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MEMORLA DESCRIPTIVA )

Ia pregento inVenéigil ge refiere a un procedi~
miento de fabricacién de un producto aromatizente, mis
concretamente un producto aromatizente con sebor parecido

al de la carme cocidsa.

Se ha tratado de preparar diversos egentes aro-
ma‘biza):rbes slntéticos cuyo gabor recuexde al de la carne
coclda, llevando a cebo la reaccién denominasde de Msillard
en p:resep.c:}a de une substencla que contiene azufre al esbado
de sulfuro, particulamente al estado de -SH, ILa reaccidén de
Meillard es la del emnegrecimlento no enzimético que resul=
ta {:1@1 calentamiento de substencias como los dcidos amina-
dos, péptidos o protelnas con sacdridos, resccién que se -
distingue por el desarrollo da substenclas de caricter arow
nético.

Lo mgyoria de los esfuerzos realizados en este
tema so han orlentado hacia une eleccién més perfecta de .
los aminoécidos, péptidos o proteinss, asl por ejemplo, se
emplogn facilmente los hidrolizados de proteinas o los auté-
lisados de levaluras, o bien so tilende a une seleccidn me-
jor de los sacéridos, asl se prefiere en general la utili-
zacién de pentogas como la ribosa o la arabinosa. |

B La solicitud de patente alemena nf 2 330 530
describe un procedimicnto de preparacién de productos aro-
natizentes tipo “aromas de carme", mediante la reaccién
de Maillsxd en el cual la substancia gue contiene azufre
en egtado de ~SH es el huevo 0 fracclones de huevo. Se hg
propuesto en este procedimiento "doPar"'.faculta‘a'tivamen'l:e

la mezela reaccional sometide a dicha reaccidn, medishte la
H
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adicién do ingmdigntes secundgrios como zumos 46 cOl 0 cow
bolla;’ Sin embargo, s6 sefiala que égtos por si solos no
bestarfan para conseguir un arome de ‘came'g en ausencia de
huevo o una freccién del mismo, el procedimiento obtenido
por medio do la remccidn de Maillaerd no tiene sebor a came
cocida (ver tambidn la parte final del ejemplo 5 de esta
descripeidn). ] )

La presente invencidén emena precisamente de la
obsexw.racidp‘ de que las materias vegetales como la_ col; co=
bolla, etc., en el proceso de la fabricacién de productos
arvomatizantes con sebor ané,lggg al de la carmo cocida me-
diante la i'e?ccidn de Maillard, pueden emplearse como ine
gredientes principales con la condicién de que se traten
previemente con un sgente alcalino,

La presonte invencidn pretende esencialmente la
fabricacién de productos aromabizentes del género llamado
ogrriep'bemen'be "gromas de carne', de alta calidad v bajo
preeifa, pues parte de materlas vegetales disponibles facll-
mente, caracterizéndose por el hocho de que so somete una
nateria vegetal rica en derivedos amzufrados, a une hidrb-
ligis por medio de un sgente alcelino y dospués se hace
reaccionar a temporatura elevada y pH comprendido entre
5y T, 6l hidrolizado obtenido; por lo menog un sacdrido y
al menos una substancia que contiene nitrégenc al estado
do emina, . ) ,

Bg convenlente eliminar del hidrolizado los pro- |
duetos sblidos que con‘tiene; ontes de hacerlo reacclonar
con las substancias definidas ante rioxmente o bien despuds

a fin de obtener un producto arometizente homogéneo.
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~ No escasean en la naturaleza los vegetales o plan-
tag ricas en derivados agzufrados. Se hallen particulamrmente
entre las hortalizas que pertenecon a la familia de las
cruciferas o cruciferfceas, por ejemplo, la col y ol nabo,
asl como la femilia de les lilifceas, verbigracia, la
cebolla, ajo, puerro y espérrego. las materias vegetales
ricas on de;iyadgs azuf rados pueden congistir o blen en la
plante enteraé preferentemente @ividida, 0 blen una frace-
cifn o un oxbtracto de la plante, un zumo O una oleorresing
por ejemplo, Si se desea, esta planta, fraccién o extracto
de planta puede haber sufrido previamente un tratamiento
destinado a favorecer aln més la presencia de los deriva=-
dos azufrados. '
 Ia hidrélisis mediante un egente alcalino, por
ejemplo, sosa, potasa o carbonatos, transforma los deriva-
dos azufrados presentes en la malteria vegetal, por eojems
plo los disulfuros, tiosulfinatos o tiosulfonatos; en subs=.
tanclas gue contlenen aszufre principalmente al estado de
-SH, Bs rogla gencral encontrar en el hidrolizado obbenido
substanoigs que contlenen azufre en otro esglado que no gea
ol de =SH, verblgracia en estado de -80,H 6 ~SO3H; substans-
clas que no es necesario eliminar gegln se hg demostrado,
Agl pues, me utiliza con preferencia el hidrolizado en bru-
to directemente, despuds de haber eliminado del mismo las
nmgterigs sélidas que contiene, llegado ol caso y si se de-
soan ) |
Por consiguiente, siendo esto blen conocldo, 6l
sacédrido y la subgtencia que contiene nitrégeno en estado

de amina pucden elegirse, por ejemplo, entre lag siguientes
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substanciaég ) .
- penbtosas como ribosa y arabinosa
- hexosas como glucosa y menosa, fructosa y
soxbosea
~ disacéridos como lactosa y maltosa
~ hidrolizados écidgs o enziméticos de polisa-
céridos (celulosa, almidonss) o de fracclones
vegetales ricas en polisacéridos
~ feldog urdnicos
- hidrolizados dcidos o enziméticos de polise-
céridos portadores de grupos dcidos (pectinas,
alginas, alglnatog, gomas, celulosa y
glmidones oxidados) o fracclones vegotales
rices on polisacéridos portadores de grupos
deidos (orujo do menzens, sgrios, pulpas y
rajas do remolacha)
- amonfaco y cloruro amdénico
- fcildos aminados; Eéptidos; entre ellos los
hidrolizedos de proteinas y auntolisados de
levaduras
~ protoinas ) i
N La hidrlisis de la materia vegetal ?ica on dew
rivedos agufrados, mediente ol mgente alcalino, no esté
regida por pardmetros imperativos desde el momento gue ol
pH es bastante alcalino durante la hidrdéligis, en la préc-
tica ostd por encima de 8, No importa la naturaleza del
egonte alcalino, utilizéndosg proferiblamente los agentes
alcalinos clésicos como sosa, potase, carbonatos y bicarbow-

natos, Ademés conviene operar on caliente, asf por ejemplo,
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a reflujo la duracién de la hidr6lisis es do 1 a 24 hores,
pudiendo conglderarse gatisfactoria. .

) Finalmente las condiciones de la resccidn del
hidrolizado obtenido, ol o log saclridos y la o las substen-
clas que contienon n:i.trégego on estado de amina, son con-
dicioneg corrientes en la xéaccién de Mgillard, A fin de
encontrar valores indlcativos de las duraciones y tempera-
turas de reaccidn, nos remitimos a la foxma de ejecucldn
preferida gque viene a continuacién.

~ Seglin dicha foma do ejecucidén preferida del
procedimiento de conformidad con la invencidn, una materia
prima vegetal que consiste en col,' coliflor, cebolla, ajo
nuy dividido; 0 bien en foma de polvo, zumo u olecorresing
de col, ccliflor, cebolla y ajo, se somete a una hidrdlisis
alcalina con NaOH, KOH, Na2003 <S»__1\TzaI-IC0;3 0,01 a 10 N; ca-
lentando a veflujo durante 18 horas sproximadamente.

' De conformidad con una variante, la materia priwm
ma, antes do la hid;'é;igis alcallna, es sometida a un tra-
temionto enzimético, por ejemplo, un tratemiento con ali-
nasa, como 'degcriben G.G¢, Freeman y R.J. Whenhem en J. Sci.
Pd. Agric. 25, 499 (1974). _ . .

81 se desea y procede, g6 eliminan por filtra-
cidén, después de la hidrélisis, las meterias s6lidas del
medio reaccional para comsegulr de esta menera un m6dio
hombgéneo y entonces se eiiade un sacérido por lo menos ele-
gido do la menera g;_iguiente':

~ ribosa
- arabinosa

- fecido urénico
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~ hidrolizado fcido 0 enzimético de
polisacéridos portadores de grupos Acidos
- hidrolizado 4eido o enzimético de
fracclones vegetales ricas en polisacé-
ridos portadores de grupos Scidos,
so adiclonen también de 5 a 100 g/1 de peso seco (los
hidrolizados pueden heber sido tratados eventualmente con
carbén activo), hidvolizado de protelnas vegetales, espe=-
cialmente gluten de trigo (200 a 800 g/l) ¥y grasa de buey

(5 a 30 g/1) ajustando ol pH entre 5 y 7, ventajosamente
alrededor de 5,8, con la eyuda de dcido clorhidrico del 3T.
Se callenta a reflujo seguidamente durente 1 a 4 h;,_prefe-
riblemente 2 h, durante este tiempo se pusde mantener con
ventaja el pH en su valor inicial sfiadiendo sosa.

o 'Seéﬁn otre variante de esta forma de ejecucién
preferida, no sc separan las materias sélidas, llegado el
caso, hesta degpués de la reaccién de Maillard.,

Tl producto aromatizente obtenido se presenta
como un IIQuigo ée color oscuro que posee un olor intenso
¥y con un sebor pronunciado a carme coclda. Se puede concen-
trar o secar, por ojemplo mediante liofilizacién, para
obtener una pasta 0 un polvo que puede volver a disolverse
gin dificultad. Este producto es estable y se puede conser-
var al aire libre durante 6 meses cuendo menos, .
By posible utilizarlo directemente pare conforir
sabor‘ a carne a una materia alimenticia en cantidades que
dependen de su concentracién y a la vez de la naturaleza
de le meteria elimenticia que se considere. Se puede wkili-

zar asimismo para modificar el sabor de una materia alimenm
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taria o para roforzar el gusto a carme. Este producto se
puede emplear solo o asociado a otros agentes que incremen
ten ol sabor; como el glutamato o la inosina-5'-fosfato.

Finalmente s posible utilizar el producto aro-
natizante para reforar o moqificar el ssbor de aromas ali-
monticlos que, seguldemente, se emplearén como sgentes aro—
metl zentes.

By Log ejemplos slgulentes ilustran el empleo dal
procedimiento de conformidad con la invencidn. En estos
ejemplos las relaclones y porcentajes se expresen en valo-
rog pondoiales, excepto si se.indica lo contrario.

Ejemplos 1 a 4
_Se suspenden en una solucién de sosa 2N, 5 g
de una hortaliza como las del cuadro inferio:; reducida &
partfculas do 1 mm de difmetro medio, después se calienta

a reflujo durante 2 h (1042C).

ejemplos hortalizas
1 cebolla
2 ajo
3 col B
4 coliflor

~ Se filtra el medio reaccional después de enfriar,
¥ se rocoge el flltrado al que Se affaden 25 g de un hidro-
lizado seco de gluten de Hrigo, écido clorhidrico del 3%
para ajustar el pH a 5,8, 1 g de_ribosa y 2,5 g de grasa
de buey. Entonces se calienta a reflujo durante 2 h (1044C)

menteniondo ol pH a 5,8 mediente la adicién de sosa.



Bl 1iguido que se obtiene después de enfriar,
constituye el producto aromatizente que tiene un sabor
andlogo al de la came cocide. Se presenta en foma de un
1fquido pardo a pardo oscuro y que huele a came cocida.

.5‘ Los productos aromatizantes de los ejemplos
1 a 4 se sometieron a un jursdo de cetadores que expresa-

ron sug preferencias del modo slgulentees

clasificacién | hortalizas ejemplos

10, -1 ajo . 2
col, colifloxr 3,4
4 cebolla 1

31 procedimiento del ejemplo 2 (ajo) se consi~
de;_-ciﬁ'excelentegn el del ejemplo 1 (cebolla) se puede acep-
15. tar, sl blen presenta un ligero resasbio a hortaliza, no
caracterizable como tal cebolla.
_ Se_obtienen resulbados semejentes no utilizando
hortalizas frescas sino deshidrgtadas en polvo, a saber,
2 g de cebolla en polvo de la marca Aza Foetide (Dixa,’
20, Saint-—Gall; Suiza); 2 g de ajo en polvo (Fridlin, Zoug,
Suize) 2 g de col pulverizada y 2 g de coliflor tembién
en poJ_._vo; iesPec'_bivax_nen'he, giendo log dos dltimos polvos
muegtras de ;Labora'i:ori?; obtenidas por deghidratacién y
gecado de hortalizas frescas.
25. Los productos aromatizantes obtenidos de esta
manera son sallsfactorios, No obstante, no son tan buenos

como log procuctos aromatizantes correspondlentes obtenidos

a partir de hortalizas frescas.
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' Se obtlenen resultados concordentes y compa-
rebles hidrolizemdo hortalizes frescas o polvos -de hortall-
zas mediante carbonato o bicarbonato sbdicos, a reflujo
durante 2 h igualmente

_ Ejemplos 5 ¥y 6 _

Se replte el procedimiento descrito con motivo

de los gjemplos precedentes utllilzando 4 g de zumo de hor-
‘talizas, obtenidos por prensado en frio, en vez de las
hortalizas entoras. Se obtienen lfguidos de color pardo
oscuro que presentan olor a caime hervida y asade respec~-
tivamente; después de hidrolizer aguellos zumos (zumo de
ggbolla': ejemplo 5 ; zumo de ajo } ejemplo 6) y de la
reaccién de liailllaxd.

‘ Se reproduce el ejemplo 5, como comparacién, sin
hidrolizar previamente el zwno de gjo. Por consiguiente,
éstq se haco rcaccionar directgmente, a un pH=5,8, con el
hidrolizado de gluben de trigo, ribosa y grasa de buey.

N Se obsewva que ol producto obtenido no posee

sehbor ni olor a came, zino un fuerie gusto a gjo,

Biemplos 7 y 8

Se repite el procedimiento descrito con motivo
de lom ejemplos 1 a 4, ubtilizando una oleorresina de cebow
lla (ejemplo 7) ¥ de ajo (ejemplo 8) respectivemente, embos
de la Firma Reboud Metroz Colodno-llonzdse, Francia, en vez
de cebollas O ajos enteros relgtivemente. Dospués de la
hidr6ligle de las oleorresinas y de la reaccién de Maillard,
se obtlenen unos lfguidos de color pardo a pardo oscuro que

tienen sabor a carns.

~Liemplo 9.
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Se repite el modohde‘0perar del ejemplo 2 (ajo
en polvo), perv se emplea arsbinosa en vez de ribosa para
la reaccidn de Mmillamd. E1 producto obtenido presenta el
mlsmo eroma gue el producto del ejemplo 2,

JLdemplo 10
. 8o repite el modo de operar del ejemplo 2 (ajo
fresco), pero se utilize deido galecturénlco en lugar de
ribose para la reacolén de Maillard, EL producto obtenido
tiene sabor a carme cocida, sin embargo, es menos intenw—
80 que el del producto correspondiente del ejemplo 2,
Eiemplo 11 .

Se suspenden 5 g do goma arébige en 100 ml de
Hol ZN; despuds se callenta a reflujo (104eC) durente 1
h, Se filtra el medio reacciopal, después de enfriar, para
eliminar las materias sélides, luégo se efiaden al filtrado
100 g de un hidrolizado seco de gluten de trigo, 30 g en
peso_geco del hidrblizadg de ajo fresco, obtenido como se
desc;ibe en ¢l ejemplo 2, gosa parm ajustar el pH alrededor
de 5,8 y 2 g de grasa de buey. Entonces se calienta a ro-
flujo duremte 2 h. (1042C) mantenicndo el pH a 5;8 gproxima~
demente mediante la adicién de sosa. EL producto obtenldo
86 pregenta en foma de liquido pardo gue presenta sabor a
came cocida;

JBiemplo 12
- Se repite el modo de operar del ejemplo 1l a
partir de 15 g do pulpa de remolacha que contiene aproxi-
mademente 5 g do pectina, ~ )
Se obtiene un producto gromético parecido al pro=-

ducto aromaeblzente del ejemplo 11, después de hidrolizar
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1/2 h a reflujo y de la veaccién de Maillard realizada con
lé ayuda del hidrolizado obtenid:o me zc lado con hidrolizado
de gluten de trlgo, hidrolizado de ajo fresco del ejemplo
2 y grasa de buey.
_ JBjemplo 13
Se prepara una base de sopa instanténea megzelan- ’

do los sizulentes ingrediontess

sal ‘ 8,6 g
glutameto sédico 4?7 g
azicar 0,4 &
esgpeciag 0,03 g
monofosfato de inosina 0,03 g
polvo de colorante caramelo 0,001 g
grasa de buey ‘ 0,97 g

grasa vegetal hidrogenada ‘
( (R) Biscuitina C) 0,97 ¢
copos de tomate deshidratado 0?06 g
polvo de cebolla 0,16 g
pere jil seco 0,06 g i
Se disuelve esta mozela en 1 litro de agua hir-
viente y se le egregan 2 g del producto aromatizente del
ejemplo 12, Ia sopa preparada de esta mencra tiene intense
gusto y olor a carme.

. *

_ FEIVINDICACIONES

Desori-to'ej. objeté del presente invento se de=
claran nuevas y de propia invenci’on las sigulentes reivine-
dicacioneg con prioridsd de solicitud de de patente suiza

ne 9745/75 del 25 de Julio de 1975.
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_ 1. Procedimiento de fagzﬁ.cacidn de un producto
aromatlzante sintético pare meterias alimenticias, que
prosenta um sebor andlogo al de la carne, coclde caracte-
rizado por el hecho de que se somete una materia vegetal,
rica en productos azufrados, a una hidr6lisis mediente un
sgente alcalino, despuds se hace reaccionar ol hidrolizedo
obtenido con un sacérico cuendo menos y al menos une subs~
tencia que contiene nitrlgeno en estado de amina, a una
tomperatura alta y en pH comprendido entre 5 y 7'._'

2. Procedimiento de confommidad con la yeivine
dicacibn 1, carscterizado por el hecho de que antes de
hacer regcclonar el hidrolizado, se elimlnan del mismo

.}: Procedimiento de conformidad con la reivin-
dicacién 1, caracterizado por el hecho de que se eliminan
las materias g6lidas del pwducto de la reaccidén entre el
h:_i._drolizado; el gacérido y la substencia que contiene ni-
trégeno al estado de amina. _ )

4. Procedimiento de conformidad con la reivine
dicacién 1, caracterizado por el hecho de que la materia
vegetal rice en dexivadgs azufrados, 6s une hortalize freg-
ca olegida entre 6l ajo, col coliflor y cebolla,

5. Procedimiento de confomldad con la relvin-
dicacidén 1, caracterizado por el hecho de que la materia
vegetal rica en derivados azufrados, os una horteliza en
polvo escoglda entre el ajo, col, coliflor y cebolla.

§; Procedlmiento de confomidad con la reivin-
dicacidn 1, caracterizado por el hocho de que la materia

vegetal rica en derivados azufrados, es wn extracto de
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hortallza elegido entre el ajo, col, coliflor y cebolles

‘ 7;_.]?roc§.dimiento_qe conformmidad con le veivindi. -
cacibn 6, caractexrizado por el hecho de que el extracto es
un zumo o una oleorresina, i )

8, _Procedimiento de conformidad con la reivindim
cacibn 1, caracterizado por el hecho de que la maeteria vew
getal; rica on derivados azufrédos, se somete a un trata-
miento enzimético con alinasa o ung enzima equivalente a
le elinasa, entes de hidrolizar con el agente alcalino.

9. Procedimicnto do conformided con la reivin-
dicacién 1, caracterizado por el hecho de que se escoge el
sechrido ontre la ribosa, arabinosa, deidos urénicos; hidrom-
lizados écidos o enzimdticos de polisacdridos portadores -
de grupos écit_i_os 0 frgociones vegetales ricas en polisacé-
ridos portadores de gmpos'écidos. 7

.}O: Procedimionto de conformidad con la reivin-
digacién 9'!_ caracterizado por el hecho de que los polisa-
céridgs portadores de grupos 4clidos son lag pectinas, al-
ginas, alginatos, gomas 0 celulosas y almidones ox:jtdados.

;I.l: Procodimiento de conformidad con la reivine-
dicacién 9, ceracterizado por el hocho de que las fracclo-
nes vegetales ricas en polisgcér:}_dos'pox'badores_'de gruposg
deidos son orujos do manzena, egrios, pulpas o rajas de Te-

mo lacha.,

-

12, Procedimiento de conformidad con la reivin-
dicacidn 1, caracterizado por el hecho de gue la su‘gs‘aanc:f,a
que contlene nitrbgeno en esgtado de amina en un hidro 1i.zado

de gluten de trigo.

13, Procedimiento de confomidad con la reivinai-
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caclén 1, caracterizado por el hecho de que e hidroliza
alrededor de los 1002C mediante un-agente alcalino; la
materia vege.tal__rica‘en derivados azufrados. )

) 14, Procedimiento de fabricacidén de un producto
eromatizente sintético pers matorias alimenticias.

Segtin se describe y reivindica on la presente

memorie descriptiva que consta de 15 péginas foliades y

egcritas a méquina por una mola de sus caras.

Firfriado: JOSE L. MORA
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