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Esta invencidén se refiere & un agente aromatizante
o saporifero que tiene un sabor similar al de un extrac-
to de carne, y se refiers a un procedimiento pare prepa—
rar este agente aromatizante.

Es sabido que pueden prepararse agentes avomatizan-
tes o saporiferos por medio de una reaccién denominada
Reaccidn de Maillard. Ests reaccidén tiene lugar cuando se
calientan conjuntamente sustancias que contienen sacdridos
y aminodcidos o proteinas., En general tiene lugar un gran
perdeamiento (formacidén de color caramelo), y se forman
ciertos sabores o aromas, dependiendo de la mezcls, acom-
pafiados de la reduccidén de azdcares y aminodcidos. La im-
portancia de la reaccidn de Maillard en el sabor de los.
alimentos horneados estd amplismente acepiada, y se han
usado diversas formulaciones especificas sometides a las
condiciones de la reaccidn de Maillerd para la produccién
de sabores o aromass especificos,

Segn la invencidn, un procedimiento para preparar
un agente aromatizante o saporifero que tiene un sabor si~
nilar al de un extracto de carne, comprende hacer reaccio-
nar conjuntamente, a temperatura elevada, al menos un sacid
rido adscuado, un eomponente-dé aminodeido adecuado, y un
componente de huevo seleccionado del grupo que comprende
¢lara de huevo, yema de huevo, y dispersién de huevo com -
pleto.
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Bl sacdrido puede comprender o incluir convenienteme
te un monosacdrido selecclonado del grupo que comprende arg
binosa, xiloma, ribosa, glucosa, manosa, fructosa y sorbosa

Si se desea, el sacdrido puede comprender o ineluir

5 un disacdrido selecciong@o'del grupo que ‘comprende lactoss
y maltosa. . o

El contenido de sacdrido en la mezcla de reaccidn pue
de ser cualquier cantidad adecuada. Ia cantidad médxima que
puede afiadirse estd rggulada por el momento en que empleza |

10 a interferir indebidamente con el sabor.

La proporcidén en peso de sacdrido en la mezela de rea
ceidn puede ser menor de aproximadamente 10%. Conveniente-
mente, la proporcidn de sacdrido en la mezcla de reacelién
puede estar entre aproximadamente 0,5% y aproximadamente

15 10% en peso. ,

Se observard que puede usarse cualquier sacdrido, tel
como un polisacdrido, que pueda descomponerse bajo laes con-
diciones especificas de reaccidén, para produeir un- sacdrido
o sacdridos adecuados.

20 Bl procedimiento puede realizarse en presencis de agw.
Ia proporeidn de agua en la mezcle de reaccidn puede ser
convenientémenﬁe al menos aproximgdamente 10% en peso.

' Bl compoﬁente de aminodeids puede ser cudlquier ami-
nodeido adecuado o mezcla de aminodcidos adecuados. o

25 La proporcién de componente de aminodcido en la mesz-—
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cla de reac¢idén puede ser convegientemente de entre apro-
ximadamente 50% en peso. '

E1l componente de'aminoécido puede comprender, por
ejemplo, uns proteina hidrolizade por dcidos adecuada.
Convenientemente, la proteina puede ser una proteina ve-
getal. Asi, por ejemplo, puede ser una proteina derivada
del girasol, soja, y similares.

Si se desea, el hidrolizado de proteina puede ser
reforzado con glutamato monosdédico. La proporcién de glu-
temato monosédico en la mezcla de reaccidn puede estar en
tre aproximadamente 25% y aproximadamente 30% en peso.

El componente de huevo puede usarse en su forma no
hidrolizada o en su forma hidrolizada. Cuando el componen
te de huevo se use en su forma hidrolizads, el componente
de huevo puede ser hidrolizado por medio de una enzima e~
decuanda. La enzima puede seleccionarse, por ejemplo, del
grupo que comprende papaine, bromolaina, ficins, tripsi-
na, protessas de hongos y proteasas bacterisanas.

Los solicitantes han encontrado gque si se hidroli-
zan clera de huevo o huevo completo, la reaccién tiende a
transcurrir mds rdpidamente que la reaccidn si no estdn
hidrolizados. De hecho, la velocidad de reaccidén parece
aceroarse & la velocidad a la que tlene lugar la reaccidn
cuando el componente de huevo no estd presente en ls mez-

cla de reaccidn.
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Los solicitantes han encontrado ademds que la yema
de huevo sole no es tan efectiva como la clara de huevo o
el huevo completo, aunque tiene de hecho un efecto benefi-
cioso en el aroma o sabor del producto final. |

La proporcidn del componente de huevo en la mezcla
de reaccidén puede ser de entre aproximadamente 2% y apro-
ximadamente 50% en peso. Convenientemente, la proporcidén
de componente de huevo en la mezcla de reaccidn puede ser
de entre aproximadamente 6% y aproximedemente 20% en peso;

La mezcla de reaceidn puede incluir un componente de
sulfuro que comprende un jugo.derivado de una planta adecug
da. E1 jugo puede ser, por ejemplo, un jugo derivado de '
planfas seleccionadas del grupo que comprende coles, cebo-
llas y similares,

La proporeidn de jugo en la mezcla de reaccidn puede
ser de entre aproximadamente 5% y aproximadamente 30% en
so. Cuando el jugo estd presente en la mezcla de resccién,
el jugo puede sustifuir al agua, o a perte de la misma,
gue se hubiers ineluido en la mezcla de reaccidn,

Se ha comprobado que, en cierto nimero de casos, los
reactivos de la mezcla reaccionan vigorosamente, al -mismo
tiempo que se desprenden grandes cantidades de gas. El pro
ducto final de la reaccidn es’ usualmente de color pardo og
curo y puede tener une mayor intensidad de sabor que un

producto final de una reaccidén de Maillerd que ha sido pre=-
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parado haciendo reaccionar los mismos aminodcidos con los
mismos monosscdridos. Ademds, se he comprobado que el sa-
bor obtenido puede acercarse mucho a un sabor éimilar 2
Ja carne, contrariamente al sabor obtenido haciendo rea-
ceionar 1los mismos aminodeidos con los mismos monosacdri-
dos, sin adicién de componente de huevo.

Lz invencién se ampliz también a un agente sapori-
fero o aromatigzante que tiene un sabor similar gl de un
extracto de carne, preparado por cualquier procedimiento
descrito en la presents Memoria.

Los siguientes e jemplos no limitstivos son ilustra-
tivos de la invencidén. Los ejemplos de control que no in-
cluyen un componente de huevo ilustran el efecto del com-
ponente de huevo en la reaccidn.

EJEMPLO 1

MEZCLA DE REACCION TANTO POR CIENTO EN PES0O
Protex (Frederick Boehnm) 48¢%

Glutamato monosddico 27%

Agua 19¢%

Dextrosa 8%

La mezcla fué calentada en un baflo de agua a 959C
hastg que huwbo cesedo el desprendimiento de gas y la rea-
ccidn estaba evidentemente completada. E1 tiempo total de
reaccidn a 959C fué de aproximadamente 20 minutos. E1 sabor

del producto era soso (insipido) y no interesante.
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EJEMEIO 2 TANTO POR CIENTO
MEZCLA DE REACCION EN RSO
Protex 44%
Glutamato monosddico 24%
Dextrosa 4%

Clara de huevo fresca 104

Agua 18%

PROCEDIMIENTO:

Como pars el ejemplo 1.

Temperatura : 90 -~ 95¢C

Tiempo de reaccidn ﬁ 3 horas

El producto resultante tenfs un excelente sabor simi-
lar a extracto de carne.
EJEMPLO 3

) = n
MEZCLA DE REACCION TANTO POR CIENTO

EN PESO_
Hidrolizado de proteina 44%
Glutamato monosddico 24%
Dextrosa 4%
Huevo completo fresco 10%
Agua 18%

PROCEDIMIENTO :

Como para el ejemplo 1,

Temperatura g 90 - 959C
Tiempo de reaccidén : +-4 horas

%l producto resultante tenfa un excelente sabor simi-

22,6,72 -6 -
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lar a extracto de carne.

EJEMPLO 4 TANTO POR CITNTO
MEZCLA DE REACCION EN PESOQ
Hidfolizado de proteina 44%
Glutamato monosddico 24%
Fructosa 4%

Jugo de cebolla fresca 18%

Agua 10%

PROCEDIMIENTO:

Como para el ejemplo 1.
Tiempo de reaccién; + 20 minutos

. El producto resultante tenfa un intenso sabor a cebo-
1la.

EJENFLO 2 TANTO POR CIENIO
MEZCLA DE REACCION EN_PESO
Hidrolizado de proteina 44%
Glutamato monosdédico 24%
Fructosa 4%

Clara de huevo 10%

Jugo de cebolla 184

PROCEDIMIENTO:

Como para el ejemplo 1.

Tiempo de reaccidn : + 4 horas

El producto final tenfs un excelente sabor similar a

extracto de carne que no pudo identificarse con la cebolla.

22.6,72 -7 -
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EMPL
EJEMPLO © TANTO POR CIENTO

MEZCLA DE REACCION EN PBESO
Hidrolizado de proteins 444
Glutemato monosddico 26%
5 Dextrosa 4%
Jugo de col 16%
Agua 10%
PROCEDIMIENTO:

Como para el ejesmplo 1.
10 Tiempo de resaccidn: + 20 minutos
El producto final de la mezcla de reaccidén tenfa un m

bor del que una gran parte pudo identificarse como de ceol

guisada,
EIEMPIO ] TANTO POR CIENTO
15  MEZCLA DE REACCION EN PESO
Hidrolizado de protefna 46%
Glutamato monosddico 24%
Dextrosa 4%
Clara de huevo 104
22 Jugo de col 16%
PROCEDIMIENTO

Como para el ejemplo 1.
Tiempo de reaccidn: + 4 hores
El sabor o aroma del producto resultante era excelen-

45  te, peroc no pudo identificarse con la col.

22.6072 - 8 b
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EJEMELO 8 TANTO POR CIENTO
MBEZCLA DE REACCION EN PESO
Protex 44%
Glutamato monosédico 24%
Dextrosa 4%
Clara de huevo hidrolizada con enzi-

ma proteolitica 10%
Agus 18%
) PROCEDIMIENTO:

Como para el ejemplo l.

Temperaturas 90 - 962C

Tiempo de reaccidn: + 30 minutos .

El producto resultante tenia un buen sabor similar
a extracto de carne,

Ademés segin la invencidn, un método pars preparsr
un agente saporifero o aromatizante, que tiene un sabor
similar al de un extracto de carne, comprende efectuar
una reaccidén de tipo Maillard con una mezcla de reaccidn
que comprende, como uno de sus componentes, un componente
de huevo hidrolizado por una enzime seleccionado del gru-
po que comprende clara de huevo, yema de huevo o disper-
8idén de huevo completo. La invencidn se extiende también
a un agente saporifero o sromatizante siempre que haya si-

do preparado por el método deserito anteriormente.
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REIVINDICACIONES

Los puntos de invencidén propia y nueva, que Se pre=-
sentan pera que Sean objeto de esta solicitud de Patente
de Invencidn en Espafla, por VEINTE afios, son los siguien-
tes:

1.~ Un procedimiento para preparar un agente sapori-
fero o arometizante que tienme un ssbor similar al de un e%
tracto de carne, caracterizado por hacer reacecionar conjun
tamente, a temperatura elevada, al menos un sacdrido ade-
cuado, un componente de eminodcido adecuado, y un componen
te de huevo seleccionado de clara de huevo, yema de huevo,
o dispersién de huevo completo.

2,- Un procedimiento segun la reivindicacién 1, ca-
recterizado porque el sacdrido es un monosacérido seleccig‘
nado del grupo de arabinosa, xilosa, ribosa, glucossa, ‘mano

ga, fructosa o sorbosa, o un disacdrido seleccionado de

lactosa o maltosa.
3.~ Un procedimiento segun las reivindicaciones 1 ¢

2, caracterizado porque la proporcidn en peso de sacérido
en la mezcls de reaccidn es de menos de aproximadsmente
10%.

4.~ Un procedimiento segin cualguiers de las reivin-
dicaciones anteriores, caracterizado por ls presencia de

agua en una proporcidn de al menos aproximadamente 10% en

22.6.72 - 10 -
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peso.

5.~ Un procedimiento segin cualquiera de las reivin-
dicaciones anteriores, caracterizado porque la proporcidn
de componente de aminodcido en ls mezcla de reaccidn es de
entre aproximedamente 40% y aproximadsmente 50% en peso.

6.- Un procedimiento segin la reivindicacidén 9 & la
reivindicacidn 10, caracterizado porque el componente de
aminodcido comprende una proteina hidrolizada por dcido ade-
cuada que es reforzada con glutamato monosddico,

7.=- Un procedimiento segin cualquiera de las reivindi
caciones anteriores, caracterizado porgue el componente de
huevo se usa en forma hidrolizada.

8.~ Un procedimiento segin cualquieras de las reivin-
dicaciones anteriores, csracterizado porque la proporcidn
de componente de huevo en la mezcla de reaccidn es de entre
aproximadamente 2% y aproximadamente 50% en peso.

9.~ Un procedimiento segdn cualquiera de las reivin-
dicaciones enteriores, caracterizado porque la mezcla de
reaccidén incluye un componente de sulfuro que comprende un
jugo derivado de una planta adecuada, tal como coles o ce-
bollas.

10.~ Un procedimiento para preparar un agente sapori-
fero o aromatizante que tiene un sabor similar al de un ex-
tracto de_carne, caracterizado por llevar a cabo una reac-

cién de tipo Maillard sobre una mezcle de reaccidén que in-

22.6-72 - 11 -
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cluye, como uno de sus componentes, un componente de hue-
vo hidrolizado por une enzims seleccionado de entre clara
de huevo, yems de huevo o dispersidn de huevo completo.

11,= Un procedimiento para preparar un agenie sapo-
rifero o aromatizante. *

Tal y como se ha descrito en la Memoria que antece~
de, ¥y con los fines que se han especificado.

Esta Memorias consta de doce hojas escritas a mdqui-

.na por una sola carsa.

22,6.72
C'MDH'

27 Ju. 1972

- 12 -




	Bibliographic data
	Description
	Claims



