfdrico concentrado a 135 2C, El hi-
drolizado se neutraliza después con 700 g de cerbonato de sodio y
se filtra, Se afiaden 160 g de dcido ldctico y 60 g de carbén active
¥ se calienta la mezcla a 70 2C durante 90 wminutos, 800 g de hidrow
xido de potasio a 30 % se agregan entonces, deshués de lo cual me fil
tra el producto. Se obtiene un filtrade amarillo, el cual es evapo~

rado bajo vacio hasta que se obtienen 2 kg de una pasta amerillenta,
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cuys tasa de materie sece es de 88 % y que contiene aproximadamente
60 % de aminodcidon.

1,8 kg de hidrolizado de levadura y 2,0 kg de hi=-
drolizado de carme preparados como descrito mds arriba han de ser
bien mezclados c'on 450 g de amicar de cafia y 90 g de xilosa. La pas~
ta obtenida se oalienta después a 90 2 durante 1 hora aproximada-
mente, mientras se remeve constunteménto. El producto se enfrfa en-
tonces a 70 9C, después de lo cual se afiaden 120 ml de hidréxido de
sodio a 30 %, Finalmente, se agregan 45 g de inosinato de =zodio, mez-—
cldndolos fntimamente con la pasta. Se obtienen 4,3 kg de un produc—
to aromatizante poseyendo propiedades que se aproximan a las del ex-

tracto de carne.

e e ew e oww e

Lo presente patente de invencidén comprende las
siguientes reivindicaciones:

1.~ Procedimionto de fabricacidn de un producto
~ aromatizante teniendo un sabor que se aproxima al del extracto de
carne, caracterizado por el hecho de gque se hace reaccionar, a una
temperatura elevada y en solucién o en suspensién acuosa concentre~
da, una substancie natural teniendo un grupo SH libre y al menos un

monogacdrido con 2l menos un eminodcido, la relacidm ponderal entre
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dicha substancia y el monosacdrido estando comprendida entre 0,05:1
y 0,421,

2,« Procedimiento sogdn la reivindicacién 1, ca-
racterizado por el hecho de que dicha mubstancia es la cistefna,

3.~ Procedimiento segdn la reivindicacién 1, ca-
racterizado por el hecho de que dichs substancia es el glutatién y/o
la cistefna contenidos en un hidrolizado de materias proteicas natu~
rales,

4.~ Procedimiento segin las reivindicaciones 1 y
3, caracterizado por el hecho de que dicha substancia es el gluta-
tidn y/o la cistefna contenidos en un hidrolizado enzimético de le-
vadura,.

Be~ Procedimiento segin las reivindicaciones 1 y
3, caracterizado por el hecho de que diche substancia es el glutatién
y/o la cistefna contenidos en un hidrolizado enzimético de hfgado.

6.~ Procedimiento segdn las reivindicaciones 1 y
3y caracterizado por el hecho de que diche substancia ez el gluta-
tidn y/o la cistefna contenidos en un hidrolizedo enzimftico de san=
gree

7.~ Procedimiento segén la reivindicacidn 1, ca~-

racterizado por el hecho de que el tenor em agua de dicha solucidn

" o suspensién acmosa es inferior al 30 % del peso total de esta solu-

cién o suapensidn,
84~ Procedimiento segdn la reivindicacidn 1, ca-
racterizado por el hecho de que, en diche solucidn o suspensidn,

la relacién eutre dicha substancia y el eminodcido es emcogido de
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manere que ¢l peso del aminofcido represente un valor comprendido
entre 50 y 500 veces el peso de dicha substancie.

94~ Procedimiento segén la reivindicacién 1, ca-
racterizado por el hecho de que dicho aminodcido estd constituido
por una mezcla de aminodcidos contenidos en un hidrolizade de protei-
nas vegetales o animales, este hidrolizado siendo previamente deco-
lorado, desodorizado y después concentrado.

10.~ Procedimiento segdn las reivindicaciones 1 y
9y caracterizado por el hecho de gue dicho hidrolizado es un hidro-
lizado dcide de carne o de sangre.

11.~ Procedimiento segdn las reivindicaciones 1y
9, caracterizado por el hecho de que se somete el antedicho hidroli-
zado & un tratamiento al carbdn active.

12,~ Procedimiento segdn la reivindicacién 1, ca-
racterizado por el hecho de que el monosac&rido estd constituido por
ol menos una pentosa y/o una hexosa.

13.~ Procedimiento segdn las reivindicaciones 1 y
12, ceracterizado por el hecho de que el monosscdrido estd constituf-
do por la xilosa.

14.~ Procedimiento segin las reivindicaciones 1y
12, caracterizade por el hecho de que el monosacdride estd conatituf-
“do por la ribosa.

15+~ Procedimiento segdn la reivindicacién 1, ca=-
racterizado por el hecho de que se introduce un lactato en la mezcle
de reaccidn.

16.~ Procedimionto segin las reivindicaciones 1,
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N,

9 y 15, earacterizado por el hecho de que se aiiade al antedicho hi-
drolizado, antes do la concentracidn de este dltimo, hidréxide de cal:
cio o de potasio y dcido l4ctico, el lactato formado en la mezcla re-
presentando, en peso, un valor alcanzando hasta el 25 % del peso de
la mezclas

17,~ Procedimiento segdn la reivindicacién 1, ca-
racterizado por el hecho do que se afiade al producto feido 5'-inosf-
nico o sales de esta substancia. v

18,~ Procedimiento segdn la reivindicacién 1, ca-
racterizado por el hecho do que se afiade al producto dcido 5'-guani~
lico o sales de esta substancia.

19~ Procedimiento de fabricacidn de un producto
asromatizante para los alimentos.

Segdn se describe y reivindica en la presente me-
morie descriptiva.

Consta esta m & de doce hojas foliadas y es~

critas & mfquina por una sola gara.

{

lhdri?, u/8 de Febrero de 1966,
\p RLOS ROEB
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