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¥ manteca de horﬁero, levadura quimica, la llamgde harina

. parece que las caracteristicas de sabor de los productos

Este invento se refiere 2 productos de horneria y
a un procedimiento para la proparacién de 1os mismose

Para los finesjdel Presente invento, los "productos
de hornerfa" se definen como productos utilizados como ma=-
terigs primas para hornear, asl como los productos del hor-

neados Como ejemplos citaremos varios tipos de margarina

nejorads, mezclas para bollos, auxiliares de horneado y
pan, galletas, biécochos, pasfas v tartas.

Se conoce la fdnma de preparar productos de horneria
como los definidos e incorporarles diversos emulgentes y

compuestos como diacetilo, vainillina, etc. Sin embargo,

asl preparados no son #odavia totalmente satisfactories y
se ha buscado una nueva mejorae

Ahora se ha . encontrado que pueden prepararse produc
tos de hornerfs con caracterfsticas de sabor mejoradas incox
porando a estés productos una pequefia cantided de una 4~hi

droxi~2,3-dihidrofuran-3-ona de férmula genersl:

QOnde R1 y R2 representan grupos alquilo inferior contenien
do 1 o 2 4dtomos de carbono. Puede obtenérse una harina espc+
cialmente mejofada en el caso de que se agreguce una 4=hi-
droxi=-2,3-dihidrofuran-3-ona de acuerdo con la f£érmula ze-
neral en la que R1 Yy Ré representen anmbos —CH3.

Los productos de hornerla que contienenuna 4-hidroxi-|

24y 3=dihidrofuran~3-ong presentan caracteristicas de sabdr

mejorades gue consigten en wn gustc mds agredable y ung im
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Se ha obgervado ademds que la mejora en las caracte-
risticas de sabor obtenidas de acuerdo con este invento se
consigue . solamente incorporando una 4-hidroxi=-2,3-dihidro~
furan-3-ona de la £érmula general antes descrita, en la que
ambos radicales R1 y R2 represehtan grupos alguilo inferiof
como se hs especificado y, por ejemplo, no incorporando un
compuesto que responda a la férmula general pero en el gue
golanente uno de los grupos R1-y R2 represente un grupo al-
quilo inferior, siendo el otro hidrégeno. Asi, cuando se in
corporan a los productos de horneri{a la S5-metil-4-hidroxi-
2,3—dihidrofuran;3—ona y el correspoﬁdienuahomdlogo etilico,
no se obtienen las caracteristicas de sabor mejoradase.

Ias 4-hidroxi-2,3-dihidrofuran-3-onas indicadas pre-
sentan tautomerla ceto-enélica, pero parece que el compues—
to normalmente predominante posee la esiructura representa-—
da en.la férmula dada anteriormente. Esto se deduce entre
oiras cosas de los espectros infrérrojo y de resonancig mag~
nética nuclear. Telricamente, sin embéfgo, puede esperarse
que el compuesto exista en otras varias formas tautémeras,
como la forma diceto y la forma dienol. ‘

Mediante técnicas espéciales'pueden ailslarse otras
formas tautdmeras o sus mezclas de las diversas 4-hidroxi-
2,3~dihidrofuran~3-onas que, sin embargo, después se con-
vierten de nuevo en la forma indicada.

De acuerdo con el presente invento taibién pueden
incorporarse a los productos de horneria estas otras.formas
tautdmeras o sus mezclase

B lugar de les 4~hidroxi-2,3~dihidrofuran-3-onas de

la férnula general descrita tembidn pueden incorporarse sus
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lao reaccionsr un diceto-diéster de férmula genexal:

' valor del pH inferior a 5 o mis bien inferior a 4.

precurgores a2 los productos de hornerfa. Son ejemplos de
tales precursores los éstereé acllicos inferiores de la for-
ma .endlica, los cetales y los étefes alquflicos inferiorese
Ies hidroxidihidrofuranonas ut;lizadas de acuerdo

con este invento pueden ser preperadas calentando y hacien~

f
Ry-C-0C=-0-C=R
[T

donde R1 ¥ R, representan un grupo alquilo de 1 o 2 &tomos

2
de carbono, con la condicién de que €l nimero total de Ato-

mos de carbono de Ry y R, sea 3 0 4y A1 ¥y A2 representan

2
radicales 4cidos. Tos radicales dcidos pueden derivar de
dcidos carboxilicos, especialmente de 4cidos carboiilicos.
aliféticos inferiopes. Los grupos &ster preferidos son los
derivados de los 4cidos acético y propiénico;

Ia reaccién se lleva a cabo en un meiio deido acuo-
80 que contiene por lo ﬁenos el 50 % en volumen, preferible-
mente el 75 % como minimo, de agua, siendo el resto un di-
solvente polar miscible con el agua, por ejemplo un alcohol -
alifidtico inferior como'metanol y etancl. .

ELl compuesto dcido qué se encuentra en el medio acuo+
so pucde ser un 4eido inorgdnico, un deido carboxilico Oy ‘
por ejemplo, un 4cido organosulfénico. Log 4cidos adecuados
son Vege #cido bromhidrico o clorhfdrico, 4cido sulfiiricoe,
fcido fosférico, &cido férmico, Acido acético, dcido pro-
piénico, 4cido p-toluensulfénico y similares. Los 4cidos
policarboxiiicos ¢ hidroxicarboxilicos son menos adecuados.

Se prefiere especialmente el uso de 4cidos fuertes, con un
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‘dio acuoso. En general, se disuelven menos .de 200 g de di-

~

Lz ocantidad de 4cido en el medio acuoso no es espe—
cialmente crftica y pucde variar entre amplios limites. Se
han obtenido buénos fesuiﬁados con cantidades'de 0y1-5 equi
valentes de fcido por litro de medio. Tanbién puede variar

ampliamente la concentracidn del diceto-diéster en el me-

ceto-diéster por litro de medio. Por razones prdcticas, es-
pecialuente para reducir el volumen de la ﬁeéclé de reac-
cibn, se evita el uso de soluciones demasiado diluldass Un
intervalo préctico de concentraciones es de 10 & 100 g de
diceto-diéster por litro de medio. ' .

La temperatura de reaccifn y el tiempo de reaccién
estdn relacionados entre sls Para consegdir unos periodos
de reacci@n convenientes del orden de 0,5~10 horas, y prefe-
riplemente del orden de 1-5 horas, se prefiere llevar a ca—
bo la reaccidn a temperaturas superiores a 7500, preferi~
blemente a la temperatura de ebullicidn a la presibn atmos-
férica. o obstante, es posible obtener una conversidén sa-
tisfactorié-a temperaturas nis bajas, por ejemplo alrededor
de SOOC, siempre que el periodo de reaccidn se ajuste ade-
cuadamente a 20 horas como winimo.

Una vez terminada la reaccién, la mezcla acuosa ser
deja enfrier y el derivado de dihidrofuranona deseado se
aisla en la forma habitual. Zsto puede'realizarse, por ejem
plo, por extraccidn con éter, secado de la solucién etérea
&‘evaporacién del disolvente. Los contaminantes poliméricos
iﬁdeseables se separan por destilaci‘n del product6 a pre~
8ién reducidae ) ’

Los dioefo—diésteres que constituyen las sustanclas

de partida para el procedimiento de este invento pueden ser
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anhfdrido acético, en presencia de 0,82 g de acetato sbdico

preparados por diversos caminos. Un método conveniente es
a través de compuestos acetilénicos.

Etapa 1 - E&eparacién de un alguinodiol

Se combina un mil.de acetileno con 2 moles de aldehidd
empleando 2 moles de un compuesto de Grignards. Iste método
estd descrito en Bulle Socs Chim. Francia, 425 (1956). Al-
ternativamente, puede combinarse un 1-alquin-3~ol con formal
dehido.en la forma descrita en Annalen 596, 525 (1955) o'pox.
combinacién de un 1-alquin-3-ol y otros aldehidos o ceto-
nas (como se describe en Bulle Soce Chim., supra)s

Etapa 2 - Esterificacidén del alguinodiol

Los diacetatos se preparaen convenientemente por reasc
cién con anhidrido acético en presencia de piridina o aceta
to sédico, por ejemplo.

Etapa 3 - Oxidacidn del didster alquinico

El diéster alguinico se oxidé con solucidén acuosa
dilufda de pérmangaLato potésico a baja temperatura, dando
el diceto-dilster. EZste método ha sido descrito en Bull.
Soc. Chime (Francia) %89 (1949).

Expefimento 1

Este ejemplo describe la preparacidén de 2,5~dietil-
4ehidroxi=2, 3=dihidrofuran-3-ona.

Se hacen reaccionar 2 ﬁoles de porpionaldehido con
1 mol de_acetileno bajo la influencia del bromuro de etilnag
nesio, de acuerdo con Bull. Soce. Chim. (Fracia) 425 (1956)
¥ se ébtiene 4—octino-3,6;diol (pees 120%¢ a 4 mm) con un
50 % de rendinicnto.

Se acetilan 14,2 g (0,1 m0les) del alquinodiol calen

$ando suavemente a reflujo durante 2 horas con 20,4 g de’
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recien fundido. Después de enfriar, la mezcla de reacecién
ge vierte en un_matréz que contiene 200 g de hielo machaca=
do. Ia mezcla de reacciln 56 extrae con &ter y se separa la
capa orgdnicas Después de lavar repetidamente con pequcilas
cantidades de spolucién acuosa al 5 # de bicgrbonatasddid%,
la solucidn etérea se scca sobre sulfabto sédico anhidro y
el éﬁei se separa por evaporacibén. Kl liguido residual se
destila a vacio & se obtiene 4~octino-3,6-diacetato (p.e.
103-105°C & 2,3 mm) con un renéimiento del 95 %

Se disuelven 5,16 g (0,02 moles) de 4-octino=3,6-
diacetato en 500 ml de etanol-agua (90:10 en volumen). A
esta solucidn, que se ha enfriado a —2000, se afiaden lenta-
mente 17,5 g de permanggnato potdsico 'y 25 g de hepiahidra=
to de sulfato magnésico disueltos en 500 ml de agua. Duran-
te esta adicidén, que dura 2 horas, la temperatura se mantie-
ne a ~20°C, Despgés de agitar durante 2 horas‘més a la mismg)
temperatura, se afiaden 200 ml de ague y la mezcla de reac—
cidn ﬁe color pardo se exirae treé veces con porciones de
200 ml de cloroformo frlo. Ies soluciones en cloroformo se
combinan y se secan sobre sulfato sédico anhidros El cloro-
formo se separsa por.evaporacidn y se obtiene un 60 % de
ocﬁano-4,5-diona~3,6~diacetat5.

Se calientan 5,16 g de octano~4,5-diona~3,6~diaceta-
$0 con 1500 ml de dcido clorhlidrico acuoso 0,5 I durante
3 horas, a una %emperatura de 100°¢. Después de extraer con
éter y combinar los extractos, se lavan y se secan. ElL di-
solvente se evapora.y se obtlenen 4 g de un residuo de color
naranja.‘Eéte residuo se destila a presidén reducida y el des

tiledo se analiza por cromatograifa de gas-liguido que séla~

mente presenta un méximo.
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1l 2 3~dihidrofuran-3-ona (p.f. -5°C), con un rendimiento del

| Bl diacetato de alquino se oxida con soluciin acuosa de per-

‘a 750 ml de solucién acuosa C,5 N de &cido clorhidrico y la

ptra nuestra se anagliza por cromatografia prepara-
tiva de caps delgada y se comprueba ﬁor espectrometria in=-

frarroja y de masas las presencia de 2,5-dietil-4~hidroxi-

35 %. EL olor del producto es muy semejante al del compues-
to dimetf{lico correspondiente.

Experimento 2

Bste ejemplo describe la prepéracién de Swgtbil=2-
netil-4-hidroxi=2, 3-dihidrofuran-3-ona. |

Se hacen réaccionar 1 mol de 1-butin-3-ol con 1 mol
de propionaldehido en presencia dghbromuro de etilmagnesio;
de acuerdo con Bulle Soc. Chim. (Francia), 425 (1956) y se
obtiene 3=heptino=2,5-diol (pee. 109-110°C a 2 mm), con un
rendimiento del 60 %e EL alquinbdiol se acetila en la formg
descrite en el Ixperimento 1 y se obtiene 3-heptino-2,5-dia

cetato (pees 103=105°C a2 3 mm), con un rendimiento del 95 %

manganegto poﬁésico en la forme descrita en el IxXperimento i,
también a una temperatura de =20°C y se obiiene heptano—
3,4~diona-2,5~diacetato con un rendimiento del 90 .

Se afiladen 2,44 g de heptano-3,4-~diona=2,5=-diacetato

mezcla se calienta a reflujo durante 2 horas. Despuss de

extraer con éter y combiner los extractos, se lava y se se~
cge Se evapora'el disolvente obteniéndose 2 g de un residuo
amarillo oscuro. Ia cromatografis de gases presenta dos mé~
ximos muy préximos entre si. Los nuevos intentos para sepa-
rar los dos méximos no dieron resultado. La espectrometria
infrarroja y de masas sugieren le presencie de S-etil-2-

netil=4=-hidroxi=~2, 3-dihidrofuran-3-ona, posiblemente junto
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- tes de horneado, tales como harina, manteca de pastelero,

con 2-etil-5-metil~4~hidroxi~2,3~dihidrofuran~3—onas EL
punto de ebullicién del producto calculadO'po: la volatili~
dad en 1a cromatograflia de gas-liquido es de 206-210 Go EL
rendimiento de este producto es del 28 S

La 2,5-dietil-4~hidroxi~2,3~dihidrofuran—3-ona, cuya
preparacién y algunas de sus propiedades han gido descri-
tag en el ixperimento 2, es un nuevo compuesto.

El valor umbral de.esﬁe compuesto es alrededor de
0,6 partes por millén, mientras que el valor umbral del com
puesto conocido S=-etil—2-metil-4-hidroxi=2,3-dihidrofuran—
3-ona se encuentra alrededor de 1,2.partes por milléne.

La incorporacidén de una 4=hidroxi~2,3-dihidrofuran—
3~ona de la férmula éeneral citada a los productos de horne-
ria puede tenér lugar en diversss fases del proceso de pro-—

duccidne Asi, puede ser agregada a log diversos ingredien-

enulgente, etc, antes de preparar la masé 6 pasta; también
puede ser agregada a 1a-masé o} pésta durante el amasado o
la agitacifne Puede sexr aplicada sobre la nasa contigurada,
etc; por recubrimiento y los productos horuneados, por ejem—
plo, puedén ger pulverizados.después con ung solucién que
contengs la dihidrofurapéna; _

Los produétos de horneria definidos en esta solici-
tud son'los productos utilizados en la preparacién de los
productos horneﬁdos en diversas proporeciones, calculadas
sobre el peso del producto acabado. Asi, es evidente que,
por ejemplo, se emplean cantidades relativemente pequefias

de levadura quimica, mientras que la cantidad de harina cal-

culada gobre el producto terminado es mucho mayor. Per 16

tanto, también varia entre amplios lfmites la cantided de
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4=hidroxi=~2,3~dihidrofuran~3—onz de la férmuls general citad
da que es incorporada a los &;versos‘tipos de productos de

horneria. Fn el produéto horneado acabgdo se émplean canti-

1 dades de 6,2 partes por millén comoiminimo;qomo fegla gene-

ral; sin embargo, se emplean menos ﬁe 200 partes por millén,
preferiblemente de 0,50 a 50 partes por millén. Celculada SO
bre los productos de horneria, la cantidad afiadlds de 4~hi-
droxi=2,3~dihidrofuran-3—ons varia desde slgunas partes por
millfn en el caso de la harina hasta varies unidades porcen
tuales en los polvos aromatizadores. In casos especiales,
puelde ser coaveniente incorporar ﬁés de uns 4-=hidroxi-2,3~
dihidrofuran-3-ona al producto de horneria; por ejemplo
une, combinécidn del compuesto 2,5-dimetilico y del compues-
t0 S~etil-2-meti{licos En el caso de que se utilicen estas
combinaciones, los compuestos individuales pueden ser incqg
porados en.cantidades inferiores el valor umbral de cada
uno de los compuestcse '

n aquellos casos en que se ubllicen precursores,
que en su meyor parte no se convierten cuaatitativamente
en el producto deseade, se utilize una cantidad proporcio-~
nalmente mayore )

De acuerdo con el invento, pueden obtenerse productos
de hornerla, especizlmente bizmcochos, buiiuelosy pan, con .
caracteristicas de sabor claramente mejorsdss, por ejenple
una impresidn mis fresce y més redondas. Esta mejora se ob-
serva claramente, por ejemplo, en aguellos productos en
los que se ha efiadido lg dihidrofuranona sntes de hornear,
en cuyo caso probablemente tazbién desenpelian un papel los
productos de conversidn de la fursnona, pcsiblemente con

otros ingredientes.
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Pars obtener una impresién de frescura y un sabor
agradable y redqndo, la dihidrofuranona se-emplea genergl—
mente en combinacidn con otros compuestos como diacetilo,
lactonas de 4cidos delte~hidroxicarboxflicos-de 8 a 14 dto-
mog de carbonc, écicics grasosg inferiores, 4-ci's-hep“bena1
¥y sus precursores, vainillina y sus precursores, maltol,
cicloteno (2—hidroxi-3-metil-2—ciclopenten—1~ona5, etong
(1—(ﬁarametoxifenil)—penten~1—ona~3), etoximetilcunaring
¥y otros emulgentes, como ésteres de dcido diacetiltartiri-
co de monoglicéridos y ésencias, tal como sabor de almi=-
ber ¥ éabor de nuez. A

A tltulo de ilusirgcién se dan Jos- s:Lgu:Lentes eaemploi
para aclarar el :anen'bo. _

Ejemplo 1 - Canu'lzlllos

Se prepars una masa para pastas de té con los siguie_;;
tes ingi‘edientes:

Harina | 800 g

Az&car ' ' 450 g

Grasa (obtenida pox crigto~

lizacidn de 70 % de aceite
de cacahuelk 60 endurecido,

p.fe 36-38°C, y 30 % de -

aceite de soja, sobre un

Votator) ‘ : 500 g
Ague. 130 &
Sal 10 ¢
_ Levadura quimica 6 g

La grese pldstica y el azlicar se mezclan en una
mezcladors Hobart (tipo CZ 100) durante 3 minutos a la ve-
locidad 2. Después de afladir el sgua se prosigue la ﬁezcla
durante otrog dos minutose. A continuacién se alladen la ha-
rina, la sal vy la levadurs quimica, después de lo oﬁal NE;!

. .
e .
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ta preferencia le meyorla menclonaron el ssbor mds redon—

- 2.

composicibén se mezcla durantey1Q ninutos. La mase se vier-
te sobre bandejgs de horno en forma.de cenutillos y se hor-
nea durante 20 minutos a 180°C.

De ‘forme endlogs se preparan unos canutilios en los
gue, éin enbargo, séAemplean solamente.90 g de agua en
lugar de 130 g« Ademds se afladen a la masa 40 nl de una so-
lucibn al 0,1 % de 2,5-dimetil-4~hidroxi=2,3-dihidrofuran-
3~onae '

Los canutillos se prueban organolépticamente en un
ensayo doble por un panel constituldo por 41 personase. Los
canutillos 2 los que se habla aﬁadi@o la furanona fuoron

preferidos por 33 personas de este panel. Como razén de es-

deado que recuerda al de los bizcochos recién horneados.

Ejemplo 2 - Canutillos:

Se preparan unos canutillos en la ﬁnma;descrita en
el Ejemflo 1 gin incorporacidn de 2,5-dimetil~4-hidroxi- -
2, 3-dihidrofuran-3-onee |

'De forma andloga se preparan unos canutillos aroma-
tiéados. Cuando gse prepara la masa de egtos dulces, los
130 g de agua se‘sutitﬁyen por 90 g de agua ¥y 40 nl de una
solucidn acuosa al 0,05'% de '2,5=dietil-4=hidroxi~2,3=dihi=
drofuran-3-onas

Tos canutillos asi preparados fueron evaluados en
un ensagyo doble por un panel constitufdo por 17 personas.
Ios canutillos que contegian la dihidrofuranons fueron pre=
feridos por 15 peraonés debido a su sabory aroua apetitosos,

Ejemplo 3 -~ Bollog

Se prepara wie pasta para bollos con los siguientes

dingredientes:
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Harina ’ - 350 g
Azfcer ' ' 350 g
" Mergarina 35C g

Huevos de gal}ina completos - 350 g

La margarina’y el agzlicar se mezclan en una mezcla—
dora Hobart (tipo CE 100) durante 2 minutos e la velocidad
2. A continuacién se afiaden los huevos en cinco porciones
iguales, mezclando durante medio minuto después de cada
adici¢n. Finelmente se agrega la herina y 0,57 g de dextrin
maltosa, después de lo cual se mezcle tode la masa duran-
te otro medio minuto. Ia masa preparsde se introduce en mol
des para bollos, conteniendo cada wo de ellos 250 g de
pasta, degpués ue lo cual se cuecen a 165°C durante 55 mi-~
nutos.

De forma anéléga se prepara una paste para bollos
a la que se efiade ahors, en lugar de la dexirinmaltosa,
0,60 g de ﬁn polvo Formado por 2{5-dimetil—4—hidroxi-2,3—
dihidrofuran-3-ona seca sobre deitrinmaltosa en una propor-
cién de 1:21,2. Tanbién se cuece al horno esta pasta para
bollose

B un ensayo triangular ge probaron ambas clases de
bollcs por un panel constitufdo por 46 personas; De ellas,
29 indicaron correctsmente cual era la muestra distinta,
migntras que adends 21 personas de este dltimo grupo pre-
firﬂﬁun el producto preparado con la furanone debido a su
mejor sabore.

Ejemplo 4 - Bollos

Se preparen unos bollcs en la joma descrita en el
Ejemplo 3, sin incorporacidn de 2, 5~dimetil-4-hidroxi—~2,3~

dihidrofuran—3—onae
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1 de ace¢te de aréqulda endurecido (punto de fusidn con des—

14 .

De forma endloga se preparen unos bollos aromatiza-
dos. Ta dextrimmeltosa alladlda en la preparaqidn de la pas=—
ta se sustituye ghora pof 0,60 g de una mezcla formada por
una parte de 2~metil—5—etil-4-hidroxi-2,3-dihidrofuran—3-.'
ona y 40 partes de dextrinmaltosa.

Los bollos agi preparados fueron evaluados por un
panel en un ensayo doble. Los bollos que conteniagn 2-metil-
Smetil=4=hidroxi=-2,3=dihidrofuran—3~ona fueron preferidos
en general por los miembros del panel.

Ejemplo 5 - Preparacifn de una manteca bombeable para big-

‘cochos arrollados

A 5 kg de una fase grasa fundida constituida por 70

lizamiento, 34~36 C) ¥ 30 % de aceite de soja se efladen 4 g
de un saborizante a mantequilla soluble en la grasa, constid
tuldo por una solucibn 2l 10 % en aceite de soja de una
mezcla de glicéridoy de 4eidos delta~hidroxicarboxllicos.
Egtos glioéridos se obbuvieron por esterificacién de glice-
rina con una cantidad equimolecular de lactona de deidos
delta~hidroxicarboxilicos Cio¥ C 12? respectivamente, sepe-
racién de la glicering nc convertida y mezclado en ung pro=
porcién en peso de 1:2. Al mismo tiemnpo se dispersaron en
la fase gresa 10,5 g de dexirinmaltosa. Esta fase grasa fué
bombeada desde el ‘tanque de mezclado previo, & una tempere-
tura de 45°C a ia unided A de un Votator de laboratorios La
manteca abandond esta unidad A a una temperatura de 15%C y
después es conducida a un recristalizador. Finslmente la
gragsa se bombea a un tanque en el gue se mantiene en agita-
cién = una temperatura de 23°G. )

De forma andloge se prepara una nanteca bombeable en
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ls que ahora, ademds de 4 g del saborizante a mantequilla
antes men01onado dl»ueltos en la grasa, se ailaden tamblén

a la fase grasa 0,54 g de 2, S—dlmet11~4—h1drox1— s 3~dihidro
furan-3~ona (11,0 g del producto secado sobre dextrinmalto&
sa en uha Proporcidén de 1:21,2)e Con las dos mantecas des—
critas se preparan bizcochos arrollados a pariir de losg
giguientes ingredientes:

i Hanteca bombeable 500 g

Azlcar . 415 g
Harina ' " 820 g
Agua 20 g
Sal . : 48
Levadura quinica ; &

Los ingredieantes en cuestidn se mezclan en une mez~
cladora Hobart (tipo CE 100) durante 5 minutos a la velo-
cidad 1. Con ayuda-de un rodillo se preparzn los bizcochos
arrollados 2 partir de la masa asi obtenida que, después
de colocadg en una bandeja de horno, se cuece al horno du~
rante 18 minutos a 180°C. .

Ios dos tipos de bizcochos arrollados asi obtenidos

son probadcs por un panel formado por 28 personase. De este

dimetil~4-hidroxi-2,3~dihidrofuran-3~ona. Como razdn de
esta preferencia la mayoris mencionaron que el producto da—

ba una impresidn mds fresca.

Ejemplo 6 - Preparaciln de margerina en paeta esponjosa y

dedos salados

Se prepara una margarina en pasta esponjosa (1),
cuya fase - gresa estéd constitufda por 70 & de sceite de

palma endurecido (punto de fusidn con deslizemiento, 42-44%)
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y 30 % de aceite de sojas A 1000 kg de esta composicidn
grasanée aﬁade’una fase acuosa formada por 100 litros de
agua y 80 litros de salmuera conteniendo 6 kg de sale A
partir de la gresa y la fase scuosa se prepara una enul— .
sién preliminar a-56°0. Esta enulsién se bombea a la uni-
dad A de un Votators Ia emulsién sale de esta unidad A a
una temperatura de 15°C y a continuacién se conduce a un
recristelizador. Finalmente ia margarine cotenida se 1leva
a una miquina de envolver. ' '

De forma andlogas se prepare una ﬁérgarina en pasta
esponjosa (2), cuya composicién grasa es idéntica a la men-
cionada anteriormente, pero cuya fese acuosa estd consti-
tufda por:

Agua ' . 92 litros

>Salmuera conteniendo 6 kg de sal 80 litros

Solucién al 1 ¢ de 2,5-dimetil~

4=hidroxi-2,2-dihidrofuran-3=ona

en agua . 4 8 litros

Se prepera una pasta esponjosa con los siguientes in-|

gredientes:
Harina . _ 500 &
Margarina para bollos 80 g l

Hargarina en pasta esponjosa (1)

(véase la preparacién més arriba) 420 g

Agua ' 270 g

Sal - 10 g

La masa sé Prepara mezclando la harina, la margarina
pars bollos y el egua en una mezcladora Hobart (tipo CE 100)
durente 10 minutos a la veloddad 1. Ia mase asi obbenida

se deja en reposo durante 15 minutos. A continuacién esta
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| ta esponjosa (2).
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masa s@ colcca en un molde en forma de estrella, después
de lo cual el bloque de margarins en.pasta esponjosa s COLg
ca en el cehtro de eséa estrella. Después de doblar la es~
trella, se da él producto dos mediss vueltes en 3 (masa do-
blada tres veces y tratada con el rodillo dos veces)e. Despud
de un tiempo de reposc de media horz, de nuevo se le da a
la masa dos medias vuelias en 3. AL cabo de otro periodo de
reposo de media hora se repite finalmente esta operacidn
une vez més. Después de heber dejado en reposo la masa dural
te otra mcdia hora, se estira con el rodillo hasta un espe-

sor de 0,3 cm, después de lo cual se cata en tiras de

y se dejan de nuevo en reposo durante 1 hora. Finzalmente
los bizcochos se cuecen durante 12 minutos a 18@00. Cuando
salen del horno los bizcochos se pulverizan con agua y se
espolvorean con sals

De forme andlcga se preparan unos bizcochos salados,

con la excepcidn Ce que shora se emplea la margarina en pzas

Ios dos tipos de dedos salados, preparados en lg for-
mg descrita, son probados organolépticamente por un panel
de 26 personas. Este panel pfefirié casi unanimemente los
bastonci;los prepsrados con la margarina en pasta esponjo-
sa que contenia 2,5~dimetil=4~nidroxi~2, 3~dihidrofuran—3~
onas - ' '

Ejemblo 7 - iezcla vera bollos

* Se prepara una mezcla para bollos mezclando los gi-
gulentes ingredientes hasta formar un polvo que fluye libre-
mente: . '

Harina para bollos 1000 g
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Margarina para bollos : 700 g
ﬁuevo completo desecado 180 g
Azdoar ' 800 g
Levadura quimioa 10 g
Sal : 8 g

Mezcla de 2,5-dimetil=4~hidroxi-
2,y 3=dihidrofuran-3~ona y dextrin
maltosa (.ezclade y secada en une
proporcidn de 1:21,2) , 2,20 g
Para la preparacidén de bollos, se agregan 140 g de
ague y 70 g de huevo completo a 9CO g de esta mezcla para
bollos. Ia mezcla se trabaja en una mezcladbra Hobart du~
rente 5 minutos a la velocidad 3. Le pasta asi obtenida

se coloca en unos moldes para bollos, después de lo cual

" éstos se cuecen al horno durante 60 minutos a una ‘tempe-

ratura de 165°C,
- Un penel de prucba calificé el producto asi prepa-
redo como un bollo con bueanas caracteristicas de sabor.

Ejemplo 8 - Preporacién de pan

‘8¢ prepara una mezcla de suero en polvo ¥ polifbsfap

$o0 de la forma siguiente: en 15 litros de agua a 40-60°C

. se disuelven 1,65 kg de Ha2H2P207 y se ailaden 3,35 kg de

suero en polvo, después de lo cual la masa se aglta dupan—
te media hora y a continuacién se secé en un csecadero por
atomizacilne La temperatura de entrada del aire_es de
1'?0-1 90°C. I temperatura final del producte al salir del
secadero por atomizacidén es de fOOC. Il contenido en hume~
dad final del préduc%o obtenido es de 2 %. EL ‘towmafio de
particula del polvo asi obtenido es tal que el 75 % del
nismo tlene wn tamafio inferior a 200 micras. Iste polvo

se mezcla con 162 kg de una harina blanda, es decir hari-
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ne para pan holandés de calidad blanda, llemada harina W
conteniendo 9,5-10 % de protéina y 14-15 % de humedad y
con un cohfenido en cepizaé de 0,45 %. De esta forma se
obtienen alrededor de 167 kg de una harina compuesta mejo-
radé. A 1 kg de esta harina se aflade 1 g de dextrinmaltosas

De forma sndlogs se prepars ula harina compuesta a
la 'que se ha sgregado 1,05 g de 2,5-dimetil~4~hidroxi~2, 3=
dihidrofuran-3-ona secada sobre dextrinmaltosa (en una re—
lacién en peso de 1:21,2) por cada kg de harina.

A partir de ambaé composiciones de harina se prepa-
ra pan de fantasia con los siguieﬁtes ingredientes:

Harina ' - 1000. g

Agua : .. 560 g

Grasa (io % de aeelte de ca-

cghuet endurecidoy Pefe 36=

-389C, y 30 & de aceite de
so0ja cristalizado sobre un

Votator) 80 g
Sal ' 20 g
Levadura 50 g

Se hece l2 masa amasando los ingredientes mencilonados
en una amesadora Artofex tipo PoH.0., durante 20 minutos.
La segunda subidas se realizs g los 30 minubos a 27°C. Ia
segunde y tercera_subidaa se.producen s 15 y 30 ninutos, rQ%
pectivamente, a 27°C mientras que la subida final se produ—
ce 2 los 55 minutos a 30°C. A continuscidn el pan de fan-
tasla se cuece en un horno durante 25 minubos a una tempe-
ratura de 230°C.

El pan as{ ovbtenido eé probado por un penel de 36 per-
sonas en un ensayo dobles EL pan al que se ha afiedido 2,5-
Gimetil-4~hidroxi-2, I-aihidrofuran-3-ona, tiene un sabor

¥y un olox claraqente frescos, que es preferido por 29 perso-
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=20 o

nas de% panel.

Ejemplo 9 - Levadura auimica

Se prepara ung levadura quimica mezclando'31 kg de
bicarbonato sédico '(NaﬂcoB) ¥ 8 kg de fosfato Acido cdlei-
co (Oa(H2P04)2) y después moliendo en un molino de bolas
durante 1 hora. A conﬁinuac;dn se afladen a esta mezcla
35 kg de pirofosfato sédico 4oido (FagH,Py07)y 100 gde
carbonato megnésico, 21 kg de almid’n de petata y 6 kg de
2y 5~dimetil-4-hidroxi-2, 3~dihidrofuran—-3-ona secada sobre
dextrinmeltoss (en una proporcidn en peso de 1:21,2). Des-
pués de esto la mezcla se muele durante otras dos horas.

Lo mezcla as{ obtenida se emplea, entre oitras cosas,

gos a los del Ejemplo 1+ De esta forma se obtienen unos ca—
nutillos con excelentes caracteristicas de sabor.

Ejemplo 10 - Preparacién de panecillos de fantasia

Se preparan wios canutillos de.fantasia a partir dé-
le. mesa para pan compuesta en la forma descrita en el Ejenm
plo 6, a la que no se ha afiadido 2,5-dimetil—4-hidroxi=-2,3~
dihidrofuran-3-onas Estos penecillos se cuscen en un horno
durante 20 minutos g une tenperatura de 230°¢. EL peso de
cada uno de los panecillos es de unos 50 e |

A continuacién, los panecillos todavia cslientes se
recubren con 0,5 ml por unided de una solucidn acuoss al
0,01 % de 2,5-dimetil-4=hidroxi-2,3-dihidrofuran=-3-onae

Los panecillos tratados de esta forma se comparan con
unos paneclllos no tratados por uh panel de 27 personas en
un enséyo doble. Veinte rersonas prefieren los panecillos
obtenidos de aéuerdo con el invento. Gomo razén de esta pret

ferencia la meyorfia dan la de una impresi’n mds fresca.
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Ejemplo 11 - Preperacién de canutillos

pecaerd sobre las siguientes:

Se preparan unos caxautillos pdr el método del IZjemplo
1 afiadiendo 2,5~dimetil;4-hidroxi-2,3—dihidrofuran—3—ona-
Se colocan 600 g de los canutillos asi obtenidos en una
bendeja de horno,'uno junto a otro. Con un pulverizador se
distribuye wniformemente sobre los mismos 3 ml de una solu-
cifn al 0,2 & de 2,5-dimetil~4~hidroxi-2,3-dihidrofuran—
3-ona en aguae Los bizcochos tratados asl obtenidos se com
paran con el producto no tratado en un ensayo trianguiar.
De las 28 personas que constitufan el panel, 22 personas
diferenciaroh en forma correcta. La nuestra ftrateda era
preferida principalmente por sus mejores caracteristicas
de sabore

En resunmen, la Patente de Invencién que se solicita
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REIVINDICACIONES

1. Un procedimiento para la preparacidn de
un productod de horneria como el definido en la memoria
caracterizado por incorporar uné'4-hidroxi»2,B-dihidrofuran

3-ona de férmula genersl:

HO 0
\G_/
C (o]

Rl/ \\0/ \Ra

donde R1 Yy 32 representan grupos alquilo inferior conte~
niendo 1 o 2 &tomos de carbono. »

2. Un procedimiento segin la Reivindicacién 1,
caracterizado porque'Rl ¥y R2 representan ambos —CH3.

3. Un procedimiento segin las Reivindicaciones
l'o 2, caracterigzado porque la furanona se incorpora en
una proporcidn de 0,2-200 partes por millén en peso, cal-
culada sobre el producto listo para usar.

4, Un procedimiento seglin las Reivindicaciones
1 o 2, caracterizado porque la furanona se incorpora en
una cantidad de 0,5-50 partes por milldén en peso, calcu-
lada sobre el producto listo para usar.

5. Un procedimiento segin cualquiera de las
Reivindicaciones 1-4, en el que la 4—hidroxi—2,3-dihidqg
furan-3-ona se incorpora al producto dé'horneria en forma
de un precursor.

6, Se reivindica por ultimo, como objeto sobre
el que ha de recaer la Patente Invencién que se solicita:

"UN PROCEbIMIENTO PARA TA PREPARACION DE UN PRODUCTO DE
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HORNERIA".

Tado conforme queda descrito y reivindicado

en la presente Memoria descriptiva que consta de vein-

titrés paginas mecanografiadas.

. "Madrid, 27 de marzo 1969

BERNARDO URGRIA
D.p.
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