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IEste invento se refiere a composiciones sa-
poriferas y en particular a sustencias saporiferas que
comunicen un sehor a carne a sopas, salsas, platos'ca—
lientes, productos cocidos y materiales alimenticios
similares.

Desde hece tiempo se ha sabido utilizar pro-
teinas vegetales hidrolizadas, azicares, productos hi-
drolizados de lgvadura, y ciertos aminoacidos solos,
en combinacidn entre ellos, y en combinacidn con otros
materiales pare preparar cowposiciones saporiferas que
dan un sabor a carne. La patente de Evans numero
2.641.547 y la patente de Galvin numero 2.468.744 son
ilustrativas de tales cowmposiciones. Si bien todas
ellas son utilizables, son defectuoses en el hecho de
que no tienen estabilidad en almacenamiento en condi-
ciones ordinarias y‘carecen de un szbor a carne sufi-
cientemente intenso.

Se ha encontrado ahora que es posible prepa-
rar composiciones saporiferas que pueden ser utiliza-
das para comunicar un sabor a carne a todos los produc-—
tos alimenticios y que tienen estabilidad en almacena-
aiento.

Dicho brevemente, el presente invento con-
prende el método de producir una composicidn seporifera

seca que comprende las operaciones de formar une sus-
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pension acuosa que coumprende un menantial de amino-
acidos, un azucer reductor, y una grasa, y secar en va-
efo la suspension sl tiempo que se mentiene su teupera-
tura y la del producto resultante por debajo de aproxi-

5 madamente 1042C durante el secado. El invento compren—
de también el resultante producto del procedimiento que
contiene melanoidina.

En cuanto a las condiciones, la temperaturs
de. la suspension y del producto final no debers ser su-

10 perior a aproximadamente 1049C y el vacio mdximo serd
de aproximademente 100 um de Hg. Las mas apropiadas son
teuperaturas de aproximadamente 6028 hasta aproximada~
mente 1042C y un vacio de aproximsdemente 30 mm hasta
aproximadamente 75 mm de Hg. El tiempo total de secado

15 variare dependiendo de la temperatura y de las presiones
absolutas utilizadas, pero a las temperaturas y presio-
nes was elevadas no debera exceder de 3 horas. El seca-
do se lleva a cabo preferibleuente hasta que el conte-
nido final de humedad del producto se encuentra por de-—

20 bajo de aproximadamente 2%.

Puede utilizarse cualquier secador en vacio
para efectuar el secado, pero se prefiere la utiliza~
cidn de un secador de estantes en vacio. La teuperatura
de la superficie de las placas puede ser tan alte como

25 de 149%C siempre que la temperaturs del producto sea
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mentenida & aproximadamente 10490-0 por debajo de és-
ta.

En cuanto a los ingredientes, el manantial
de aminodcidos es preferiblemente una proteina vegetal
hidrolizada tal como cualquiera de los materiales co-
mercialmente disponibles obtenidos de hidrolizar trigo,
waiz, soja, residuos de remolacha azucarersa, levadura.
y similares. Pueden utilizarse taubién péptidos, poli~
péptidos, otros materisles que contienen aminoacidos
tales como glutamato monosddico, aminodcidos aislados
v mezflas de los uismos.

EL azicar reductgr es preferiblemente glucosa,
gi bien se puede utilizar también lactosa, fructosa,
maltosa, y mezclas de azucares que resultan de la hi-
drolisis de fécula de mafz con dcidos y con enzimas.

Ia grasa utilizada es preferiblemente un
aceite vegetal hidrogenado, tal como sceite de semilla
de algodén, aceite de maiz, aceite de coco, aceite de
alazor, aceite de oliva y aceites similares. Los aceites
pueden ser utiligados también tal como estén, sin ha-
ber sido hidrogenados. Pueden utilizérse agimismo gra-
sas animales.

Las proporciones de cada ingrediente de la
suspensidn, en peso, se indicen en la tabla mds abajo

dada. Se comprendera que si bien mon permisibles varia-
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ciones bastante auplias en las proporciones, se pre-~
fiere que haya por lo uenos 2 partes en peso de produc-
to hidrolizado de proteina vegetal por cada parte en
peso de azucar. Por lo tanto, es posible hacer variar
ampliamente el color y la intensidad del agente sapor{-
fero con sabor a carne haciendo variar el tipo y la
cantidad de cada ingrediente mientras que se sigue te-
niendo un producto estable en almacenamiento.

Partes en peso por 100 partes
de suspension

Tlustrative Preferida
Proteina vegetal hidro-
lizada 40 - 90 50 -~ 80
Azucar reductor 5 - 30 5 - 10
Grase 3 -15 5~ 10
Agua 5«15 5~10

Ademas de los mﬁteriales arribs indicados pue-
den afiadirse otros materiales tales como sal comun,
especias y otros agentes saporiferos y colorentes paras
dar el sabor particular deseado.

El invento sera descrito con wds detalle en
los siguientes ejemplos gque se dan s0lo con fines de
ilustracidn y en los cusles las proporciones estan en

pesc, a menos que se indique lo contrario.

Ejemplo 1

Proteina vegetal hidrolizada 30 partes
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Glucosa ' 25 partes

Glutamato monosodico 25 partes
Grasa vegetal hidrogenada 10 partes
Agus 10 partes

Los antedichos materiales son uezclados en-
tre si, dispuestos en una bandeja de secado apropiada
y son colocadas en un secador de estantes en vacfo. La
presion interna del secador de estantes en vacio es
mantenida a una presion absoluta de 50 mm de Hg. Ia tem~
peratura de la superficie de las placas del secador de
estantes en vacio es mantenida en 1279C. El producto es
mantenido en el secador de estantes en vacio hésta gue
la temperatura interma del producto llega a 1042C. El
tiempo requerido para que el producto alcance esta tem—
peratura es de gproximadamente 2 horas y 30 minutos.
El contenido de humedad del producto que resulta del
tratemiento antedicho es de alrededor de 1%. La carge
de la bendeja es hecha variar dependiendo de los indi~
ces de sabor y de color deseados en el producto final.
En el caso anterior, la carga de la bandeja variard
desde 12,2 kg/h? hasta 17,08 kg/ﬁa. Une mayor carga de
la bandeja dare como resultado tiempos de secado mé.s

grendes y/o un mayor desarrollo de sabor y de color.

Ejemplo 2
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Prote{na vegetal hidrolizada 40 partes

Sélidos de jarabe de maiz de bajo grado de

conversion (equivalente de dextrosa 28) 20 partes
Glutamato monosddico 20 partes
Grasa de carne de vacuno 5 partes
Cloruro de sodio 10 partes
Agua 5 partes

Los wateriales antedichos son mezclados en-—
tre si, dispuestos en una bandeja de secado apropiada
y son colocados en un secador de estantes en vacio. la
presion interna del secador de estantes en vacfo es
mentenide en una presion absoluta de 60 em de Hg. Ia
temperatura de la superficie de las placas del secador
de estantes en vacio es umantenida en 1492C. El producto
es mantenido en el secador de estantes en vacio hasta
que la tewperatura interma del producto llega a 1042C.
El tierpo requerido para que el producto alcance esta
tewmperatura es de aproxiwadamente 2 horas y 15 minutos.
El contenido de humedad del producto que resulta del
tratawiento antedicho es de aproxiwadamente 1%. La carga
de las bande jas puede variar igual que en el ejemplo 1.
Las condiciones que se han bosquejado dan cowo resultado
un articulo de consumo de intemso color y de sabor ca-
racteristico, rico en corpuestos de melanoidina, que

tiene un sabor a carne de vacuno asada, agrio y ahumado,
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similar al del extracto de carne de vacuno.

La teoria exacta acerca de las inesperadas
propiedades de las composiciones saporiferas del pre-
sente invento no es todavia entendida completamente,
pero se cree gque los compuestos que contienen azucares
y nitrégeno reaccionan en las condiciones de calor ¥y
vacio para former productos de condensacidon con mela-
noidina que dan a los productos finales la estabilidad
en almacenamiento y el intenso sabor a carne. Si la
reaccion se lleva a cabo a presiones aimosfépicas los
productos resultantes no tienen la estabilidad ni el
intenso sabor a carne.

Se entendera que se pretende cubrir todos
los cambios y wodificaciones de los ejemplos del in-
vento aqui escogidos con fines de ilustracidn que mo
se gparten ni del espiritu ni del alecance del inven-

to.

— REIVINDICACIONES -

Los puntos de invencion propia y nueva, que
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se presentan para que sean objeto de esta solicitud

de Patente de Invencidn en Espafia, por VEINIE afios,
gon los que se recogen en las reivindicaciones siguien—
tes:

1.~ Un wétodo de fabricar una composicicn
saporifera seca que comprende formar una suspension
acuosa que couprende un manantial dé auinodcidos, un
agucar reductor y una grass, y secar la suspensién
en vacio a una temperatura tal que la temperatura de
la suspension y de la composicion secada resultante
no sxcedan de 1048C,

28,- El método de la reivindicacion 12, en
que hay por 1o menos dos partes en peso de un wanan-—
tial de aminodcidos por cade parte en peso de azucar.

3¢,~ E1 wétodo de la reivindicacion 18, en
que el vacio no excede de aproxiuadamente 100 mm de
Hg.

48,~ Bl método de la reivindicacidn 1%, en
que el azucar reductor es‘glucosa y la grasa eg un
aceite vegetal hidrogenado.

58.~ ¥l metodo de la reivindicacion 12, en
que el menantial de aminoacidos es proteina vegetal
hidrolizada, el azucar reductor es glucose, la grasa
es un aceite vegetal hidrogenado, y la suspensidn es

secada hasta un contenido de humedad de gproximadanmente

-0 =
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1% secando la suspension a una femperatﬁra de desde
aproximadamente 602C hasta aproximsdamente 1042C bajo
un vacio de desde aproximadamente 30 mm hasta aproxi-
nadanente 100 mm de Hg.
8.~ El método de la reivindicecidn 58, en

que hay por lo menos dos partes en peso de proteina
por cada parte en peso de glucosa.

7&.~ Un método de fabricar una composicidn
saporifera seca.

Tal y como se ha descrito en la Memoria que
antecede y para los fines que se han especificado.

Esta Memoria consta de diez hojas escritas a

méquine por una sola de sus caras.

-7 JUK. 197%:

Madrid,

P.A.
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