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re3001on, en presencis de agua, a ‘tenmperatura elevada, has-

hexosa como glucosa. Generalmente se prefieren las pentosas

JSorman el monosacdrido requerido en las condiciones de reac
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Este invento se ref1ere»a sabores gustosos para'ali—

i, e

Se ha encontra@b.quevlas’sustancias saborizantes ca-
pgées de comunicar a los'alimehtos un sahor'gustoso espe=
cialmente semejante al de las carnes_cocinadas, puedeﬂ'bb—
tenerse por reaccién de un monosacérido; éulfuro de hidrd-
geno y uno o mas aminodcidos en presencza de agua a tempe-
rature elevada. Lo ) T s

5E1 invento comprende un procedimiento«pafa la preba—
racidn de una sustancia saborizante que consiste en hacer
reaccionar entre si wn monosacdrido o ung sustancia capaz
de formar un monosacdrido en 1as.condiciones de reaccidn,
uno o mds aminodeidos y sulfuro de hidrdgeno o una sustan-
cia que forme sulfuro de hldrogeno en lag condiciones de
ta que se produce una sustancia saporizante, siendo el pH %
de la reaccidn no superior & T al final de dicha reaccidn.

El monosacdrido en el prodédimientb de este invento

puede ser una pentosa como ribosa, arabinosa o xilosa o una

a las hexosas ya qué aquéllas dan lugar a unos sabores gus-

tosos/carnicos en condiciones menos intensas. Si se utiliza

unaihexosa como la glucosa en ausencia de pentose, probablel
mente se requerird un tiempo de reaccidn mayor para prepa-
rar un sabor similar, Puede utlllzarse una mezcla de mono- |
sacdridos, por ejemplo una mezcla que eontenga pentosas y

hexosas. Los disacdridos, trisacdridos o polisacdridos que

cién tambidn pueden gser utilizados.

'El sulfuro de hidrdgeno puede enconirarse en forma




1 de sulfuro de hidrdgeno gaseoso, que se pasa a través de
una mezela apropiada de aminodcido j azdcar,o puede gene—
rarée.ig situ convenientemente la cantidad requeride de
sulfuro de hidrdgeno a partir de un precursor adecuado que

5 libera la cantidad apropiada de sulfuro de hidrdgeno bajo

las condiciones de reaccidn. Ios ejemplos preferidos de es
. tos compuestos son los sulfuros inorgdnicos adecumdos, es-

pecialmente log. sulfuros de metales alcalinos o alcalino-

térrecs y de amonio y sus ‘sulfhidratos, v;g. sulfuro ‘sédicg,
10 sulfuro potdsico, sulfuro cdlcico y sulfhidrato sddico.
Pueden utilizarse precursores orgénicos adecuados de sul-
furo de hidrdgeno, como tioamidas, v.g. tioacetamida, $i0~
deidogs , v.g. decido tioglicdlico y sales y.éﬁterés de los |
mismos y ciertos mercaptoamidas y mercaptéécidos capaces
15 de’ desprender H,S, v.g. 2-mercaptoamidas y 2-mercaptodci-
dos y las sales y steres de los mismos.

Ia preparacidn de sustancias saborizantes a partir
de una mezcla de monosacdrido ¥y cisteina, optativamente
conteniendo otros aminodcidos, estd descrita en la solici-
-zolf“‘ tud inglesa n? 836.694. Ahﬁra se ha encontredo que la cis-

' teina es una fuente .de sulfuro de hidrdgeno en las condi-

éiohes de reaccidn que conducen a la produccién de sustan-

ciag saborizantes a partir de e;tas nezclas y,y por gonsi-

e guiente, el uso de cisteina o de precursores de cisteina

25 " como Ynica fuente de sulfuro de hidrdgeno no forma parte

. ~ del presente invento; En cualquier caso, hemos encontrado
que no se obtienen las cantidades preferidas de sulfuro de
hidrdégeno salvo a proporciones'@uy altas de cisteina.

Se utiliza uno o més aminodcidos, preferiblsemente
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-1 - ~ tres o més, seleccionados de preferencia entre glicins,
-alanina, prolina,_hidroxiprolina, treonina, arginina,
_deido glutémico, deido aspdrtico, histidina, lisina, leu-
. oina, isoleucina, serina, valina y taurina. No hay nada
B que oponer & unas cantidades mds pequefias de tirosiﬁ;;
triptéfano, cisteins, fenilalanine y metionina pero deben
e%itarse las cantida@es mayores, ya que pueden dar 1uggr
a aromas -indeseables amargos,’florales o & patata. qu;
dipeftidos, trifépfidos o péptidos superiores o les pra-
10 teinas‘que formen los eminodeidos requeridos también pue-
den ser utilizados en la reaccidn. Son fuentes convenien-
tes los hldrollzados de proteina c0mo el hidrolizado de
gluten de trlgo 0 el hidrolizado de caseina. Otras fuentes
.convenientes son el dcido glutdmico y sus- sales, V.g. glu-
18 tamato monosddico. '

Ia reaccidn puede efectuarse en presencia de agua i
u opcionalmente en presencia de agua y materia grasa. la ‘
materia grasa puede ser.una grasa, Veg. manteca de cerdo
o unto de buey, un aceite, v.g. aceite de cacahuet o un
20 dcido graso superior, v.g.ﬂécido oleico. |

Los factores que afectan a la naturaleza y a la ca-
lidad del sabor producido incluyen la naturaleza y canti-
dades relativas del monosacdrido, aminodcido y materia
grasa, la cantidad de sulfuro de hidrdgeno, la cantidad de
ot5° " égua ¥ la temperatura y el tiempo de reaccidn.

Se puede obtensr un savor satisfactorio con solanen-
te cinco partes en peso de monosacdrido por 100 paries’ en
peso de aminodcido. Pueden utilizarse cantidades de mono-
sacdrido de hasta 150 partes en-peso por 100 partes en pe=

é; so de aminodcido. A medida que se ubilizen cantidades me-
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" ro de hidrdgeno para la reaccién., EL pH inicial de la mez-

yores,_sé produce uns dulzura_eicesiva en el sabor con al-
gunos azicares. Generalmente se prefiere utilizar de 10 a
50 partes en pesovde moﬁosacérido por 100 partes en peso
de aminodcido.

Es necesario controlar cuidadqsamente la cantidad de
sulfuroc de hiarégeno util;zada pers evitar forzar el sabor
del producto con notas sulfurosas.‘con solamente 0,25 par-

tes en peso de sulfuro de hidrdgeno por 100 partes en pe-

so de aminodeido disponible, en total, durante la reaccion,

gse pueden obtener lasg sustancias saborizantes.AUhas canti~-
dades de sulfuro de hidrégeno de hasta 20 partes ﬁor 100
partes de aminqécido son aceptables pero con cantidades
msyores se obtienen notas dé sabor sulfuroso. Gengralmente
se prefiere disponer de 0,5 & 5 paries de sulfuro de hi-
drdgeno por 100 partes de aminodeido.

Ia mezcla de reaccidn debe conyener por io nenos
trazasg de agua. Cuando se utilizan pequefias cantidades de
dzua, la mezcla de reaccidén puede encontrarse en forma de

solucién o en forma de suspensidn o pasta. Asimismo, pue~

de ser suficiente el agua combinada como agua de cristali-~

zacidn, por ejemplo sn el nonahidrato de sulfuro sédico.
Convenientemente, la cantidadAde agua estd comprendids en—
tre 0,5 y 12,5 veces el peso del amindéeido; no obstente,
se obtienen sabores satisfactorios con cantidades mayores
0 menores, . ' . ‘

E1l pH al cual se efectia la reaccidn no es eritico.

Debe ser compatible con la Fformacidn controlada de sulfu-

cla puede ser alcalino, por ejemplo de 7 a 10. Durante la

reaccidn el pH desciende lentamente, v.g. hesta pH 3-6,




10

18

20

*m it

25

30

_ permitiendo la lenta formacidn de sulfuro de hidrdgeno en

- damente, es superior a’ 60°C y preferiblemente superlor a

80°C, Pueden utilizarse temperaturas tan elevadas como

_ horas, generalmente por 1o menos durante 1 hora. A tempe=

el caso de las fuentes inorgénicas de sulfuro de hidrdgeno}

Ia temperatura de la reacelon no es eritica; adecua-

150%C, ILa forme mds conveniente de efectuar las reacciones
consmste en calentar la mezcle a reflujo, en cuyo, caso la
mezcla se mantiene generalmente a su temperatura de ebu111

cidn durante un periodo comprendldo entre 15 mlnutos‘y 6

raturas mas bajas, por ejemplo 70°0, puede ser necesario
un tlempo de oalefaccién bagtante mds largo, por ejemplo
de 24~30 horas. Bl proceso tambidn puede efectuarse a pre-
sibén reducida o bajo presidn aumentada cuando la tempera-
tura (a ebullicidn) sea mis beja o mis alte respectivamen=
te y los tiempos de calefaccién serép ajustadbé en conse-.
cuencia, | | |
Es,convéﬁiente agitar las sustancias réaccionantes
mezcladés'durante la calefaccidn con objeto de reducir los
peligros de sobrecalefaccidn local y dispersar los ingre-
dientes gresos cuando se utilizan. las condiciones de reac
cidn pare obtener los mejores resultados deben ser tales
que se evite una carbonizacidén sustancial de la umezcla.
Los productos de reaccidn pusden ser ﬁtilizadbs coﬁo
tales o bhien, por ejemélo, pueden ser convertidos en polvo
mediante cualquier método de secado adecuado. Cuando.las
mezclas para secado por atonizacidn o por congelacidn con=
tienen grase, es conveniente dispersar la grasa con un
agente emulsionante adecuado ¥ después mezclarla con un

vehiculo inerte,como harina de maiz,adecuado para uso en
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-conveniente, a productos que, entre otros, pueden ser so-

los procedimientos de secado por atomizacidn o por conge-

Ia reaccidn también puede efectuarse en presencia
del producto alimenticio al que se desea incorporar el sa-
bor gustoso o cérnico, incorporando las sustancias reacclol
nantes y calentando el producto paré efectuar la feaccién,
pbr ejemplo tratandolo en autoclave en una lata hermética-
mente cerrada. Cuando se efectis la reaceidn agregando las
sustanciaes reacclonantes & un producto alimentiéio, gléur

neg veces es necesario afladir une. pequefle cantidad de agua

pero generalmente estos productos ya contienen agua sufi-
éiente-para pernitir que transcurra la reaccidn.

Lés susténcias saborizantes de este invento pusden
gser incorporadas a una amplia gams de productos alimenti-
cios en los que es deseable un sabor gustoso o cdrnico.
Pueden ser incorporadas por si solas como solﬁciones o pol
v&s o en combinacidn con otros agentes saborizantes o re-

forzantes como glutamato monosdédico o nucledtidos como sea

pas y mezclas secas para sopas, platos en cacerole, carnes
pare piscolabis, salsas, jugos, estofados, productos cdr-
nicos simulados, untos ¥y befios de carne y alimentos para

animales domésticos. ,
Tag sustancias saborizantes del invento pueden ser

utilizadas prdcticamente a cualquisr concentracién._Por

ejemplo, pueden venderse sin diluir para uso como condimend
t0 o cuando se utilizan como condimento pueden incorporar-
se al alisento en cantidades muy pequefias. Como nuevos -
ejemplos, pueden utilizarse & una concentracion del orden

del 50 % como unto con sabor a carne o pueden ser utilize—

poe
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des en sopas & concentraciones de solamente el 0,1 % 0 me-

nose En especial, se uﬁllizara una cantidad menor de sug-

tancla saborlzante cuando es 1ncorporada e los alinentos
aunﬂo con otros. sabores, Vede glutamato monosédlco y r1b6—
tidos. ’ .

Léé slguientes ejemplos ilustfan el invento.

: EJEHPTO 1 |

"'A una mezcla de 1 03 kg de hldrollzado de gluten de
trlgo al 40 % de solldos, JH 5, 8 (20 % de aminoacldos) y
88,5 g de D-xilosa, se agregan 34 g de nonahldrato de sul-
furo s3dicd. Y la solucidn se calienta a reflujo durante
3 horas, a una temperatura del bafio de 130-140°C. Despuds
de enfriar a unos 60°C, se afiaden 414 g de harina de maisz
¥y la solucién se sece por congelacidn hasta . formar un pol-
vo uarrdén, que tiene un saborAgustoso cérnico.

EJEMPLO 2 S
- Se Yacen reaccionar entre sf hidrolizado de gluten
de trigo, D-xilosa y nonshidrato de sulfuro sédico en_laé
mismas proporciones y en las mismas condiciones que en el
Ejemplo 1. El producto se seca por atonizacidn sobre ha-
rina de maiz dando un producto cdrnico gustoso.
' EJEIPLO |

Una solucidn de 80 g de glutamato monosdédico en ague

se ajusta a pH 53% mediante lg adicidn de dcido clorhidri~

co. Se agregan 17,7 g de D=-xilosa y el volumen tobal se

_ l}eva & 180 ml con agua. Finalmente se agregan 6,8 g de

nonshidrato de sulfuro sédico y la solucidn se calienta dut
rante 3 horas a reflujo, a una temperatura del bafio de
130-140%, Después de enfriar a-unos 60°C, se afiaden 82,8 ¢

de harina do mafz y la mezcla se seca por congelacién dan=-
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do un pdlvo marrén con un gustoso sabor muy(éonveniénte.
EJEMPLO 4 :

A una mezcla de 16 g (8,4 ml) de hidrolizado de glu~
ten de trigo (como el utilizado en el Ejemplo 1) y 0,59 g
de D-xilosa se afiaden 0,09 g de nonshidrato de sulfuro sé-
dico y la mezcla se calients & reflujo durante 3 horas co~
mo en el Ejemplo 1., Después de enfriar, el producto se ‘se-
ca por congelacidén formando un polvo marrdén con sabor s
carne sin adicién de harine de maiz. ’ |

| EJEMELO 5

Una solucidén de 8,0 g de glutamato monos édico en agu
se ajﬁs?a a pi 5,7 con dcido clorhfdrico. Se agregan.1,77g
de D-ribosa y el.volumen se 1leva & 18 ml con -agua, Deg-
pués de agregar 0,68 g de nonshidrato de sulfuro sédico,
le mezcle se calignta a réflujo durante 3 horas. El produc
%0 se seca por congelacidn formﬁndo_gn:polvo mérrén, que
tiene un sabor & carne muy guétoso.

BJELIPTO 6

A una mezels ds 10 g de hidrolizado de gluten de tris

goy 0,708 g de D—glucosa se afiaden. 0,251 g de nonahidrato

de sulfuro sbdico y la solucibn se caliente & reflujo du-
rante 5 horas (bafio & 130-140°C), Despuds de enfriar, el
producto se seca.por congelacidn formando un polvo marrén,
que tiene un gustoso sabor & cerns. -
EJBLPLO 7
A una mezcla de 50 g de hidrolizado de glutén(de

trigo, 2,145 g de D-xilosa y 2,575 g de D-glucosa se afa-
den 1,652 g de nonahidrato de sulfuro sbédico. Ia solucién
se calienta a reflujo dﬁrante 3.horas. Después de enfriar

& unos 60°C, se afiaden 13,8 g de harina de maiz y el produc

£
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' tiene un sabor a carne convenientes

agusta a pH 5, 7 con deido clorhldrlco ¥y se afiaden 0,59 g

: e ’ ..10.,,..

to se seca por. congelaz&x] Zmﬁdﬁg polvo marrdén, que

 EJEMPIO 8
Uns, soluc16n de 2,422 g de L-histidina en agua se

de D—xllosa, aJustando despues el volumen a 6 ml con agua.

Se ggregan 0,2267 g de nonahidrato de sulfuro sédico y la

mezclé'se'qalienma a refluﬁo durante 3 horas. ﬁl,produqfo

se seda;por congelacidn dando un polvo marr&ﬁ'ébn sabor

& carne,
A BIEMFLO 9 :

?bna solucidn de 0,680 g de deido glufémico, 0,835 g
de glicina, 0,646 g de alanina,-O,Qsz% g de leucina,
0,390 g.de tirosine y 0,045% g de histidina en agua se neut
treliza a pi 5,7 con deido clorhidrico. Se afiaden 0,59 g |
de D-xilosa y el volumen se 11355 & 6 ml con agua. Despuéé
de la adicidn de 0,2267 g de monohidrato de sulfuro sodi~-
co, 1a mezcla se calienta a reflujo durante 3 horas. E1
producto se seca por congelacién forsindo un polvo warrdn |

con un gustoso sabor a carne.

EJEIPLO 10

\

A una solucibn de 3,66 g de hidrolizado de caseina
secado por stomizacicn y 0,59 g de xilosa en 10 ml de ague. 4
se afiaden 0,254 g de nonéhidratd de sulfuro sédico y la
mezela se calienta a reflujo durante 3 horas. Después de
enfriar, el producto se seca pof congelacion formanﬁo un
polvo marron, que tiene un buen sabor a carne.

EJELPTLO 11 . -

A wne solucidn de 0,225 g de higtidine, Q,18§5 g de

tirosina, 4,25 g de deido glutdmico, 0,310 g de alanina,
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0,310 g de leucina y 0,4125 g de glicina en 22,8 ml de

2,13 g de D-xilosa y 0,067 g de nonshidrato de sulfuro s6-

. 0,418 g de glicina, 0,076 g de hidroxiprolina, 0,114 g de

agua, se gﬁéden 1,14 g-de D=-glucosa y 1,620 g de nonahi- -
drato de sulfuro sbdico y la solucidn se calienta durante
6 horas a reflujo (températura del bafio, 130°C). Después
de.enfriar, se sfiaden 16,56 g de harina de maiz y el pro-
ducto se seca poq_congelacién dando un polvo con un gusto-
S0 sebor & carne. - ,
- EJEMPLO 12

- Una solucién de 8,73 g de glutemato monosédico en
agua se neutraliza s pH 5,7 (HC1) v el volumen se lleva a
5,32 ml. Después de égregar 0,532 g de D-arabinosa y 0,483
de sulfuro célqico, la solucién se calienta durante 24 ho-
ras a 70°C. Despuds de agregar 22,08 g de harina de maiz,’
e; producto se seca por'congeiacién dando un producto con:

un gustoso sabor a carne,

EJEIPLO 13"
A una mezela de 1,14 g de dcido aspdrtico, 0,57 g
de glicina, 0,095 g de triptdfano y 0,095 g de cisteina

en 2,13 nl de agua y 2,13 g de dcido oleico, se afiaden

dico. Ia mezcla se'dalienia a 140% durante 10 minutos,
con intensa agitacién. ﬁespués de enfriar, la solucién se
diluye con agua, se afladen 5,52 g de harina de waiz y el
producto se seca por congelaciéﬁ dando ﬁna pasta marrdn
éon sabor a carne.

EJEMPLO 14

A una mezcla de 3,04 g de glutamato nonosddico,

fenilalanina, 0,076 g de taurina y 0,076 g de cistina en
21,3 nl de agua y 42,6 de manteca, se aiiaden 4,26 g de
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D.ribosa'y la mezcle se calienta a'130°c para fundir la

. solucidn fueruemente agitada y se continla agitando a

. producto enfriado se afiaden 16,56 g de harina de maiz y

. carme. _ | A ' -

. ¥ se cierra hermdéticamente & unos -80°C. El tubo sellado

_tirosina, 3,485 g de deido glutdmico y 1,52 g de D-ribosa

grasa, Se pasan 1entam°nte 0,38 g de st a través de la
130°C durante 60 minutos. Despuds de enfrier y agreger
11,04 g de harina de malz, el producto se seca por con;e-

1§elon formando une pesta warrén con un gustoso sabor a

earne . - , . ;L
. BJELPEO 15 oo
A una mezela de 10,98 g de hidroligadd“dé"caseinﬁ
¥y 0,399 g de.D;glucosa en 3,99 ml de agva ¥y 3,99 g de
acelite de cacahuet hidrogenado, se aiiaden 4,02 g de nona-~
hidrato de sulfuro sédico. Ia mezcla resultante se agita

fuertemente vy se calienta durante 20 minutos a 140°C, Al

se sece por congelacidn dando una pasta rarrdn con sabor a
EJEHPLO 16 ‘

Uha mezela de 10 g de hidrolizaedo de giuten de trigo

(40 % de sélidos), 0,38 g de D—rlbosa ¥y 0,268 gz de nonahi-

drato de sulfuro sbdico se 1ntroduce en un tubo de Carius

se calienta 2 100°C durante 3 horas y después se enfria de
nuévo y se abre. Se agregan 5,52 g de harina de maiz al
contenido y la mezcla se secg por congelacidn. E1l producto
es un polvo marrdn gustoso, con sabor & carne.
o EJEIPLO 17 .
A una mezcla de 0,185 g de histidina, 0,154 g de

en 15,2 ml de agua, se agregan 1,118 g de nonshidrato de

sulfuro sédico y 12 mezcla se calienta a reflujo (tempera-
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" de harina de wafz y el producto se seca por congelacidn

'partir de 63,40 g de hidrolizado de gluten de trigo ¥y

peratura del bafio de 130°C. Se continda calentendo duran— :

%o 6 horas después de agregar 16,56 g de harina de maiz

" 0,1063 g de alanine y 0,1032 g de leucina en agua se ajustg.
.8 pH 6 (WaOH). Se afiaden 0,76 g de glucosa y 0,268 g de

. con agua y se calienta con agitacién e reflujo en un bafio

5,52 g de harina de maiz y el producto se seca por congelad

tura del bafio, 130°C) durente 3 horas. Se agregen 11,04 g .

dando un polvo con sabor a carne,
' EJELPLO 18 |

Una solucibn de 0,278 g de histidina, 0,231 g>de
tirosina ¥ 5,24 g de 4cido glutdmico en égua ge ajusta a
pﬁ 4,0 con HCl. Se afiaden a esta solucidn 0,57>g de Dmxilo+
sa y 0,57 g de D-glucosa y el volunen ee lieva a 22,8 ql.
A través de esta solucién, calentadas a reflujo en un béﬁo
& 13900, se hace-pasar lentamente, en una corriente de ni-

trégeno, unos 0,228 g de sulfuro de hidrdgeno gensrado a

1,69 g de nonahidrato de sulfuro sddico, también a una fewp

y el producﬁo se seca por congelacidn dando un pol&o con
sabor a-carne.
' ’ ~ EJEHPLO 19.
Una mezela de 0,0752 g de histidina, 0,0626 g de

tirosina, 1,416 g de dcido glutdmico, 0,1374 g de glicina,
nonahidrato de sulfuro sbédico, se lleva el volumen 8 7,6ml
de 130°C, durante 6 horas. Despuds de enfriar, se agregan
cidn dando un polvo con sabor a carne.

EJELIFLO 20

Se ajuste & pH 9 (NaOH) una solucidn de 0,1504 g de
histidina, 0,1252 g de tirosina, 2,8320 g de doido gluté-
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" de levcima en agua. Se afinden 4,56 g de D-ribosa y des-

21,05 g de hidrolizado de gluben de trigo y 0,564 g de

harina de mafz y el producto se seca por congelacidén dan-

ten de trigo (40 % de sélidos), 0,38 g de-D-xilosa y 0,268¢

" de nonshidrato de sulfuro sddico en 70 ml de agua se ca-

~de meiz y el producto se seca por congelacidn formando una

g
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mico, 0,2748 g de gliéina; 0,2126 g de alanina y 0,2064 g

pués de 1llevar a 21,2 ml con agua, la solucién se calienta
a reflujo (1309C). A través de la mezcla de reaccidn, se
hacen pasar lentamente en corriente de nitrégeno unos ~

0,076 g de sulfuro de hidrégeno, generados g partir de

nonehidrato de sulfuro sédico, tembién & 130°C y se con-

tinfe calentando durante 3 horas. Se afinden-11,04 g de '

do un polvo gustoso con sabor a carne,
BJELMPLO 21

Une solucidn agitada de 10 g de hidrolizado de glu-

lienta a reflujo en un bafio & 130°¢, durante 4 horas. Se i|
afiaden 5,52 g de harina de maiz y el producto se seca porr
congelacidn dando un polvo marrén con un bueﬁ sabor 2 car-:
ne, . o
EJENPLO 22 ,
Una mezcla de 5,33 g de glutamato monosédico, 1,18 g.
de D-xilosa y 0,453 g de nonshidrato de sulfuro sédico en
12 g de aceite de cacahuet hidrogenado se calienta con agis
tacién a 100°C, durante 3 horas. Dequés de enfriar, se

agrega un gran exceso de agua seguido de 5,52 g de harins

pasta marrén con sabor & carne.
' EJEIPLO 23 '

.. Una solucidn de 20 g de hidrolizado de gluten de
trigo (40 % de s6lidos), 1,14 g de fructosa y 0,1338 g de
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nonahidrato de sulfuro sédico se celienta con agitacion a
' 90°C, durante 4 horas. Después de enfriar, se aﬁéden 11,48
de harina de maiz y el producto se seca por congelacidn
dando un polvo coﬁ un gustoso sabor a carne.
| EEIPIO 24
’ Una solucién de 10 g de hidrolizado de gluten de
trigo (40 % de gélidos), 0,38 g de maltosa y 0,268 g de
nopehidrato de sulfuro sédico se calienta' a reflujo (tem-
peratura del bafio, 130°) durente 3 horas. Se agregan
5,52 g de harina de maiz después de enfriar y el producto
se seca por congelacidn dando un polvo con wn gustoso sa-
bor & carne. . ‘ |
EJEEPLO 25
A una solucidén de 3,8 g de alanina y'3,8 de iso—leu%
cing en 10 ml de agua se agregen 1,52 g de D-xilosa v
1{14'g de nonahidrato de sulfurg sédico. Ia suspensién re-
sultante se calienta con agitacidn a‘una témperaturﬁ del
bafio de 130°C, durante 3 horas. El .producto resultante se
diluye con agua, se afiaden 22,08 g de harina de maiz y el
producto se seca por congelacidn dando un polvo con sabor
a carne, . .
EJELPLO 26
Una nmezcla de 0,185 g de histidina, 0,154 g de tiro-
sina, 3,485 g de deido glutdmico y 0,38 g de D-ribosa en
15,2 ml de agua se calienta a 130°C, Se hace pasar lente-~
mente a travéds de esta solucién; en corriente de nitrdgeno
0,076 g de sulfuro de hidrégenp, producido & partir de no-
nahidrato de sulfuro sédico e hidrolizado de gluten de trit

go a 130°C vy se continda calentando durante 3 horage Des-

. -
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: O 532 & de D-xilose en 10 64 nl de agua se callenta a Tem

flujo en un befio a 130°C y a través de la solwién se ha-

producto se seca.por congelacién, dando un polveo con sabor

pués de enfriar, se afladen 11,04 g de harina de maiz y el
producto Se seca por congelacidn dando un polvo gustoso.

EJENPLO ZZ

' Uha soluclén de 8,73 g de glutamato monosddico y

ce pasar lentamente, en corriente de nitrégeno, 0,038 g.

de suifurb de hidrégeno, preparado a partir de una mézc;a
de nonshidrato de sulfuro sédico e hidrolizadd de gluten
de trigo, también.a 130°C, Se continda calentando durante

3 horas y después se agrega 22,08 g de harina de maiz y el

a carne,
EJEHFLO 28 -
Una solucién agitade de 10 g de hidrolizado de glutem
de trigo (40 % de sblidos), O 38 g ae D-ribosa y 0,0838 g
de tioacetamida, se calienta a refluao (vafio 2 130°) du~-
rénfe 3 horas. Después dé agregar 5,52 g de harina de maiz
el producto se seca por congelacién dando un polvo con sa-
bor a carne. .
EJEIPLO 2
| Se mezclan 100 partes del estimulante del sabor pre-
parado en el Ejemﬁlo 1 (parte ii) con 50 partes de gluta-
mato monosddico y se afiaden 2 partes de una mezcla éQ/SO
(en peso) de inosinato disddico y guanilato disédico. Se
obtiene un esﬁimulanté dei saboi con un excelente sabor
gustoso ¥ cérnico;
EJELNPT0_30
A 17,3 ml de hidrolizado de gluten de %rigo (40 %
de sélidbs) se aiiaden 1,77 g de D-xilosa y 0,74 g de dcido
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tiolglicdlico. Esta mezcla se calienta en un bafio a uha

" temperatura de 140°C, Qurante 3 horas..Se afiaden 5,52 g

de herina de maiz y el producto se seca por congelacidn
dando w polvo guétoso. o
EJEHMPIO 31 .

Una solucién de'8,7 g de glutamato monosddico (ajus—
tado & pH 5,;), 2,36 g de D-xilosa y 0,985 g de éqido
tiolglicélico se lleva a un volumen total de 24 ml'con:
agua y se calienta a 140°C durante 3 horas. Se afiaden
11 g de harina de maiz y el producto se seca por congela—
cidn dando un polvo gustoso.

) | BIENPTO 32
A una sopa dé rifidn secs pulvérizada; que contiene

harine, almiddn de patata, azicar, grasa,-sal, rifiones,

buey, chanpifiones, unea mezecla de nucledtidos, caramelo y

especias, se afiade 3,1 % en peso del agente saborizante
secado por atomizacidn preparado en el Ejenplo 1, parte
(ii). E1 producto tienme un sabor a carne mejorado cuando
Se compara con una sopa de rifién similar a la que no se ha
agregado el agente saborizante de esﬁe invento.

A los ingredientes de una cacerola que contiene fa-
llarines en anillo, buej desecado, patatas desecadas, al-
nidén comestible, cebollas desecadas, azidcar, proteina hi-
drolizada, grasa conmestible, unto de buey, sal, pimientos
verdes desecados, glutamato monosédico y especias (peéo
total, 130 g) eﬁ 500 ml de agua, se afladen 2,98 g de hidro+
lizado de gluten de trigo (40 ¢ de sdlidos), 0,254 g de
D-xilosa y O,23%‘g de nonahidrato de sulfuro sdédico y la

cacerola se cubre y se calienta a 150% durante 2 horas,
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probandose entonces el sabor del producto. En un ensayo

el hidrolizado, la xilosa y el sulfuro 'sédico.

En resumen, la Fatente de Invencidn que se solicita

deberd recaer sobre las siguientes:

" comparativo, un pequeiio panel degustador prefirié el pro-

dueto a wne cacerola similar a la que no se habia agregado
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1 RETIVINDICACIONES

1, ‘Un procedimiento para la preparacién de una sus-
tancia saborizante que consiste en hacer reaccionar entre
. s{ un monosacdrido o un polisacdrido capaz de formar un
5 ) monosacdrido en las condicionss de reaccidn y un aminodci-
do, en ppesencia'de agua a'temperatura elevada'hasta que
se produce une sustencia saborizante, siendo el pH de la
~/ ' mezcla de reaccién no supefior a T al final de'dicha reac—
cidn, cuyo procediniento estd caracterizado por hacer react
10 cionar con el monosacdrido o polisacérido y el aminodcido,
sulfuro de hidrégeno o una sustancia distinta de la cisteid
na capaz de fprpar sulfuro de hidrdgeno bajo las céndicio-
nes de la reaccion.

2. Un procedimiento segin la Reivindicacién 1, ca= -
18 ractefizado porqué'durante la reaccidn se encﬁéntran dis-
ponibles en total entre 0,25 y 20 partes en peso de sulfu-
ro de hidrdégeno por 100 partes de aminodcido.

3; Un procedimiento sefin las Reivindicaciones 1 &
2, caracterizado ﬁorque ée hace pasar-por la mezcla de
20 reaccidn sulfuro de hidrézeno gaseoso.

4. Un procedimiento segdp las Reivindicaciones 1 &
2, caracterizado poréué la fuente de sulfuro de hidrégeno
utilizada es un sulfuro inorgénico.

5. Un procedimiento segin las Reivindicaciones 1 6
2, caracterizado porque la fuente de sulfuro de hidrégeno
utilizada és una tioamida, un tiodcido, una merceptoamida
o un mercaptodcido.

6. Un procediumiento segin cualquiers de las prece~
dentes Reivindicaciones, caracterizado por utilizar hidro-

1lizado de protefna como componente aminodeido.
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dicaciones~1 a 5, caracterizado porque el aninodcido emw

'pleado es deido glutamlco 0 una sal del mismo.

' de monosacdrido a aminodecido estd comprendide entre 5 ¥

150 pértes én peso de monosacdrido por 100 partes'de ani-

- cedentes Reivindicaciones, caracterizado porgque el monosac

. dentes Reivindicaciones, caracterizado porque la sustancie

) B . , X (p: 'r‘-.“"
- 20- - ) A 2 3 § ‘th}{u E’S "'

7. Un procedimiento segiin cualquiere de las Reivin-

) -8. Un procedimiento segliin cualqulera de las prece—
dentes Reivindicaciones, caracterlzado pqrque 1la cantiaad
do agua utilizada estd comprendida entre 0,5 y 12,5 par-
tes en peso por parte de aminodeidos N

9, Un procedimiento segin cualquiera de las prece~

dentéé Relvindlcaciones, caracterigado.porque 13 relacidn

nodcido.

10. Un procedimiento segun cuaslquiera de las pre-

rido utilizado es ribosa o xilosa.. o i
M. Un procedimiento segﬁn cdalqﬁiera dé las prece;

dentes Reivihdicaciones,caracterizado porgue durante la

reaccién se encuentra presente una materia grasa. -

12, Un procedimiento segin cualquiera de las prece-

saborizante se produce ;g.ggﬁg en un producto alimenticio
ihcorporando las sustancias reaccionantes al producto ali-
mentlclo y caleniando.

13, 8Se reivindica por ultimo, como objeto sobre el
queiha de recaer la Patente de Invencién que se solicita:
“"UN PROCEDIMIENTO PARA LA_?REPARACION DE UNA SUSTANCIA_SA—
BORTZANTE" , .
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Todo conforme gqueda descrito y reivindicado en|

. Tal-

la presente memonié descripﬁiva, que consta de veintiuna

paginas mecanografisdas.

ngdrid, 23 Marzo 1970

BERNARDO UNGRIA
p.p-
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