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Esta invencién describe un método nuevo y Gtil para

'preparar composiciones saporiferas. Mas particularmente,

-concierne a un procedimiento para preparar un sabor sinté-

tico a pollo, constituido por azucares, amino Acidos, hi~

drolizados de probteinas vegetales, 5 -ribonucledtidos y

.glutamato monosédico, Gtil para comunicar sabor a pollo a

los alimentos. Los extractos de sabor a pollo, que pueden

adquirirse comercialmente, y que se usan para dar sabor a

alimentos tales como caldos y sopas, se obtienen mediante
un procedimiento lento y, generalmente costoso. La mayor

parte de los extractos de sabor a pollo conbtienen carae de

:pollo deshidratada, junto con diversas especias y sustan-

clas de relleno.

El precio de los extractos de sabor a pollo tienda
a fluctuar seglin la epoca del afio y la demanda de aves
para uso de mesa. En la calidad de los extractos se obser-
van, asimismo, fluctuaciones similares, Se ha encontrado
que, usando el procedimiento de la presente invencibn, es
posible obtener extractos de sabor a pollo que tienen, uni

formemente, alta calidad a un coste gque no varia con la

;epoca o la facilidad de adquisicién de aves. Lsto puede ha

cerse reemplazando el extracto usual de sabor a pollo, por

‘composiciones obtenidas a partir de compuestos quimicos,
‘que pueden adquirirse comercialmente, y productos vegeba-

‘les, cuyo preclo es estable y algunos de los cuales se es-

pera, fundadamente, han de alcanzar precios mas bajos en

el futuro.

Se ha encontrado, con asombro, que las composiciones

sintéticas de sabor a pollo de esta invencidn, tienen un

‘sabor y un aroma semejantes al de sabor nabtural de pollo y
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son adecuados para dar sabor a caldos y sopas. Fs de la 57
méxima importancia, con objeto de obtener un producto co-.
mercialmente aceptable, que cada matiz, y cada nota de saQ
bor del sabor natural de ave, se reproduzca, en un sabor
sintético a pollo, exactamente igual que el aroma y el sa-
bor existentes en el producto natural. Mientras un extrac-
to de sabor a carne de vaca puede tener un gusto ligera-
mente mas fuerte o algo mas salado que el natural, un sa-
bor a pollo, comercialmente aceptable, no puede. Un extrac
to de sabor a pollo debe tener una ciébrta sivavidad, para
ser aceptable, y mantener, afin, su sabor a pollo. Esta sua
vidad no puede obtenerse diluyendo, simplemente, un extrac
to de sabor concentrado. Es inherente al propio sabor a po
1lo. Por ello lo mas sorprendente que se encontrd, fue
que, mezclando determinados ingredientes en proporciones
adecuadas, se obtenia un sabor a pollo, comercialmente
aceptable, que servia de sustituto del sabor natural a po-
llo, sin la adicidén de especias, o correctivos de sabor.

Es conocido, que, en un sabor tal como el de carne
asada o carne hervida, el sabor a asado se obtiene hacien-
do reaccionar un monosacarido tal como una hexosa o pento-
sa, con cistina o cisteina,en presencia de agua a tempe-
ratura elevada., Lias ensefianzas de Morton y otros, Patente
U.S. 2,934,437, ilustran ésto mismo. Se ha encontrado, sor
prendentemente, que combinando una hexosa o pentosa, con
agua, cistina o cisteina y una cantidad determinada de gli
cina glicocola, neutralizando a continuacidén la mezcla y
calenténdola a temperatura elevada, se ovtenia un extrac-
to, de marcado sabor a pollo.

En sentido amplio, esta invencidn es un método para
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' la mezcla en un medio acuoso de un monosacirido, hexosa
0 pentosa, 0 mezclas de las mismas; cistina o cisteina o
mezclas de las mismas y glicocola en cantidad suficiente

: para proporcionar entre 0,05 y 0,5 partes, por parte en

peso de la mezcla total; la neutralizacién a un pH compren
dido entre unos 6,5 y 7,5 y el calentamiento posterior en
tre unos 702C y 1002C, desde 10 minutos aproximadamentea,
a 4 horas.

También se incluye aqui el procedimiento, arribe
descrito, en el que la hexosa es destrosa o glucosa y la
pentosa, arabinosa.

Ademés, esta invencidén incluye el procedimiento,

arriba descrito, en el que el producto de sabor a pollc se

enfria y se afiaden entonces, de 0,2 a 15 partes en peso,
aproximadsmente, de grasa comestible,

También se incluye en esta invencidn el método para
preparar una composicién de sabor a pollo, que comprende
el mezclar en un medio acuoso, glucosa, arabinosa, cistel
na y glicocola en cantidad suficiente para proporcionar
entre wnas 0,05 y 0,5 partes, por parte en neso de la mez-
E;aﬁtotal, neutralizar a un pH comprendido eantre unos 6,5

¥y 7,5 y calentar después a una temperatura comprendida en

- tre unos 90 y 100¢2C durante unas 2 horas; enfriar y afia- '

| dir posteriormente al producto de sabor a pollo:

a) de 2 a 15 partes en peso, aproximadamente de
glutamato monosddico,
b) de 3 a 15 partes en peso, aproximadamente, de

hidrolizado de proteinas vegetales,
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¢) de 1 a 4 partes en peso, aproximadamente, dei
sacarosa, ¥
calentar después a unos 70-752C durante 1 a 4 horas apro-
ximadamente.

Ademis, esta invencidén incluye el método anterior-
mente indicado, en el que la composicidn de sabor a pollo
se enfria y mezcla con una cantidad comprendida entre unas
0,2 y 15 partes de grasa comestible y una cantidad compren
dida entre 0,0l y 0,1 partes en peso, aproximadamente, de
una mezcla de inosinato disddico y guanilato disédico,

50 : 50, en peso, basadas en el peso de producto de sébor
a pollo, y se calienta, a conbtinuacién, hasta unos 50-552C
durante un periodo comprendido entre unos 10 y 30 minubosz.

Los ingredientes empleados en los procedimientos arri
ba citados, se obtienen con facilidad, bien comercialmen-
te, o mediante sintesis.

Los monosaclridos usados en esta invencién pueden
ser una pentosa o una hexosa o mezclas de ambas. Pentosas
ilustrativas son: ribosa, arabinosa, xilosa y semejantes;
hexosas ilustrativas son: glucosa, fructosa, galactosa, |
manosa y semejantes.

Bl termino "hidrolizado de proteinas vegetales", co-
mo se usa en la presente memoria, significa digeridos ar-
tificiales de proteinas vegetales, tales como la mezcla de
proteinas de plantas que se encuentran presentes en los :
granos de cereales, especialmente trigo, y conocidos como
gliten, obtenidos mediante hidrdlisis 4cida, enzimética o
de otro tipo. Los citados hidrolizados de proteina, que
pueden obtenerse en el comercio con facilidad, comprenden

los amino acidos constituyentes, representativos, de la
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! proteina de origen. Un hidrolizado particularmente atil

. es el fabricado por la compainia Nestle y que se vende con

. el nombre registrado de Pasta Maggi 3H3.

El término "sales fisioldgicamente aceptables" como

se emplea aqui, quiere decir sales, no tbéxicas, de meta-

" les alcalinos, alcalino-terreos y de bases orginicas, de

" 5’~ribonuclebtidos, de los cuales el &cido inosin-5°- fos

férico, también conocido como &cido inosinico, es miembro

~ de especial importancia, y &cido glutémico. Se hace parti

culapfiencién de las sales de sodio y calcio, que son zpre

~ciadas a causa de su facilidad de adquisicidén y baja to-

xicidad. También son importantes las sales potésicas, ias
sales amdnicas, y las sales de glicocola y otras bases or
ghnicas, no tdxicas.

Se ha encontradoe que pueden emplearse en la précti-
ca de la presente invencibn, otros 5’-ribonucledtidos, ade
més o en lugar del Acido inosinico. En relacidn con ésto,
se hace especial mencidn de determinados 5°-ribonudeotidos
que derivan de una fuente de dcido inosinico, comunmente
empleada, denominada &cido ribonucléico de levaduras: aci
do citidin~5-~fosfdérico, &cido uridin-5°-fosférico y &cido
guanosin-5*=fosférico, este Gltimo conocido comunmente co
AS é;ido éaanilico.

Mediante el término "producto de sabor a pollo" co-v
mo se usa aqul y en las reivindicaciones que figuran como
apéndice, se indica la composicidén de sabor a pollo que se
obtiene mezclando el monosacirido, hexosa o pentosa, o
mezclas de las mismas, cistina o cisteina, o mezclas de

las mismas, agua y glicocola; neutralizando a un pH com-

prendido entre 6,5 y 7,5, aproximadamente, y calentando
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después entre unos 70 y 1002C durante unos 10 minutos a 4%
horas. §
Es caracteristico de esta invencién que el monosacéi
rido, hexosa o pentosa, o mezcla de hexosa y pentosa, la |
c¢istina o cisteina, o mezcla de cistina o cisteina, y la ;
glicocola se mezclan con agua y se neutralizan a un pH
comprendido entre unos 6,5 - 7,5,aantes de calentar a unos
70-1002C, durante unos 10 minutos a 4 horas, con objeto
de obtener un producto de sabor a pollo. Cuando no se afia-
de glicocola, o0 no se neutraliza la ﬁgzcla;'séwobtiene una
composicidén de sabor indefinible.

Para la préctica de esta invencidn, cuando se afiede
hidrolizado de proteinas vegetales, e importante mantener
la relacibén de hidrolizado de proteinas vegetales a pro- -
ducto de sabor a pollo, como se expone aqui y se indica en
las reivindicaciones del apéndice. Si se usan mas de 15
partes, en peso, de hidrolizado, por parte de producto de
sabor a pollo, el sabor a ave no es tan acusado. Asimismq:
cuando se afiade un 5°-ribonuclebtido al poner en prictica
esta invencidn, es muy aconsejable mantener la relacidn de
5°~ribonucledtido a sustancia de sabor a carne, como se
indica en la presente memoria. Si se encuentra presente
mas de 0,1 partes en peso de dicho nuclebdtido por cada
parte del producto de sabor a pollo, la ventaja econbmica
de la presente invencién se disminuye.

Como se indica en los ejemplos que figuran poste-
riormente, las composiciones saporiferas se obtienen y se
pueden usar en forma de sdélidos, sustancialmente secos,
pastas, o en soluciones. Cuando las composiciones sabori-

zantes se usan para reemplazar a los extractos de aves,
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' puede necesitarse realizar una serie de ajustes enm la con

1
‘

5 centracidn, que dependen de la preferencia individual y

de la naturaleza del producto final, con objeto de conse-
guir el mas deseable sabor o esencia. Estos ajustes en-
tran en la capacidad de los expertos en la materia, y como
es evidente, la necesidad de bales ajustes por el consumi-
dor se evita grandemente, proporcionando una mezcla sin-
tética de esta invencidn con un poder saporifero equivav‘
lente a la del extracto de ave. Una composicidn tal, pue;
- de hacerse facilmente mediante la seleccidén adecuada de las
concentraciones y se indica posteriormente en los ejem-
iplos.
; Ls evidente para aquellos que son expertos en el ar-
- te culinario, que la adicidén de especias adecuadas a la
“composicidén de sabor a pollo, preparada por el método de
esta invencidén, o a los alimentos preparados utilizando eg
' ta composicidén, proporcionard sabores semejantes al de pa-
"vo, pato, gallina de Cornualles, ganso o faisin, segin las
especias empleadas y sus cantidades.

La presente invencidén, en una de sus realizaciones,

‘especialmente 4til para preparar caldo de sabor a polld,
con olor y sabor de pollo asado, sigue el procedimiento
'descrito anteriormente afladiendo de 0,5 a 15 partes apro-
éximadamente de grasa comestible, por cada parte del citado
"sabor a carne.

Como se indica en los ejemplos, para obtener el pro-
ducto de sabor a pollo, anteriormente citado, es necesario
calentar los ingredientes a unos 70-1002C durante un pe-
riodo comprendido entre unos 10 minubtos y 4 horas. Como es

evidente para los expertos en la materia, cuanto mas alta
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es la temperatura elegida, mas corto es el tiempo que se
requiere para obtener un sabor adecuado.

Con relacidén a la grasa comestible, pueden usarse
grasas animales o vegetales. Por ejemplo, pueden emplearse
graga de pollo ¥y grasa de carne de vaca, margarina, mante-
ca y acelte de clrtamo, aceite de coco, y semejantes. Mien
tras que las reaccliones que conducen & olor y sabor a car-
ne asada no son claramente comprendidas, el calentamiento
de la mezcla conjunta con grasa, en estas condiciones, con
duce a la obtencidn de un producto mﬁ§!agréaabie, diferen-
te de los gne se obtienen cuando no hay presente grasa.

La cantidad de grasa comestible puede variarse, 3o-
bre la base de la sustancia de sabor a pollo, por ejemplo,
pueden usarse entre unas 0,5 partes y unas 15 partes de
grasa, por parte de producto de sabor a pollo, o alin mas.

Una realizacién especifica de esta invencidn, cou-
prende el calentamiento de una mezcla constituida por un
compuesto seleccionado entre los monosacdridos hexosa y
pentosa, o0 sus mezclas, y preferiblemente glucosa y arabi-
nosa, para obtener el Optimo sabor a ave, con cistina o ‘
cisteina, o mezclas de las mismas, en presencia de agua,
ariadiendo, por cada parte en peso de la mezcla, glicocola
en cantidad suficiente para proporcionar entre unas 0,05
y unas 0,5 partes en peso. La'cistina o0 cisteina, los mo-
nosacéridos y la glicocola, se ailaden al agua y el pH se
ajusta a unos 6,5 - 7,5. La solucidn se calienta a unos
70=-1002C desde 10 minutos a unas 4 horas, y preferiblemen—~
te entre 90-1002C durante unas 2 horas, para obtener el
producto de mejor sabor, se enfria a temperatura préxima

a la ambiente, y se aflade una cantidad de agua aproximada-



% mente igual al peso de ia mezcla, La acidez de la mezcla f
% se reajusta a un pH comprendido entre unos 6,5 y 7,5 ¥,
é preferiblemente, entre 6,5 y 7,0 aproximadamente, para op
* tener el sabor a pollo dptimo. A la mezcla se afiaden en- .
5 | tre unas 2 y unas 15 partes en peso de acido glutlmico o
- una sal del mismo, fisioldgicamente aceptable por cada
?parte de producto de sabor a pollo. La sal del &cido glu--
? témico puede afiadirse a la solucidn antes de la neutrali;
" zacibén y el calentamiento, con objeto de disminuir la can-
10 : tidad de Alcali que se requiere para la neutralizacidn.
! Sin embargo, con objeto de obtener un buen sabor de ave,
; solamente deben usarse unas 0,2 partes, por parte de sus=
ttancia de sabor a carne. El resto se afiade después de la
‘neutralizacidén y el calentamiento. A la mezcla enfriada se
15 éaﬁaden de unas 3 a 15 partes en peso de hidrolizado de
zprobeinas vegetales y de 1 a 14 partes aproximadamente de
sacarosa, por cada parte de producto de sabor a pollo. La
émezcla resultante se calienta a 70-752C, durante 1 a 4 ho-
ras aproximadamente, se enfria a unos 502C y se afladen desg
20 ~de unas 0,2 a unas 15 partes de grasa comestible y de 0,01,
%aproximadamente, a 0,1 partes, aproximadamente,de un
‘5’~ribonucle6tido, seleccionado del grupé constituido por
}é;id; inéézﬁico, édcido guanilico, sus mezclas y sus sales'
Lfisiolégicamente aceptables, por cada parte en peso de sug
25 :tancia de sabor a carne. La mezcla se aglta durante unos -
215 nminutos a 50-558C y se envasa, Alternativamente, la gra
sa comestible puede afiadirse antes del calentamiento a
70-722C, Sin embargo, es preferible afiadir el 5’~ribonu-
.clebtido después del calentamiento para evitar la descom-

30 posicidn,

16.5.68 - 10 =~
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EJEMPLO T

Se forma una composicidén de sabor a pollo aﬁadiendo%
a un matraz de tres bocas, de 2 litros de capacidad equi~.
pado con un agitador mecénico, termdmetro y condensador

de reflujo, 60 ml. de agua, 15,0 grs. de clorhidrato de
L-cisteina, 6,7 grs. de clorhidrato de glicocola, 10,8
grs. de glucosa y 8,0 grs. de L-arabinosa. Después de
afiadir cada ingrediente, la mezcla se agita para disolver-
le antes de afladir el sigulente ingrediente. El tiempo
total requerido para preparar esta séihéiéﬁwesﬂae unos

70 minutos. La solucibn se ajusta a pH 7,0 aiiadiendo unos
10 ml de una solucidén acuosa de hidréxido sbédico al 507%.
Ia solucidn se calienta entonces a unos 90-959C, duranke-
2 horas. Después de enfriar a 20=-252C se afiaden 100 ml, de
agua y se ajusta la acidez a pH 6,8 con unos 20 ml. de
una solucidén de hidréxido sddico 1N. La composicidn resul-
tante tiene un sabor y un aroma de ave que recuerda al del
pollo asado. e obtienen resultados semejantes cuando el
clorhidrato de L-cisteina se sustituye por L-cisteina,

L-cistina, clorhidrato de L-cistina o una mezcla de L-cis-

teina y Ii~cistina.
STELO IT

En un matraz de tres bocas, de 2 litros de capacidad,
equipado con agitador mecénico, termométro y condensador

de reflujo, se afladen los siguientes ingredientes:

Agua 60 ml.

Clorhidrato de L-cisteina 15,0 gramos.

Clorhidrato de glicocola 6,7 gramos.

Glucosa 10,8 gramos.

L-arabinosa 8,0 gramos
- 11 -



La solucién se ajusta a pH 7,0 con 10 ml. de solu~-
‘cién acuosa de hidréxido sédico al 50% y se ealienta en-
‘tonces a 90-952C durante 2 horas., Despues de enfriar a
20-252C se afiaden 100 ml. de agua y se ajusta la acidez

5 ‘a pH 6,8 con solucidn de hidrdéxido sbdico 1 N, Se pone

en marcha el agitador y se araden los siguientes ingre-

dientes:
Sacarosa 166 gramos
hidrolizado de proteinas
vegetales 550 gramos
10 (EEY)
Glutemato monosddico (GHMS) 530 gramos
La solucidén resultante se calienta a 70-729C durante
4 horas. Se enfria entonces a 509C y se afiaden, con agita-
25 cidén, 45 gramos de grasa de pollo fundida y 1,5 gramos de

una mezcla de inosinato disbédico y guanilato disédico,
50/50. El producto se mezcla durante 15 minutos a 50-55SC
¥ se envasa en frascos de vidrio. La composicidn tiene un

sabor a pollo excelente y es adecuada para dar sabor a cal-

dos y sopas.
20 EJEMPLO ITT

Se preparan composiciones de sabor a pollo mediante

Py -~ B S

el procedimiento del Ejemplo 1, sustituyendo la glucosa por
las sigulentes hexosas: galactosa, manosa y fructosa; ¥y
la arabinosa por las siguientes pentosas: ribosa y xilosa.

25

Se obtienen, practicamente, los mismos resultados.
JEMPLO IV

Se preparan composiciones de sabor a pollo mediante
el procedimiento del Ejemplo II sustituyendo la mezcla de

inosinato disédico y guanilato disddico por: inosinato di

* 16.5.68 - 12 -
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potésico, inosinato cdlcico, inosinato diamdnico, &cido !
inosinico o 4cido guanilico. ;

De la misma manera, se preparan compcsicicnes de

sabor a pollo conforme al procedimiento del Ejemplo I
sustituyendo el glutamato monosddico por A&cido glutémico,
glutamato monopotasico, diglutamato monocéleico y gluta=

mato monoamdénico.
wJERMPLO V

Se repite el procedimiento del Ejemplo II, susti-
tuyendo la grasa de pollo fundida por una cantidad igual.
de aceite de coco. e obtiene una composicidén de sabor
a pollo altamente satisfactoria,

De la misma manera, cuando se sustituye la grasa de
pollo fundida del .sjemplo II por una cantidad igual de |

margarina, se obtiene una base de caldo de pollo.
Jag 230 VI
n w matraz de tres bocas, de 2 litros de capacidad,

equipado con agitador mecénico, termdmetro y condensador

de reflujo, c<e alladen los siguientes ingredientes:

apua 60 ml,

Clorhidrato de L—cisteina 15,0 gramos
Clorhidrato de glicocola ©,7 gramos
Glucosa 10,8 gramos
L~arabinosa 8,0 gramos
Glutamato monosddico 17,0 gramos

La solucidén se ajusta a pH 7,0 con solucidn acuosa
de hidrbéxido sdédico al 50% y se calienta enbonces a 90-952C
durante 2 horas. Después de enfriar a 20-252C se aiiaden

100 ml. dGe agha y ce ajusta la acidez a pH 6,8 con solucién
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de hidrdéxido sbédico 1 N, Se afaden, con ¢l agitador en

marcha, los siguientes ingredientes:
sacarosa
hidrolizado de proteinas vegetales

glutamato monosddico

166 grs.
550 ¢

513 °

La solucidn resultante se calienta a 70-722C durante

4 horas. Se enfria entonces a 502C y se aidaden, con agita-

cidn, 45 grs. de aceite de coco y 1,5 grs. de una mezcla

de inosinato disédico y guanilato disddico, 50/50, en pe-

* 0. &l producto se mezcla durante 15 minutos o 5u-=5580 .

'y se envasa. La composicidn resultante es una excelente

base de caldo de pollo o de sgpa de pollo. Ve la misma ma-

posicidn de sabor a pollo.

- oJEMPLO VII

" nera, cuando se aitaden los 45 grs. de aceite de coco antes

“del calentamiento a 70-722C, se obtiene una excelente com~

Cuando se repite el procedimiento del ijemplo II,

- 14 =

gustituyendo diferentes proporciones de ciertos ingredien-
" tes, como se indica a continuacidén en la Tabla I, se ob-

i tienen composiciones satisfactorias de sabor de pollo.



TADLA T

Glicccola Sacarosa (HPV(l) GMS(Z) 5’—Ribo(3)
5 102 %05 2053 1 20

i 5 203 305 203 1 20
7 5 203 305 509 2 20
7 205 407 509 2 40
7 203 509 509 2 50
7 203 611 509 2 50
10 407 611 527 2 50
10 10 407 611 1527 5 100
51 407 1018 1529 5 1527
51 407 1527 1018 10 102
5 0 611 0 2 0 -
5 203 611 509 2 00
L2 > 203 611 509 0 50
5 203 0 509 2 50
5 0 611 509 2 50
10 203 814 0 5 10
5 203 ell 509 1 40
20
(1) hidrolizado de proteinas vegetales
(2) glutamato monosbdico.
(3) 5’=-Ribonucledtidos, mezcla de inosinato disddico y
guanilato disddico, 50:50, en peso.
BJUPLO VIIT
25 4 un matragz de tres bocas, de 2 litros de capacidad:
equipado con un agitador mecinico, termémetro y condensadof
de reflujo, se sfladen 60 ml. de agua, 6,0 grs. de clorhidra-
to de L-cisteina y 7,0 grs. de clorhidrato de L~cistina,
6,7 grs. de clorhidrato de glicocola, 10,8 grs. de glucosa
30 v 8,0 grs. de arabinosa. La mezcla se agita después de aﬁa;
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“fdir cada ingrediente. La solucién se ajusta a pH 7,5 me- '

‘ diante la adicién de unos 10 ml. de solucién acuosa de hi

dréxido sddico al 50%. DLa solucibén se calienta entonces a

- 1009C durante unos 10 minutos. Después de enfriar a 20-25¢

C, se afaden 100 ml., de agua y la acidez se ajusta a pi

7,5 con una solucidén acuosa de hidréxido sbddico 1 N. ILa

. composicidn resultante tiene sabor y aroma de pollo.

De la misma manera, cuando los inpgredientes del ‘pro-
ducto de sabor a pollo se neutralizan a pH 6,5, mis bien

que a 7,5, y la solucidén se calienta a 702C durante 4 ho-

" ras, se obtiene un producto de sabor a pollo.

Esta solicitud que corresponde a la presentada en
los Estados Unidos de América el 12 de Abril de 1967, ba~
jo el n@mero 630.188, se acoge a los beneficios del arti-.

culo 51 del vigente Estatubto sobre Propiedad Indusbtrial.

- WNOTA =

- -

Los puntos de invencidén propia y nueva que se pre-

' sentan para que sean objeto de esta solicitud de Patente

de Invencidén en Espafia, por VEINTE aflos, son los siguien~f
tes:

12,~ Un método para preparar una composicidbn de
sabor a pollo, caracterizado por mezclar en un medio acug
so un monosacirido, hexosa o pentosa, o mezclas de las
mismas, cistina o cisbeina, o mezclas de las mismas y

glicocola en cantidad suficiente para proporcionar entre
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Sli& >
0,05 y 0,5 partes, por parte en peso de la mezcla total;

neutraltizar a un pH comprendido entre 6,5 y 7,5 y calen~
tar después entre 702C y 1002C desde 10 minutos a 4 horas..

29,~ El método segin la reivindicacidn 1, caracteri?
zado por el hecho de ser dicha hexosa, glucosa y dicha pen
tosa, arabinosa, |

39,~ E1 método, seglin la reivindicacién 1 6 2, ca-
racterizado por el hecho de enfriar el producto de sabor
a pollo y afladir entonces de 0,2 a 15 partes en peso de
grasa comestible. o o

49 - Un método, segin la reivindicacién 1 8 2, carac
terizado por el hecho de afiadir al producto, después de di
cho calentamiento: a) de 2 a 15 partes en peso de glutema-~
o monosédico, b) de 3 a 15 partes en peso de hidrolizado
de proteinas vegetales, ¢) de 1 a 4 partes en peso de saca-
rosa y, calentar después la mezcla resultante a 70-752C du
rante 1 a 4 horas aproximadamente.

5¢.- El método, segln la reivindicacidén 4, caracteri
zado por el hecho de enfriar la composicidn de sabor a po-
llo y mezclarla con una cantidad comprendida entre C,2 y
15 partes de grasa comestible y una cantidad comprendida
entre 0,01 y 0,1 partes en peso, de una mezcla de inosina~
to disbdico y guanilato disbédico, 50 : 50, en peso, basa-
das en el peso de producto de sabor a pollo, ¥y calentar en
tonces entre 50-552C durante un periodo comprendido entre .
10 y 30 minutos.

62,~ E1l método, segln la reivindicacidén 4, caracteri
zado por el hecho de afiadir aceite de coco antes o después
de dicho calentamiento a 70-752C.

7.~ Un método para preparar una composicidén de sa-
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|
“bor a pollo.

i
¥

. Tal y como se ha descrito en la Memoria que antece~

‘de y con los fines que se han especificado.
Esta Memoria consta de dieciocho hojas escritas a

5 miquina por una sola cara.

21 kel g

Madrid,
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