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"Egte invento se refiere a nuevas oompéaiciones ¥y a las
mezclas de componentes comprendidas en estas oomposiéiones,
asl como s los nuevos procedimientos y opé}aciones dsl pPro=
cedimiento segin logs cuales se manufacturan diches composi~—
ciones,lde los:oualés gse desoriben a continuacidén algunas -
realizaciones especifioas, solamente a tIltulo de ejemplo ¥y
de acuerdo oon lo que shors 86 considera la forma pfeferida
de poner en pféctica el in;ento.

En ?ooas palabrag, el invento proporoiona un procedi-~

miento que consiste en afiadir pirazinas alquil-sustituldas

’ka lag sustanolas oomestibles para me jorar sus'oaraotgristi—

cas de aroma y sabors El invento también proporciona compo-

giciones de pirazinas alquil-sustitufdas, dtiles para mejo-

>grar 0 realzaxr el sabor de los productos alimenticios, asl

| como de los productos que ya poseen estos sabores mejorados.

Muchos sgbores de alimentos, especialmente el chocola-

e y las sustenocias que contienen cacso, carecen de cierts

nota de aromas y sagbor y esta carencia menoscaba esencialmen—

te su impresidn organoléptica general. Se ha encontrado que

una nota de ‘sabor particularmente susente del ochocolate, ca-

o o
-eao-y sabores similares es aguélla gque puede ser caracteri-
‘zada por proporcionar al producto una impresidn de sabor mis
‘lleno y més acabados Is nota de sabor proporcionada por es-—

'te:inveﬁto es requerida.eﬁ?un-grado adeouadb por ‘todos los

gabores de ohqoolate ¥ cacso y su ausencia da lugar a sabo-

res de chocolate gue pueden ser caracterizados como "tenues"

.y "4speros".

- Este no$é?délaroma &caabqr lleno y .acabado es suminig-

%rada al chocolate, cacao y otros sabpres, de acuerdo con

{ egte invento, mediante la adiocién’ de pirazinas alquil-sus+ti
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carbono. En muchos oasos se ha encontrado que los grupos me

'que constituyen los sustlituyentes sobre el gnillo de pirazi

tuldas, més'espeoificamente pirazinas.monoalquil-sustituiu
das y polialQuil—ausfituidéé,,a los ﬁro&uotés oomestibles
y/o composioiones saborizaentes para dichos productos. En el
sentido utilizado aquf, el término"polialquil~sustituldas"

significa que puede haber dos, tres o cuatro grupos glquilo

oomo sustituyentes en los &tmos de carbono del anillo de pi |-

razing.
Tos sustituyentes alqiilicos preferidos son los alqui

log inferiores, es decir, grﬁpos alduilo d6 1-a 5 4tomos de
tilo y etilo son los més aconsejébles, Tos grupos alquilo

na pueden ser iguales o diferentes. El interesante sabor acg
bado ¥y 1leno requexrido puede.enoontrarse en algunas aplicaé
ciones entre las pirazinas étil-sustituidas en un grado algo
mayor que el proporcionado por las pirézinas que egtin sus-
tituldas solamente con grupos metilo y en clertas realiza-

ciones de esfe invento se prefiereﬁque 8¢ encuentre presen—
te en la pirazina uno o mis grupos etilo éomo sugtituyente.

Como“se ha descrito anferidrmente, en la pdesfa en

préotica d&1 presente invento pueden emplearse satisfacto—

rismente ﬁamerosas alquilpirazinas conteniendo de uno a cua
tro grupos alquilo. Como los resultados més oonveﬁientes 86
obtienen utilizendo pirazinas metil-sustituldas, etil-susti-
tufdas y/o metil-etil-sustituidas, las alquilpireszinas uti-
lizadas con preferencia son las mono-; di-, tri—‘y tetra~al-
quilpirazinas en las-que los grupos elquilo son mefilo y eti]

lo. En el caso de las pirazinas~polialqui1~gustituidas, g6

entehderé-que los grupos alquilo -pueden ser todos metilo, tof -

dos etilo o una mezola de los dos -grupog. Para un acabado

!

27 be® ddv e st e A
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6ptimo de los sabores de chocolate ¥ cacao, se prefiere es—
pecialmente utilizar pirazinas monosugtituldas como la me-

tilpirazine y la e%ilpifazina, piraﬁinas disustituldas como
la 2,3-dimetilpirezina, 2,3-dletilpirezina, 2,5-dimetilpire
zina, 2,6-dimetilpiraziné,'2,6~diefilpirazina, 2mgfille3~me~
tilpirazing y similares, pirazinag trisusfituidas como tri-
metilpirazina, 2~et11—3,5-d1metllp1raz1na, 2-@%11—3,6—d1me—
$ilpirgzing ¥y s;mllares ¥y Pirazinas tetrasustltuidas conmo

tetrametilpirazina, tetraetilpirazina, etiltrimetilpirazi-

'na ¥ similares. Dependiendo de la nota de sabor gue se de-

sea comunicar, se obtendrdn resultados dptimos con mezolag
de las diversas pirézinas en algunos sabores, realzadores o

composiciones aliment1c1as mlentres que en otros sabores,

-realzadores o composiciones pueden ser suricmentes lag pi-

razinas sinples.

Cuando se emplean mezolas de tales plra21nas, sus pro
pdrclones pueden variarse para que se adapten al producto
comestible particular qué se desea saeborizar y dependerin
de si el invento se esté'utilizando para realzar-o reforioms
el sabor’ de un ohocolate, cacgao u otro alimento que ya po=-
sée 01erfa§‘caraoteristioas dpseab;es de aroms y sabor o si
hay que suministrar prdcticaments la fotalidad dsl sgabor

y/o aroma mediante la adicién de una composicién saborizan-

tes Se ha encontrado, por ejemplo, cuando. ge preparan sabo-

res de chocolate y cacao, que se obtiene una buena combina=~

cién utilizando una mezola constitulda aproximadamente por

10-20 % de monoélquilpirazina, 40-50 % de dialquilpirazina, |

i 10-20 % de trialquilpirazina y 20~30 % de tetra-alquilpira-

zina. Debe entenderse que esgtas proporciones se pueden ve-

| riar en la medida que sea necesario para proporcionar, real
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zar, modifioar.o reforzar el gabor del producto comestible.
Todas las parﬁes, proporcionesy relaciones y porcentajes do-
dos aqui son en peso, & menos que se indique lo contrarioe
En algunds casos, las pirazinas utilizadaes en la préo-
tica de este invento se encuentran en ol mércado ¥y todas

ellas pueden ser sintetlizadas para propofcionar el tipo y

‘la dispogicldn deseados ds sustituyen%es alquilo por méfodos

como los desoritos mis adelante. Es conveniente utilizar ma-—
terias que presenten una purezsa relé£;§amé££éuéleVada y es8
necesario que las pirazinas alquil-gustituldas utilizadas

en la préctica de éste invento no sean tan impuras que comu=
niquen szbores y aromas extrailios g las composiciones 0 pr;-
ducﬁqs oomestibies obtenidos de acuerdd'oon este invento.

Lag pirazinas utilizades en la reaiizaoidn del inven-—
to pueden obtenerse por modifiqaoidn dé las pirazinas comer-
cisles o bien pueden ser sintetizadas para proporcionar el
tipo y distribucién apropiados de los sustituyehtes alguilo
gobre los dtomos de ocarbono de la pirazina. Agl, puede obte
nerge la alquilpirazina deseada d.partir de una alquilpirg-
zine con un ntmero menor de &tomos de carbono, tratando esta
¥ltima con sodio en amoniaco lfguido y después haciendo reag
cionar la alquilpirazina tratada c&n sodio con un haluro de
alquilo que posea el nﬁmerq de dtomos de carbono requeridos
para obtener la alquiipirazina_deseada.

Existen diversos métodos que también son dtiles para
la gintesis de las alquilpifazinas« El“diagetilo puede reas—|.
cionar con hidrato de etilendiemina en éter para -dar 2,3-di
metil=5,6~dihidropirazina que se déshidrogena a 2y3-dimetil
plrazins calentando a reflujo el material gihidrogenadq.enm

potasa aloohélica. I&:2,3-dimetil-5,6-dihidropirazing tem-




10

15

20

25

30

hidrogenada en presen01a de, por ejemplo, un Oatallzador de

- zinae

. plean las pirazinas. Por lo tanto, se.emplea.uda cantidaed
:'pequeﬁa pero efectiva de pirazina, suficiente para comple-

 ‘tar la nota @e‘sabor a cacao, chocolate u otro producto en

'plo,'se requiere mayor oéntidad para proporcionar un sabor

- a base de chocolale o cacao 0 un material saborizanite que
_eg deficiente en sabor .o aroma naturale
Para establecer el aroma y sabor deseados. E1l empleo de una

;invento no permite conseguir el’bepefioio completo,'mientras}

-que un exceso de pirazina puede haoer que las composiciones |’

bién puede'ser.deshi&rogenada-en fase de vapor a 2,3-dimetil
pirazina sobre cromito de cobre, fosfato de cadmio, dxido

férrico, dibxido de titanio, arcille dcida o aldmina-éiiice
como catalizadores. La propilendiamina en potasa alcohdlica
puede hacerse reaccionar con pentano—2,3-diona pars obtener

2—eti1—3 5-dimetildihidropirazina Que deépués puede ser deg
paladio en carbono al 40 % para dar 2—et11-3,5—d1met11p1rar

Lz cantidad de pirazina alquil—sustituida que se uti-
liza debe ser suficienté pera comunicar una nota ascabada de

sabor y aroma gl producto comestible final en el que se em~

18 sustanois comestible final. La caentidad varierd con el

produdto comestible final que seo desea saborlizar; por ejem—

a ohocolate lleno y acabado & un material que no tiene sa~
bor y es. n@oesarla una oantidad menor cuando este invento

“m_ e e s LB

se utlllza pera realzar o reforzar un producto alimenticio

TLos expertos en la técnioca apreciarén que la ocantidad

de derivado de pirazina puede variar entre ciertos limites

-

cantidad demasiado pequefla de pirazinas de acuerdo con este

saborizantes y los alimentos résﬁlten:inneoesariamente ca~
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'_sabor'y el aroms estén equilibrados en el producto alimen—

~+ticlo finsal.

_ingredientes auxiliares convencionales de los sgbores y aro

{

ro8 y en casos extremos pueden desgquilibrar el sabor y el
aroma de forma que no se obtienen los resultados éptimos.
Por consiguiente,'se préfiere gue la composicién ali-
menticia final contengs éomo mipimo alrededor de 1 parte
por millén (ppm) de alquilpirgzina ¥y generaimente no es con
veniente utilizar mds de wnas 200 ppm en la composioién tor
minada. Por consiguienﬁe,nsl intervalo deseable para uso
en le prdotica Qe este inyento ésté odmpréndido-entre 1y
200 ppm‘aproximédamente de lsa piraziﬁawoiﬁfféginas alguile
sustituldas. Cuando las pirazinas se. agregan gl produeto co
mestlible en forma de chocolate, c@Cao u otra composicidn sa-

borizante, la cantidad debe ser suficiente para comunicer ls

nots de sabor requerida a la composicién, de forma que el

Las pirazinas alquil—sustifuidas‘pueden ger utiliza-
das de acuerdo con esfe invento como reforzantes o realzan~
tes de sabor o como.componentes de composiciones saborizan=-
teg. En conseoaenqia, las oompogiciones saborizantes y for-
tificantes de este invento contienen aproximadamente del
20 al 100 % de la pirazina o pirazinas alquil-sustituldase
Debe entenderse que un reforzante del sabor es una composi-
cién que proporciona ciertas notés de sagbor y/o aroma ade-
nds de las propias ée'la pirazine ‘oon objeto de suplir las
deficiencias en un prqductb y que.eqje reforzanfe no es por
g{ mismo un sabor completo. - _

Por lo tanto, las pirazinas aiquil—sustituidas 86 agrg
gan al producto comestible bien golas o bien como ocomposi-

ciones saborizentes preparadas mezclando estas pirszinas con

A

ol

o
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mas de ohocolate, cacao u otros sabores "pesados", tales co-
mo.alcoholes, 4oidos, ésteres, cetonas, aldehidos y materis
les que esténlrelacionados'o agociados con el sabor deseado
o constituyen el principlo e diocho sabor. Asl, en la prepa
recién de ocomposiciones maborizantes y productos alimenti-~
cios de chocolate y cacao, la pirazina:alquil-suatituida
puede mezclarse con componentes tales como vainilline, etil
vainillina, dilacetilo, 2~furoato de femetilo, mgltol, buti-
rato de nerilo, sulfuro de metilo, linalol, dcido ldctico,
‘digulfuro de. metilo, acetaldehido, isovaleroaldehido, alco=
hol isoemilico, dcido acético, lﬁotonas, éateres isoamlli~
‘oos, inolufdos el moetato, el butirato y el octanoato, alco
hol isobutilfenilico, octanoato de aiilo, butirato_de isoa~
'mil-2-fureno, 4cido benzoico, piridina, fcido fenilacébico,
aloohol.isobutilfenetilioo,:éstefes cinamilicos, tales como
el propionato y el fenilacetato de oinamilo, 4-fenil-3-bu-~
ten—2~on§;’ii6g;wa;“;hdooléte o licor de'oacao, destilados
de 1icor;derehocolate 0 de licor de caomo, particulas de
gemilla de oacao,.“principioé amargos“.oomo la . ‘teobromina,
la cafelna y la naringina, "principios astringentes" como
«1os;taninns,'el quebracho ¥ los teotanatos y similares. To-
dos ellos se'combinan en lasg proporciones requeridas pare
obtener el efecto-deseado como se ilustra mds adelantes
Las composiciones saborizantes de este invento tembién
pueden contiener otros auxiliares que actlian proporcionando
una forma fisice gdeoqadé pééa las composiciones o favorecen
la inoorpgraeidn de las mismas a loa productos alimenticlos
para'formar composgiciones bomestibies de acuerdo con este iﬂ
vento. Asi, las composiciones saborizantes de este invento

también pueden contener vehioulos en loé que pueden disolver
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"~ lato de propiloj y similares. Se observard en la descrip-

" presién de aromas y sabor global de las composiciones sabo-

se, emulsionarse o dispersarse las’p;razinas alquil-sustituf
das, ¥y otros oomﬁonentes gl se deseay © un vehiculo gélido
en el que el material pirazinico (y -los demds componentes
citados) puede ser debositado, absorbido o adsorbido o en
el que el material pirazinico (y los demds éompanentes ol
tados) pueden ser incorporados o encapsuladose Por lo tan-
to, la oomposicidén saborizante a-base de pirazina alquil-
sustitulda tembién pueds ineluir auxiliares tales como los
vehiculos etanol, propilenglicol, tYcohdl bencilico, alco-
hol furfurf{lico, agua y liquidos acuosos; grases y aceltes
gnimales y vegetales, sorbitol, manitol, jarsbe de malz,
triaceting y similareé; egpesadores o;mo la carboximetilce~
lulosa-sédica, la carragening, el alginato, la gelatina, la
pectina y similares; emulsionantes y vehiculos superficial—
mente activos entre 1los que se encuentran la lecitina, el
nonoestearato de glicerol, los éstefes'de deidos grasos de
polioxietilenéor%itano "Tween 60" y "Tween 80" y similareé;
materiales sbélidos entre‘los que se encuentran la leche en
polvo desnatada, las gomas arébiga y'fragaoanto, la glucosa
y/o otras hexosas y pentosas, los disacarilos, por ejemplo
sacarosa;.sélidos del jarabe de maiz, almidoﬁes, agentes

de encapsulado,. preservativosdé la frescura, incluldos el

hidroxienisol butilado, el hidroxitolueno butilado y el ga

cién precedente gue, en algunos casos, el vehlculo liquido

o 861ido u otro material tembién puede contridbuir g la- im-

rizentes y de las composicliones comestibles de este inven-
“to o pueden servir para dos o mds funciones.

Las éomposioiones saborizantes de este invento pueden
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" bilidad consiste en mezclar el meterial de este invento, si

"l se desea en unién de oualquier otro liquido, con un vehicu~

" preparado, los sélidos de la leche desecada, el azicar y

. se mezolan entre si en un mezclador en seco para conseguir

- 8§lidos-de la leche desecada y posteriormente mezclados con

 egtén implicados materiales liquidos, por ejemplo las pas—

‘zantes de este invento pueden combinarse cdn'el liquido pa~

- 10— -

ser agregadas a los productos comestibles por métodos con—
venoionales conocidos en la téonica. Por ejemplo, en la
preparacidén de una ﬁazcla pars escarchado con chocolatbe,
las composiclones saborizantes pueden ser incorporadas con
ila grasay el azuocar, los espesadores, los presefvatiVOs de
la frescura y simileres y mezolarlas en un mezcladoxr con-

venocional para obtener la congistencia deseada. Otra posi-
¥

lo coﬁo la goma ardbiga, goma de tragacanto, carragenina ¥y
similares y ‘secar por atomizacidén para obtener un material
saborizante en forma de particulas sélidas.

Cuando Eg»gqﬁélformando ung mezcla de cacao en polvo

las composiciones saborizentes o pirazinas de este invento

la wiformidads En el caso de estag mezclas secas prepara-
das, los agentes saborizantes- del presente invento pueden
ser * distribuldos sobre uno o més de los ingredientes sé-

lidos o en cualguier porcién de los mismos, por ejemplo los

los otros ingredientes.

Cuando en la preparacién de los productos comestibles
tas para tartas y lechs chocolateada, los maﬁeriéles,saboriw

re ser wtilizados en la composicién acabada o bien pueden
afiadirse junto ocon un vehiculo liquido en el que se encuen—
tren disueltos, emulsionados o dispersados en oira forma, '

como se ha desorito més arribao:.
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la metilpirazine que no ha reaccilonado.

U

Los siguientes ejemplos se incluyen pare ilugtrar las
realizaoiones del invento en la forms en que ahora se prefig
re.ponerlaﬁ en prdotica. Debe entenderse que estos ejemplos
son ilustrativos y no hay que congidersr el invento limita-
do a los mismos, a excepoién de lo indicado en las Reivin—
dioaciones del apéndice.

| EJEMPTO 1

Se agrega sodio sobre smoniaco liquido anhidro obte-
niéndose una solucidén de color de tinte azul y sobre la so=
lucidn de sodio se afiade Z—mbtilpiraZina a lo largo de un
periodo de un cuaro de hora aproximadamenté, durante cuyo
tiempo -la solucidn se &uelve roja. E1 amoniaco 1iquido an—
hidro se mantiene a la presidn atmosférica en un bafio de
diéxido de carbono spolidificado en. isopropanol y durante
media hora se agrega una cantidad de yoduro de metilo equi-
molecular a la cantldad de pirazina. Ie mozcle ge aglita du-
rante media hora ﬁéa deépués de la adlcién del yoduro de me
tilo y a continugcidn se agreéa dter etilico sobre el amo—
niacoe '

Se evapora el emoniaco liguido y la mezcla de reac-
cién se callenta en un bafio de vapor.hasta gue el éter reflul
yo. Entonces se destila el éter para obtener un 1iqui@o trang
parenteos .

Este liquido_transparente se trata por oroma#ografia

de gas-liquido para separar la 2—etilpiraz&na producida de

EJEMPIO 2
Se prepars unsa mezcla.de hidréxido potdsico en éter
Yy se aflade propilendiaming hasta QuaVel exoeso de hidrdéxido

68 aproximsdamente cuatro veces en moles. Sobre la solucién
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40 % A Qontinuacién se filtra y se destila el liquido pa~

‘ra obtener una mezcla de 2-otil=3,5-dimetilpirazina y 2-

lda sin ningin otro aditlvo, mientras gue a la segunda fan-

‘"el-preséﬁte,invento tiene un sabor a cacao mids lleno y ri-

.COe

T - la2. .

dé diamina ge agrega otra soluciéﬁ de pentano=2,3-diona en

&ter, a lo largo de un ﬁeriodo de medis hora a 25-30°C y la

mezocle de reaccidn se calienta a reflujo durente medis hora
Lg megzola asi dbténida ge Liltra y el éter se separa

por destilaoidéne La dihidrotrialquilpirazine asl formada

se destila después’ para purificerlas Bl producto dihidroge-

nédo purificsdo se deshidr?éena calenténdolo o reflujo en

presencia de un catalizador de paladio en carbén activo al

etiL-B,6—dimétilpirazina. La 2—etil-3—etilpirazina 86 DPre=-
para de la misma foxma.
EJEMPIO

Se emplea una mezola de cacao comercial pars preparaxr

dos tandas diferentes de medidas. Le primera tanda se eva~ |

da Se agrega 2-metilpirazina’ en la proporcidén de 40 mg de
pirezina por cada kilogremo de bebida de cacasos La bebida
sin pirazina da una impresidén de.sabor bastante dspero,

mientfae_que la bebida que contiene pirazina de acuerdo con

e

EJEMPIO 4
Se prepara un matérial bdsico con ssbor a caca0 moz=~

clando los siguientes ingredientess:

Compuegto A : Cantidad (gramos)_
Acetaldehido T 20,0
‘Isobutiraldehido I . 16,0
Isovalqraldehido . i | g | } 40,0

Sulfuro. de metilo - - o T 0,35
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: Compuesto : . . . Cantidad (gramos)
.ﬁisulfuro de metilo o C 0,44
Acetato‘de'isobgtiio o _ 0,12 |
Acetato de isosmilo . . 0,20
Acefato de feniletllo . o 0,59
Diacetilo - ST 0,02
Acetofenona C ey : - 1,00
Furfural (50 %) L ;.' V 0,06
Benzsldehido . e e 1,00
Fenilacetaldehido . 0,58
Alooholkiaoamilico ' N | 0,18
Aloohol feniletflico © . ' 3,50

~butirolactona S 0,13
' " 84,17

Se prepera un material saborizante de acuerdo con es-

te lnvento combinando los sigulentes ingrediehtes:

Compuesto. _ ; BT " Gantidad (gramos )
o-Metilpirazina - fV‘ _ 11,0 .
2;6-Dimetilpirazina ' 27,0

' 29395,6-Tetranetilpirazina _20,0
S 58,0

Se prepara une primera composicidn saborizante medlan
te una dilucidén al 1,2 % del sabor bdsico de cacao en pro-
pilengliool/élcohol otLlico (80/20 v/v)e Tos axpértos en
la técnica saben qﬁe Nyt significe que los dos componen—
tes se mezolah en proporciones medidas en volumen. Se agre
ga vainillina a razén de 250 mg por kilogramo de solucidn.
Se prepara ﬁna gsegunda composicién ssborizante mediante una
dilucién al 2 % del sabor bésicé de cacao combinado con el

sabor de pirazina (relacién en peso 84,2:58,0) en,bropilen—
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del Ejemplo 4 se aflade s un postre comercial con sabor a

" las metilpirazinas del Ejemplo 4 o ademés de lag mismas,

ung mezcla de etilpirazina, 2;§~dietilpirazina y tetraetil-

- 4alles ‘a- continuaoidne

e e T S U

glicol/aloohol etilico (80/20 v/v). La vainillina se agre-
ga a razén de 256 mg por kilogramo de liquidos
El sabor combinado (dilucién al 2 %) asl preparado
posee uns excelente nots de sebor y aroms a cacso, mientras
que el sabor sin alquilpirazinas (dilucién sl 1,2 %) care-
co del deseéﬁo sabor lleno y acabados '
. EJEMPIO 5

El materisl que contiene 1a nota de sabor de pirazing)

chocolate que contiene leche desnatada, azlicar, sélidos de
la leohe'desecaQa no grasos y cacao, con un sabor blando y
tenue a cacaos. Ia adicién de 45 mg/kg aumenta la nota de sa
bor lleno y mejora el sabor global.

Se habrd observado en esta deqcripcidn que las pira-

zinas etil-sustituldas pueden ser utilizadas en lugar de
con excelentes resultados. Asl se utilize de forma similar

pirazina.

' Estas mezclas de pirazina son ilustradas con mds de-

BJEMPLO 6
. Se prepars una composicidn saborizente de gouerdo con
este invento combinando los giguientes materiales en la for

ma indicadas

Compuesto . ' Cantidad (gramos)

2-Metilpirazina - : 6
246-Dimetilpirazing : - 15
293y5,6~Tetrametilpirazina 12

2-Etilpirazina (segtn el Ejemplo 1) 1
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Compuesto . . Cantidad (gramos)
Mezecla de 2-etil=3,5-dimetilpi |
rezine y 2—etil-3,6~dimetil
pirazina (preparada seglin
ol Ejemplo 2)- . 4
. ' | o 38
Egta composicidn;ﬁgkpirazinas se agrega a una leche
chocolateads con un éaﬁgﬁwd cacao blando y tenue. La adi-
cidén de 30 mg/kg realza el sebor i-ung -adicidén suplementa~
ria de 40 mg/kg‘del material con sabor bdsico a cacac des-
crito en el Ejempio 4 da a la leche chocolateada una exce-
lente nota de sabor y aroma a cacaol.
EJEMFTO 7

Se prepars una base con seber de imitmoidn a cacao

. o
mezclando los siguientes ingredientes en las proporciones

indiondass _ )
Ingredientes L ‘ " Gantidad (gremos)
Vainillina o © 6,0
Fenilacetato de amilo . -' 4,5
Butirato de benocilo . 0,25
Veratreldehido - 0,25
Degtilado de sabor a cacao 36,0
Propilengiicol ' : ‘ 53,0

Este sabor de imitacién & cacao se evalia a una di-
luciédn ﬁel 1 % en'ung solucidn de azdocar al 65-%..La eva-
luacidn'demuestfa que en el sebor de imitacidn falta una
nota de sabor lleno ¥y rico.

Se afiade 2~etil-3-pirazina a la solucidn agzucarada

" del sabor a~oacao*en'lé proporeidén de 50 mg de pirazina

?or cada kilogramo de sabors En la evaluacidén se observa
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--.bre ﬁnfiicor de chocolate producido a partir de semilles

un éroma a cacao més . lleno y a&emés el sabor es mucho més
‘real. |
| EJEMPLO 8 |

Se repife el procedimiento del Ejemplo 7 afladiecndo
2—etilf3,5!G?trimetilpirazina en la proporecidn de 50 mg
por cade kilogramo de la bgse'de sabor a qacacs En la evan
luacidén se obsgerva un atppa de cacmo mds lleno y mds aca—
bado y el sabor es mucho més real.

EJEMPLO 9
Se prepara una}composicidn saborizante de pirazina

de acuerdo con este invento, combinando los siguientes pro

ductoss )
Ingredientes , . _ Cantidad (gramos)
o-Metilpirazina -, ' 1,5
' 2,3—Dimetilpirazinaf : 0,5
'2eE%il—5-metilpirazina ' ' 0,5
2,3,5-Irinetilpirazina 1,0
2,5-Dimetilpirazina 1,0
2-Etil-3,5,6-trimetilpirazing 0,5

Esta mezcla de pirazinas se afiade gradualmente go-~

de pacao‘procedentes de Haiti. Aunque el licor de semillas
de Haitl solo presenta un sabor débil, la adicidn de 50 ng

do 1s mezcla de pirezinas anterior a ua kilogramo del 1li-

quido proporociona una gren mejora en el sabor. Esta adicidi

de piragzina da un sabor de chocolate tan excelente que el

1iquido que contiene la pirazina puede compararse favora~ -

blemente con los licores obtenidos s partir de las semi-

llas de Java o Ceildn de méxima oalidads
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EJEMPLO 10
Se, prepars una nezcla para pudin éoncsgbor a choco—

‘late empleando los szgulentes 1ngredlentes.

Ingredlentes ' ‘ Cantidad (kg)
Azldoar granulado a 53.
Almidén de maiz . ﬁ22
Almidén de. tapioca | 6
Polvo de cacao : 18
Sal ) ' ! - e e 1
Vainlllina

Después de mezolar a fondo, la mezcls se empaqueta
en unidades individuales de 4 onzas (124 g cada una).

Se preparan un primer pudin combinando una unidad
de polvo con uns pinta‘de leche (568 om3). ELl pudin asi
obtenido tiene'un gsabor & cacao que es algo dspero y tenue.
Sobre una segunda unidad de polvo de 4 onzas (124 g) se
agregan ) mg de 2—et11—3-met11p1ra21na ¥y se prepara wi pu-
din a partir de esta mezclae cociéndo el polvo con una pinta
(568 cm3) de leche. El segundo.judin tiene un sabor a cacao
mds lleno & més rico.

BJEMPEO 11

Se forma una pasta con una mezclg comercial para
tarte de chocolate y se cuece siguiendo las instruooibnes
del fabricantes. Se obtiene una tarta con buena miga, pero
el sabor de chocolate es alqo 48pero y S080.

Se prepara una segunda mezcla en la forma descrita
giguiendo las ingtrucclones y despuég se ' cuece. No obglantg
antes de.cooerbse_aﬁade a la pasta 30 mg de la mezcla de pi
rezinas del Ejemplo 6. Se obtiene una tarta con buena miga

Yy el sabor de ohocolate es lleno y acabadoe
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En regumen, la Patente de Invenocidn que se solicita

recaerd gobre las sigulentes:

oA A e
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,producﬁo comestible que congiste en afiadir una cantidad

gugtitulda, etil~sustitulda o metil-etil-sustitulda para

‘das ¥ polialquil—sﬁstituidas.

'2,3—dimetilpirazina, 2,3-dietilpirazina, 2,5-dimetilpirazi

" de sabor a ohocolate o cacao a un producto comestible, que

zina, 2,6~dimetilpirazina,-2,6-dietilpirazina, 2-etil-3-

RELVINDICACIONES

1+ Un procedimiento para mejorar el sabor de un
pequeﬁa pero efectIVa de por lo menos una pirazina metil-

proporoionar un sabor lleno a.choocolate o caocao.
2o Un procedimiento seglin 1la Reivindicacién 1, en

el que se afiade una mezcla de pirazinas monoalquil-sustitud

- vy . o mee

3. Un procedimiento segin la Reivindieacién 1, en

el que la pirazina incluye 2-metilpirazina, 2-etilpirazina,

na, 2,6-dimetilpirazina, 2,6-dietilpirazina, 2-etil-3-metil
pirazine, trimetilpirazina, 2-etil-3,5-dimetilpirazina, 2-
etil-3,6~dimetilpirazing, tetrametilpirazina, tetraetilpi-
razina o etiltrimetilpirazina. »

4¢ TUn procedimiento para comunicar una note llena

congiste en afiadir una mezcla de por 1o menos un suxiliar

seleccionado entre el grupo formado pof vehiculos 1liquidos
y 86lidog y oomo minimo una metilpirazina, etilpirazina o

metil—etilpifazina al producto comestible para comunicarle
un sabor llenos _

5 Un procedimiento gegliin la Reivipdicacidn 4, en
el gue se emplea una mezcla Qe monoalquilpirazinas y poli-
alquiipirazinas.

6. Un procedimiento segin la Reivindicacidn 4, en
el que la pirazina incluye 2-metilpirazina, 2—étilpirazina,

2, 3-dimetilpirazina, 2,3~die ‘hilpirazina, 2y 5~dimetilpirag~

{
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netilpirazing, trimetilpirezing, 2-etil~3,5-dimetilpirazi-
na, 2=etil-3,6-dimetilpirazina, tetrametilpirazine, tetra-
etilpirazina o etiltrimetilpirazinae )

7. 'Se reivindica por 7ltimo como objeto sobre el
~que ha de recaer la Patente de Invencibén que se solicita :
"UN PROCEDIMIENTO PARA MEJORAR EL SABOR DE UN PRODUCTO CO-
MESTIRLE", -

Todo conforme queda4descrito v reivindicado en la
presente Memoria descripbiva que consta de veinte paginas

necanografiadas.

Madrid, 13 de Abril de 1.968

BERNARDO UNGRIA
DeDe
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