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MEMORIA DESCRIPTIVA
que se presenta para unir g la solicitud
de
PATENTE DE INVENCION
formulada el 21 de Marzo de 1,966
con el nuim, 324.439
en
ESPANA
por VEINTE afios
a nombre de INTERNATIONAL FLAVORS & FRAGRANCES INC., entidad
norteamericans, establecida en 521 West 57th Street, Nuevs
York, N.Y., Estados Unidos de América, por:
"UN PROCEDIMIENTO PARA PREPARAR UNA COMPOSICION SAPORIFERAM

El invento concierne a nuevas composiciones con sa-
bor de carne y a los procedimientos para prepararlas, y més
especificamente se refiere a métodos para preparar sgbores
de ave y a los productos obtenidos con ellos.

Los productos alimenticios acrecentados en sabores
similares a las aves son bien conocidos y han sido utilizados
durante largo tlempo. Hay wuna gran demands de productos con
sabor de ave en los que la carne de pollo efectiva, tal como
de pollo, de pavo, de pato y similares, no se necesita o es

realmente indeseable, Por ejemplo en la preparacién de slgu-
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nas salsas y purés, se desea el sabor de ave, pero es necesa-
rio cocer el alimento con el ave desemda y despuds separar la
carne por colado o tamizado 0 alguna operacibn similar para
obtener el producto final dispuesto para su uso,

Adicionalmente, donde el peso, el espacio y/o la
capacidad de almacenamiento son un problema, por ejemplo cuan-—
do se prepara un alimento de oportunidad o répido, la presencia
de la carme de ave propismente dicha puede ser indeseagble ya
que se estropearia en el almacensmiento y dafiaris al alimen-
to. Ademds, existen ocasiones en que la esterilizacibn u ctra
forma de conservacién del producto natural es extremadameﬁte
perjudicisl pars el sabor del mabterial natural, y se pierde
el sabor naturagl deseado.

Este invento proporciona métodos para la produccibn
de sabores de ave que son indistinguibles del sabor natural,

Este invento porporciona también sabores de ave
esencialmente naturales que son apropiados para lg incorpora-
cibn a una extensa gama de alimentos,

Objetos, aspectos y ventajas nuevos y mis especifi-
cos de desprenderdn claramente de la descripciln detallada
gque se da mis abajo, tomada en conexifn con los ejemplos ane-
jos que ilustran determinades reglizaciones preferidas de es-
te invento.

En un aspecto de este invento se produce una compo-
sicién de abor comestible calentando una mezcla de reaccién

de (1) un polipéptido que contiene azufre, o una mezcla de
aminodcidos al menos uno de 1os cuales contiene azufre y (2)
tiaming para producir un producto de resccifn. Este caldeo

se efectua durante un periodo de tiempo suficiente para desa~

rrollar un sabor de ave en la mezcla, Los productos de reac—
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cibén comestibles producidos por este procedimiento son nue-
vos materigles de sabor de ave, O bases, y pueden producir
también otros matices de sabor de carne blanca. las compo-
gsiciones comestibles que tienen un sabor mejorsdo y que com~
prenden un slimento y el antedicho producto de reaccién estén
considerados también por este invento.

El término “"polipéptido" tal como se utiliza aqui
significa un polipéptido inferior, tal como un dipéptido o
un tripéptido, e incluya una mezcls de aminodeidos que compo-

nen dicho polipéptido. La glutationa es ilustretiva de dicho
polipéptido. Una mezcla de glicina, cisteina y Acido glutd-
mico es un ejemplo de una mezcla de aminoicidos, uno de los
cuales contiene azufre. Se sobreentenderi aqui que dicha mez-
cla de aminodcidos no necesita contener cada 4cido en la pro-
porcibn en que el Acido se obtiene por la degradacién de ua
péptido. Asi, aunque sc¢ producen partes iguales de glicina,
cisteina y deido glutdmico a partir de la glutstiona, se pue—
de utilizar también una nezela de 1 parte de glicina, 3 par—
tes d¢ cistedina y 1 parte de 4eido glutdmico. En las mezclas
de aminodcidos utilizadas en este invento, la cisteina puede
ser reemplazada, por ejemplo, por la cistina,

Estos polipéptidos que contienen azufre pueden ser
afladidos en weczcla con materiales inertes tales como por ejem—
plo sales orgdnicas o inorginicas, o pueden ser afiadidos en
lg forma de magterigles comercialmente disponibles. Cuando
zgtén disponibles, pueden ser afiadidos también en la forma
de los compuestos puros propiamente dichos.

En otro aspecto de este invento la composicibn de
sabor puede contener determinados materiales carbonilicos

de alcohilo inferior. Correspondientemente, las composiciones
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de sabor de gve preferidas son obtenidas por una combina-
cibfn del producto de reaccibn antes descrito com un mate~
rigl cetbnico y un alcohil aldehido, El aldehido y el mate-
rial cetbnico puecden ser mezelados con la tiamina y el ami-
nocompuesto gue contiene azufre antes del calentamiento pa-
ra producir la mezcla de reaccibn, o los materiales aldehi-
dicos y cetbnicos pueden ser afiadidos al producto de reaccibn.
Se prefiere generalmente afiadir estos materiales carbonili-
cos de alrohilo inferior después de calentar la tiamina y el
polipéptido que contiene azufre o la mezela de gminoicidos
que contienen azufre, ya que los materisles carboniliccs son
voldtiles, y pueden tener lugar pérdidas de los mismos duran—
te el calentamiento,

Los materiales cétonicos utilizados en este inven-
t0 tienen sgbor de manteca y son preferiblemente_aloanonas
inferiores y alcanonas hidroxi-sustituidas que contienen des-
de aproximademente 4 a 8 Atomos de carbono no cuaternarios,
tales como digcetilo, acetilmetilecarbinol y acetilpropionilo.
Los alecohil aldehidos con preferiblemente los aldehidos in-
feriores que contienen entre aproximadsmente 5 y aproximada-
mente 8 4dtomos de carbono. Especiglmente preferidos son el
vrentanal, el hexanal y el heptanal.

Se sohreentenderd que el polipéptido que contiene
azufre, o la mezcla de eminogcidos, la tiamina y los materia-
les carbonilicos pueden ser mezclados con vehioulos inertes;
estos pueden ser afigdidos en la forma en que estén comercial—
nente disponibles o pueden ser afiadidos en forma pura. Cuan-
do se utilize tiamina se sobreentederd que puede ser gfiadida
en formas tales como clorhidrato de tiaming. Similarmente

cugndo se utilizan aminodeidos individuales éstos pueden es~
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tar en la forma de una sustancia que los produzca bajo las
condiciones de reaccién. Por ejemplo, pueden estar en la
forma del clorhidrato.

Se ha encontrado al preparar el producto de reac-
cibn de este invento que los ingredientes son deseablemente
calentados en un vehiculo tal como agua a las temperaturas
de reflujo, una grasa de triglicerido, y similares. Se .ob-
tienen algunos de los mejores resultados cuandos los iﬁgfé;
dientes son calentados en una grase de triglicérido, y co-
rrespondientemente se prefeire llevar a cabo el procedimien—
to en presencia de una grasa de triglicérido.

Cuando las grasas de triglicédrido son utilizadas
en este invento se sobrentenderid que el término incluye és-
teres (generslmente triésteres) de glicerina con 4cidos gra-
sos, oscilando predominantemente los fcidos grasos en la 1lon
gitud de la cadena de carbono entre aproximademente 10 &to-
mos de carbono ¥y aproximadamente 22 &tomos de carbono. EL
término grasa de triglicérido se sobreentenderd que signifi-
ca tanto grasas como aceites., Se prefiere que las grasas de
triglicérido estén refinadas, blanqueadas y desodorizadas.
Las grasas de triglicérido pueden estar en su forma natural
o pueden estar hidrogenadas.

Al practicar este aspecto del invehto se pueden uti
lizar cantidades de aminoicidos afiadidos, tales como beta-
alanina, o de nuclebbidos, Los nuclebtidos preferidos utili-
zados en la préctica de este invento son mezclas de inosinge
to disbdico y de guenilato disbédido, Generslmente le grass
estd presente en cantidad mucho mayor que los 0tros compo-
nentes de le mezcla, siendo usualme nte la cantidad de grasas

del orden de entre sproximadamente 10 haste por encima de 100
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veces el peso del total del polipétido que contiene azufre
¥y de la tismina presentes. Todgs las partes, porcentajes,
proporciones y relaciones que aparecen en ls memoria estén
en peso, salvo que se indisue lo conbrario.

Ademds, el polipéptido y la tiamina son utiliza-
dos preferiblemente en cantidades gproximadamente iguales,
aunque se sobreentenderd que uno cualquierg de ellos puede
sobrepgsar la cantidad del otro en un factor de 5 o més.
Cuando se utiliza I~cisteina en unidn con glicina y &eido
glutdmico, las cantidades de glicina y de 4cido glutémico
pueden oscilar entre gproximedamente 0,1 ¥y aproximadamersie
10 veces la cantidad de cisteina utilizada. Se sobreentende-
rd, sin embargo, que cuando se utilizan a la vez dcido glu-
témico y glicina, no se requieren cantidades iguales de ca-
da uno. El material carbonilico esti presente en cantidades
generalmente menores que la cantidad del polipéptido. Se pre-
fiere que cada material carbonilico esté presente en cantida-
des gque oscilen entre aproximadamente 0,05 y aproximadamente
0,5 veces la cantidad del aminocompuesto que se utiliza.

El tiempo y la temperatura utilizados en la pricti-
¢a del procedimiento deberédn estar relacionados entre si de
tal forma que se produzca el sabor de agve deseado, Se ha en-
contrado en la prictica de este invento que el sabor de ave
deseado estd caracterizado en muchos casos, y particularmen-
te con los ingredientes preferidos, por el cambio de agpecto
de la mezcla a un color amarillo. Se sobreentenderd gue el
t8rmino "color amarillo" significa un amarilleado del mate-
rial de reaccidén més alll de su tonalidad original. La forma-—
cibén de un corlor pardo definido en la mezcla ha de ser evi-

tada, ya que dicho color indice generalmente que se han comu-
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nicado a la mezela de reaccidn matices fuertemente tostados
que no son caracteristicas del verdadero sghor de ave. La
reaccidn es suficientemente féeil de controlar, de forma que
se puede determinar ficilmente la extensibn gpropieda de cal-
deo simplemente por caldeo de la mezcla de reaccibdn durante
un periodo suficiente para producir el sabor de ave deseado.
En muchos casos la formacibn de color es un indicador conve~
niente. Cuando la composicidn de sabor de este invento es afig~
dide & un alimento que hg de ser subsiguientemente calentado
o cocido, tal como se piensa aqui, el tiempo de reacciln pue-
de se reducido y en algunos de estos casos se puede eliminar
incluso el caldeo del polipéptido y de la tiamina.

Al practicar este procedimiento, es preferible uti-
lizar temperaturas de al menos 93¢C, con el fin de llevar a
cabo lg reaccibn en un periocdo de tiempo razongble. General-
mente, temperaturas muy por encima de 2152C hacen a la reac-
¢ibn diffcil de controlar y bien pueden producir matices tos-
tados no caracteristicos, incluso con tiempos de reaccidn muy
cortos. Correspondientemente, se prefiere llevar a cabo la
reaccién a temperaturas entre aproximadamente 932/C a aproxi-
madamente 215¢C.

E1L procedimiento se puede llevar a cabo sobre una
base discontinua en pequefias cantidades de, por ejemplo 50 a
100 g, o se puede llevar a cabo discontinuamente en cantida-
des mucho mayores a saber de 50 kg. Se ha encontrado deseable
en la produccibn a gran escala conducir el caldeo de forma con-
tinua en intercambiadores de calor de alta relacibn de trans-
misibén de calor. Con dichos intercambigdores la mezcla de regc-
¢cibn puede ser puesta rdpidamente a la ‘temperaturs de reac—

cibn y después enfriada répidamente en un segundo intercambia~
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dor a una temperaturs menor a la que ya no tendri lugar nin-
gin nuevo cambio de color., Une —realizacibén preferida de este
invento utiliza un intercambiador de calor de pared alisal:.
Feneralmente se pueden utilizar en intercambiadores de calor
de alta relacibn de transmiczifn de calor fempersturas supe-
riores g las que S2 pueden utilizar en la produccidn discon-
tinug. La utilizacibn de temperaturas en el extremo supsrior
del margen en la produccidén discontinua tiende a causar so-
brecalentamientos locoles, una répida reaccibn y malos sabo-
res y olores. Un margen de temperaturas preferido para zmbos
tipos de procedimiento discontinuo y continuo estd entre apro
ximademente 121 y 2048 C.

Bl tiempo correcto de caldeo puede ser determinado
fAcilmente por observacibn del sabor producido y, en muckos
casos, del color. Cuando se utiliza el color como un indicio
y el intercambisdor de calor no es transparente, los ingre-
dientes son alimentados en el intercambiador y se agjustan la
temperaturas y el tiempo de contacto para obtener la colora-
cibn amarilla preferida del producto. Generslmente se prefie-
re wkilizar tiempos del orden de aproximadamente 1(4 de minu-
t0 a aproximadamente 3 horas. En operacifm discontinua se pre-
fiere utilizar tiempos del orden de aproximadamente 10 minu-~
tos g aproximadamente 3 horas. Tiempos mis cortos del orden
de aproximadamente 1/4 de minuto a aproximadamente 3 minutos
a 121-204¢ C se utilizan preferiblemente en intercambiadores
de calor de alta relacifn de transmisidn de calor.

Lgs composiciones de sabor de este invento pueden
ser utilizadas para dar sabor a jugos de carne, salsas, sopas,
aderezos, ensaldas, especias, purds y similares sin ningin

nuevo tratamiento. Por otra parte, pueden ser mezelados con



10

15

20

25

30

32 g

materiagles de soporte o con otros ingredientes de sabor o

alimentos para su incorporacibén en productos acabados,

Los siguientes ejemplos estdn dados para ilustrar
realizaciones del invento tal como se prefiere ghora practi-
car. Se sobreentenderd que estos ejemplos son ilustrativos
¥ que el invento no ha de ser considerado restringido por
ellos excepto en lo que se indica en ias siguientes reivin-
dicaciones., -

Ejemplo 1: Se prepara la sigulente mezcla:

Ingredientes Partes
Grasa 642,67
Sal comin 321,65
Acido glutdmico 5el4
Clorhidrato de I~cisteina 10.28
Betg-alaning 1.28
Glicing 5.14
Clorhidrato de tiaming 10.28

Mezcla de inosinato disbdico

y de guanilato disddico 3.34

100 g de la precedente mezcla son calentados duran
te 10 g 15 minutos a una temperatura de aproximadamente 176
a 1992 C, Se obtiene un color amarillo.

Después de enfriar, se afiaden 0,12 partes de dia-
cetilo y 0,10 partes de hexenal, La mezcla tiene un excelen-
te sabor de pollo. Este sabor de pollo es apropiado para su
utilizacibn en jugos de cerne, salsas, sopas y similgres. En
la precedente mezcla de reaccidn, la cisteins puede ser sus-
tituida por la cistina o la glutationa con excelentés resul-
tados. Por variacibn de las proporciones de los ingredientes

individuales se pueden producir un cierto nimero de diferen-
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tes sebores de ave, Ejemplos de matices de sgbores de ave pro
ducidos por los procedimientos de este imvento son los de PO~
1lo, pavo, pato ganso y similares.

Aungue el precednte ejomplo ha deserito nuevos sa-
bores de ave y el procedimiento para Obtenerlos, se sobreen-
tenderd que esté invento es aplicable ademis para la prepara-
cibn de composiciones comestibles que tengan obtros tipos de
metices de sabores de carnmes blancas. Por ejemplo, el ﬁé%bﬁo
de este invento puede ser utilizedo también para producir sa-
bores de cerdo por ligeras variaciones en las proporciones de
los ingredientes. Las composiciones comestibles as{ produci-
das pueden ser combinadas con otros ingredientes de sabor ta-
les como materiales shumados para prorporcionar un sgbo: de
tocino, o especias para producir un sabor de jambn o ur sa-
bor de embutidos, Cuando se ha de producir un matiz de sabor
de cerdo, la intensidad del amarillesmiento producido por el
caldeo no es generalmente tan profunda como cuando se desea
un sabor de ave.

Ejemplo 2: Para producir una composicibén comesti-
ble que tiene un matiz de sabor de cerdo se prepara la si-~

guiente nezcla,

Ingredientes Partes
Manteca de cerdo 648,12
Sal comin 323.20
Beta~-alanina 0.50
Acido glutémico 6.4
Glicina 6.4
clorhidrato de tiamina 64
WMezela de inosinato disbddico y de
guanilato disédico 2.5
Clorhidrato de I~cisteinsa 6.4
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Aproximadamente 386 g de la precedente mezcla son

calentados a una temperaturs de 1852 C durante 5 a 10 minu-
t08 para obtener un ligero color amarillo.

Después de enfriar se afladen Of} partes de diace~
tilo y 0,04 partes de hexanal al producto de reaccibn. Ia
mezcla tiene un excelente sabor de cerdo., Este sabor de cer-
do es combinado con otros materiales para producir excelen-
tes sabores de jambn, tocino y embutidos. En la prececente
nezcla de reaccidn, la cisteina puede ser sustituida por la
cistina o la glutationa con excelentes resultados,

Ejemplo 3: Se prepara la siguiente mezcla:

Ingredientes Partes
Grasa 642,67
Sal comin 321.65
Acido glutdmico 5.14
Clorhidrato de I-cisteing 10,28
Beta~-alanina - 1.28
Glicing 5.14
Clorhidrsto de tiaming 10.28

Mezela de inosinato disbdico y de
guanilato disbédico 3.34
La precedente mezcla es alimentada continuemente
a un intercambiasdor de calor de pared alisada en el que es
calentads durante 1/2 minutos g 1632C. Después la mezcla es
inmediatamente enfriada a 382C en un segundo intercambiador
de calor de pared alisada.
Después de enfriar se afladen 0,12 partes de diace
tilo y 0,10 partes de hexanal. Ia mezcla tiene un excelente
sabor de pollo que es apropiado para su utilizacibn en ju~

gos de carne, salsgs, sopas y similares,
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Ejemplo 4: Se prepara la siguiente mezcla:

Ingredientes Partes
Grasa 642.67
Sal comin 321,61
Glutationa 10,00
Beta~alaning 1,28
Clorhidrato de tiamina 10,28

Mezela de inosinato sbdico y de
guanilaeto sbdico 3.34

Bsta mezcla es calentada como en el ejemplo 1 y
después de enfriar se afladen 0,12 partes de diacetilo y
0,10 partes de hexanal (50% de pureza). la mezcla asi produ-
cida tiene un sabor muy bueno de pollo.

Iias nuevas composiciones comestibles de este inven—
to se comprenden un alimento y la nueva composicibn de sabor
preparada tal como se describe anteriormente. Si se deseas,
la composicién de sabor puede ser mezclada directamente con
el glimento o puedé ser primeramente mezclada con otros adi-
tivos de alimento y después mezclada con el alimento. Aditi-
vos epropiados paras su mezscla con las composiciones de sagbor
de este invento incluyen soportes, espesadores, condimentos,
especias, agentes encapsulantes, vehiculos, agentes coloran-
tes, otros materisles de sgbor, intensificadores de sgbor,

y similares. Por ejempo, las composiciones de sabor de este
invento pueden ser mezcladas con aiditivos de alimentos ta-
les como alginatos, pimienta, Acido ascbdrbico, albshaca,
extracto de pimiento, aceite de cebolla, extracto de oréga-
no, 4cido pitrolefioso, aceite de salvia, citrato sbdico, to-
millo, glutanato monosbddico y similares.

Los soportes son dtiles para extender las composi-
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ciones de sabor de este invento. Dichos soportes no afec-
tan apreciablemente la calidad del sgbor sino gue frecuen-
temente estabilizan las composiciones de sgbor y aumentan
la duracifn de conservacibn en almagcenamiento. Sacdridos te-
les como goma aridbiga son Utiles para este fin, tal como lo
son mezclas de sales y carbohidratos apropiados tales como
karaya, tragacanto, carboximetilcelulosg y similares,

Al formular las composiciones comestibles de scuer—
do con el invento se aflade gl alimento una cantidad pequefia
pero eficaz de la composicibén de sagbor para comunicar un sa-
bor de pollo, pavo, pato, cerdo u otro tipo de carne de tipo
blanco. Las nuevas composiciones de sabor de este invento
acrecentarin también aquellos sabores en los alimentos que
ya tienen un sabor de carne blanca. Se sobreentenderi que ia
cantidad utilizada de composicibn de sabor depende de ung va-
riedad de factores y correspondientemente puede variar den-
tro de un extenso margen. Los factores que determinan lg can-
tidad de composicibn de sabor de este invento a utilizsr son
la intensidad de sabor deseada, la mezcla de reaccién especi-
fica y/o los materiales carbonf{licos empleados, las condicio-
nes de reaccibn, el tipo de alimento a la que ésta es afiadi-
da, ¥y la coccibn u otro tratemiento a que tods la composi-
cibn comestible ha de ser sometida antes de su consumo. Ge-
neralmente, se afiade gproximasdamente 0,1 g sproximadsmente
15 partes de la composicibn de sabor de ave a cada 100 par-
tes del alimento a comunicar sabor, y preferiblemente se uti-~
lizen de aproximadamente 0,2 a aproximadamente 10 partes de
la composicibn de sabor para cada 100 partes del alimento.

La composicién de sabor de este invento puede ser afiadida a

alimentos que contienen carne o exentos de carne. Por ejem-

- 13 -
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plo puede ser afiadida a carne de vaca, de cordero, de cerdo,

de pollo, de pavo, de pato y similares o g jugos de carne,
guisos, sopas, fricasés, productos para untar, para mojar,
ensaladas, empanadas, aderezos, salsas, pastas, purés, pro-
ductos de agperitivo tales como galletas saladas, escabeches
y similgres,

Ejemplo 5: Se prepara una mezcla de caldo con sSa-

bor de pollo por mezcla de los siguientes ingredientes:

Ingredientes Partes
Sal comin fina 1,50
Malto-dextring 1,10
Glutamato monosbdico 0,40
Hidrolizado de proteinas vegetales 0,40
Sabor de cebolla 0,17
Polvo de tallo de apio 0,10
Polvo de semilla de apio 0,03
Polvo de ajo 0,02
Polvo de pimienta blanca 0,02
Sgbor de pollo del ejemplo 3 0,50

Si se desea se puede afiadir material colorante
a la precedente mezcla para obtener la tonalidad deseada.

Se prepara una sopa de la precedente composicibn
afladiendo 40 partes de agua hirviendo a la mezcla y agitan-
do para dispersar los ingredientes. Se obtiene una sopa con
un excelente sabor de pollo,

Ejemplo 6: Se prepara una mezcle para la obten-—
cibn de un jugo de carne de sabor de pollo mezclando los si-

gukentes ingredientes:
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Ingredientes Partes
Harine de uso universal 360,0
Féculg de maiz 120,0
Sélidos de leche secos no grasos 80,0
Dextrosa 40,0
Sabor de pollo del ejemplo 3 270,0
Glutamato monosbddico 40,0
Polvo de cebolla 16,0
Polvo de tallo de apio 4,0
Especias para pollo 8,0

Aproximadamente 9,7 partes de la mezZela de jugo
de carne son dispersadas a fondo en 100 partes de agua fria.
Entonces la dispersidn es hervida a fuego lento durante 2 mi-
nutos., Se obtiene un jugo de carne con un excelente sabor de
pollo.

Esta solicitud que corresponde a las presentadas
en 10s Estados Unidos de América, los dias 22 de Marzo de
1.965 con el ndmero 441.916 y 21 de Octubre de 1.965, con
el nimero 500,200, se acoge a los beneficios del articulo

51 del vigente Bstatuto sobre Propiedad Industrial.

- N 0T &4 =~

Los puntos de invencidn propia y nueva que se pre-
sentan para gue sean objeto de esta solicitud de Patente de

Invencibn en Espafia, por VEINTE afios, son los siguientes:
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1.- Un procedimiento para preparar una Composi-
cibn saporifera, caracterizado por calentar una mezcla de
(1) un polipéptido que contiene azufre o una mezcla de ami-
nodcidos, wno de los cusles al menos contiene azufre, y (2)
tiamina y, si se desea, afladir a la mezcla durante o des-
pués de calentar una alcanona o una alcanona hidroxi susti-
tuida con cuatro a ocho Atomos de carbono no cuaternarios
y un alcohil aldehido con 5 a 8 Atomos de carbono.

2.~ Un procedimiento segin la reivindicecibn 1,
caracterizado porgue el calentgmiento se lleva a cabo has-
ta que el producto de reaccibn tiene un color amgrillo.

3.~ Un procedimiento segin las reivindicaciones
1 6 2, caracterizado por el hecho de que el caldeo se ve-
rifica a ung temperaturs de 932C a 2159C.

4.- Un procedimiento seghn una cualgquiera de las
reivindicaciones 1 a 3, caracterizado porque el calentamien
t0 se verifica durante un periodo de tiempo en el margen de
10 minutos a 3 horas.

5.= Un procedimiento segin una cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 4, caracterizado por el hecho de que
1a mezclg de reaccibn es calentada en presencia de una gra-
sa de triglicérido.

6.- Un procedimiento segin una cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 5, caracterizado porque la grasa de
triglicérido estd presente en el margen de 10 a 100 veces
el peso de la mezcla.

7.- Un procedimiento segin una cualquiera de las
reivindiccciones 1 a 6, caracterizado por el hecho de gque
la mezclg de aminoicidos es una mezcla de cisteina, glici-

na y 4cido glutémico.
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8.~ Un procedimiento seglin una cualquiers de las
reivindicaciones 1 a 7, caracterizado por el hecho de que
se aflgde diacetilo y hexanal, durante o, preferiblemente,

después de calentar.

9.~ Un procedimiento para preparar una COmposSi-

cibn saporifera.
Tal y como se ha descrito en la Memoria que.anle-

cede y con los fines que se han especificado.

Esta Memoria consbta Ge diecisiete hojas escritas

a miquina por una sola cara.

Hadrid, &1 MA¥. 1}95&5

P. A b :é;&?zﬂ

p.c.§§§§$x - 17 -
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