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MEMORIA DESCRIPTIVA

Ta presente invenoién se refiere a un procedi ~
miento de fabricacidn de wn producto aromatizante; més
concretamente un producto aromatizante con sabor parecido
al de la oarnc cocida,

Se ha tratado de preparar diversos agentes arow
matizantes sintéticos ouyo sabor recuerds al de la ocarne
oocida, llevando a cabo 1la reaccidn denomineda de Maillard
en presencia de una substancia que oontiene azufre en es-
tado de sulfuro. Ia reaccibén de Maillard es la del enne -
grecimiento no enzimfdtico que resulta del calentamiento
de substoncias como los 4cidos aminados, péptidos o pro —
teinas oon sachridos, reaccibén que so distingue por el de
sarrollo de substancias con cardcter aromAtico. h

Lo mayoria de 1los esfucrzos en este tema se han
orientado hacin una eloccibn mejor de los aminodcidosy
péptidos o proteinns, asi por ejemplo, se emplean fioile
mente los hidrolizedos de proteinas o los auwtolisados de
levadurag,; o bien se tiende & una mis perfecta selecoibn
de los sachridos y asi se prefiere utilizar las pentosas,
como la ribosa o la arabinosa.

Ia presente invencidn pretende sobre todo la fa-
bricacifn do productos aromatizantes del género llamado
corrientemente Y"aromas de carne®, de alta calidad y bajo
precio, pues parte de materias vegetales disponibles f£é-
ollmente y hasta de desperdicios vegetales. He conseguido
un proccdimiento de fabricacidn del producto aromatizante
gquie tiene un sabor anilogo al de la carne cocida, caracte-

rizado por el hecho de gue somete a hidrdlisis mediante un
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dcido fuerte diluido o a hidrélisls enzimdtice equivalen~
te, un polisacdrido portador de gﬁupos bcidos o fraceio —
nes vegetales ricas en polisacéridos portadores de grupos
dcidos, heoibndose reaccionar despuds & una temperature
elevada y pH comprendido entre 5 y T, el hidrolizado ob-—
tenido, al menos wna substancia gue oontiene azufre en eGs-
tado de sulfuro y por lo menos una subglencia que contie~
ne nitrdgeno al estado de aming,

Es conveniente eliminar del hidrolizado los pro
ductos sblidos gue contienen, antos de hacerlo reaccionar
con lag substancias definidas anteriormente, o bien des =
pués a fin de obtener un producto aromatizante homogéneo.

Los polisacéridos portadares degrupos &cidos
exigten en egiado natural: se encuentran abundantemento en
todo el reino vegetal, en general ocomo material de rello-—
no o de mantenimiento. Son polisncéridos portadores de
grupos deidos las pectinas, alginngy alginatos, gomag pox
ejomplo la goma arfibiga, la goma fragacanto, goma amonia-
co y la goma guta. Se pueden cltar oomo materies vegetales
capaces de suministrar fracoiones ricas en egte tipo de
polisaciridos, los frutos y tubdreulos, generalmente ri -
cos en peootims, lag algasy, ricas en alginas y alginatos,
plantas en donde se extraen diversas suertes de gomasseto.
En vez de emplear directamente frutos y tubdroulos ente -
ros, se prefiere utilizar residuos y orujos, como orujos
de manzana y otros frutos del mismo gbnero, orujos de
agriosy regiduocs de la fabricacibn de azfcer (desperdiocios
rajas y pulpas de remolacha) como tales 0 despuds de purdi~

ficadas (entonces se llaman pactina de manzann o pectina
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de remolacha).

Otros polisacridos portodores de grupos 4ol -
dos sony por ejemplo, las celulosas y almidones oxidados:
particularmente los obtenidoe a partir de almidonss y oe~
lulosas corrientes mediante oxidacifn con cloro o foido
nitrico.

Se designa por "hidrdlisis enzimdtica equivalen
te" una hidrSlisis enzimitica que tiene el mismo efecto
que la hidrblisis con un 4cido fuerte diluido, por ejem-
plo, 4cido sulfarico o olorhidricos es decir, rompe la

meyor parte de los enlaces glicosidicos y transforma el
polisacdrido portador de grupos Acidos en una mezcle de
monosacdridos portadores de grupos fcldos o dcidos urdnie
cos. Se puede realizar esta hidrdlisie enzimética con la
ayuda de una enzima adecuada,; por ejemploy una pectinasa
para la pectinn. En 0tros términoss el hidrolizado obteni
do contiene Acidos urbnicos al lado de los cuales se on-
cuentran en general otros sacdridos oomo pentosas y hexo-
sas, enoontrdndose estas (ltimas en estado de mondmero o
polimero en la fraccidn vegetal inicial junto con el po-
lisacAdrido poritador de grupos 4cidos, o bien enbrando a
formar parte de la cadena constitutiva del mencionado
polisachrido. Asi, por ejemplo, un hidrolizado de gomar
arébign oontiene, junto al 4cido glucordnico, notables
cantidades de arabinosa, ramosa y galactosai de la misma
manera, un hidrolizado de gowa tragacanto contiense, al
lado del foido galacturbnicos frucosa, arabinosa, xilosa
¥y ealactosa. Ia presencia de estas hexosas y pentosas,

verbigraocia la arabinosa, tiene solamente cardcter seoun~
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dario. Asi proporcions un excelente producto aromatizen -
tey un hidrolizado de peotinn de manzana que contiene por
10 menos un 85 % de fcido galeoturbnico y pooas hexosas
y rentosas o nade de estas Oltimas. Sucede lo mismo si se
emplea un alginato que es précticamente ol dcido polimae
nurénico en estado purc. El factor determinante es la pre
sencia de estos 4cidos urbnicos aungue sen en peguefing pro
porciones; ‘
Una vez bien sabido egto, pueden elegirse lag
substancias que contienen azufre en egtado de sulfuro y
nitrégeno en estado deamina, respectivamente, entre las
substancias minerales u orginicas, por ejemplo @
~ hidrdégeno sulfurado,
-~ sulfuros o polisulfuros de sodio o amonio,
- metionina, cilsteina, cistina, glutatidn
y tiomina,
- materias vegetales ricas on derivados
azufradog
~ hidrolizados aloalinos de materias vege =
tales ricas en derivedos azufrados,
~ amoniaco o cloruro ambnico,
-~ aminofcidoy péptidoss entre ellos hidroli-
zaodos de proteinns y autolisados de leva -
_duraSs
-~ proteinas,
algunas substancias citadas pueden desempefiar el doble
papel de substancia que contieno azufre en estado de sule
furo y de substancia que contionc nitrdgono en estado de

amina, Entre las subgtancias que ocontienen azufre en estao-
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do de sulfuro, es declr, azufre en un grado de oxidacidén
negotivo, se utilizan preferentemente substencias orgini-
cas en las ocuales el azgufre se encuentra en estado de ~SH
0 substaneizs orginicas capaces de formar ficilmente los
grupos —SH ounndo tiene lugar la reaccidn de Maillard.
Citamos partioularmente la cisteina, cistinn e hidroli -
zodos alealinos de materias vegetales ricas en derivaedos
azufradog; por ejemplos; Los obtenidos mediante hidrdlisis
alealina de la ools cebollas ajo, etcey 0 zZumos y extrac—
tos de estas plantas.

Las condiciones para la hidrflisis del polisacd
rico portador de grupos doidos o de la fraccidn vegetal
rice en poligecéridos portadores de grupos &cidos; median-
te un 4cido fuerte diluldo o bien por medio de una enzima
adecuadn, son lag condiciones ordinarias de este tipo de
hidrdlisis y no serdn objeto de ninguno explicacidn espe-
cial, Del mismo modo, las condiciones de la reaccidn en=
tre el hidrolizado y la o las substancias que contienen
azufre en estado de sulfuro y nitrbdgeno en estado de ami-
na, son lag oondiciones corrientes de la rceccidn de Mai-
llerd. Si se desea, remitimos a la forma de ejecucidn pre
ferida que se describe a conbinuacidn, pers hallar los
valores indicativos sobre la duracidn y temperaturas de
la hidrflisis o de la reaccidén de Mzillard.

De conformidad con la forma de ejecucidn pre =
ferida del procedimiento de esta invencidns se hidroliza
medianto deido olorhidrico o sulffirico del 1,5 al 30%,
calentando o reflujo durante tiempos variabless un polisg_

cdrido o una fraccidn vegetal elegida del modo siguiér‘i‘b&i~
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Traceibn vegetal Duracidn de la hidrdlisis
Peotina do manzana "~ de28a5 h
peotina de remolacha de 045 a 4 h.
alginato de 1l a4 h.
goma. ardbign delasbh,
goma tragacanto de 1 a 4 he
almidbn oxidado de 2 & 5 h.

Puede reemplazarse le hidrdlisis decida por umn
hidrélisis enzimitica. Asi por ejemplo, se puede hidoliw
zar la pectina mediante una pectinasas como la @ Spari—
~I-Enzime (Miles Iaboratories Inc.)s; Ia <:> Pectinex R
(Schweiz. Ferment A. G., BAle) 0 la (:) Ultrazyme 20 (Dr.
Schubert &4.G.).

Dospuds de 1o hidrdlisis se eliminan las mate -
ring sblidas del modio reaccional por filtracidn, a fin
de obtencr un medio homogéneo y cntonces se afiade el hi
drolizado de proteinas vegetaloss especialmente gluten dc
trigo (200 a 800 g/1), cistelnn o hidrolizado alealino de
materias vegetales ricas en derivados azufrados (de 5 a 40
g/1l) y erasa de buey (5 a 30 g/1), ajustando el pH entre
5 ¥y T+ preferiblemente alrededor de 5,8y con la ayuda de
sosa. Luego ge ocalienta a reflujo durante 1 a 4 hy prefe~
riblemente 2 h.y durantc cste tiempo si se desez, se pue-
do mantencr ol pH en su valor inicial adiocionando sost.

Segin una variante de este forma de ojocucibn
preferida, no se separan las matcrics sblidas haste des -
pués de la reaccifn del hidrolizado de polisacdridos por—
tadores de grupos dcidos con el hidrolizado de proteinas
vegetales y la cisteina.
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De conformidad con otra variante de dicha forme
de ejeouoidn preferide, se trate el hidrolizado de polise
cdridos portadores de grupos Acidos, con carbdn activo
antes de haocerlo reaccionar.

El producto aromatizante obtenido se presenta
como un liquido de color oscuro que tiene un intenso olor
y marcado sabor & oarne cocida. Sc¢ le puede concentrer o
secary por ejemplo por medio de uma liofilizacidn, pars.
obtener una pasta 0 un polvo gue puede redisolverse sin‘
dificulted, Este producto es estable y puede conservarse
al aire libre durante 6 meses cuando menos.

BEs posible utilizarlo direotamentq@ara.confe -
rir sabor a carne & uns materia alimentatia en cantidades
que dependen de su concentracidn ¥y a la vez de la nafu -
raleza de lo materia alimentiocis oconsiderada. Asimismo
g6 puode omplear para modificar el sabor de unz materia
alimenticia 0 para reforzar el gusto a ocarne. Se puede
emplear oste producto solo o asociado a otros agentes que
incrementan ol sabor, como el glutamato o la inosina~5'-
fosfato.

Finalmente se puede utilizar el producto aroma-
tizante pare reforzar o modificor el sabor de los aromas
alimenticios que seguidemente se empleardn como agentes
aromatizantes.

Los siguientes ejemplos ilustran el empleo del
procedimiento de conformidad con la invenciln. En estos
ejemplos las relaciones y porcentajes se expresan en vaw
lores ponderales; excepto si se indica lo contrario.

EJEMPIOS 1 a 5
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Se suspenden 5 g de un polisacArido portador de
grupos doidos 0 su equivalente en forme de fraccidn vege-
tal, en 100 ml de HCl 2N, calenténdose después & reflujo

(1042@) oomo se indice seguidamente:

o3 SIS e TE . ]
Ejem | Fracoidn Polisacdrido Duracibn del
pld | vegetal oxidado reflujo on h.
equivalencia
1 15 g de orujo 5 g de Pec = 4
de monzans tinn
2 15 g de pulpa 5 ¢ de peo -~ 035
8 remolo- $ina v
cha
3 - 5 g de algi~ 2
nato
4 - 5 g de goma 1
arébign
5 - 5 g de goma 2
tragacanto

Se filtra el medio reaccional, despuds de en ~
friar, o fin de oliminar las materias sblidas, aftadiSndo-
ge despuds al filtrado 100 g de un hidrolizado seco do
gluten de trigo obtenido por hidrdlisis 4cida, sose 20 X
pera ajustar el pH a 548y 2,5 g de cisteina y 2 g de gra-
sa de buey. Entonces se calienta a reflujo durante 2 h
(10490) manteniendo el pH & 5,8 mediante la adicifn de
sosa. El liquido que se obtiene despuds de enfriar, conse
tituye el producto aromatizante que posee un sabor anilo-
g0 a8l de la oarne cocida. Se presenta en forme de.un 1i-
quido pardo & pardo oscuro y hucle 2 corne cocida,.

Los productos aromatizantos de los ejemplos 1

y 385 ticne mfs bien ol cardoter de "asado", mientras

que el producto del ejemplo 2 tiende haoia un ocardcter
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de "ahumado",

Para wna primera comparaoién, 86 prepara un pro
ducto aromatizante tal como se describe despuéss; no em =
pleando un hidrolizado de polisacdridos portadores de
grupos 4cidos, sino una cantidad equivalente de arabinosa,.
Se observa que el producto aromatizante obtenido de esta
manera; se aproxima a log productos aromatizentes preparae
dos ocomo se ha sefialado en el ouadro anteriors juszgindose
no obstante a estos Gltimos como "més a:mpletosﬁ.

Para una segunda comparaocidn, se prooede de la
manera que se ha descrito, pero hidrolizando pectins de
mangand; no oon un 4cido sino ocon uma base (sosa 2N, reo~
flujo duranite 4 h.). Sc observae que no se obtiene ningln
producto aromatizante digno de este nombre.

Para una comparacidn final, se procede como se
ha sefialado pero utilizando no un hidrolizado 4cido de
orujo de manzana, sino un autolisado del orujo de manzana
(autonidrélisis de la pectina a pH=8 mediante las enzimas
que se hallan en el orujo). Aquil tampoco se consigue nin-
gin producto aromatizante gue sea digno de este nombre.

EJEMPIO 6

Se repitec ol modo de operar del ejemplo 25 pero
se trata el hidrolizedo de pectina de remolacha obtenido,
con carbdn activo en le proporoiln del 50% en peso respec—
to a las materias secas del hidrolizado, durante 2 hores
& 2020, El producto aromatizante obtenido es mds claro gue
el del ejemplo 2, Tiene un olor agradable a carne: sin el

cardcter do "ahumado" ni “ecaramelizadoh,

EJEMPLO T
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Se prepara un almiddn oxidado & partir de un
alniddn de patata, del modo siguiente:

So suspenden 5 g de almidén do patata con el 5%
de humedad regidual, en 18 ml de una mozela 2/1 de 4cido
nitrico fumante y agua. Se¢ deja recccionar durante 30 min.
a 1520, agitando, y despuds sc afinde gota & gota 1,2 ml
de dcido férmico al 80%. Entonces se agita a 158C durante
8 h y se adiocionan 5 ml de metanol. Sc vierte en 50 ml
de metanol, filtréndosc el medic postoriormente para re-
ouperar el precipitado. Asl se obtienen, despuds de lavar
con metanols alrededor de 5 g de un polvo blanco de almi-
dbn de patate oxidado.

El almidén oxidado preparado de osta manera, es
hidrolizado y tratado después oomo se describe en ol ojem
plo 1, lo cual proporciona un producto aromatizante com -~
parablc al producto del ejemplo l, pero menos intenso.

LJEMPLO 8
 Se hidroliza enzimiticamente wna pectina de mon-
zara del modo que sigue: )

Se disuelven 2 g de pectina de manzana en 100
ml de agua y & la solucidn obtenida se lo afiaden 10 ml de
una soluoifn de pectinasa (:) Spark~L (Miles Laboretories
Inc.). Se ajusta el pH & 5:2 mediante la adicién de sosa
2N y se deja roaccionar bajo agltaoidn durante 15 h a 20¢
C. Se eliminan las materias sdlidas del medio reaccional
¥ se recoge el filtrado que se trata oomo se describo en
el ejemplo 1. Se obtiene un producto aromatizante compara-
ble al del ejemplo 1.

EJEMPIO 9
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Sc suspenden 5 g de polvo de cebolle en 30 ml de
NeOH 2N, después se pone la suspensifn a reflujo (10420)du
rante 2 he Una vez enfriadosse filtra el medio y se reco-
ge el f£iltrado.

Se agregan a este filtrado 25g de un hidrolizado de
gluten de trigo obtenido por hidrlisis 4cidas;posteriormen
te se ajusta el pH & 5,8 mediante la adicibn de HCL del
37%. Se afiaden entonces al medio 5g del hidrolizado de pul,
pa de remolacha, preparado tal como se he deserito al prig
oipio del ejemplo 2,y 5g de grasa de buey. Se prosigue la
preparacién del modo que se sefiala al final del ejemplo 2.

De esta manera se obtiene un producto aromstizante
comparable al del ejemplo 2.

EJEMPIO 10
Se repite el modo de operar del ejemplo 9, pexo
utilizando un polvo de col en vegz de polvo de cebolla. El
producto aromatizante obtenido es parecido al del ejem.9.
EIENPIO 11
Se prepara una base de sopa ingtanténea mezelan

do los siguientes ingredientes:

sal 816 g
glutamato sddico 47 &
azlcar 0s4 g
egpecias 0,03 g
monofosfato de inosina 0,03 g
polvo de colorante ocaramelo 0,001 g
grasa de buéy 0:97 g

grase vegetal hidrogenads
( (®) Bisonitina C) 0,97 &
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copos de tomate deshldratado 0,06 g
polvo de cebolls 0,16 g
perejil seco ' 0,06 g

Degpuds se disuelve egta mezcla en 1 litro de
ague hirviente y se agregen s la misma 2 g del producto
arometizente del ejemplo 1. La sopa preparada de este ma-
nerg tiene gusto y olor intensos o carme.

_BIEWPTO 12

Se prepara una salsa como siguels

Se mezcla:gl 80 g de grasa vegetal hidrogenads
((R) Bigceuitina C ), con 80 g de harina y se tueste lige-
ramente esta mezela en la g.anr"cén: Entonces se efiade 1 liw
tro de ague ¥y se”hie::‘ve durante 2 min, Finalmente se adi-
clonan 2 g del producto arom_é’sizante del ejemplo 2, Ia
sglea preparada de esta manera tiene sabor a carne.

_FEIVINDICACIONES |

Desori.té el 6bje‘bo del presente invento se decla~-

ran nuevas y de propia invencidn las siguientes reivindice~-
clones con prioridad de solicitund de patente suiza ne
9744/75 del 25 de Julio de 1975, )

B 1. Procedimiento de fabricacidn de un producto
aroma‘cizan'y.e', sintético para mebterias alimenticias, que pre-
senta sabor anflogo el de la carne cocida, caracterizado
por ol hecho de que se somete un poli_sacérido portador de
gIpos écidp_s 0 :Erag_ciones vegeﬁales ricas en polisacAhri-
dog portadores de grupos fcldos, a una hidrélisis mediante
un cido fuerte o a una hidr6lisis enzimébica equivalente,

después se hace reaccionar el hidroligzedo obtenido, con
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une substancia por lo menos qus contiéne azufre en estado
de sulfuro y al menos una substencia que contiene nitrdge-
no oen estado de amina, a una temperatura alta y a un pH
comprendido enitre 5y 7.

5¢ ?; Procedimiento de conformidad con la reivin

- dicagign 1, caracterizado por el hecho de que, antes de
hacer fegccionar ol hidrolizado; se eoliminen del mismo
lag meterias sdélidas que comtiens.

;: Procedimliento de conformidad con la reivins-

10, dicacién 1, caracterizado por el hecho de que se eliminan
les materias sélidas del producto de la reaccién del hidro-
lizado con la substancia que contiene azufre en estado de
gulfuro y la substancia que contlens nitré.geno en estado de
amine, . ) =

15, ' 4. Procedimiento de conformidad con la reivindica=-
eibn 1, caracterizado por el hocho de que se trata el hidro-
lizado con carbén activo, antes de hacerlo reaccionar.

‘ 5;_Procgdimiento~_de conformidad con la reivindie
cacidn 1, cargeterizado por el hecho de que los polisacé-
20, ridos_portadores de grupos dcidos se eligen entre las pec=
tinas, alginas y alginatos, gomas, celulosa y almidones
oxidedos, ) '
6. Procedimieonto de confomidad con la reivine
dicacidn 1, caracterizado por'e; hocho de que las fracciow-

25, nes vegetales ricas en poligacéridos portadores de grupos-

; écidos_.se escogen entre los orujos de manzena, agrios, pu.i-
ﬁas.y rajas do remolacha. _ .
Te _Procedimiento de conformidad con la reivindi-

cacidén 1, caracterizado por ol hecho de que se elige la
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substencia quo contiene azufre en esbado de sulfuro entre
la cistelna y los hidrolizados alcallnos de materias vege-
tales ricas en derivados azufrados. .

8, Procedimiento de conformided con la reivin
dicacidén 7, caracterizedo por el hecho de que los hidro-
lizados alcalinosg son hidrolizados de col, cebolle o ajo,

o bien zumos o extrgetos de dichas plantas.

' 9.: Procedimiento de confomidad con la reivindica-
cién 1, caracterizado por el hecho de que la subgtancia que
contiene nitrdgeno en estado de amina es un hidrolizmedo de

- -

gluten de trigo. .
~ 10, Procedimiento de fabricecién de un producto
aromatizaente sintético pare materias glimenticias.
- Seglin se describe y reivindica en la presente
memoria descriptiva que consta de 15 pégines folimdes y es-

critas a mdquina por une sola de sus caras,

Do 24

Firmgde: JOSE L. MCRA
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