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Ta presente invencidn se refiere a la fabricégzzgﬂ
de productos aromaltizantes, y concierne mis parbticularmen—
te a la preparacidn de productos aromatizantes que poseen .
un aroma de carne. 7

La invencién_tiene particularmente pbr objeto un
procedimiento de preparacidn de un producto tal, qus ss ca-
racteriza por el hecho de que se prepara una solucidn acuo-
sa de un autolizado de levadura y de al menos una hexosa,
no excediendo el contenido total de materia seca y el con-
tenido en hexosa de esta solucidn, respectivamente, de 253
vy 1,5% en peso, y siendo la cantidad poaderal de materia
seca de autolizado de levadura igual a al menos 15 veces

la cantidad ponderal de hexosa, pbrque"se afiaden a dicha

,solucién enzimas contenidas en la carne fresca, porque se

somete la mezcla asi obtenida a un tratamiento coﬁsistente
en mantencr el pH de la mezcla entre 4,0 y 7,0 ajustando

su temperatura por debajo de 37¢C si el pH estd couprendi-
do entre 4,0 y 6,0 y por debajo de 152C si ¢l pH estd com-
prendido'entfe 6,0y 7,0 porqué se concentra seguidamente
la solucidn obtenida hasta una proporcidn de materia seca
que no exceda de 65%, porque se sjusta el pH de la solucidn
concentrada entre S;OAy 6,4 ¥, finaiménte; ?orque se calien’
ta la solucidn a una temperatura comprendida entre 90 y
lOOQC,duranteral mehos 15 minutos.

La invencidn tiene igualmen%e,por objeto un pro-
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ducto aromatizaente obtenido por el procedimiento que acaba

de definirse.

Por la expresidén "se afiaden a dicha solucidn en~

zimas contenidas en la carne fresca', se pretende designar,

5 en la descripcidn que sigue, de la adicién de una sustancia
tal como carne Tresca en forma dividida o de un extracto
de carne preparado a partir de carne fresca. La eXpyesién
"carne firesca' designa una carne cruda procedente de un ani
mal queise haya sacrificado como maximo 24 horas antes de
10 1a'utilizaci6n de dicha carne, o ponservada a temperatura
| baja en'tales condiciones que, después de la descongela-
cién, presente caracteres idénticos a los de la carne pro-
_cedente de un animal gque se haya éacrificado menos de 24
horas antes, Entre estos caracteres se puede citar, parti-
15 cularmente, la acfividad enzimdtica relacionada con la pre
sencia de los 3 grupos de enzimas siguientes:
- enzimas proteoliticas, en particular las catep-
sinas, : 7 7 -
- las enzimas que provocaﬁ la degra&écién de 1los
20 ... nucledtidos tales como el trifosfato de adenosina,

- las enzimas que provocan la conversidén de los
hidratos de carbono, en particular de las Hexosas, en fos-
fatos de hexosa, en fosfatos dg pentosa y en lactatos,

Segdﬁ una primera forma de ¢jecucidén del proge-

25 dimiento de acuerdo con la invencidn,' se afiade de 0,5 a

7-:‘:11_72"‘ ) .7 . - - 3 -
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1,5% en peso de una hexosa fal como la glucosa o la fruc-

tosa a una solucidn acuosa de un autolizado de levadurs
cuyo contenido ponderal en sustancias reductoras es infe;
rior al 2% en peso de las materias secas del au%oliza‘o,
con el fiﬁ de obtener una solucidén de autolizasdo de levg~

dura y de hexosa cuys concentracidn total en materias se-

cas sea inferior al 25%, y preferiblemente del orden del

20z, Segﬁidamente; se mezcla con esta solucidn de 1 g 15%
en peso de carne fresca picada. A este sfecto se utiliza
preferiblémente carne de vaca cuidadosamente desengrasada,
que se mﬁzcla con la solucidn a razén de 3 a 5% en pego.,
La mezcle obtenida se somete seguidamente, con agitacidn,
a un tratamiento consistente en mantﬂnef su pH entre 4,0
y 7,0 aaéstando su temperatura por debajo de 37°C si el PE
estd comprendido entre 4,0 y 6,0 y por uehago de 158C si
el pH esta comprendido entre 6 0y 7,0, duranbﬂ al menos
48 horasf
; Los ajustes de pH se pueden efedtuar, segln las
necesidades, sea con ayuda de una sustancia alcalina 4al.
como el hidréxido de sodio, sea con ayuda de un dcido or-
génico tal como, por ejemplo, 4cido ldctico, deido glﬁﬁé—
mico o dcido aspurtlco, o de un &cido mlﬂ”T&l tal como el
acido clorhldrlco.

Este tratamiento se pueap efectuar de modo par—

tloularmente ventajoso a una tempbraLura laFerlor a 12eC
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durante aproximadamente 60 & 7O horas, asjustindose el pH Ji¥

en funcidén del tienpo a valgras diferentes, conprendidos
entre 4,0 y 7,0, conforme a un progfama se}écoionado en fun
cidn de los resulfados investigados,

E Es posible igualmente, en el curso de este trata
miento, éjustar la tewmperatura de la mezela g un valor Su-
perior aflSQC cuando el pH estd comprendido entre 4,0 ¥
6,0. La influencia de esta elevacidén de la temperatura so-
bre la o;nética de las reacciones enzimjticas pucstas en
juego petmite, en estas condiciones, reducir la duracidn
total de? tratamiento. ' '

| Una vez terminado dicho tratamiento, se ajusta
el pH deila mezcla entre 4,8y 5;5, preferiblemente entre
5,0 ¥ 5,2,

Seguidamente; se separan los s6lidos insolubles
de la mézcla, pof ejemplo por decantacidn, filtracién 0

[ -
centrifugacidn, y se concentra la solucidén hasta una pro-

‘porcidn de materias secas inferior a 65% en peso, preferi-

“blemente hasta aproximadamente 60%.

- Segin una variante, el ajuste del pH entre 4,8
v 5,5 se puede efectuar despuésrdé la separacidn de los
sdlidos insolubles de la mezcla, pero antes de la concen;
tracidn de la solucidn obtenida, Este ajuste del pH permi-
%e, de hecho, reducir considerablemente la pérdidas de sus

tancias aromdticas que implica la operacidn de concentra-—



cidn, en particular si dicha operacidn se efectia por

-

poracidén. Sin embargo, ssta concentracidn se pucds efeciuan
vor cualquier otro procedimiento conocido tal como, por
ejemplo, la ésmosis. inversa, o una serie de calentamicntos

a teuperatura relativamente elevada, por ejemplo 1109C,

z
A

ro de duraciones my cortas, seguidos por expansiocnes brus
cas, | 7
i Se ajusta seguidamente el pH de la solucidén con-
centrada;entre 6,0 y 6,4, con preferencia a 6,2, ¥y se ca-
lienta fa solucidn a una temperatura comprendida entre Q0O
y 100eC aurante un minimo de 15 minutos, con preferencia

a 908C durante 40 minutos.

-El producto obtenido, q@erpresenta un aroma de
carne asada, se puede secar, eventualmente despuds de un
ajuste de pH a 5,5 o a un valor infefior; permitiendo es-
te ajuste reducir una pérdida eventual de sustancias aroms
" ticas en el curso del secado, 7

.Segin una segunda variante de esta“primera forma
de ejeducién, ia carne fresca se aﬁade_én formé finamente
dividida, por ejemplo después de trataniento en un molino
coloidal, ' . 7

Se puede utilizar'igﬁalménte un éktracto de car-
ne éreparadb a partir de carne fresca por éxtraccién con
agua o con ayuda de una solucién salina que éonﬁenga,'por

ejemylo,'cloruro de sodio o de potasio.
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Segin una segunda forma de ejecucidn del procedi- XM

miento, se afiade a la solucidn concentreda de 2,5 a 5% en
peso (expresados con relaciéﬁ a la solucidn) de una amteria
grasa animal, por ejemplo grasa de vaca o de pollo, La mez-
cla se ca%ienta a continuacién como se ha descrito anterior
mente. El;producto obtenido posee el arome, de un caldo pre-
parado a partir de carne fresca. -

fConforme a una tercera modalidad de ejeoucién del
procedimiento, se afiaden a la solucidn concentrada, antes
del oalenﬁémiento, uno o varios extractos de verduras, ta-
les como extractos de épio, de zanaﬁorias o de puerros, Es
ta adiciéﬂ se puede efectuar aisladamente o en combinacidn
con la adécién de materia grasa que se ha citado anterior—
m;nte. g o . a

fEstos extractos de verduras son conocidos y pue-

den prepa?arse segun diversos procedimientos. Entre dichos

~ procedimientos se puede citar, a titulo de ejemplo, el si-

guiente,

Se cuecen las verduras, previamente lavadas y
cortadas en trozos, y se extraen los componentes aromati-
cos de las verduras cocidas por una operacidn denominada
de arrastre con vapor de agua. S eliminan a continuacién.
los sélidos insolubles del jugo de coccidn, se concentra
la solucidn obtenida y se restituyen a la solucidn concen-

trada las sustancias aromdticas previamente extraidas, afia

_77~ .‘,
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diendo malbodextrina, despuds de lo cual se seca la mez— LN

o %4

cls.

‘Segin una cuarta forma de reélizacién del pro-
cedimiento de acuerdo con la invenoién, se afiade g lg so-
lucidn concentrada, sntes del calentamientc, =i nenos una
de las sustancias siguientes, en una cantidad comprendida
entre los valores indicados a continuacién'para cada una
de ellas, estando expresados dichod valores en banto por

mil del peso de materia seca contenida en la solucidn con

centrada:
cisteina 0,1 ra 0,3% 00
metionina 0,1 a 0,3% 00
tiaminag 0,05 a 0,2%00

Cada una de estas sustancias, que se pueden afa-

dir aisladamente o en combinacidn con una u otra de estas

sustancias, participan en las reacciones que tienenrlugar
en el seno.de la solucidn durante el transcursc dsl calen
tamieﬁto{ particularmente en las reacciones de ¥Maillard,
¥ refuerzan el aroma del producto obteﬂido.

De igual modo, la adicidén de las tres sustancias

citadas anteriormente se puede efectuar en combinacidn con

las adiciones de materia grasa y/o de extracto de verdura.

Es posible igualmente, segin los efectos parti-

“culares de sabor que se deseen obtener, afladir a la solu-

cién, antes o despuds del calentamiento, de 1 a 2% en pe-

.,— 8 =

U aizers B
]
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so de monofosfato de inosina,
E1l nroducto obtenido se presenta en forma de tma
pasta de color pardo o, si se ha sometido a secado, por

ejemplo mediante atomizacidn, en forma de una materia pul-
verulents de color pardo. ' o

7 Se puede.incorporar igualmente al producto, an—
tes del secado, una materia comestible tal como jarabe de
glucosa, almiddn o una goma, a tithlo de soporte. '

ELl producto aromatizante obtenido pof el proce-
dimiento segin la invencidn; se puede incorpbrar a produc-
tos alimenﬁicios diversos tales como sopas, caldos, piatos
cocinados, conservas, bocadillos, ete. Puede utilizarse
igualmenté'dé modo ventajoso para aromatizar los productos
gonocidos con el nombre de "proteinas con textura" prepa-

rados a partir de materias proteicas hiladas o extruidas.

Los éjemplos que siguen ilustran la puesta en eje

cucién del procedimiento segin la invencidn, la cual no es
$4 limitaeda, sin embargo, a las cordiciones que se descri-
ben en ellos. En estos ejemplos, las pfoporcidnes estén ex
presadas en valores ponderales.

Ejemnlo 1

‘Se prepara una solucibn acuosa que contiens 14

de glucosa y 20% de materia seca de un autolizado de le-

-9 -
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vadura cuya composicidn es 1g siguiente:

FNitrdgeno total . T,7%
Nitrdgeno aminico : 4,3%
Sustancias reductoras 1,1%
IClNa 17,04
P05 | 3,9%
Cenizas 22,67
icido glutdmico ' 4,3%

?roporcién de materias

s6lidas . 79,5%

Se afiade a esta solucidn acuosa 4% de:carne de
vaca fresc; finamente dividida por tratamiznto en un roli
no 00101da1 Se enfris esta mezecla 'y se mantiene, bajo
agltaClon,'a una temperatura comprendida entre 10 y l2eC
Y a un pH ge 5,0 durante 60 horas.

Pinalizado el tratamiento, se eliminan los s6-

. | _
lidos insolubles por filtracidn. La solucidn obtenids se

ooncentra por evaporacidn hasta una proporulon de materias
sélidas de aproximadamente 60p- Se ajusta a continuacidn
el pH de la solucidn concentrada a 6,2 y se calienta ssta

solucidn a 902C durante 40 minutos. Se ajustia una vez més

el pH a 5,0 y se seca la solucidn por atomizacidn.

EL producto pulverulento obteniﬁo.posea el aroma

.de la carne de vaca asada,
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Ejemplo 2

; ]
hy ssezenn 4
L T

-

Se prepara una solucidn acuosa de glucosa y de
antolizado de levadura como se ha descrito en el Ejemplo
1. Se anade a esta solucion 4% ue carne de vaca fresca
tratada en un molino coloidal. Se enfrias la mezcla y se
mantiene,fbajo agitacién, a una temperatura comprendida en
tre 10 y 12¢C durante 60 horas y se somete, en ol ﬁrénscug
so de este periodo de tiempo, a ajustes de pH discontinuos,
es decir efectuados en instantes, o momentos, dados, sin
Intervencién durante los intervelos intermedios de tiempo.
Conviene observar que durante el intervalo de fiempo que
separa dos gjustes sucesivos de pH date tiene tendencia a
d;omlnulrg sto 51gn1f10a principalmente gque el v puade
tomar valores inferiores a los valores de ajuste mas bajos,
en particﬁlar valores oomprendidos entre 4,5 y 5,0, que son
los mis favorables para la acciéﬁ de las calbepsinas,

Estos ajustes discontinuos de pH se efectian con-

Corme al programa siguiente: . -

- 11 -



Momento (horas)

¥ WHEZ £33

0 (comienzo del tratamiento)

18 '
24
5 42
48

60 final del tratamiento
Al final del trataw1ento, se eliminan los SOlldOu
insolubles por centrifugacidn, y se ajusta el pH de la so-
0 lucidn obtenida a 5,1, Esta solucién se concentra luego
" por evaporacién hasta una proporcidn de materias sdlidas
de aprbximadamente 60%.,
Se ajusta ¢l pH a la solucidn a 6,2 y se afiade
3% de grasa de vaca y 1% de monofosfato de inosina. Se ca-
15 . lienta después la mezcla a 909C du;ante 40 minutos,:se ajus
‘ ta su pH a 5;0,.y ée seca 1uégo pdr atomizacidn,
| El producto obtenido posee el aroma de ua caldo

preparado a partir de carne de vaca fresca.

20 S Ejemplo 3

. Se prepara una solucidén acuosa de glucosa y de
autolizado de levadura como se ha descrito en el Ejemplo
1, Se afiade a esta solucidn 4% de carne de vaca fresca

25 - tratada en un molino coloidal y se enfria la mezcla con

XL, o - 12 -
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agitacidn, a una temperabtura comprendida entre 10 y 12¢C, §

y se somete, en el transcurso de este periodo de tiempo,

a los ajustes de pH discontinuos conforme al programa si-

guiente:
Homento (horas) oH ajustado a
0 (comiénzo del tratamiento) 7 . 7,0
18 / | ‘ ' - 6,0
R ' 5,5 '
2 ‘ 5,0
56 o 6,0

66 - ' final del tratamiento

wome 4

Al final del tratamiento, se eliminan los sélidos

 insolubles por filtracidn y se trata la solucidn obienids

como se ha descrito en el Ejemplo 2,

' E1l producto final posee un sroms de caldo prepa-

rado a partir de carne dGe vaca fresca cuyo sabor de carne

es mids acusado gque el del pr&ducto obtenide en el Ejemplo

2. ; - S g
Conviene tener presente que el programa de ajus-

te del pH untilizado en este ejemplo es'tal que el pH de lg

mezcla permanece, en virtud a su tendencia’ a decreccer por

si mismo, inferior a 5,0, es decir en una gama particular-

mente favorable a la accidn de las catepsinas, durante.l4

horas, mientras que en el Ejemplo 2 el pH no evolucibna den

- 13 -
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tro de esta gawma mds que durante 6 horas. Esta difarencia,éév

considerada en funcidn de los resuliados orzanoldédpiicos

obtenidos, pone de evidencia la importancia del programa

de cambio del pH.

Ejemplo 4

. Se prepara una solucibn acuosa de glucosa y de
avtolizado de levadura como se ha descrito en el Ejemplo
1. Se afiade a esta solucidn 4% de carne de vaca Ffresca
tratada en el molino coloidal vy se enfria la mezcla, bajo
agitacidn, a una temperatura comprendida entre 10 y l2ec,
Se somete a continuacién dicha mezecla a un tratamicnto con
sistente en ajustar de manera discontinua su pi y su tempg

ratura segin el programa cronoldgico siguiente:

Momento (horas) _pE_ ‘ Temperaturs
0 (comienzo del frata ‘
miento) o 7,0 - 10 - 12
18 o 60  10-12
24 T 545 , 37
28 5,0 AR |
3 .7 60 7710 - 12, mente-

nida hasta el
final del trata
miento

48 - . final del tratamiento



la mezcla a 5,1 y se eliminan por centrifugacidn los séli- "=
dos insolubles. La solucidn bbtenida se concentra luego por
evaporacion hasta una proporcidn de materias sél;das de
5 aproximadamente 605, —
Se ajusta el pH de la solucidn concentrada a 6,2,
¥ se afiade a esta solucidn 0,25%00 de cisteina, 0,25% 00
de metionina y 0,159/00 de tiamina, estando expresadas es—
tas cantidades con relacidn al peso qQ materia seca conte-
10 nida en la solucidn. Se calienta esta mezcla a 902C duran-
te 40 minutos, y se ajusta su pd a 5,0, _
El produotorobtenido poses el aroma de la carne
de buey asada. . , 7 |
‘ E1 tfatamiento descritorén este ejemplo es nota-
15. ble por su duracidn, inferior a lés de los tratamientos des
critos en los éjemplos precedenteé, vy por la evolucidn de
la temperatura, que pasa por un mAXimo de 379C durante 12

horas, De hecho, la elevacidén de temperatura pernite dismi-

' nuir la duracidn total del tratamiento. ' ' -
20 . _ i
Ejemplo 5
Se prepara un extracto de carne de vaca fresca
segin el procedimiento siguiente. Se tratan en el molino
25 coloidél 20 g de carne de vaca fresca. que se pone seguida-

7.%1.72 N I
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mente en suspensidén en 10 ml de una solucidn al 275 en pesozﬁ“"'

de cloruro de sodio sn agua dﬂstlldﬁe, Se mantiesne esta
suspensidén a 10eC durante 3 horas con agifacidn contbinua,
v se separan luego los sdlidos insolubles por centrifuga-

O
cidn. EstFu s6lidos insolubles se ponen nuevaments en sug
pensidn en 10 ml de una solucidn acuosa do cloruro de so-
dio al 2% ’durante 3 horas, a 10°C y bajo agitacién conti-
nua. Des ﬁ de la eliminezcién de los sélidos insolubles
de esta segunda suspensidn, se mezclan las dos-soluciones
obtenidas:
iEl extracto de carne asi preparado se afiade a 500
ml de una solucidn acuosa de glucosa y de autolizado de lg
vadura prenarada como se ha descrito en el Ejemplo 1. Se
enfrla la solucién resultante y se mantlane, con agitacidn,
a una temperatura'comprendlda entre 10 y 122C y a un pH de
5,0 dura?ue 60 horas, Al Ilnal de este tratamiento, se ajus
ta el pH de la solucidn a 5,1 y se concentra la solucidn
por evapbracién hasta una proporeién de materias sélidas
de 60% aproximadamente. Se ajusta seguidamente el pll de
la solucidn concertrada a 6,2 y se afiaden a la misma 15 g
de grasa de vaca, 3 g de un extracto ssco de puerros v2 g
de un extracto seco de zanchorias. Se calientz a 908C duran
te 40 minutos la mezcla obtenida, se ajusta su pH a 5,0, '
y se seca por atomlzaclon.

El producto pulverulento asi preparado posee el

- 16 -



aroma de un caldo obtenido g partir de carne de vaca Fres- N

ca,
Esta solicitud que.oorrespOnde g la presentada
en Suiza, el dia 28 de Septiembre de 1,971, con el nimero
5 14114/71, se acoge a los beneficios del articulo 51 del

vigente Estatuto sobre Propiedad Industrial,

10 _ Reivindicaciones

B

ELos puntos de invencidn propla y ﬁuéva que se pre
15 sentan pa;a que'sean objeto de esta solicitud de Patente

de Invengién en Espafla, por VEINTE afios, son los siguien-

tes: z ' ‘ |

:,1.— Procedimiento de preparacién de un producto

aromatizante que poses un aroma de carne, carscterizado por
20 o el hecho de que se prepara una solucidn acuosa de un’ auto-
1iéadd de levadura y de al menos una hexosa, no excediendo
el contenido total en materia seca y el contenido en hexo;
sa de esta solucién, respectivamente, de 25 y 1,5% en peso
vy siendo la cantidad ponderal de materia seca de autoliza-

25 do de levadura igual & al menos 15 veces la cantidad ponde

7.X1.72 o =17 -
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ral de hexosa, porque se afladen a dicha soluciodn enz

contenidas en la carme fresca, porqus se somete la nezela

asi obtenida a un tratamiento consistente en mantener

w

1
pH de la mezcla entre 4,0 y 7,0 gjustando su feumperatura
por dehajo de 379075i el pH ests comprendido cntre 4,0 ¥
6,0 y por debajo de 152C si el pH estd comprendido entre
6,0y 7,0, porque se concentra seguidamente la solucidn

obtenida hasta una proporcién de materia seca que no ex-

cede de 65%, porque se ajusta el pH de la solucidn con-

i
centradd entre 6,0 y 6,4 y, finalmente, porque se calien
ta la solueidn a una temperatura comprendida entre 90 y
1002C durente al menos 15 minutos.

2.~ Procedimiento de acuerdo con la reivindica-

cidn 1, caracterizado por el hecho de que el subolizado de

levadura posee un contenido en sustanéias reductoras que
no excede del 2% en peso de las materias secas de dicho
autolizado. ' ' |

3.~ Procedimiento de acuerdo con la feivindica—
cidn l,rcaracterizado por el hecho de que la hexosa es glu
¢cosa o ffuctosa. |

4,~ Procedimiento de acuerao con la reivindica-
¢idén 1, caracterizado por el hecho de¢ gue se mantiene la
temperatura de ia mezcla a menos de 129C,

‘5.~ Procedimiento de acuerdo con ls reivindica-
éién 1, caracterizado por ei hecho de que se afiaden diéhas

- 18 -
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enzinas incorporando por mezelado a la solucidn de autoliu‘fl
zado de levadura y de hexosa, carne fresca y cruda en for—‘]
ma dividida. .

. 6.~ Procedimiento de acuerdo con las reivindica-

ciones 1 y 5, caracterizado por el hecho de cus se mezcla

=]

dicha carne con la solucidn en proporcidén de 1% a 15% en
peso de esta solucidn.

i Tem Prooedimiento de acuerdo con la reivinﬁica—
cidn -1, ééracterizado por'el hecho de que se afiaden dichas
enzimasfmezclando con la solucién‘de autolizado de levadu-
ra y de'hexosa un extracto acuoso de carns preparado a par
tir de carne fresca y cruda. .

8.~ Procedimiento de acuerdo con lg reivindica-
cién 1, caracterizado por el hecho de que se somele la meg
cla a diche tratauiento duraﬁte al menos 48 horas.

. 9.- Procedimiento de acuerdo con la reivindica-
cién 1, caracterizado por el hecho ée que se ajusta el pil
de la mezcla a un valor compfendido entre 4,8 y 5,5 después
de dichortrétamiento y antes de la concentracidn,

10.-~ Procedimiento de acuerdo con la reivindico-
cién 1, caracterizado por el hecho de Que se ajusta el pH
de la solucidn concentrada, antes del calentamiento, a 5,2.

11,- Procedimiento de acuerdo con la reivindica-
qién 1, caracterizado por-el hecho de que se afliade a lz so-

lucidn concentrada, antes del calentamiento, de 2,5% a 5%
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en peso de materia grasa.
12.- Procedimiento de acuerdo con la reivindica-
cién 1, caracterizado por el hecho de que se afiade a la sg
lucidn concentrada, antes del calentamiento, al menos un
5 extracto de verdura. ’
13.- Procedimiento de acuerdo con la reivindica-
cién 1, caracterizado por el hecho de que se afiade a la 80,
lucidn concentrada, antes del calentamiento, al menos una
de las sustancias siguientes, en una cantidad comprendida
10 entre los valores indicados para cada una de ellas en tan~
to por mil referido al peso de materia seca contesnida zn
dicha solucién concentrada: cisteina de 0,1 a 0,3% 00, me-
$ionina de 0,1 a 0,3%00 y tiamina de 0,05 a 0,2% o0,
14.~ Procedimiento de acuerdo con la reivindica-
15 cidn 1, caracterizado por el hecho de gue se ajusta ol pH
- de la solucién,~después del calentamiento, a un valor que
no excede de 5,5. - o | |
15,- Procedimiento de preparacidén de un producto
aromatizante. : 7 . |
éO ' Tal y como se ha descrito en la Ilemoria que ante-

cede y con los fines que se han especificado.
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Lota Memoria consta de veintiuna hojas escrita

a miquina por una sola cara.

11 Nov. 1872

| , Madrid,
' =

Adbertd e Elzabure
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