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Esta invencidn se refiere a un -procedimiento para pre;

parar une composicidn alimenticia con un aroma similar al
del queso de Provolone, & composiciones aromatizantes & gque;
80 para ser utilizadas en este procedimiento y a una compo-
sicidn elimenticis preparade por dicho procedimiento.

En esta memoria, se entiende que el "gueso Provolone"
es un queso duro producido principalmente en el sur de Ita-
lia y en Lombaerdia a partir de leche de vaca por fermenta-
cidn natural. El Provolone pertenece al grupo de los quesos
"pasta~filata", por cuyo término se entienden los quesos
preparados con cuajadas que ha sido plastificade. En esta
forme particular de preparacidn, la cuajada de queso se ca-
liente en el suero e temperaturas superiores a 60°C, con lo
gue se vuelve enire blande y viscosa, de manera qgue se for-
me una estructure de cuajads pldstica, en forma de hilos.

Debido a su intenso aroma, el Provolone es popular en

Itelia para uso como aditivo en la preparacidn de quesos

procesados especiales. Sin embargo, en comparacidn con otraf

clases de queso, por ejemplc el Cheddar, el Provolone es re
lativamente caro.

A pesar de la existencig de un interés comercial, los
intentos para encontrar un preparado aromgtizante cuya adi-
cidn haga posible comunicar a los alimenios, en especial al
queso joven relativamente insipido, un aroma y un sabor a
Provolone maduro, no han tenido éxito hasta shora. En cuan-
t0 a los componentes individuales gque conitribuyen al aroma
¥ sabor del Frovolone maduro, poco se ha encontrado hasita
ghora en la bibliografias. Se sabe que en el sabor y olor de
los productos ldcteos y en particular también del queso, es

tdn implicados los écidos grasos libres., Ademds se sabe Que
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la proporcidn de acidos grasos libres de cadena -corta en el
Provolone es muy alta y que entre los dcidos grasos libres
de cadens corta el deido butirico ocupa un luger prominente
(J. Dairy Science 50 (1967), 285-291).  Con vistas a la for-
mscidn de aroms, tambidn se ha estudiado y discutido el con-
tenido en aminodecidos libres en el Provolone (J. Dairy
Science 39 (1956), 129-137).

El problems fundamental de este invencidn es comunicar
a los alimentog, preferiblemente a los productos de queso,
en especial al queso procesado que ha sido preparado a par-
tir de queso crudo joven, relativamente ins{pido, por ejem
plo queso Cheddar joven, aromas y sabor a Provolone maduro,
incorporando ciertos preparados aromatizantes, sin necesi-
dad de agregar Provolone meduro.

Ahors se ha encontrado que las composiciones alimen-—
ticias, en especial el queso joven, el queso procesado y los
preparados de queso procesado con un aromas en la direccidn
del queso Provolone maduro, pueden ser obitenidos cuando una
composicién elimenticia se mezcla con una cantidad efectiva
de une composicidn aromatizante a queso Provolone que con-
tiene dcidos alcanoicos de ¢ & 10 dtomos de carbono, espe-
cialmente si los dcidos estdn.constitufdos por 35-70 % de
geido butirico, 15-35 % de deido hexanoico, 15-30 % de aci-
do octanoico y dcido decancico y el resto hasta 100 % de
otros dcidos alcanoicos de 2 a 10 stomos de carbono.

De preferencia, le cantidad de dcidos alcanoicos es
tgl que la concentracidn de dcido butirico én la composi-
cidn alimenticia final es de 500 mg/kg como minimo. Pars un
tipo extra-picante de producto de Ques¢v Provolone, preferi-

blemente se utilizan 1500 mg/kg de decide butirico como mi-
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nimo. E1 aroma a queso Provolone de una composicidén ali -

B e

e
menticia es aumentado ademids si la composicidén se mezcla
con una composicidn aromatizante a queso Provolone que con
tiene alcanoatos de alguilo de férmula Rl-CO-O-RQ, con un
grupo alquilo R de 1 a 4 &tomos de carbono y un grupo
alcanoilo Rl—CO~ de 4 a 8 &tomos de carbono y/o contenien-
do alquilaminas y dialquilaminas de 2 a 8 Atomos de carbo
no. Si se utiliza una composicidn aromatizante a queso
Provolone conteniendo alquilaminas de 3 a 5 atomos de car
bono, ncs encontramos con una-realizacién particular de

la invencidn descrita en nuestra solicitud de patente
copendiente n2 401.557.

Las cantidades efectivas de composiciones
aromatizantes a queso Provolone estan comprendidas entre
100 y 30.0® mg/kg y preferiblemente entre 600 y 10.000
mng/kg.

La composicidén aromatizante a queso Provolo-
ne puede ser mejorada mediante pequefias cantidades de
otros ingredientes aromatizantes de queso. Una composiciédn
aromatizante a gueso Provolone preferida contiene 75-99
partes, preferiblemente 90-98 partes, de 4cidos alcanoi-
cede 2 a 10 atomos de carbono, de los cuales el 35-70 %

es dcido butirico, el 15-35 % es A4cido hexanoico, el 15-

o
N

30 % es 4cido octanoico y decanoico y el resto hasta 100
son otros acidos alcanoicos de 2 & 10 Atomos de carbono,
0,01-0,2 partes, preferiblemente 0,03-0,1 partes, de al-
canoatos de alguilo con un grupo alguilo de 1 a 4 Atomos
de carbono y un grupo alcanoilo de 4 a..8 &tomos de carbo-
no, 0,05-0,5 partes, preferiblemente 0,07-0,2 partes de

elquilaminas y dialgquilaminas de
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‘bono, aldehidos de 2 a 5 dtomos de carbono, alcoholes alifd-

diacetilo, fenilaceteldehido, metional, sulfuro de dimetilo

dos distintos del gcido glutdmico, glicina, lisina y metio-

-5 o
2 a 8 dtomos de carbono y opcionglmente 0,01-20 partes, pre-

feriblemente 1-10 partes, de otros ingredientes aromatizan-

tes de queso, tales como 2-alcanonas de 4 a 11 dtomos de caj
ticos primarios y secundarios de 2 & 10 dtomos de carbono,

indol, escatol y 5-alcanolidas de 8 a 16 atomos de carbono.
El sabor a Provolone de una composicidn alimenticia
es intensificado todavia mds si se mezcla con la composicidy
alimenticia una mezcla de aminodcidos. Se ha encontrado que
una mezecla eficaz y comercialmente atractiva es la constitud
da por deido glutédmico, glicina, lisina y metionina. Se pre-

fiere que esta mezcle contenga no mes del 10 % de aminodci-

nina, En luger de los aminodcidos, pueden utilizarse sus sa-
les. Una mezcla preferida a utilizar para mejorar el aroma
a queso Provolons de una composicidn elimenticia comprende
40~60 % de glutamato sddico, 5-25 % de glicina, 10-40 % de
1lising HCL v 5-20 % de metionina.

Si esta mezcla se combina con una composicidn alimen-
ticis gque no contiene aminodeidos libres, las proporciones
relativas de dcido glutémico, glicina, lisina y wetionina
en la composicidn aslimenticia serdn de (35-52):(5-25):(8-32)
(5-20)., Si se afinde una mezcle de aminogcidos g una composi-
cidn alimenticie que ya contiene aminodcidos libres, se pre-
fiere mezclar los aminodcidos con la composicidn alimenti-
cia en cantidades tales que las proporciones relativas de
deido glutdmico, glicine, lisina y metionina en la composi-
cidén alimenticia se encuentran también en.este intervalo de

(35-52)3(5-25):(8-32):(5-20). Ademds se prefiere que la can-
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tidad de aminodcidos sea tal gue en la composicidn alimen -
ticia final se encuentren presentes por 1o menos uno, pero
todavia mejor por lo menos tres de los compuestos &cido
gluténico, glicina, lisinaly metionina, a una concentracidn
éﬁe sea como minimo del doble dela concentracién de cada
aminodcido presente en la composicidn alimenticia distin-
to del Acido glutédnico, glicina, lisina y mtionina. Se

han obtenido buenos. resultados en un procedimiento para
preparar una composicién alimenticia con aroma a gueso
Provolone cuando la mezcla de amindacido se agrega en una
proporcidén de 400-60.000 mg/kg y preferiblemente de
1000-20.000 mg/kg.

Resultaré evidegte que las cantidades menores se
utilizan cuando la composicidn alimenticia ya contiene una
cantidad apreciable de aminodcidos, por ejemplo cuando se
emplea un gqueso Cheddar joven de 6 a 10 semanas, como ma-
terial de partida en la preparacién de un queso procesado
con aroma & gueso Provolone,

Se ha encontrado que, para obtener un producto
con un aroma intenso y'redondeado a queso Provolone, debe
afiadirse una composicidén aromatizante a queso Provolone
y una mezcla de aminoécidos,

La adicibén de aminodcidos para mejorar el aroma
a queso Provolone maduro es una realizacidén de esta inven
cién descrita en nuestra solicitud de patente copendiente
nimero 401,556,

Los Acidos alcenoicos adecuados-de 2 a 10 dtomos
de carbono son acido acético, acido propiénico, dcido bu-
tirico, &cido pentanoico, acido hexanoicb;'écido heptanoi-

co, &cido octanoico,dcido nomnoico y &ido decanoico; cuantitative
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mente, el dcido butirico y el dcido hexanoico predominan sen

la composicidén aromatizante & queso Provolone.

Los alcanoatos de alquilo adecuados con un grupo alqui
lo de 1 & 4 dtomos de oarbono y un grupo aleanoilo de 4 a 8
gtomos de carbono son los ésteres metflico, etflico, propi-
lico y butilico de los dcidos butirico, pentanoico, hexanoi-
co, heptanoico y octanoico,

Las alquilaminas y dialquilaminas adecundas de 2 & 8
atomos de carbono son etilamina, isopropilamina (2-amino-
propano), isobutilamina (1-amino-2-metilpropanc), i-amino-
3~metilbutano, hexilamina, dimetilamins, dipropilamina y

dibutilamina,.

¥

Se ha demostrado que la butanona, 2-pentanona, 2-hepte
nona, 2-nonanons y 2-undecanons son representantes satisfac-
torios del grupo de 2-alcanonas de 4 a 11 dtomos de carbono,

Los alcanales adecuados de 2 a 5 dtomos de carbono son
etanal, propanal, butanal, pentanal, 2-metilpropanal, 2~me~
tilbutanal y 3-metilbutanal.

Los alcoholes alifdaticos primarios y secundarios ade-
cugdos, de 2 a 10 dtomos de carbono, son etand, propanol,
isobutanol, 2-~butanol, 2-pentanol, 2-heptanol, 2-nonanol y
1-octen~-3-0l. Los alcoholes secundarios, especialmente el
1-octen-3-ol, se encuentran, por lo menos parcialmente, en
forma de mezclas racémicas,

Ias 5-alcanolidas adecuadas de 8 a 16 dtomos de car-
bono, son la 5-decanolida ( & -decelactona) y la 5-dodecanolil-
da ( & ~dodecalactona).

Entre los alimentos a los que se comunica un aroms &
Provolone maduro de acuerdo con la invencidn por incorpora-

. . . . .
cion de estas composiciones aromatizantes, el primer lugar




10

15

20

25

30

-8 -

407376
es ocupado por los productos de queso, en especial el queso
procesado que se prepara a partir de queso crudo joven, re-
lativemente ins{pido, preferiblemente queso Cheddar joven
y ademds por los preparados de queso procesado, queso fres-
60, queso de margarina y quesos cremosos, queso fundido,
queso en polvo o similares. Sin embargo, estas composicio-
nes aromstizantes también pueden ser incorporadas a otros
alimentos en los que es ventajoso un aroma & quesoO como, pox

ejemplo, sopas, salsas, pasteles, untos para emparedados,

pastas de queso, pizza o alimentos similares. El procedimiqi

t0 segun la invencidn sirve preferiblemente para le aromatis

zacidn de productos de queso constituidos total o parcialmen-

te por gueso no medurado o no totalmente madurado.

En esta memoria, el término aromas se refiere al sa-
bor y al olor. Los porcentajes y partes se dan en peso sal-
vo indicacidén en contrario,

En los siguientes ejemplos se ilustra mejor la inven-
cidn sin limitarle a los mismos.

EJEMPLO 1

Se prepara una composicidn aromatizante a queso Provoq

lone mezclando:

deido acético 150 dcido hexanoico 3000
deido propidnico 20 dcido heptanoico 25
deido butirico 4000 dcido octanoico 1000
dcido pentanoico 40 acido decanoico 1150
hexanoato de metilo 0,5 hexanoato de etilo 2,5
butanoato de etilo 1,0 octanoato de etilo 1,0
etilamina (33 %) 1,0 1-amino-3-metil— 1,0
hexilamine 2,0 butano

dimetilamina (40%) 1,0
2-aminopropano 1,0

3
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butanona 2,3 dipropilamina 1,0
2~-pentanonse, 0,9 etanal 30,0
2-heptanona 1,3 propanal 15,0
2-nonanonsa 1,6 . butanal | 15,0
2 undecanons 0,9 pentanal 15,0
etanol 80,0 3-metilbutanal 745
isobutanol 45,0 fenilacetaldehido T,5
1-octen~3-0l 5,0 5-decanolids 18,0
metional 1,0 5-dodecanolida 18,0
diacetilo 15,0 indol 2,0
sulfuro de dimetilo 1,0 escatol 2,0

Lag cifras indican partes en peso.
EJEMPLO 2

Se prepara uns mezcla de aminogcidos mezclando 500 par

tes de I~glutameto monosddico, 200 partes de glicina, 200

partes de ligina.,HCl y 100 partes de DI~metionins,
EJEMPIO 3
Se mezclan 100 g de un queso Cheddar joven, no madura-
do, con 2000 mg/kg de una composicidn aromatizante segin el
Ejemplo 1. Se obtiene un producto que presenta un claro aro-

ma a Provolone.

EJEMPIQ 4

100 g de un queso joven 5o madurado se aromatizan comg
en el Ejemplo 3, pero ademds se mezclan con 6000 mg/kg de
una mezcle de aminodcidos segin el Ejemplo 2. Se obtiene un

producto con un aroma redondeado a Provolone.

EJEMPT.0
A partir de 100 g de queso Cheddar joven, 64 g de

ague ¥y 3 g de sal fundente constitufda por una mezcla comer-

cial de polifosfatos, se prepara un queso procesado en una
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cacerola, agitendo y calentando cuidadosamente a 80°C. Se
contindae agitando a 80°C durante 10 minutos y después se
afiaden & la masa fundida en enfriamiento 2000 mg/kg de la
composicidén aromatizante del Ejemplo 1. Se obtiene un queso
procesado con aroms a Provolone que, sin embargo, todevia
no estd totalmente redondeado.
EJEMPIO 6

Se prepara un queso procesado como en.el Ejemplo 3,
pero con adicidn de 4500 mg/kg de la composicidn aromati-
zante del Ejemplo 1 y 16.000 mg/kg de la mezcla de amino-
dcidos del Ejemplo 2, EL producto obtenido éosee un excelen-
te aroms redondeado como un queso procesado preparado con

Provolone.

EJEMPLO 7

Se elaboran 100 g de queso Cheddar jo?en en la forma
convencional para formar un queso procesado por adicidn de
25 % de suero en polvo y 18.000 mg/kg de la mezcla de amino+
dcidos del Ejemplo 2, como se describe en el Ejemplo 5 y,
al enfriar la mass fundida, se mezcla intensamente con
2000 mg/kg de la composicidén aromatizante del-Ejemplo 1.

El producto acabado posee un excelente aroma ;edondeado co-
mo un preparado de queso procesado comercial manufacturado
utilizando parcialmente queso Provolone.

En resumen, la Patente de Invencidn que se solicita

debers recaer sobre las siguientes: -
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REIVINDICACIONES

1. Un procedimiento para la preparacidn de una compo+
gicidn elimenticia con un aroma en la direccidén del queso
Provolone, en el que la composicidn alimenticia se mezclae
con una cantidad efectiva de uns composicidn aromatizante
a queso Provolone que contiene dcidos alcanoicos de 2 a 10
atomos de carbono.

2. Un procedimiento segin la Relvindicacidn 1, en el
que los dcidos alcanoicos de 2 a 10 dtomos de carbono con-—
tienen 35-70 % de dcido butirico, 15-35 % de dcido hexanoi-
co, 15=30 % de dcido octanoico y dcido decanoico y el resto
hasta 100 % de otros dcidos alcanoicos de 2 a 10 dtomos de
carbono.

3, Un proaedimienfo segin la Reivindicacidn 2, en el
que la cantidad de dcidos alcanoicos mezelada con la compo-
gicidn alimenticia es tal que en la composicidn alimenticia
final la concentracidén de deido butirico .es de 500 mg/kg
como minimo,

4, Un procedimiento segin la Reivindicacidn 3, en el
que le cantided de dcidos alcancicos mezelada con la compo-
sicidn alimenticia es tal que en:la composicidn alimenticia
final la concentracidn de dcido butirico es de 1500 mg/kg
como minimo,

5. Un procedimiento segdﬁ:cualquiera de las Reivin-
dicaciones 1 & 4, en el que la cémposicién aromgtizante a
queso Provolone contiene alcanogtos de alquilo con un grupo
alguilo de 1 a 4 dtomos de carbono y un grupo alcanoilo de
4 a 8 dtomos de carbono,

6. Un procedimiento segun cualquiera:de las Reivin-

dicaciones 1 & 5, en el que la composicidn aromatizante a
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queso Provolone contiene slquileminas y dialquileminas de

2 a 8 atomos de carbono.

7. Un procedimiento segin cualquiera de las Reivin-
dicaciones 1 a 6, en el que la composicidén alimenticis se
mezcla con 100-30,000 mg/kg de la composicidén aromatizante
e queso Provolone,

8. Un procedimiento segin la Reivindicacidén 7, en el
que la composicidn alimenticie se mezcla con 600-10,000
mg/kg de la composicidn aromatizante & queso Provolone.

9. Un procedimiento segin cualquiera de las Reivin-
dicaciones 1 a 8, en el que la composicidn aromatizante a
queso Provolone comprende:

75 - 99 partes de dcidos aslcanoicos de 2 a 10 dtomos de
carbono, |

0,01 - 0,2 partes de alcanocatos de alguilo con un grupo ald
quilo de 1 a 4 gtomos de carbono y un grupo al-
cenoilo de 4 a 8 dtomos de carbono,

0,05 - 0,5 partes de alquilaminas y diglquileminas de 2 a
8 &tomos de carbono y opcionalmente

0,01 - 20 partes de otros ingredientes aromatizantes de
quesc, tales como 2-alcanonas de 4 a 11 dtomos
de carbono, aldehidos de 2 a 5 dtomos de carbo-
no, alcoholes alifdticos primarios y secundarios
de 2 a 10 dtomos de carbono, diacetilo, fenil-
acetaldehido, metional, sulfuro de dimetilo,
indol, escatol y 5-alcanolidas de 8 a 16 &atomos
de carbono.

10. Un procedimiento segun cualquiere-de las Reivin-
dicaciones 1 a 9, en el que se afiade gna neZ6le de amino-

geidos a la composicidn alimenticia, ademds de la composi-
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cidn aromatizante a queso Provolone.

11. Un procedimiento segin la Reivindicacién 10, en

el que la mezcla de aminodcidos contiene dcido glutdmico,
glicina, lisine y metionina,
) 12. Un procedimiento segin la Reivindicacién 11, en
el que la mezcla de aminodcidos comprende no mds del 1C %
de aminodcidos distintos del deido glutdmico, glicina, li-
ging y metionina.

13. Un procedimiento segin la Reivindicacidn 12, en
el que la mezela de aminodcidos contiene 40-60 % de glutame-t
to sddico, 5-25 % de giicina, 10-40 %4 de lisina. HCl y
5-20 % de metionina.

14. Un procedimiento segin cualquiera de las Reivin-
dicaciones 10 a 13, en el que los aminodcidos se mezclan
con la.composicidn alimenticia en una cantidad tal que las
proporciones relativas de dcido glutdmico, glicine, lisina
y metionina en la composicidn elimenticia son de (35-52):
(5-25)2(8~32)3(5-20).

15, Un procedimiento segin cualquiers de las Reivin-
dicaciones 10 & 14, en el que la cantidad de aminodcidos
agregada es tal que, en la composicidn alimenticia final,
por 1o menos uno de los compuestos dcido glutdmico, glicina,
lisina y metionina se encuentra & ung concentracidn que es
como minimo el doble de le concentracidn de cada aminodcido
presente en la composicidn alimenticis distinto del deido
glutémico, glicina, lisina y metionina.

16. Un procedimiento segiun la Reivindicacidn 15, en
el que la cantidad de aminoacidos agregeda es tal Que, en
la composicidn alimenticia final, por 1o menos tres de los

compuestos deido glutédmico, glicina, lisina y metionina se
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encuentran a una concentracién gque es como minimo el doble

10
Al

4
,.,%@

de la concentracibén de cada aminodcido presente en la com-
posicibén alimenticia distinto del &cido gluténico, glicina,
lisina y metionina.

' 17. Un procedimiento segin cualquiera de las Reivin-
diciaciones 10 a 15, en el que la mezcla de aminodcidos se
agrega en una proporcidén de 400-60.000 mg/kg, preferiblemen-
te de 1000-20.000 mg/kg.

18. Un procedimiento segin cualquiera de las Reivin-
dicaciones 10 a 16, en el que se agrega &cido gluténico a la
composici6n alimenticia en una cantidad tal gue en la compo-
sicidén alimenticia final la concentracidén de &cido gluténico
es superior a 2000 mg/kg.,

19. Se reivindica por dltimo, como objeto sobre el
gue ha de recaer la Patente de Invencidén que se solicita:

UN PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE UNA COMPOSICION ALI-
MENTICIA,
Todo conforme queda descrito y reivindicado en la

presente memoria descriptiva, que consta de catorce paginas

mecanografiadas.
Madrid, 6 octubre 1.972
BERNARDO! UNGRIA
PPps
y/d
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