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Case Ne. F, 1296 C
Takeda’s Case N2 59225

HEMORTIA DESCRIPTIVA
que se presenta para unir a la solicitud
de
PATENTE DE INVENCTION
formulada el 16 de Diciewbre de 1965, con el N2 320.755
en
L SPANA
a nombre de TAKEDA CHEMICAL INDUSTRIES, LTD., entidad ja-
ponesa, establecida en 27, Doshomachi 2-chome, Higashi-ku,
Osaka, Japon.
por:
" UN METODO PARA MEJORAR O INTENSIFICAR EL SA-~

BOR DE LOS ALIMENTOS "
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La presente invencidén se refiere a una nue~
va composicidn sazonadora, a un procedimiento para prepa-
rarla, ¥y a un método para perfeccionar o reforzar el sabor
o gusto de los alimentos,

5 Como condimentos quimicos, el glutamato mono
sédico se conoce desde hace mucho, y el succinato sédico y
5”~nucledtidos tales como &cido 5°=inosinico, acido 5°-gua
nilico, y 4cido 5°-xantilico, se han empezado a usar en
aiios recientes. Lstos condimentos quimicos tienen sus res

10 pectivas especificidades de sabor.
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Como resultado de la investigacibdn de los

autores de la presente invencidn, se ha hallado que el 4ci
do tricoldmico o el Acido iboténico tienen tambidn accién
para perfeccionar o reforzar el sabor o gusto de los ali-~
mentos.

El acido tricoldmico y el 4cido iboténico

son representados por las siguientes férmulas:

Acido tricoldémico Acido iboténico
Hac = CH -~ CH -~ COOH HC = C - CH - COOH
Tk e
C. C
4
H H

¥ se aislaron, respectivamente, del Tricholoma muscarium

Kawamura y Amanita strobiliformis (Paul.) Quel., y fueron
nombrados asi por el autor de la presente invencién y uno
de sus colaboradores, y sus estructuras quimicas fueron
también determinadas por ellos (Journal of the Pharmaceu=
tical Society of Japan, 84, 1183, 1186, 1231, 1233).

Se ha hallado ademés que hay un sinergismo
significativo entre el Zcido tricoldmico o &cido iboténi-
co y los 5 ~nuclebtidos, y que el &cido tricoldmico o el
4cido iboténico tienen diversos efectos, tales como el de
suprimir el olor desagradable causado por el hidrolizado
de proteina, etc, evitar la delicuescencia del glutamato
monosddico, 5°-nucledtidos, 4cido succinico, cloruro sddi
co, etc, y mantener fresco el aspecto de los alimentos.

Un objeto de la presente invencidén es propor
cionar un nuevo condimento quimico. Otro objeto de la in-
vencidén es proporcionar una nueva aplicacidn del 4cido tri

coldmico y Acido iboténico.
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El Acido tricoldémico y &cido iboténico tie-

nen respectivamente un gusto suave, sutil y delicado, ¥y
buen cuerpo para ello, y el gusto se conserva durante lar-
go tiempo. Ademads, sus valores umbrales son mucho menores
(aproximadamente la décima parte) que los del glutamato mo
nosddico.

El 4cido tricolémico y el &cido iboténico se

pueden obtener por extraccidn del Tricholoma muscarium Ka-

wamura y Amanita strobiliformis (Paul.) Quel, respectiva=-

mente (véase el Journal of the Pharmaceutical Society of
Japan, 84, 1184, 1185, 1187, 1188). Como alternativa, se
puede producir quimicamente Acido tricoldmico, hacieado
reaccionar 3-cloroglutamato de dietilo (o de dimetilo),
que se produce por halogenacidén a partir de 3-hidroxiglu-
tamato de dietilo (o de dimetilo), con hidroxilamina (Che
mical & Pharmaceutical Bulletin, 13, ne 6, 753-758)

Para los fines de la presente invencidn, el
dcido tricoldémico y el 4cido iboténico se pueden emplear
en forma de &cido libre, o como sal alcalina no téxica,
tal como sal de metal alcalino, por ejemplo sal sddica,
sal potasicaj sal de metal alcalinotérreo, por ejemplo sal
cllcica; sal de amina; etco

La estabilidad de estos Adcidos al calenta=-
miento aumenta al convertirlos en dicha sal alcalinae.

, En la presente invencidn, el A&cido tricold-
mico y el Acido iboténico, por ejemplo extracto crudo de

Tricholoma muscarium Kawamura o Amanita strobiliformis

(Paul.) Quel., se puede emplear tal como es, siempre que
no contenga olor o sabor desagradables, o sustancias daiii

nas, o se puede purificar si se desea.
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Se estima que los valores umbrales del Aci-
do tricoldmico v Acido iboténico son de aproximadamente
0,003%, lo que es mucho menos que el del glutamato monosd
dico, 0,02%. Ademés, como se ha mencionado antes, cuando
se emplea Acido tricoldmico o &cido iboténico en combina-
cidn con un 5’ -nucledtido, se observa un notable sinergis
mo entre el Acido tricoldémico o 4cido iboténico y los 5°=
nucledtidos. Por tanto, el &cido tricoldmico o &cido ibo
ténico usado de esta forma es eficaz en cantidad menor que
su valor umbral, y el efecto de sazonado es perceptible al
nivel de aproximadamente un décimo del valor umbral. Ccmo
5‘enucledtido se puede usar el Acido 5’ -adenilico, 5% -di-
fosfato de adenosina, 5 -trifosfato de adenosina, acido
5°-uridilico, &cido 5’~citidflico, acido 5 ~-guanilico, é&ci
do 5°-inosinico, Acido 5’~desoxiinosinico, Acido 5’ -deso~-
xiguanilico, y sus sales no tdxicas, etc. i3 también un
nuevo hallazgo de la presente invencidn el hecho de que
hay un sinergismo significativo entre el Acido tricoldmi-
co o 4cido iboténico y el Acido 5”-adenilico, fcido 5’ -uri
dilico o fcido 5’ ~citidilico, que por si mismos no tienen
gusto sabros&. mientras gue no se observy sinergismo entre
los 3°~ o 2'-nucledtidos y el A&cido tricoldmico o 4cido
iboténico,

El &cido tricoldmico o &cido iboténico se
pueden afiadir a los alimentos en estado sélido o en estado
liquido, disueltos en agua o en un disolvente orginico hi
drbfilo, comestible y apetecible, por ejemplo alcohol, Pa-
ra perfeccionar el gusto de los alimentos, los alimentos
en cuestién se mezclan con icido tricoldmico o Acido ibo-

ténico, o se impregnan de una solucibdn de Acido tricolémico

-k -



10

15

20

25

30

o Acido iboténico, o se pulveriza la solucidn sobre ellos.

La adicidn de &cido tricoldmico o Acido iboténico se¢ efec-
tlia durante o después de la preparacibdn de los alimentos.

Entre los alimentos que se pueden sazonar con
4cido tricoldmico o 4cido iboténico se incluyen los alimen
tos fermentados tales como pasta de judias (miso), salsa
de soya o soja, vinagre, sake, etc; pastas, tales como pas
ta de jamdn, salchicha, pescado hervido (kamaboko o chiku~
wa), etec; carnes tales como la carne de ballena, carue de
aves, cerdo, vacuno, etc; leche y lacticinios, tal como le
che de vaca, leche condensada, queso, etc; pasta hecha de
cereales, tal como macarrones, etc.

En la mayoria de los casos es preferible em
plear Acido tricoldmico o dcido iboténico junto con un 5°=
nuclebdtido y, si se desea, otro condimento qﬁimico tal co-
mo glutamato monosddico o cloruro sbddico. La relacién en-
tre acido tricoldémico o acido iboténico y 5 -nucledtido
puede ser preferiblemente de aproximadamente 0,1 a 10. La
preparacidn de la composicidn que contiene acido tricoldmi
co o acido iboténico y 5°-nuclebdtido se puede efectuar por
simple mezclado, o preparando un niicleo de 4cido tricoldmi
co o aAcido iboténico, o del 5”~nucledétido, y adherir suce-
sivamente al ndcleo otros componentes. Si se desea, se
puede revestir con un agente conocido de revestimiento una
composicién de icido tricoldmico o acido iboténico y 5% -nu
cledtido, independientemente de que esté en forma pulveru-
lenta o granulada, Como agente de revestimiento se pueden
usar ésteres de Acidos alifiticos con azflicares, por ejem-
plo 6-oleato de acido L-ascérbico, agar-agar, gelatina, ca

seina, resina acetal, resina de poliacetato de vinilo, ce=-
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ras, 4cido esteirico, proteinas vegetales, etc. El reves-

timiento de la composicibn de 4cido tricoldmico o icido
iboténico y 5’ -nucledtico se efectila disolviendo dicho agen
te de revestimiento en agua, o en un disolvente orginico tal

como alcohol, cloroformo, tetracloruro de carbono, etc, ¥y

. pulverizando la solucibn sobre la superficie de la mezclaj

o impregnando la composicidn con el agente de revestimien-
to.

Ademis de su accibn para reforzar el gusto
de los alimentos, el &cido tricoldmico y el &cido iboténi
co tienen el efecto de mejorar la calidad de los alimentos.
MAs especificamente, seglin la clase, propiedades o estado
de los alimentos, el &cido tricolbmico y Acido iboténico
pueden evitar el deterioro de los alimentos y separacidn
de agua de los alimentos, y mantener la frescura y aspec-
to vivido; por ejemplo, cuando se aflade cualquiera de ellos
a una pasta, perfecciona el color y aumenta la viscosidad
y elasticidad; cuando se afiade al sake (vino de arroz), evi
ta el deterioro; cuando se afiade al miso (pasta de judias)
o salsa de soya, aumenta la estabilidad; y cuando se afia-
de a la leche o lacticinios, disminuye la tendencia a que
se corte, y promueve la digestidn.

La cantidad mis eficaz de acido tricoldmico
o Acido iboté&nico a emplear varia con la clase de alimen=
tos, estado de los alimentos, etec, pero generalmente se
prefiere aproximadamente de 0,1 a 0,005%, basado en los
alimentos.

EXPERIMENTO 1

Los valores umbrales del &cido tricoldmico

y Acido iboténico fueron medidos por 40 personas (20 hom-
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bres y 20 mujeres). La siguiente Tabla muestra la propor=-
cidn de personas que pueden distinguir la muestra (solu-
cibén acuosa de acido tricoldmico o 4cido iboténico) de un
control (agua).

AB LA L

s

guir la muestra de un control.

Concentra-

§ Proporcidén de personas que pueden distin-
cidn %

Acido trico

0, 05% 0.025%§0 0125%§o,00625
18mico i s

?
e
|

Acido iboté( ;
nico {
{

100 100

{

, i
§ 0,00312%)¢, 00156%§

100 % 100 %
i >

e i T et e

Los resultados muestran que los valores um-
brales del dcido tricoldmico y &cido iboténico estin alre
dedor de 0,003%.

BXPERIMENTO 3

La Tabla 2 muestra la proporcion de personas
que pueden distinguir una solucidn de muestra de una de
control.

Jurado: 40 personas

La solucibn de muestra se prepara afiadiendo
&cido iboténico a una solucidn acuosa de 0,01% de 5°=~ino~
sinato disbdico y 0,8% de cloruro sddico.

El control es la misma solucidén acuosa, pero

sin contener acido iboténico,
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TABLA 2

Cantidad de &Zcido P?oporcién de personas que 2
iboténi distinguen la muestra del
ibotenico control (%)

5 0,0015% g 100
0, 0003% ; 85
0,00006% g 50

i
EXPERIMENTO -3

La Tabla 3 muestra la proporcidén de personas
10 que pueden distinguir una solucidén de muestra de una de
control.
Jurado: 40 personas
La solucidn de muestra se prepara afiadiendo
&cido tricoldémico a una solucidn acuosa de 0,003% de 5% ~_
15 guanilato disddico y 0,8% de cloruro sddico.
El control es una solucidn acuosa similar a

la solucidn de muestra, pero sin contener &cido tricol6mi

COo
TABLA 3
20 :i::iggiigi dcido Proporcidn (%)
0,0015% z 100
0,0003% 2 87,5
0,00006% § 2725
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EXPERIMENTO 4

Método de ensayo: ensayo en parejas

Jurado: 20 personas

Resultado:
Nimero de personas
para las que la
Muestra muestra (1) es méas
sabrosa que la mues
tra (2)

(1)
(2)

Acido iboténico 0,0015% +
AA 0,0075% 18
Acido iboténico (0,003%)

(1

(1)
(2)

Acido iboténico 0,0015% +
DFA 0,015%
Acido iboténico 0,003%

18 o0

(1)
(2)

Acido iboténico 0,0015% +
TFA 0,015% :
Acido iboténico 0,003%

18 o

(1)
(2)

+ AA 0,0075% 16

Acido tricolbmico 0,0015%

(1)
(2)

Acido tricoldmico 0,00075%
+ DFA 0,015% ,
Acido tricoldmico ©,0015%

18 o

o i i I B o P
.

(1)
(R)

Acido tricolbmico 0,00075%
+ TFA 0,015%
Acido tricolbémico 0,0015%

16 °

Acido tricoldmico 0,00075% ;

AA

TFA

1.

Acido 5 -adenilico; DFA = 5”-difosfato de adenosina;

5’=trifosfato de adenosina.

Significativo a nivel del 1%

Significativo a nivel del 0,1%
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EXPERIMENTO 5

Método de ensayo:

Jurado: 20 personas

Resultados:

ensayo en parejas

Muestra

Nlimeroc de personas

para las que la mues-
tra (1) es mis sabro-
sa que la muestra (2)

(1)
(2)

Acido iboténico
AU 0,5%
Acido iboténico

0,0015% +

0,003%

20

0

(1)

\2)

Acido iboténico
AC 0,5%
Acido iboténico

0,0015% +

0,003%

18

2.4

(1)
(2)

Acido iboténico
AU 0,5%
AU 1%

0,0015% +

16

(1)
62)

Acido iboténico
AC 0,5%
AC 1%

0,0015% +

16

(1)
(2)

Acido tricolbémico 0, 00075%

+ AU 0,5%

Acido tricolbmico 0,0015%

18

L 14

(1)
(2)

Acido tricoldmico 0,00075%

+ AC 0,5%

Acido tricoldmico 0,0015%

18

L2 ]

(1)
(2)

Acido tricoldbmico 0,00075%

+ AU 0,5%
AU 1%

18

-1 4

(1)

(2)

Acido tricoldmico 0,00075%

+ AC 0,5%
AC 1%

R P I I i il il M i i

16

PRSP S SR e SRR NP I, B it
s I e B i ol i L o o s s

P P P NP
P o i i i i i i

AU

dcido 57 -uridflico; AC = &cido 5‘-citidflico

w 1O =
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significativo a nivel del 1%
99 . . . . s o,
S8ignificativo a nivel del 0,1%
. . ¢ o
En lo sucesivo, los signos Yy represen
tan los mismos significados, a no ser que se indique otra
cosa.
Por los resultados de los experimentos 2, 3,
4 y 5, puede aclararse que hay una accidn sinérgica signi

ficativa en el gusto, entre el 3cido iboténico o Acidc

tricolémico y el 57 -nucledtido.

EXPERIMENTO 6

Método de ensayo: ensayo en parejas

Jurado: 30 personas (15 hombres y 15 mujeres)

Muestra: sopa de vegetales que contiene 0,05% de
tricolomato sédico.

Control: la misma sopa, sin contener tricolomato

sbdico.
Resultado:
Nimero de personas NGmero de personas
que prefieren la que prefieren el

muestra al control. control a la muestra

28 °° 2

EXPERIMENTO 7

Método de ensayo: ensayo de diferencia triangular,
ensayo de preferencia triangular.
Jurado: 40 personas
ruestra: solucidnm preparada afiadiende a "miso'" 0,05%
de dcido iboténico.
Control: la misma solucidn, sin contener Acido ibo=~
ténico

Resultado:

- 11 =
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(A) Ensayo de diferencia triangular

Nimero de personas Nfinero de personas
que apreciaron co- gue no apreciaron co
rrectamente rrectamente

o0

37 3

(B) Ensayo de preferencia triangular

Nimero de personas N{mero de personas
que prefieren la que prefieren el
muestra al control control a la muestra

(1]

35 2

EXPERIMENTO 8

Método de ensayo: ensayo en parejas

Jurado: 40 personas

Muestra: se prepara afiadiendo a "sake'" 0,004% de
Acido tricoldmico

Control: es el mismo "sake", sin contener 3cido
tricoldmico

Resultado:

Nimero de personas Nfmero de personas
que prefieren la que prefieren el
muestra al control control a la muestra

o0
31 9

EXPERIMENTO 9

Método de ensayo: ensayo en parejas

Jurado: 24 personas

Muestra: sopa de vegetales que contiene 0,05 g de
4cido tricolémico y 0,2 g de 5‘-inosinato

disbdico por litro

Resultado:
Nfimero de personas Nlmero de personas
que prefieren la que prefieren el
muestra al control control a la muestra
o3 9@ 1

- 12 -
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EXPERIMENTO 10

Método de ensayo: ensayo en parejas

Jurado: 24 personas

Muestra: salsa que contiene 0,1 g de 5’-guanilato
disddico y 0,05 g de Acido iboténico por
litro.

Control: salsa que contiene 0,1 g de 5’-guanilato

disbdico por litro.

Resultado:
Nimero de personas Nfimero de personas
que prefieren la que prefieren el
muestra al control control a la muestra
')
21 3

EXPERTMENTO 11

Método de ensayo: ensayo en parejas

Jurado: 30 personas

Muestra: sopa de "miso"™ que contiene 0,03% de &cido
iboténico, 0,2% de 5’~guanilato disbdico ¥y
0,2% de citidilato disbddico

Control: sopa de "miso" que contiene 0,2% de 5'-gua-

nilato disédico y 0,2% dé 5°~citidilato di-

sbdico.
Resultado:
NGmero de personas NGmero de personas
que prefieren la que prefieren el
muestra al control control a la muestra
09 999 8

eod Significativo a nivel del 5%

EJEMPLO 1

Se afiaden 0,1 g de acido tricoldmico a 1 1i

tro de sopa de vegetales que contiene sal de mesa, para obte

- 13 -
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ner una sopa de vegetales sabrosa

EJEMPLO 2

Se afiaden 0,05 g de ibotenato sbdico a 1 1i

tro de “sake", para obtener un "sake" sabroso.

EJEMPLO 3

Se esteriliza una salsa de soya, como mate-
ria prima preparada por el método usual., A esta salsa de
soya tratada se afiaden 0,2 g de &cido tricoldémico, 0,3 g
de 5”-inosinato sbédico y 0,4 g de 5°-guanilato sbdico por

litro, para obtener una salsa sabrosa de soya.

EJEMPLO &

Se afiade 1 g de &cido iboténico, 1 g ae aci
do tricoldmico y 1 g de 5°~inosinato sédico a 10 kg de pes
cado machacado, y se mezcla intimamente. Se apila la mez
cla en una bandeja, seguido por tratamiento con vapor de
agua a 859C durante 15 min, obteniéndose "kamabolko™ (cier

ta clase de pasta de pescado).

EJEMPLO 5

A 100 g de 5’-inosinato sbddico se ajfiaden 20
& de acido iboténico, seguido por mezclado concienzudo,
con lo que se obtiene una composicidn en polvo, para sa-

zonar .

EJEMPLO 6

A una solucidén de 200 g de monopalmitato de
sacarosa en 2 litros de etanol se aflade una mezcla de 100 g
de &cido iboténico, 100 g de Acido tricoldmico, 300 g de
5’-guanilato sbdico y 1400 g de glutamato monosddico, se-

guido por mezclado durante 10 min. Se separa seguidamen-

- l4 -
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te el etanclpor filtracidén, obteniéndose uns composicidn

en polvo, para sazonar.

bsta solieltud que corresponde a la presentada
en Japon el 17 de Diciembre de 1964, bajo el nimero
71389/1964, se acoge a los beneficios del articulo 51 del

vigente Egtatuto sobre Propiedad Industrial.

Los puntos de invencidn propia y nueva que se
presentan pare que sean objeto de esta solicitud de Fa-

tente de Invencion, en Espafia, por VEINTE afios, son 108

.siguientes:

4 . . * (3
1.- Un metodo para mejorar o intensificar el sa-

‘bor de los alimentos, que comprende afiadir a ellos acido

tricolomico o acido iboténico que se obtienen aislindolos,

15

‘respeciivamente, del Tricholoma muscarium Kawamura y Amani-

42 strobiliformis (Paul) .uel., pudiendo producirse tam—

. bién quim’ camente acido tricoldmico por reaccidn de 3=

cloroglutamato de dietilo (o de dimetilo) con hidroxila-

‘mina.

20

2.~ Un método para mejorar o intensificar el sa-

bor de los alimentos, gque comprende afiadir a ellos una

fcomposicion sazonadora gyue contiene acido tricoldmico o

27-2-1968'

- 15 =
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4dcido iboténico y 5'~nucledtido.

3.~ Un método para preparar una composicion
sazonadora, que comprende mezclar acido tricoldémico o
deido iboténico con 5'-nucledtido.

4 .- Un método para preparar una composicidn sa-
zonadora, que comprende mezeclar acido tricolonico o aci-
do iboténico con 5'-nucledtico y glutamato monosddico.

5.- Un método para preparar una composicidn
sazonadora, que comprende preparar un nucleo de acido
tricoldémico § dcido iboténico y precipitar después 5'-
nucledtido sobre el nieleo.

6.- Un método para preparar una composicion sa-
gonadorz, gue comprende preparar un nucleo de 5'-nucled-
tido y precipitar después dcido tricoldmico o Acido ibo-
ténico sobre el nucleo.

7.- Un método para mejorar 0 intensificar el
sabor de losg alimentos.

Tal y como se ha ﬁescrito en la Memoria que an-
teced, y con los fines que se han especificado.

Esta Memoria consta de Diecisels hojas escritas

a méquina por una sola cara.

1M om

Madrid,

P.A.

- 16 -
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