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DE UN_PRODUCTO DE CARNE O UN PRODUCTO

IMITANDO A IA CARNE".

Prioridad: Patente brifénica. .. .. .. n.°l5.-..5..6..l/6'9 del....25=3=1969
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Este invento se reflere a procedimientos para comund
car un sazbor cdrnico a clertos alimentos o mejorar esle sa—
bor yérlos alimentos concentrados asl como ligtos para uso
obtenidos de acuerdo con el procesd.

Se ha propussto mejorar el sabor de varios alimeritos
que contienen carne o productos imitahdo o, carne, agregando
cieftos componentes como. hidrolizado de protelna, glutemato
monogddico, 5'-nuclebtidos, dcidos carboxilicos orgdnicos y
similares. Aungue los productos esi obbonidos poscen con
frecuencia wn sabor corioso, su olor normalmente No 68 S~
tisfactorlo.

Ahors se ha encontrado que el sabor cdrnico puede ser
ensalzado.o Qomuﬁicado a un alimento gue contenge carne o
v producto imltando a ls carre medlante la incorporscién
de ciertas furanonas.

Por oonsiguienﬁé, el presente invento proporciona un
alimento que comprende wa producto cdriico o un producto
imitando 2 la cafne ¥y una 4—hidroxi—2,3—dihidr6furmn—3~ona

de férmula general:

HO 449
\C N
e
./
R, \o - \Ra

donde Rﬁ ¥y R2 representan un grupo alguilo conteniendo 1 o
2 dtomos de carbono y donde la guma de los 4tomos de carbono
de R, ¥ R2 reunidos es de 3 a 4« La dihidrofuranong puecde sdf

incorporads como tal o en forma de precursores o de sugban-

cias reacclonantes que formen el compuesto desendo une vem -

conpletada la preparacibn Gel alimento en wna forma Lista
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La férmula general cubre dog compuestos, a saber,
2~metil—S—eﬁi1~4—hidroxi—2,3-dihidrofaranona~3 ¥ 2,5-dietdl-
4~hidroxif2,3»dihidrofuranona—3—. Los compuestos mencionados
pfesentan tautémoria ce%o~endlica,lpero parece que normalmen
te los compuestos aparecen predominantemente en la estructu~
ra representada en la férauls esfrac%ural dada anteriormen—
tes DBgto se denuestra mediante los espectros infrarrojo y
Rill. Tebricamente, sin embargo, puede esperarse gue el com-
puesto se presente en otrag diversas formas fautoméricas

como lag formas dicelo y dienol que, sin embargo, se convier

1 ten después de nuevo en la forma indicada.

Hediante técnicas especiales, pueden aislarge otras
formas tautbémeras o mezclas de las wismas a partir de las
hidroxidihidrofuranonas entes menclonadas que, in embargo,
despuds se convierten de nuevo en la forma indicadae De -
acuerdo con el preseuie invento, taubién pueden incorporarse
estes otras forues bvautdneras o sus mezclas a los alimentos
que contlenen carne o a un producto imitando g la carne.

Las hidroxidihidrofurauonas que son utiligadas de

acuerdo con el presente invento pueden ser preparandas calen-

tando ¥ haciendo reaccionsy un diceto-diéster de Léraula

generagl: ? %
RR—0—0¢-—~0—C—R
L

A O 0 A

donde R1 y R2 represeitban un gruﬁo‘alquilo conteniendo 1 o
2 dtomos de carbono, con la condicién de qus el nimerc de
dtomos de carbono de Ry y R, reunidos es de 3 8 4 ¥ Ay

A, representan radicales dcidos. Los radicales dcidos pue— '

den derivar de 4cidos carvoxilicos, especialmente de dcidos

— - [ SRR
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feriblemente el 75 % como minimo, siendo el resto un dfébl—
. vente polar miscible con el agua, tal como un alcohol alifd

. fico inferior, por ejemplo metanol o etanol.

-4 ;: b
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carbox{licos alifdticos inferiores. Los grupos éster pfefe-
ridos son Yos derivados del 4cido acébico y propidnicoe

T reaccibn se lleva g cabo en un medio acuoso deido

que contiene por 1o menos el 50 % en volumen de aguz y pre-

El compuesto dcido presente en el medio 4cido acuoso
puede sor un 4eido inorgdnico, un 4cido carboxflico o un
é01do sulfénico orgdnico. Los 4cidos adecuados son el dci-
do bromhidrico o clorhidrico, 4cido sulfdrico, Acido Losfd-
rico, dcido £érmico, 4cido acético, deido propidaico, Acido
p~toluensulfénico y similares. Los dcidos policarboxllicos
e hidroxicarboxllicos son menos adccuados. Es especiclmente
preferido el uso de dcidos fuertes, que producen un pK infe~
rior a 5 o mejor tbodavia 1nferlor a 4e

- Ta canclcad de éc1uo en el medlo acuoso no es espe4
cigalmente cri tica y puede variar entire aaplios 1imites. Se
han obtenido buenos resultados con unas caintidades del or-
den de 0,1-5 equivalentes de decido por litro de medio. Asl-
nismo, la concentracién del diceto-diéster en el medio acuo-
so puede variar ampliemente. En general, se disuelven nenos
de 200 g de diceto~didster por litro de medio. Por razones .
priciicas, esbeeialmente pare refucir el volumen de la nez-
cla de reacoldn, se evita el enpleo de soluciones demasiado
diluldas. Un intervelo prictico de concentraciones es el
conprendido entre 10 y 100 g de ulceuo-dlcpoer por litro
de medio.

La tenperatura de reaccién y el tiempo de reaccibn

gon interdependicntes. Para consnmuir unos perlodos de reac~
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do 2 mwoles de un compuesto de Grignard.

clén convenionfes del oxrden de 0,5-10 horas,. preferiblemen—
te de 1-5 horas, se prefiere efectbuar la rfaccidn a ‘boeupe-
raturas superiores g 75°C, de preferencia a la teaperatura
de ebullicidn 2 la presidn atmogféricas Sin embargo, és po
gible obtener una conversidn satisfactoria a tenperatura
nds bajos VeZs deol oxrden de 5000, siempre que el periodo de
reaccibn se ajuste sdecuadanente a 20 horas como minimo.
Una vez terainsda la reaccidn, se deja énfriar la
mezela de reaccldn acuosa y.el derivado de dihidrofuranona
deseado se alsls por técnicés convencionales. Esbo puede
realizarse por extraccién con 6Gter, secado de la solucidn
etéres y evaporacidn del disolventes Logs contaminantes po=
liméricos indeseables se separan por destllacidén del produc
t0 bajo presibén reduclda. ' '
‘  Los diceto-didsiteros de partida por el procedimiento
de este inveato pueden ser prepafados pof diversos métodos.
Un nétodo conveniente es mediante compuestos acetiléuicosz.

Bbana 1 - Presarecidu de un slouinodiol

Se copula acetileno con 2 moles de aldehido utilizal~
Bste nétodo estd
descrito en Bull. Soce. Chim. (Framcig.MZS (1956)+ Alternati-
vauiente, pueden copularge un J-zlquin~3~ol con aldehidos o
cetonas (como se describe en Bulle. Socs Chin. supra).

Etapa 2 - FEstorificacidn del alguinodiol

Los diacetatos se preparan haciendo reaccionar oon
anhidrido scético en preseincis de, por ejemplo, piridine o
acebato sddico.

Etops 3 = Oxicecidn del diéster alculnico

El didster algulnico se oxlda con goluciba acuosa

dilulds de pormenganato potdsico a baja teuperatura, Lormen
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do el diceto-diéstber. Este mébpdo ha gido descrito en Bull.
Sooc. Chim. - (Francis) ;89 (1949).
. EJEIPLO 1
Este ejemplo describe la preparacién de 2, 5=dictil-
4-hidroxi=2,3~dihidrofuran—3~ona. ' . W
Se copulan 2 moles de propioﬁaldehido con 1 mol de
acétileno bajo el influjo del bromuro de etilmagnesio, de

acuepdo, con Bulle Soce Chime. (Prancia) 425 (1956) 3 se obbi,

" o

ne 4-0¢tino-3,6-diol (pee. 120 Ca4mna) con_un rendinien-|'

o del 50 %
_Se acetilan 14,2 g (0,1 moles) de alquinodiol refly
yendo suavemonte durante 2 horas con 20,4 g de anhidrido
acético, en presencia de 0,82 g de acetato sbédico recien
fundido. Después de enfrfar, le mezcla de reaccitn se vier-
te en un mgtraz que con%iene 250 & de hielo maghacado. In

mezela de reaccidn se extrae con éter y se separa la caps,

orgdaica. Después de lavar repetidas veces con pequeiias can

tidades de solucién acuoss al 5 % de bicarbonato sédico, lal.

solucién etérea se scca gobre sulfato sddico anhldro y el

8ter se separa por evaporacidn. El liquido residual se des-

tila a vaclo ¥y se obtlene 3,6-discetato de 4~octino (p.es
103-105°C a 2,3 mn), con un rendimiento del 95 Gou

Se disuelven 5,16 g (0,02 noles) de 3,6~diacebato
de 4~octino en 500 ml de etanol/ague (90:10 en volumen).
A esta solucién enfrisds a =20 C, se afladen lentanente
17,5 & de pemnanganato potdsico y 25 g de heplahidrato do
sulfato magnésico digueltos en 500 ml de agus. Durante esta
adicién, que dura 2 horas, la teaperaturg se maintiene a
~20°C. Despuds de agitar durante 2 horas nmds a la misna e

peratura, se ailaden 200 nl de agus y la nezcla de reaccidn

I\J
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parda se exirae 3 veces con porciones de 200 ml de clorofoxr
no frio. Lags soluciones en cloroforno se combinan y se se~
can sobre sulfato sddico anhidro. Se geyara el cloroformo
por cvaporacidn, obteniéndose un 60 % de 3,0~diacetato de
octano=4, 5~diona.

Se calientan 5,16 g de 3,6~diacetato de octan6-4,5~
didna con 1500 wl de solucibn acuosa 0,5 W de dcido clor-
hidrico, durante 3 horag, 2 una teaperaturs de 100°C. Deg-
pués de extraer con éter y combinar los extractos, se lava
¥ Be secas Se evapors el disolvente y se obllenen 4 g de
un residuo de color naranjae El residuo se destila a pre—
gién reducids y el destilado se analiza mediante cromato-
grafla de gas-lfquido, que ﬁresenta un solo niximo.

Otra nuestra se analiza por cromatografia prepara-
tiva en capa delgada y se corrobors por espectrometrla in-
frarroja y do masas. Se encuentra presente 2,5-dietil-4-
hidroxi-2, 3-dihidrofuran-3-ona (pefs =5°C), con un rendi-
mieonto del 35 % El aroma del producto g8 nuy glndlar al
del conmpuesto.dimetllico corregpondicntes

EJEIPTO 2

Este ejemplo describe la preparacién de 5-etil—2-
metil—4-hidroxi—2,3—dihidrofurané3—onao

Se copuls 1 mol de 1-butih=-3~0l con 1 mol de pro-~
pionaldenldo, bajo el influjo de bromuro de etlliagnesio
de acuerdo con Bull. Soc. Chime (Prancia) 425 (1956) y se
obtiene 3~heptino-2,5-diol (p.es 109~110°C & 2 m), con un
rendimiento del 60 %. El nlquinodiol es acebiledo en la
forma descrita en el Ejouplo 1, o senidiadose 2,5-dincointo
de 3~heptino (p.es 103=-105°C a 3 mm), con un 95 % de ren- -

dimientos El diacetato de alquino se oxida con solucidn

1=
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“caleculado por la vola 'iJidad en lg crouatograllis de gas-11

.quido, es de 208—210

377

acuosg (e permanganato ponﬁ31co en la formp descrita en el
Ejeaplo 1, tasbién a una temperatura de -20° C, o b%euiéndo—
se 2, S—dlaceta to de hepuano—3,4—d10na con un 90 % de ren—
dimientoe. _

Se ggrezan 2,44 g de 2,5—d1aoetabo de heptbano—3,4-
diona sobre &50 nl de solucién acuosa 045 H de 4cido clor-
hidr¢co ¥y la mezcla se calients a rcflu;o durante 2 horas.
Después de extracr con &ter y combinar los eyuractos, se
lavae y se seca. Se evapora el disolvente, obtgniéndose 2 gl
de un residuo amerillo oscuro. La cromatografia de gases
nuestra dos mdximos muy prdéximos entre sl. Los intentos
pogteriores Para separer los dos nédximos resultaron falli-
dog. Lo espectrometria infrérroja y de masos suglere la
preseicis de 5—otil-2-me%il—4—hidroxi—2,3~dihidrofuran—3—
ong, posiblemente junto con 2-etil-S-metil-4-hidroxi-~2,3-

dihidfofuran—3—ona. El punto de ebullicidén del producio,

UQ‘ —

0 - .
C. El rendimicnto de este producto es],

del 28 %,
Como ya se hg dicho, el procedimiento de este in—
vento se refiere a la commnicacién de wn sebor cdraico a
los alimentos que contionen carne o un producto imitando
a la carne o a la mejora de dicho sabor. Por alimentos se
entienden aqul ios alimeatog ligtos para coasuno y log all

mentos congent rados en los que ge desea un sabor cdrilco,
tal como sopas, incluldas las sopas enlawadas.concentfa—
des ¥ les mezclas secas para sopas, carnes preservadas,
rissoles, carné preservada como joudbn enlain ndo,; carne de
imitacidn, caldos » Pastillas o cubitos para caldo y "so-

boxres en polvo" cono los que pucden ser cspolvorendos go-
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bre los slimentos cdrnicog poco antes de Bu COnSUMOe.

En otra realizacibn, se incorporan precursorcs
o sustancias reacclonantes, que durante la breparacién del
producto listo ﬁara ugo se convierten en la 2,3~dihidrofu~
ran-3~onas. Por ejemplo, pueden utlilizarse ésteres como log
acebatos. Adends, banbién se pueden ﬁtilizar enol=8sieres
y cetales derivados de los compuestos.

El tipo de alimen®os cuyo sabor puede ser.umejora—
do de acuerdo con este invento varia mucho, oscilando tam-
bién entre amplios 1imites les concentraciones a las cua-
les se aplican las 2,3~dihidrofuran¥3-onas- Cuando'se 1n-
corporagin 4-hidroxi-2,3~dihidrofuran~3-onas, se obtienen
buenos résultadés 8 proporciones que ﬁarian entre 0,1 ¥
30 partes por millén, calculadas sobre el alimento en la
forma.lista Para consumo; los mejores resultados se obtie-
nen en el intervalo de 0,5 a 10 partes por millén.

El uso de los coumpuestos a niveles inferiores a
sus valores umbrel individusles del orden de 6,5 paries
por willén puéde tener lugar cuando se utilizan en conbine-
cién dos o mls 4-~hidroxi~2,3=-dihidrofuran-3~onas isoméricas
sustituldas y esta combinscién puede dar lugar a un sabor
més favorable que el gue puede ser obitenido por los compucs
tos por separados Como estas concentraciones se aplican en
el cago de alimentos listos para conguno, es evidente que
cuando se Wrata de slimentos wds concentrados, tales como
sopes enlatades conceniradas, mezclag Secas para gopas ¥
conposiciones de sazonsmiento, pucden utllizarse concentre-
clones apreciablenonte superiores, que dependen del grado
de diluclén que experimenten durante 1é preparacibne. -

Cuando se uwtilizan precursores o gustanciss renc-
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cionantes que se convierten en log compuestos deseados,

las indlcadas més arriba con objeto de superar los efeclos
debidos o que la reaccién no tiene lugar cuentitativementes

Lessustancias incorporades de acuerdo con el -inven
t0 no son suficientenente estables contra el aﬁaqué oxildan
ﬁe-y los productos de oxidacidn y aescomposicidn ‘tanbi én
pueden contribuir epreciablemente a comunicar el ssbor de-
seado.. Por lo tanto, para qlmaoenamienﬁo, puede per conve-
niente preparar las 2,3-dihidrofursn—3-onos en wna foruma
egtabllizada, por ejeuplo encapsuladas 0 recublertas con
otro materiasl. Asimismo, puede sexr factible la operacidn
en wng atmésfers inerte.

Con objeto de oblbener productos con un arldma y uh
sabor cérnicos mids completos, las 2,3~dihidrofuran—3-onas
pueden sexr atiiiiadas junto con otras sustbancias, por ejem
plo uno o més comnuestos de las clases 31guicn jes de sus—
toncins. Das nezcles droferidas son combinaciones de com—
puestos menclonndos bajo les clases I, II y III, junto con
una 4~hidroxi-2,3-dihidrofursn-3-ona previanente delinida.

| Dag dihidrofuranonas anteriornente definidas pue-
den ger utilizadas en combinacién con las dihidrofuranonss
definidas bajo ol eplgrafe IV. '

I. Aninodcldos que pueden ser obheinidos simplemen
te por hldréllsls, autbdligis o fermentacidn o por combina-
cldén de los obtenidos & partir de protelnas vegebales o
aninales, como gluﬁen, caselna, wrotelna de goja y simila-
res.

IT. Nuclebtidos, tales como H—nonofogfato de ade~.

nosina, S5™-nonofosfato de guenosina, 5'=-nonofosfato de ince
sing, 5'-monoeftlo de xentoudng, 5'-monofo sfato de wuridine, 5-mounifato
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de c:.t:.dmo. y sus amidas, desmdemv-ados ¥y sales. Son eupecnalmeuue

adccunadas les combinaciones de verios nucleétidos como 5% _monofos—
-feto de guanoging y 5'~monofosfato de inosinag.

III. Acidos cerboxilicos ocomo dcido. ldctico, dcido gli-
cblico y deido p-hidroxibutlrico por uns parte y édcidos diesr
boxliicon como dcido succlnico, deddo g]utérico ysinilares por otrg
parte y cspecialuente mezclas en las que se encuentran dcido
succloico y 4cido ldctico en una progorcidn en peso conpren
dida entre 1:30 ¥y 1:150. '

IV, Una 4-nidro: ¢-2,J~u¢h1dro—¢urd4—3-ona susbl tufda de

férmula goneral:

HO\ 0
/
C *—"T'C/.
| R
0H3 N0 NR :

dondc R represents -H o -01-13.
V. Acido pirrolidoncarboxilico o sugs precursores.
. 7
VI. Pépiidos cono alanil-alanina, alanil-fenilalaning,

alpiil-sgparre ina, carnosing, snserina.

~

VII. Suste.cizs edulcorsntes ya scan atificiales, como
sacarina o ciclanstos o natursles, espccialmente monosacdri-
dos y digacéridos. |

VIII. Sustencizs con ¢l spbor de carne o Co ldo, eshe—

ialuente conpusstos sulfura?os, cono los productos de reac-

ciéa de amino4cidos como cistoing/cis¥ina con azfcares redng
tores como écldo ascérbico, productos de reaccidn de suliurg
de hidrdzeno con aldehidos y cctoaas alifdticos inferiores
(vegs propioasldechido, crodonaldenido, meﬁlonﬂl, nercaplto-
ecctoldehido).

IX. Otros compucstos sulfurados vVOld: tiles, couo IS,

mercaptainos, disulfuros y sulfuros, como sulfuro de dimetilo

¥ sulfuro de dialilo.
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_ NaH2PO4.u otros fosfatos aloglinos o aménicos y fosfatos

"ningue forms es necesario incorporar Losfalos.

X. Gugnidinaeg, como cregtina y creatinina.
XI.. Bales, como HaCl y fosfatos, espicialmente, g

causa del pH, los llamados fosfatos dcldos cono Ha2

orghnicos como log aminodcidos fosforados. Sin embargo, de

XIX. Compuestos nitrogenados, como anoniaco, aminas,
ureay indol y escatol. i

‘XIII. Acidos carboxllicos saturados o insaburados,
conteﬁiondo de 2ia.12 étomoé de carbono aproximadsmente.

XIV. Acidog hidroxicarboxilicos gsuperiores gaturados
o insa%urados yay d ~lactonas derivedas de los nismos, ta
les como'dGCa—B;olida ¥y dodeca~5-0lida; 2,3~dimetil-2,4~pl
cadlien-4-0lidas. )

XV. Aldehidos inferiorss saturados e insaturados,
vege acebaldishido, propionaldehido, iscbutirgldehido y hep-
"'uen-;-ll-al- | : '

XVI. Cetonas inferiores saturadas e inéaturadas,
como gcetona, butanong y dlacetilo.

XVII. Acido tricoldmico y 4eido iboténico o sus
sales}

XVIII. Opcionalmente compuesbtos carboxlIlicos arong-
ticos y/o heteroclclicos, como orto-sminoacetofenona, I~ace
tonilpirrol, maltol, isonaltol, ctilmaltol, lentionina,
hipoxantina, guanina, inosina ¥y guanosinage

XIX. Alcoholes inforiores sabursdos e-insaturados,
como etanol, octanol.

‘XX. Sustencias colorantcs, como cirecuma ¥ cargaelo.

XXI. Agentes espesadores, cono gelabina y alniddbn.

Io dosis de esfos ingredientes opeionalcs depende -
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del tipo de sabor que bz esee imitar y ademéé de la natu~

releze del alimento al que sc agregan los ingredientesy y
de log otros ingredientes ailadidos, tgles como hicrbas y
egpeclade.
A t1ltulo de ilustracibn se dan los siguientss ef co—
plos para aclarar el invento. ' '
' ' ETFMPLO I

Se prepars una salsa g partir de los sigulentes in-

gredientes:
Alnidén de patbata - . 15
Cebolla en polvo . 2,5
Giutamatd rnonosédico -3
Sebo o ' 20
Harina de toigo 45
Colorante de caramelo ' a 146
Pinients 0,02
Laurcl en polvo : | 0,02
Clavo Lo | 0,02
Sal | o 8
Hidrolizado de proteina - 4
Extracto de carne ' | 2
Tomate en polvo 1

Se funde el scbo y se afladen con agitacién el alui-
dén de patate y la haring de trigo. Se mezclan despuls Inti
mamente los rogstentes ingrodientes ¥ se agregan a la mezcly)
que con¥lene .6l seboy despuls de 1o cual la mezcla rosulton
te se agresa sobre 1 litro de agua y gc¢ lleva g ebullicidn.

La salsa asl obtenida se divide sn dog partes de

500 ml aproximademente y a una de las muestras se agregan
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0,8 ng ae 2, 5~diet¢1—4—hldroxl-2,B-dlnldTOfuran~3—°na' Las
nuestras se evaltan una frente o otra en un ensgyo doble
realizado por un psnel constituldo por 15 personas; 13 per—
sonas prefirieron la ﬁuestra conteniendo la furanona e indi~
caron que el aroma y ol sebor orsn mis simileves a los*de
la carne.

' EJZIPLO II ‘

Se prepara un cgldo de imitacibn a carne dmsolv;cn~
do 70 g de cloruro sédico ¥y 50 g de exiracto de, carne comer |
cial en 10 lltros de aguas El cgldo de carne agl obtenldo
se divide en dos cantidades de 5 litwros aproximadamente ¥y
a una de bstas se agregan 5 mg de 2-metil-5-et till~4-hidroxi~

,3—d1hldrofuran-3—9na.

Después de calentar smbas muesiras, se envaldan una
frente a otra en un ensgyo doble, por un panoi congtituldo
por 23 personaesj 18 personss expressron su preferencis por
la mucstra que habla sido aromatizada con 2-netil-5-~etil—4-
hidroxi-2, 3-dinidrofuran-3-ong y elgunas indicoron que es%a'
mezcla btenla un sabor caracterlstico de verdadero caldo de
carnes ’

EJEIPLO IIT
Se obtiene una mezcla soca para sopa mezelando los

slguientes ingrediecntes:

Gramos
Cloruro sédico 90
Fideos 200
Glutanato monosddico 20
Sebo 50
Caxrne desecada 60
Hidrolizedo de coselng 20
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Cebollas desecadas - 30

Zonshoriag desecadas . : 10
Ispecias mozcladas ) 4

Se agregen 5 litros de agua a 250 g de la mezcla
seca pora sopa antes menclonada ¥ 1a mezcla se héerve ¥y ge
sepéra en dos porciones de 2,5-1itros aproximadamente cada
una. A wa de estas porciones se alladen 0,2 g de dextrina~
maltosa ¥ a la olra se aﬂaagn 0,2 g de un polvo constituldo
por una parte de 2,5-dictil~4~hidroxi~2, 3-dihidrofuran~3-
ong y 40 partes de dexbrins-maliosge

Ambas nucstres se calentaron despuls s ebullicidn

y se evaluaron ung frente a la otra mediante un ensayo en

tridngulo. Da difcerencis entre smbas muestras fué observada |:

por un nimero inporitante de las 21 personas del panel y la
mayoria prefiricron la sopa conteniendo la dihidrofuran—-3-
ona, porque se consideraba que recordaba nds al caldo de
buey e '

En regumen, la Patente de Invencién que se solicita

deberd racazer sobre las sigulentes:

P
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RELVINDICACIONLS

1. Un procedimiento pars la prepasracién de un pro-
ducto de carne o un produc%o imitendo a la carne, caracte-

r1Zado por incorporar una 4=hidroxi-2, 3~dihidrofuran—3~ona

de férmula gencrals | _ __— o

donde Ry ¥ R, representan grupés alquilo inferior contenieni-
do 1 0’2 Atomos de carbono, con la condicién de que ol ni-
mero total de dtomos de carbono de Rﬁ ¥ R2 reunidos esté
conprendido entre 3 ¥y 4.

2. Un procediniento segin la Roivindicacién 1,
caracterizado porgue la furanons ¢s incorporada en una can-
tidad, calculada sobre el peso del alimento listo Pars con
sumo, comprendida entre 0,03 ¥ 30 partes por milléine

' 3. Un procedimiento segin la Reivindicacién 1, ca |
rocterizado porque la furanone es incorporads cn una canti
dad, coloulada sobre el pcso del alimento ligto para consu
mo, comprendlds entre 0,1 ¥y 10 partes por nilldn.

4 Un procedimiento seglin cuanlquicra de las Rois-
vindlicaciones 1 a 3, cnracﬁcrL&aao porque lo 4=hidroxim2, 3~

dihidrofurgn-3-ona se agrega en formz de Procursor.

5. Un procedimiento segin la reivindicacién 1, -
que comprende una 4-hidroxi=-2,3-dihidrofuran-3-ona Yy una

4-hidroxi-2,3-dihidrofuran-3-ona de férmula general:
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donde R represénta «H 0 -dHB.

6. Se reivindica por Gltimo como objeto sobre
el que ha de recaer la Patente de invencién que se soli-
cita: "UN PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE UN FRODUC
70 DE GARNE O UN PRODUCTO TMITANDO A I G |

Todo conforme queda descrito y reiv1ndicado en

- la presente Hemor;a descriptiva, que consta de diecisiete

. phginas mecanografiadas.

 Madrid, 2% de warzo de 1970
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