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MEMORIA DESCRIPTIVA

la  presente invención se refiere a un procedi­

miento de fabricación de un producto aromatizante, más 

concretamente un producto aromatizante con sabor parecido 

a l de la carne cocida.

Se ha tratado de preparar diversos agentes aro­

matizantes sintáticos cuyo sabor recuerda a l de la  carne 

cocida, llevando a cabo la  reacción denominada de Maillard 

en presencia de una substancia que contiene azufre a l estado 

de sulfuro, particularmente a l estado de -SH. La reacción de 

Maillard es la del ennegrecimiento no enzimático que resul­

ta  del calentamiento de substancias como los ácidos amina­

dos, póptidos o proteínas con sacáridos, reacción que se 

distingue por e l desarrollo de substancias do carácter aro­

mático.

La mayoría de los esfuerzos realizados en este 

tema se han orientado hacia una elección más perfecta de 

los aminoácidos, póptidos o proteínas, así por ejemplo, se 

emplean fácilmente los hidrolizados de proteínas o los auto- 

lisados de levaduras, o bien se tiende a una selección me­

jo r  de los sacáridos, así se prefiere en general la  u t i l i ­

zación de pentosas como la ribosa o la  arabinosa.

La solicitud de patente alemana na 2 330 530 

describe un procedimiento de preparación de productos aro­

matizantes tipo "aromas de carne", mediante la  reacción 

de Maillard en e l  cual la  substancia que contiene azufre 

en estado de -SH es e l  huevo o fracciones de huevo. Se ha 

propuesto en este procedimiento "dopar" facultativamente , 

la  mezcla roaccional sometida, a dicha reacción, mediante la
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adición do ingredientes secundarios como zumos de col o ce­

bolla. Sin embargo, so señala que óstos por s i solos no 

bastarían para conseguir un aroma de carne: en ausencia de 

huevo o una fracción del mismo, e l procedimiento obtenido 

5, por medio de la reacción de Maillard no tiene sabor a carne 

cocida (ver tambión la  paite fin a l del ejemplo 5 de esta 

descripción).

La presente invención emana precisamente de la 

observación de que las materias vegetales como la col, ce- 

^0, bolla, e tc . , en e l  proceso de la  fabricación de productos 

aromatizantes con sabor análogo a l de la carne cocida me­

diante la  reacción de Maillard, pueden emplearse como in­

gredientes principales con la  condición de que se traten 

previamente con un agente alcalino.

15. La presente invención pretende esencialmente la

fabricación de productos aromatizantes del gónoro llamado 

corrientemente "aromas de carne", de a lta calidad y bajo 

precio, pues parte de materias vegetales disponibles fá c i l ­

mente, caracterizándose por e l hecho de que so somete una 

2o, materia vegetal rica en derivados azufrados, a una hidró­

l i s is  por medio de un agente alcalino y dospuós se hace 

reaccionar a temperatura elevada y pH comprendido entre 

5 y 7, e l  hidrolizado obtenido, por lo  monos un sacárido y 

al menos una substancia que contiene nitrógeno a l estado 

25, do amina.

Es conveniente eliminar del hidrolizado los pro­

ductos sólidos que contieno, antes de hacerlo reaccionar 

con las substancias definidas anteriormente o bien dospuós 

a f in  de obtener un producto aromatizante homogóneo.

i
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5.

10.

15.

2 0.

25.

No escasean en la naturaleza los vegetales o plan­

tas ricas en derivados azufrados. Se hallan particularmente 

entre las hortalizas que pertenecen a la  fam ilia de las 

cruciferas o oruciferáceas, por ejemplo, la  col y e l  nabo, 

asi como la fam ilia de las liliá c ea s , verbigracia, la  

cebolla, ajo, puerro y espárrago. Las materias vegetales 

ricas en derivados azufrados pueden consistir o bien en la  

planta entera, preferentemente dividida, o bien una frac­

ción o un extracto de la planta, un zumo o una oleorresina 

por ejemplo. Si se desea, esta planta, fracción o extracto 

de planta puede haber sufrido previamente un tratamiento 

destinado a favorecer aán más la  presencia do los deriva­

dos azufrados.

La h idró lis is  mediante un agente alcalino, por 

ejemplo, sosa, potasa o carbonatos, transforma los deriva­

dos azufrados presentes en la materia vegetal, por ejem­

plo los disulfuros, tiosu lfinatos o tiosulfonatos, en subs­

tancias gue contienen azufre principalmente a l estado de 

-SU. Es regla general encontrar en e l  hidrolizado obtenido 

substancias que contienen azufre en otro estado que no sea 

e l  de -SH, verbigracia en estado de -SOgH ó -30^H, substan­

cias que no es necesario eliminar segán se ha demostrado.

Asi pues, se u tiliza  con preferencia e l  hidrolizado en bru­

to directamente, despuós de haber eliminado del mismo las 

materias sólidas que contiene, llegado e l  caso y s i se de­

sea.

Por consiguiente, siendo esto bien conocido, e l 

sao árido y la  substancia que contiene nitrógeno en estado 

de amina pueden elegirse, por ejemplo, entro las siguientes



substancias;

-  pentosas como libosa y arabinosa

-  hexosas como glucosa y mañosa, fructosa y 

soxbosa

*- disacáridos como lactosa y maltosa

-  hidrolizados ácidos o enzimáticos de polisa- 

cálidos (celulosa, almidones) o de fracciones 

vegetales ricas en polisacáridos

-  ácidos uránicos

-  hidrolizados ácidos o enzimáticos de polisa­

cáridos portadores de grupos ácidos (pectinas, 

anginas, alginatos, gomas, celulosa y 

almidones oxidados) o fracciones vegetales 

ricas en polisacáridos portadores de grupos 

ácidos (orujo do manzana, agrios, pulpas y 

rajas de remolacha)

-  amoníaco y cloruro amónico

-  ácidos aminados, pÓptidos, entre e llos  los 

hidrolizados de proteínas y autolisados do 

levaduras

-  proteínas

La h idró lis is  de la  materia vegetal rica en de­

rivados azufrados, mediante e l agente alcalino, no está 

regida por parámetros imperativos desde e l  momento que e l 

pH es bastante alcalino durante la  h id ró lis is , en la prác­

tica  está por encima de 8. No importa la naturaleza del 

agente alcalino, utilizándose preferiblemente los agentes 

alcalinos clásicos como sosa, potasa, carbonatos y bicarbo­

natos. Además conviene operar en caliente, así por ejemplo,



a reflu jo  la  duración de la  h id ró lis is  es do 1 a 24 horas, 

pudiendo considerarse satisfactoria.

Finalmente las condiciones de la reacción del 

hidrolizado obtenido, o l o los sacáridos y la  o las substan­

cias que contienen nitrógeno en estado de amina, son con­

diciones corrientes en la  reacción de Maillard. A f in  de 

encontrar valores indicativos de las duraciones y tempera­

turas de reacción, nos remitimos a la forma de ejecución 

preferida que viene a continuación.

Según dicha forma do ejecución preferida del 

procedimiento de conformidad con la invención, una materia 

prima vegetal que consiste en col, c o lif lo r , cebolla, ajo 

muy dividido, o bien en forma de polvo, zumo u olecorresina 

de col, c o l i f lo r ,  cebolla y ajo, se somete a una h idró lis is  

alcalina con NaOH, KOH, NagCÔ  ó NaHCÔ  0,01 a 10 N, ca­

lentando a reflu jo  durante 18 horas aproximadamente.

De conformidad con una variante, la materia p ri­

ma, antes do la  h id ró lis is  alcalina, es sometida a un tra ­

tamiento enzimático, por ejemplo, un tratamiento con a l i -  

nasa, como describen G.G. Freeman y R.J. Whenham en J. Sci. 

Fd. Agrie!. 2&, 499 (1974).

Si se desea y procede, se eliminan por f i l t r a ­

ción, despuóc de la  h id ró lis is , las materias sólidas del 

medio reaccional para conseguir de esta manera un medio 

homogóneo y entonces se añade un sacárido por lo menos ele­

gido de la manera siguiente:

-  ribosa

-  arabinosa

-  ácido uránico
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-  hidrolizado ácido o enzimático de 

polisacáridos portadores de grupos ácidos

-  hidrolizado ácido o enzimático de 

fracciones vegetales ricas en polisacá-

5. Yidos portadores de grupos ácidos,

se adicionan tambión de 5 a 100 g/l de peso seco (los 

hidrolizados pueden haber sido tratados eventualmente con 

carbán activo ), hidrolizado de proteínas vegetales, espe­

cialmente gluten de trigo  (200 a 800 g/ l) y grasa de buey 

10. (5 a 30 g/ l) ajustando e l pH entre 5 y 7, ventajosamente

alrededor de 5,8, con la  ayuda de ácido clorhídrico del 31%. 

Se calienta a reflu jo  seguidamente durante 1 a 4 h ., prefe­

riblemente 2 h, durante esto tiempo se puede mantener con 

ventaja e l pH en su va lor in ic ia l añadiendo sosa.

15. _ Segdn otra, variante de esta forma de ejecución

preferida, no se separan las materias sólidas, llegado e l 

caso, hasta despuós de la  reacción do MaiUard.

331 producto aromatizante obtenido se presenta 

como un JLíquido de color oscuro que posee un o lor intenso 

20. y con un sabor pronunciado a carne cocida. Se puede concen­

tra r  o secar, por ejemplo mediante lio filiz a c ió n , para 

obtener una pasta o un polvo que puedo vo lver a disolverse 

sin dificu ltad. Este producto es estable y so puede conser­

var a l aire lib re durante 6 meses cuando menos.

25. Es posible u tiliza r lo  directamente para conferir

sabor a carne a una materia alimenticia en cantidades que 

dependen de su concentración y a la  voz de la. naturaleza 

de la  materia alimenticia gue se considere. Se puede u t i l i ­

zar asimismo para, modificar e l  sabor do una materia alimen .̂

<



taria  o para reforzar e l  gasto a carne. Este producto se 

puede emplear solo o asociado a otros agentes que incremen 

tan e l  sabor, como e l  glutamato o la  inosina-5' -fosfato.

Finalmente es posible u tiliz a r  e l  producto aro­

matizante para roforar o modificar e l  sabor de aromas a l i ­

menticios que, seguidamente, se emplearán como agentes aro­

matizantes.

los ejemplos siguientes ilustran e l empleo del 

procedimiento de conformidad con la invención. En estos 

ejemplos las relaciones y porcentajes se expresan en valo­

res ponderales, excepto si se indica lo contrario.

Ejemplos:.1 a.A .

Se suspenden en una solución de sosa 2 N, 5 g 

de una hortaliza como las del cuadro in ferior, reducida a 

partículas de 1 mm de diámetro medio, después se calienta 

a reflu jo  durante 2 h (1043c).

ejemplos hortalizas

1 cebolla

2 ajo

3 co 3#

4 c o li f lo r

Se f i l t r a  e l medio reaccional después de enfriar 

y se recoge e l  filtrad o  a l que se añaden 25 g de un hidro- 

lizado seco de gluten de tr igo , ácido clorhídrico del 31% 

para ajustar e l pH a 5 ,8 , 1 g de ribosa y 2,5 g de grasa 

de buey. Entonces se calienta a re flu jo  durante 2 h (104-RC) 

manteniendo e l  pH a 5̂ 8 mediante la adición de sosa*



El líquido que se obtiene después de en fila r, 

constituye e l producto aromatizante que tiene un sabor 

análogo a l de la carne cocida. Se presenta en foima de un 

líquido pardo a pardo oscuro y que huele a carne cocida.

Los productos aromatizantes de los ejemplos 

1 a 4 se sometieron a un jurado de catadores que expresa­

ron sus preferencias del modo siguientee:

clasificación hortalizas ejemplos

1 ajo 2

2 col, c o l i f lo r 3,4

4 cebolla 1

31 procedimiento del ejemplo 2 (a jo ) se consi­

deró excelente; e l de l ejemplo 1 (cebolla) se puede acep­

tar, si bien presenta un ligero  resabio a hortaliza, no 

caracterizable como ta l cebolla.

Se obtienen resultados semejantes no utilizando 

hortalizas frescas sino deshidratadas en polvo, a saber,

2 g de cebolla en polvo de la marca Asa Foetide (Dixa, 

Saint-Gall, Suiza), 2 g de ajo en polvo (F iid lin , Zoug, 

Suiza) 2 g do col pulverizada y 2 g de c o l i f lo r  también 

en polvo, respectivamente, siendo los dos tiltimos polvos 

muestras de laboratorio, obtenidas por deshidratacién y 

secado de hortalizas frescas.

Los productos aromatizantes obtenidos de esta 

manera son satisfactorios. No obstante, no son tan buenos 

como los productos aromatizantes correspondientes obtenidos 

a partir  de hortalizas frescas.



Se obtienen resultados concordantes y compa­

rables hidrolizando hortalizas frescas o polvos de horta li­

zas mediante carbonato o bicarbonato sódicos; a reflu jo 

durante 2 h igualmente

. E j emelos  5.y ó ^

Se repite e l  procedimiento descrito con motivo 

de los ejemplos precedentes utilizando 4 g de zumo de hor­

ta lizas , obtenidos por prensado en fr ío ,  en vez de las 

hortalizas enteras. Se obtienen líquidos do color pardo 

oscuro que presentan olor a carne hervida y asada respec­

tivamente, despuás do h idro lizar aquellos zumos (zumo de 

cebolla t ejemplo 5 , zumo de ajo : ejemplo 6) y de la  

reacción de Haillard.

Se reproduce e l ejemplo 5; como comparación, sin 

h idro lizar previamente e l zuño de ajo. Por consiguiente, 

áste se hace reaccionar directamente, a un pH=5,8, con e l 

hidrolizado de gluten de t i ig o , ribosa y grasa de buey.

Se observa que e l producto obtenido no posee 

sabor ni o lor a carne, sino un fuerte gusto a ajo.

Ejemplos 7 v 8

Se repite e l  procedimiento descrito con motivo 

de los ejemplos 1 a 4; utilizando una oleorresina de cebo­

l la  (ejemplo 7) y de ajo (ejemplo 8) respectivamente, ambos 

de la  Firma Raboud Matroz Colodno-Honz&se, Francia, en vez 

de cebollas o ajos enteros relativamente. Despuós de la 

h id ró lis is  de las oleorresinas y de la  reacción de Maillard 

se obtienen unos líquidos de color pardo a pardo oscuro que 

tienen sabor a carne.

Bj.3EP.l9-.l_



Se repite e l  modo de operar del ejemplo 2 (ajo 

en polvo), pero se emplea arabinosa en vez de ribosa para 

la. reacción de Maillard. El producto obtenido presenta e l 

mismo aroma que e l producto del ejemplo 2.

.n iom p lQ .^

Se repite e l modo de operar del ejemplo 2 (ajo 

fresco ), pero se u tiliza  ácido galacturónico en lugar de 

ribosa para la  reacción de Maillard. El producto obtenido 

tiene sabor a carne cocida, sin embargo, es menos inten­

so qu.e e l del producto correspondiente del ejemplo 2.

Erí emolo 11

Se suspenden 5 g do goma arábiga en 100 mi de 

HCl 2N, despuós se calienta a reflu jo  (104RC) durante 1 

h. Se f i l t r a  e l medio reaccional, despuós de enfriar, para 

eliminar las materias sólidas, luego se añaden a l filtrad o  

100 g de un hidrolizado seco de gluten de trigo , 30 g en 

peso seco del hidrolizado de ajo fresco, obtenido como se 

describe en e l ejemplo 2, sosa para ajustar e l  pH alrededor 

de 5,8 y 2 g de grasa de buey. Entonces se calienta a re­

flu jo  durante 2 h. ( 104SC) manteniendo e l pH a 5*8 aproxima­

damente mediante la  adición de sosa. El producto obtenido 

so presenta en foxma de líquido pardo que presenta sabor a 

cama cocidaJ

. .J3Í9BDlo.12 .

Se repite e l  modo de operar del ejemplo 11 a 

p a rtir  de 15 g de pulpa de remolacha que contiene aproxi­

madamente 5 g de pectina.

So obtiene un producto aromático parecido al pro­

ducto aromatizante del ejemplo 11 , despuós de hidxolizar
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5.

10,

15.

20.

l /2  h a reflu jo  y de* la  reacción de Maillard realizada con 

la  ayuda del hidrolizado obtenido mezclado con hidrolizado 

de gluten de trigo , hidrolizado de ajo fresco del ejemplo 

2 y grasa de buey.

Se prepara una base de sopa instantánea mezclan­

do los siguientes ingredientes:

sal 8,6 g

glutamato sódico 4,7 g

azdcar 0,4 g

especias 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) Biscnitina C) 0,97 g

copos de tomate deshidratado 0,06 g

polvo de cebolla 0,16 g

p e re jil seco 0,06 g

Se disuelve esta mezcla en 1 l it r o  de agua h ir- 

viente y se le agregan 2 g del producto aromatizante del 

ejemplo 12. La sopa preparada de esta manera tiene intenso 

gusto y o lor a carne.

25. REIVINDICACIONES

Descinto e l  objeto del presente invento se de­

claran nuevas y de propia invenci'on las siguientes reiv in ­

dicaciones con prioridad de solicitud de de patente suiza 

na 9745/75 del 25 do Julio de 1975.
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5.

10.

15.

20.

25.

1. Procedimiento de fabricación de un producto 

aromatizante sintético para materias alimenticias, que 

presenta un sabor análogo a l de la  carne, cocida caracte­

rizado por e l  hecho de que se somete una materia vegetal, 

rica en productos azufrados, a una h idró lis is  mediante un 

agente alcalino, después se hace reaccionar e l  hidrolizado 

obtenido con un sacárico cuando monos y a l menos una subs­

tancia que contiene nitrógeno en estado de amina, a una 

temperatura alta y en pH comprendido entre 5 y 7._

2. Procedimiento de conformidad con la reivin­

dicación 1 , caracterizado por e l  hecho de que antes de 

hacer reaccionar e l  hidrolizado, se eliminan del mismo 

las materias sólidas que contiene.

3. Procedimiento de conformidad con la  reivin­

dicación 1 , caracterizado por e l  hecho de que se eliminan 

las materias sólidas del producto de la reacción entre e l 

hidrolizado, e l  sacárido y la  substancia que contiene n i­

trógeno a l estado de amina.

4. Procedimiento de conformidad con la  re iv in ­

dicación 1 , caracterizado por e l  hecho de que la  materia 

vegetal rica en derivados azufrados, os una hortaliza fres­

ca elegida entro o l ajo, col c o l i f lo r  y cebolla.

5. Procedimiento de conformidad con la  re iv in ­

dicación 1 , caracterizado por e l  hecho de que la  materia 

vegetal rica  en derivados azufrados, es una hortaliza, en 

polvo escogida entre e l  ajo, co l, c o l i f lo r  y cebolla.

6. Procedimiento de conformidad con la re iv in ­

dicación 1 , caracterizado por e l  hecho de que la  materia 

vegetal rica en derivados azufrados, es un extracto de

t



hortaliza elegido entro e l  ajo, co l, c o l i f lo r  y cebolla.

7. Procedimiento de confoimidad con la  reiv indi­

cación 6, caracterizado por e l  hecho de que e l extracto es 

un zumo o una oleorresina.

8. Procedimiento de confoimidad con la  reivindi­

cación 1 , caracterizado por e l hecho de que la mateiia ve­

geta l, rica en derivados azufrados, se somete a un trata­

miento enzimático con alinasa o una enzima equivalente a 

la  alinasa, antes de h idro lizar con e l  agente alcalino.

9. Procedimiento de conformidad con la  reivin­

dicación 1 , caracterizado por e l  hecho de que se escoge e l 

sacárido Gntre la  ribosa, ara.binosa, ácidos urónicos, hidro- 

lizados ácidos o onzimáticos de polisaoáridos portadores

de grupos ácidos o fracciones vegetales ricas en poüsacá- 

lidos portadores do grupos ácidos.

10. Procedimiento de conformidad con la reiv in ­

dicación 9t caracterizado por e l hecho de que los po lisa- 

cáridos portadores de grupos ácidos son las pectinas, a l-  

ginas, alginatos, gomas o celulosas y almidones oxidados.

11. Procedimiento de conformidad con la  reiv in ­

dicación 9) caracterizado por e l hecho de que las fraccio­

nes vegetales ricas en polisaoáridos portadores de grupos 

ácidos son orujos do manzana, agrios, pulpas o rajas de re­

molacha.

12. Procedimiento de conformidad con la  reivin-^ 

dicación 1, caracterizado por e l  hecho de que la. substancia 

que contiene nitrógeno en estado de amina en un hidrolizado 

de gluten de trigo.

13. Procedimiento de conformidad con la  re iv ind i-
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caciÓn 1 , caracterizado por e l  hecho de que se hidroliza 

alrededor de los lOOaC mediante un agente alcalino, la  

materia vegetal rica en derivados azufrados.

14. Procedimiento de fabricación de un producto 

5. aromatizante sintótico para materias alimenticias.

Segdn se describe y reivindica en la presente 

memoria descriptiva que consta de 15 páginas foliadas y 

escritas a máquina por una sola de sus caras.

t
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