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para solicitar PATENTE DE INVENCION EN ESPARA por 20 afios

‘a nombre de MAGGI A.G.

1

i
‘entidad / de nacionalidad  suiza

con domicilio en Kempttal, Suiza

por: "PROCEDIMIENTO PARA TA FABRICACION DE UNA COMPOSICION
AROMATIZANTE" ‘
(Clase Internacional A231)

N RN L R S T N RS s RSN N RSN TR I s e s e

10.3.71. !




El presente invento se refiere a’'la fabri~
- cacibn de agenbtes aromabizanbtes y mis especialmente a la
: preparacibén de composiciones aromdticas cuyo sabor repro
duce el de la carne de buey asada.
5 i Se ha tratado de preparar diferventes agen-
' tes aromabizentes sintébicos cuyo sabor recuerda el de la
' carne cocida. Sin embargo, Los productos conocildos imita.n:
ten sb6lo aproximadamente el gusto ¥y el aroma de una carne.
cocida y desarrollan frecuentemente, después de algin
10 tiempo de almacensmiento, olores extranjeros indeseables.
El presente invento se refiere a la prepa-
!‘:ca.cién de wna composicibén aromatizante a partir de produc
;’cos naturales fécilmente disponibles. Concierne especial-
mente a un procedimiento de fabricacidn de una %al compo—:
15 sicién, el cual esbd caracterizado por el hecho de que se
calienta, a una temperatura comprendida entre 60 y 902C,
durante 3 a 5 horas, una mezcla conteniendo en peso de ma
teria seca, 40 a 50 parbtes de un autolizado de levadura
comprendido entre 1 y 6 % en peso de substancias reducto-
20 ras y por lo menos 7 % en peso de nitrdgeno, de los cua-
les 3 % por lo menos de nitrdgeno aminado, 30 a 40 partes
de un hidrolizadoc de proteina vegetal, 3 a 6 partes de w
extracto de carne hidrolizado por via enzimitica, asi co-
‘mo 0,9 a 2,7 partes en peso de 4cido léActico y 10 a 30
25 partes en peso de agua, que se manbiene entonces la mez-
cla a temperatura ambiente durante 8 a 12 dias, que se
ajusta el pH de la mezcla entre 6,0 ¥ 6,5 y su tenor en
agua entre 25 y 35 % en peso, ¥y que despuds se calienta
la mezcla a una temperatura comprendida entre 60 y 909C
30 durante 1 a % horas y, después de haber ajustado el pl
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tura comprendida entre 60 y 902C durante 1 a 3 horas.

El término "substancias reductoras" se

; gplica, en la siguiente memoria descriptiva, a las subs-

. tancias que reducen el licor de Fehling, por ejemplo la

'
{

t

! K3
ribosa o la glucosa.

De preferencia, el aubtolizado de levadura
contiene de 1 a 2,5 % en peso de substancias reductoras.

Sin embargo, cualquier autolizado de levadura disponible

- en el comexrcio y conforme a las especificaciones menciong

das mis arriba puede ser utilizado. Dicho autolizado pue-

- de ser empleado, por ejemplo, bajo la forma de una pasta

conteniendo aproximadamente 80 % en peso de maberia seca.

El hidrolizado de protelina vegelbal puede

' ser preparado de manera convencional mediante hidrdlisis

acida de cualquier proteina vegetal. De preferencia, el

- producto acuoso resultante del hidrblisis es descolorado

. después de filtracién por tratemiento al carbdn activo ¥

concentrado por evaporacidén para formsr una pasta conte~

" niendo aproximadamente 80 % en peso de materia seca.

Los extractos de carme de buey o de balle-
na, ficiles de lograr en el comercio, constituyen excelen

tes materias primas de base. El extracto de carne puede

. ser hidrolizado con syuda de enzimas proteoliticas, por

_ ejemplo la papaina o una composicibn enzimitica conocida

. bajo el nombre de "Rhozyme P 11" (RShm & Haas GmbH,

: Darmstadt), De preferencia, el hidrélisis se efectla ba-

© Jo las condiciones bptimas de temperatura y de pH, te-

niendo en cuenta la enzima utilizada. Si se trata de la

. papaina por ejemplo, el extracto es previamente diluido
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. hasta un tenor en materias sélidas del 15 % en Peso aproéi
' ximadamente 7 después calentado a 652C durante una hora ‘
" en presencia de vna cantidad de papafna isual al 5 9% en
peso del nitrdseno aminado conbenido en el extracto. La
"mezcla es entonces llevada a 10020 durante 5 a 10 minutos

.con el fin de inactivar la enzima y después concentrada

por evaporacidn hasta wn tenor en materlas sblidas del
80 % en peso aproximadamente.
De preferencis, el Acido léctico contiene
por lo menos 72 ¢% en peso de Acido ldctico libre.
‘ Después de haber ajustado el pH a wn valor
comprendido entre 6,5y 7,0, se puede afiadir 1 a 2 partes

en peso de un 5'-nucledtido mientras que se mantiene la

. temperatura entre 60 y 902C. El nucledtido escogido ha de

contener por lo menos 50 § en peso de &cido inosinico o

de wn inosinato; puede ser ubtilizado bajo la forma de una

.mezcla, en cantidades sensiblemente iguales, de inosinato

de sodio y de guanilato de sodio. Durante la reaccidn, se
puede ajustar el pH con ayuda de un alcali tal como el hi
dréxido de sodio.

La composicidén aromabizante obtenida por
el procedimiento segln el invento se pwresenta bajo la for
ma de una pasta conteniendo aproximadamente 30 a 40 &% en
peso de agua. Esta es generalmente concentrada, por ejem—'
plo por evaporacién bajo presidén reducida, hasta un tenor
en agua de 12 a 20 % en peso. Los vapores pueden ser con-
densados ¥ restituldos al producto concentrado, de prefe-
rencia después del fraccionamiento.

El producto concenbrado puede también ser

secado, por ejemplo hasta un tenor en agua comprendido en
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? tre 2y 6 % en peso. La operacién de secado puede efec-

g tuarse bajo vaclo, de preferencia a una temperatura com-
%prendida entre 50 y 802C. Sin embargo, pueden utilizarse
%otras técnicas diferentes, como por ejemplo el secado so-
5 I bre cinta, por atomizacién o criodesecacidn, ete... El
%producto secado es entonces molido en particulas bajo for
?ma de polvo.
i Cualquiera sea la forma del producto final,
‘la composicién aromatica obbtenida mediante el procedinien
10 to segln el invento es destinada a ser 1ncorporada a una
Tgama muy extendida de productos alimenticios tales como
;potajes, salsas, condimentos, caldos, etc...
’ Los ejemplos siguientes ilustran la puesta
en obra del procedimiento segln el invento, el cual sin
15 embargo no estd limitado a las condiciones que en ellos
-estén descritos.
: In estos ejemplos, las partes y porcenta-
jes estén exprimidos en valores ponderales.
| Ejemplo 1
20 ; Se mezclan 55 partes de un aubtolizado de
levadura (80 % aproximadamente de materia seca, 1,8 % de
vsubstancias reductoras, 7,2 % de nitrdgeno, de los cuales
% % de nitrdgeno aminado), 45 partes de proteina de ara-
‘quido hidrolizado (80 ¢ aproximadamente de materia seca)
25 previamente descolorada con 2 partes de carbdn activo, ¥

20 partes de wn extracto de carne de buey hidrolizado por

via enzimitica y conteniendo 80 % aproximadamente de mate

‘ria seca.
Se calienbta la mezcla a 909C Aurante 4 ho-
%0 ras y después se la enfria a temperatura ambiente. Se afig

...5...
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den enbonces 2 partes de Acido lictico (conteniendo 90 % ‘
~de Acido léctico libre) y se manbiene la mezcla a temperg

" turs ambiente durante 10 dias.

Después de este periodo, el tenor en agua

s 1llevado a 30 % ¥ se ajusta el pH a 6,3 mediante una

adicidn de hidrdxido de sodio. Ia mezcla es calentada a

90eC¢ durante 3 horas y, despuds de haber ajustado el pH a

%6,8 (WaOH), se mantiene la mezcla a 902C durante 3 horas

néds. Ta mezcla es entonces concentrada por evaporacidn ba

jo la forma de una pasta cuyo tenor en agua es del orden
de 16 a 17 %. Finalmente, la pasta obtenlda es secada a

802C por evaporacidn bajo presién reducida en un horno

"hasta w tenor en agua de 3 % aproximadamente. Segin una

variante del procedimiento, la mezcla final puede ser di-

lufda hasta un tenor en maberias sdlidas del 50 % aproxi-
nadamente y después secada por atomizacidn.

El producto seco, de color marrdén, puede

-ser molido para formar un polvo teniendo una granulome-

tria apropiada. El producto es soluble en el agua calien-
te o frla y la solucidn obtenida posee un aroma y un sa-
bor muy parecidos a los de un caldo de carne de buey asa-
da. Realza también el aroma y el sabor de diversos alimen
tos tales como las legumbres y las setas.

Al estado seco, el producto puede ser con-
servado a 202C durante 18 meses por lo menos sin altera-
cidn sensible de sus propiedades aromiticas.

Ejemplo 2

Se procede como en el Ejemplo 1 hasta el

ajustamiento del pIl a 6,8, Después de esta operacidn, se

afladen 2 partes de una mezcla a partes iguales de” inosina
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%o de sodio v de guanilato de sodio, manteniéndose la )

; mezcla a 802C,
‘ El producto final se presenta bajo la for-
3 ma de una pasta conteniendo 15 % de agua. Esta pasta pue-
5 % de ser conservada sin alteracidn sensible a Lemperaturs
i amblente durante 12 meses por lo menos.
| ’ Ejemplo 3
El procedimiento es conduclido tal como
descrito en el Ejemplo 1 hasta la operacidn que antecede
10 la evaporacidén final. Esta concenbtracidén se efecta por
evaporacidn bajo vacio a 402C y los vapores emitidos son
fraccionados y condensados.
Una parbte del condensado es entonces res-
;tituida al producto concentrado que se presenta bajo for-
15 ;ma de una vasta cuyo tenor en agua es del orden de 15 %.
La presente solicltud gque corresponde a la
" presentada en Gran Bretafia, el 5 de Junio de 1970, bajo
. el Ne 27,262/70, se acoge a los beneficios del articulo
| 51 del vigente Estatubto sobre Propiedad Industrial.

REIVINDICACIONES

20 . TLos puntos de invencidn propia y nueva que
se presentan para que sean objeto de esta solicitud de Pz
te de Invencidén en Espafia, por VEINTE afios, son los si-
gulentes:

24 1.~ Procedimiento para la fabricacidn de

40.5074‘ !
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una composicidén aromatizante, caracterizado por el hecho
de que se calienta a una lLemperabura comprendida entre 60

¥y 90eC, durante 3 a 5 horas, una mezcla conteniendo, en

' peso de materia seca, 40 a 50 parbes de un aubtolizado de

levadura comprendiendo de 1 - 6 % en peso de substancias
reductoras y por lo menos 7 % en peso de nitrdgeno, de
los cuales 3 % por lo menos de nitrdgeno aminado, 30 a 40
partes de un hidrolizado de proteina vepetal, % a 6 par-
tes de un extracto de carne hidrolizado por via enzimiti-
cay, asi como 0,9 a 2,7 partes en peso de &cido léctico y
10 a %0 partes en peso de agua, que se mantiene entonces
la mezcla a temperatura ambiente durante 8 a 12 dlas, que
se ajusta el pH de la mezcla entre 6,0 ¥ 6,5 y su tenor

en agua entre 25 y 35 % en peso, y que después se calien~

- ta la mezcla a una temperatura comprendida entre 60 y

902C durante 1 a % horas y, después de haber ajustado el
pH entre 6,5y 7,0, que se mantiene la mezcla a una tem-
peratura comprendida entre 60 y 902C durante 1 a 3 horas.

2.~ Procedimiento segin la reivindicaclén
1, caracterizado por el hecho de que el hidrolizado de
proteina vegetal es un hidrolizado de proteina de ardqui
do.

%.- Procedimiento seglin la reivindicacidn
1, caracterizado por el hecho de que el extracto de car-
ne es uwn extracto de carne de huey.

4, - Procediniento segln la reivindicacidn
1, caracterizado por el hecho de que el extracto de carme
es wm extracto de carne de ballena.

5.~ Procedimiento segin la reivindicaciédn

1, caracterizado por el hecho de que se prepara el exbrac

/ -8 -
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to de carne hidrolizado calentando durante 1 hora aproxi

madamente, a una Gemperatura de 659C, una solucidn acuosa
de extracto de carne conteniendo aproximadamente 15 % en

peso de materias sdlidas en presencia de una cantidad de

papaina igual al 5 % en peso de la cantidad de nitrdégeno

aminado contenido en dicho extracto.

6.- Procedimiento segin la reivindicacidn

" 1, caracterizado por el hecho de que se aiade a la mez-

" ¢la, después de haber ajustado el pH a un valor compren-

dido entre 6,5y 7,0, 1 a 2 partes en peso de un 5'-nu-
clebdtido conteniendo por 1o menos 50 % en peso de dcido
inosinico o de un inosinato.
7.~ Procedimiento segln la reivindicacidn
-1, caracterizado por el hecho de que el aubtolizado de le-~
vadura contiene 1,0 a 2,5 % en peso de substancias reduc-
" Loras.
8.- Procedimiento segln la reivindicacién
41, caracterizado por el hecho de que se concentra la com-
posicidén bajo la forma de wna pasta cuyo tenor en peso de

agua comprende de 12 a 20 %.

9,~ Procedimiento segln las reivindicacio-
‘nes 1y 8, caracterizado por el hecho de que se concenira

la composicién por evaporacidn bajo vacio, que se fraccio

na y condensa los vapores emitidos y que después se resti

" tuye una parbe por lo menos del condensado a la composi-
oibn.

10, ~ Procedimlento segln la reivindicacidn
1, caracterizado por el hecho de que se seca la composi-
;cién hasta obbener mn producto teniendo un tenor en hume~

“dad comprendido entre 2 y 6 %.
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una composicidn aromatizante.

Tal y como se ha descrito en la Memoria

que antecede y para los fines que se han especificado.

Esta Memoria consbta de diez hoJjas escritas

a maguina por una sola cara.

Mearid, {0 MAR i,
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