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de ser utilizado para preparar salsa (holandesa) simplemente

REF: De/De T 556(R)

-
>

preparacibn de un producto graso que, por fusién y, si se

Esta invencibn proporciona un procedimiento para la
desea, dilucibén con agua forma una salsa holandesa similar
a la obtenida como resultado de freir carne de forma conven-
cional.

La salsa holandesa se prepara habitualmente friendo

carne, por ejémplo en margarina o manteqﬁilla y posteriormen
te mezalando lns ingredientes lfguidoz calicntes con agua.
La salsa obtenida contiene algo de sedimento.de color pardo,
esencialmente en la fase acuosa.- La salsa obtenida friendo
carne tiene -un sabor tipico, que en gran parte es.debido al
jugo de la carne gue durante la fritura se mezcla con los
ingredientes grasos en los que-se frie la carné.

El producto graso obtenido mediante esta invencifn pue-|

fundiéndolo y, si se desea, diluyéndolo con agua, sin tener
que freir la carne. Andlogamente, el producto de esta inven-

cibén puede ser utilizado.en l; preparacién de salsas, sopas,
untos sabrosos, etc.

De acuerdo con esta invencidn, se prepara un producto
graso dispersando en érasa una sal y un aditivo saborizante,
cﬁfc aditivo comprende uno o mis sabores gue han sido obteni-
dos‘calentando una mezcla de uno o mis aminodcidos, uno o
més hidratos de carbono y una sustancia que actfia como vehicut
lo, hasta que por lo menos ha tenido lugar cierta decoloraci6+
En esta memoria, el término “"producto graso" incluye los pro-
ductos grasos saborizados emulsionados o esencialmente exentos
de agua. Adecuadamente, el producto graso obtenido en esta
invencién contiene hasta 20 % de la mezcla de sales y aditivo

saborizante, conteniendo también ingredientes opcionales como




———

e sedn pm e

STV UE SV S VU

P RORUCI RN

P

NIV b G en el s

10

18

20

25

30

~graso, saldo indicacifn en contrario).

emulgentes, saéonadores v materia’ colorante.-Preferiblemente la
iﬁvencién proporciona un procedimiento en el que la sal y
el aditivo saborizante se dispersan en un medio acuoso y el
medio acuoso se dispersa en grasa, para obtener una emulsién
del tipo de agua en grasa. '

‘Los productos grasos emulsionados bueden contener del
orden del 20-95 %, preferiblemente 50-85 % y particularmente
65-80 %, de una fase grasa continua: (Todos los porcentajes

se dan en peso y esté&n calculados sobre el peso del producto

El producto graso obtenido mediante esta invencibn tam-
bién contiene preferiblémente emulgentes, v.g. lecitina o
un‘glicérido parcial y especialmente el pioductoAgraso emul-
sionado contiene lecitina y un glicérido parcial emulgentes,
especialmente un monoglicérido.

| El término “grasa" en el sentido utiliéado en esta me-
moria incluye meiclas de triglicBridos de &4cidos grasos que
son liquidas, flufdas o plésticas a 20°C. Estas mezclas de
trigliééridos,'cuando son liguidas a 20°C, se denominan nor-
malmente "aceites" y cuando son plésticas o sblidas a esa
temperatura se denominan "grasas"; sin embargo, ‘en esta memo-
ria, los términos "aceites" y'?grasas" se utilizan como sind-
nimés..

El térﬁino “sal" iﬁcluye tanto la "sal comfn", es de-
cir el cloruro s6dico, como las sales llamadas diet8ticas,
en las cuaies se utilizan generalmente sales potésicas y/o
amdnicas, v.g. sus cloruros, fosfatos, citratcs, succinatos,
etc.

Por el término "lecitina" nos referimos a los fosfatido

de origen animal y preferiblemente vegetal. La lecitina, v.g.
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utiliza aceite de soja. En esta memoria, el término "leciti-

cuadamente, estos sabores se obtienen calentando las sustan-~

la lecitina de soja, puede contener ademés de la fosfatidil~

-

colina, fosfétidiletanolamina,ﬁfosfatidilinositdl,.otros foﬁ
fatidos, hidratos de carbono, esteroles, etc. Las lecitinas
pueden contener alrededor de 25 a 50 ‘% de vehiIculos o dilu-

yentes, por ejemplb en el caso de las .lecitinas de soja se

na" incluye ademds los fosfdtidos que han sido tratados qui-
mica o fisicamente; v.g. hidrolizados, hidroxilados; hidroger
nados, fraccionados, etc.

Preferiblemente se emplea un aditivo saborizante que
incluye sabores obtenidos calentando una mezcla de amino&ci-

dos, hidratos de.carbono, un vehiculo y un polvo lacteo. Ade+

cias reaccionantes durante un periodo comprendido entre 5 mi-
nutos y 4 o 5 horas o incluso mis, a una temperatura superioj
a 60°C, preferiblemente entre 100 y. 140°C. ¥Cuanto menor sea

la temperatura, mds prolongado ha.de ser el tratamiento tér-

mico). ) \

Preferiblemente el polvo iécteo comprende suero
eﬁ polvo o leche en polvo, especialmente una mezcla de suero
en polve y leche en ﬁolvo, v.g. leche descremada en polvo.
Aéecuadamente la relacidn ponderal de suero en polvo a leche

en polvo es de (3-5):1. Los amincfcidos pueden estar constitu

T

dos, por ejemplo, por proteinas vegetalesny/o animales hidro-

lizadas. La sustancia que actfia como vehiculo puede ser acuo-

ga, vV.g. agua o ﬁuede estar constituida por una mezcla de gra
sa y agua. Sin embargo,.es preferible que el vehiculo esté

constituido por grasa solamente, ya que ello conduce al sabor
peculiar de la carne frita, mientras que si se calienta en un

medio acuoso se obtiene el sabor del caldo o del caldo de
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das de este tipo, con aroma y sabor similares a los de la.

tura de ebullicién durante 0,25 a 4 horas. Pueden obtenerse

bq?y.
h Es preferible agregar también sabores cérnicos adicio-
nales, éséecialmente los descritos en la memoria de la pa-
tente briténica 336.654; estos Gltimos sabores se preparan
haciendo reaccionar un monosacdrido del tipo de pentosa o

hexosa con cisteina, en presencia de un gran exceso de agua,

a temperaturg elevada. Las sustancias saborizantes preferi-~

carne cocida, se obtienen cuando la relacién ponderal de
cistefna a monosaclrido estd comprendida entre 0,4+l y 2:1.
aproximadamente. La cantidad de agua dulce debe -ser en la
préética como minimo de cinco‘veces y generalmehfé de 15 a
25’veces la cantidad en peso del amincosacirido total. Sin -
embargo, ‘pueden utilizarse cantidades de hasta 1500 veces.
La reaccibn puede llevarse a cabo.calentando.la mezcla a re-

£lujo. En muchos casos, la mezcla se mantiene a su tempera-

résultados similares calentando durante un periodo mayor a
temperatura mis bajas, v.g. 24 a 30 horas a 70°C.

Ademés de los aromas cdrnicos anteéeriormente descritos,
también es preferible anadir una mezcla saborizante obtenida
cémo resultado de las reacciones gue tienen lugar al calentar
jugo. de carne concentrado o seco e hidratos de carbono. Un
jugo de carne adecuado pﬁede presentar un contenido en s6li-
dos del 10-80 % y preferiblemente del 30~50 % del peso del
jugo. Losrhidratos de carbono adecuados para esta reaccidn
son, por ejemplo, hexosas y pentosas, v.g. glucosa, fructosa
ribosa, xilosa y arabinosa. La mezcla saborizante menc%onada
en-filtimo lugaiApuede obtenerse calentando el liguido obte-

nido prensando la carne cruda o el liguido obtenido cociendo
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de acuerdo con la temperatura elegida que.puede variar en-

‘Quientes.XLps ingredientes a&;, A, y Aj ilustrados mds ade-

‘atomizacidn. En este filtimo caso, estos ingredientes son prﬁ

carne en agua (o diluyendo con agua un jugo de carne seco),
con hidratos de carbono.en una relacién ponderal de jugo
de carne a hidratos de carbono de 100:1 a 10:1. El calenta-

miento puede realizarse durante unos 5.minutos a 5 horas,

tre 60 y;150°C aproximadamente.

Preferiblemente, el ‘aditivo saborizante también con-
tiene glutamato monosddico y/o &cidos oggénicos inferiores,
es decir dcidos con hasta 6 &tomos de carbono, v.g. &cido
acético, &cido butfirico, &cido caproico, &cido lictico, etec
y/q sus correspondientes séles de-caicio, amonio o metales
alcalinos. Estos Gltimos aditivos son especialmente inpoxtan|
tes para comunicar un-sabor a buey agradable y fresco; débil
mente &cido, a la salsa preparada a partir del producto gra-
so de esta invencidn. También puéden agregarse los sazonado-
res convencionales, v.g. pimienta; ajd; etc asi como materig
colorante adicional, v.g. caramelo. Las pfoporciones adecua-]

das de los ingredientes presentes en un producto graso bbte-

nido de acuerdo con esta invencidn son, por ejemplo, las si-
lante pueden ser utilizados como tales o en forma secada poy

feriblemente secados por atomizacidn junto con alrededor de
un 30 % del .peso de diéhos ingredientes de polisacédridos,
V.g. almiddn, maltodextrina, goma ar8biga, etc. En la si:—
guienté éabia'y en las reivindicaéiones, los porcentajes en
peso de log ingredientes Ayr By ¥ Aq excluyen el citado 30 %
da polisacériéos)}

(i) grasa 20~99 %

(ii) agua 0-79 &

+
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conteniendo dichos ingredientes menores, por ejemplo:
A, Sabores:

1) La mezcla caliente de amino&cidos, hidratos de carbo-

2)

~ como vehiculo maltodextrina). Esta mezcla calentada

~glucosa): 1 a 35 partes en peso,

(iii) sales ‘ 0,4-4 %

(iv) ingredientes menores(,6-15 3%

no y yehiculo‘grasoz 0,3-15, ﬁreferiblemente 0,6~10 %;
especialmente 2-5 .% del peso del,ﬁxoducto_graso. (Cal-

culado como producto secado por dtomizacidn que. apar

te de la mezcla calentada, contiene 30 $ del peso de
la mezcla calentada del vehiculo necesario para secar

por atomizacién los ingredientes activos. Se utiliz6

puede prepararse calentando:

suero en polvo: 0 a 80 partes en peso,
) : preferiblemente
10 a 60 partes

lzche en polvo: 0.a 30 partes en peso,
preferiblemente
10 a 25 partes

aminodcidos y/o ‘

sales (v.g. glu

tamato monosddl

co y alanina):” 5 a 60 partes en peso,
preferiblemente
10~40 partes

azficares (v.g.

preferiblemente
5-25 partes

vehiculo, espe-
cialmente grasa: 5 a 94 partes en peso,
preferiblemente
20-80 partes

de la mezcla caliente - -~ - -

productos de reaccidn 0 a 14,7 %, prefexriblemente

obtenidos calentando 0,1 a 1 % del peso del pro-
en agua una pentosa o ducto graso (calculado como
hexosa monosacérida producto secado por atomiza
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con cisteina (calculado cifn que, aparte de la mezcla
como producto seco) caliente, contiene 30 % del ve-
: hiculo necesarie para secar por
atomizacidn los ingredientes
activos. Como dicho vehiculo se
utiliz6 maltodextrina).

Lo

3) productos de reaccibn 0 a 14,7 %, preferiblemente 1~
. obtenidos calentando ju 10 % del peso del producto gra-
go de. carne concentrado so (calculado como producto se-
y azficares cado por atomizacidén que, apar-

. te de la mezcla caliente, con-
tiene 30 % del vehfculo necesa~

rio para secar por atomizacidn

los ingredientes activos. Como

vehicule se wtilizd maltoden-~

trina)

4) glutamato monosddico 0 al4,7 %, preferiﬁlemente 1-5%
del peso del producto -graso

5) &cidos orgénicos infe= 0 a 14,7 %, preferiblemente 1-

riores (v.g. &cido lic’ 5 2 del peso del producto graso
tico, &cido citrico, i . )
dcido acético, &cido : : ,

caproico) - )

B. Emulqentes:'

1) mono/diglicéridos 0 a.1,5 % del peso del producto
' . graso ' ’ :
2) lecitina ‘0 a 1,5 %, preferiblemente 0,1~

1 % del peso del producto graso|

C. Otros ingredientes menores:

"'1) sazonadores (v.g. pi- 0 a 2 % del peso del producto

mienta, ajo, etc) T ograso
2) material colorante 0 al14,7 %, preferiblemente 0,1~
" {v.g. caramelo) . 0,8 2 del peso del producto grasp.

El producto graso de la invencién'se presenta prefériblg
mente en forma dé emulsién de agua en aceite, especialmente
una emulsifn de agua en aceite que contiene de 5 a 80 % y es-
pecialmenté de 20-a 35 % en peso de una.fase acuosé en cuya
fase estdn disueltos o dispersos por 1o menos la mayoria de
165 ingredientes saborizantes y colorantes. Estas emulsiones’
pueden prepararse por técnicas convencionales de procesado de

margarinas, es decir, disolviendo los emulgentes solubles en
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natural.

la grasa en la fase_grasa; preparahdo la fase aéubsa a.ﬁarti:
dé los restantes ingredientes; emulsionando ambas fases,
énfriando; cristalizando y envasando las'emulsibnés obtenidasg.
| Ventajosamente, se preﬁaran emulsiones con manchas coloreé

das ;elativamente claras y/o relativamente oscuras, ya que eg

tos productos multicolores presentan un aspecto de salsa més

Los productos multicolores pueden ser breparados: bor
ejemplo, mezclando una emulsién de color claro con una emul-
sién de color oscuro, por ejemélo en una mezclada;a.estética,
durante las fases de enfriamiento y cristalizacibn o deséués
de ellas.

" La invencibn serd ilustrada ahora mediante los siguientes
ejeﬁplos (eh‘los que todos los éo;centajes se basan en el
peso total del'producto);
| EJEMPLO 1

Se prepara un producto.grasb en:forma de emulsibn del ti-
po.de agua en aceite a partir'de: . |

72,3 % de una mezcla grasa constitufida por 30 partes de
acéit{ de coco, 30 partes de aceite de palma; 20 partes de
aceite de soja y 20 pértes de aceite de séja hidrogenado, con
uﬁ‘punto de fusibn de 36°C.

20 % de agua

7 % de ingredientes menores constituidos poré
A. Sabores

1) una mezcla grasa, calentada durante 20 minutos a 120°C,de:

0,22 & de suero eﬁ polvo‘

0,06 % de leche en polvo

0,08 % de glutamato monosddico

0,025 3 de alanina
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0,048 % de glucosa

0,14 % de grasa.

2) 0,24 % de productos de reaccidn éecados‘por atomizacién
del monosaclrido pentosa con cisteina. Este adi-
tivo éaborizante s¢ prepara como sigue: se ca-
lientan a ebullicidén durante 3 horas 4 g de un
polvo hidroliéado comercial tratado con carbén
activo (casefina méé proteina de cacahuet),2 g de
L-cistefna, 1 g de D-glucosa, 1l g de.D-xilosa y
100 g de agua en una vasija provista de un re-
frigerante de reflujo. Despuds de enfriar el pro-
ducto a‘la.temperatura ambiente, se lleva a pH

6,7 por adicién de un dlcali. La solucibn de co-
lor pardo tiene un aroma y un sabor'similaresAa
los de la carne cociéa. La solucidn obteqida se

seca por atomizacidn con un 30 % de maltodextrinja.

g

3) 1,27 % de los productos de reaccibdn obtenidos calentan-|
do durante 1 hora a 100°C 50 partes de jugo de
carne cocido (con.un contenido en sélidos del
45. %) y 3 partes de giucosau (Este aditivo tam-
bién puede ser agregado en forma de produéto se~
cado pof atomizacidén, que contiene .70 parteé de
productos de reaccibn y 30 partes de maltodex-
£rina). .

4) 0,45 %de glutamafio monosddico.

5) O,Bé % de &cidos orgénicos inferiores (50 partes de
:5cido léctico, 35 partes-de &cido acético y el
resto de dcido citrico o dcido capfoico).

6) 2,947 $ de sal conmfn.
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B. Emulgentes
E 0,4 % de monoglicérido
0,3 % de lecitina de soja.

El producto se prepara calentando la mezcla grasa a
4§°C, y agregando los emulgentes y posteriormente ;a fase
acuosa que contiene los reépante ingredientes menores, inclu
da la sal. Después la-mezéla se introduce en una unidad~re—
frigeradora del tipo de Votator A, enfriada a 18-20°C y
después seiin;roduce a esa temperatura en una unidadl crista-
liéadora no refrigerada donde la temperatura asciende a unos
22°C y finalmente se envasa. |

El producto cristalizado se encuentra en-forma de emulsié

estable de .agua en aceite. Fundiendo 100 g del producto obte

nido, calent&ndolos a 80~100°C y diluyéndolos con unos 150‘g:

de agua, se obtiene una salsa holandesa de excelente sabor

-y excelente color pardo.

EJEMPLO 2

Se repite el Ejemplo 1 con las-siguientes excepciones:

Se utiliza 40 % de una mezcla grasa constituida por 60
pértes de aceite de soja, 3 partes de aceite de soja hidroge
nado, hasta un punto de fusién de 28°C y 35 partes de aceite
de pescado hidrogenédo hasta un punto de fusidn de 37°C.

A la mezcla grasa se afiaden (calculados para 1000 kg de
grasa): 7 A

7,5 kg de monoglicéridos de manteca totalmente hidrogenad

3,5 kg'de lecitina de soja.

El resto es la fase acuosa constitufda por:

54 % de agua

6 % de los sabores mencionados en el Ejemplo 1.

La emulsifén de agua en aceite se prepara como se ha des-

Ll
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crito en el Ejemplo 1 y se llena en forma liguida en tubos
de plastico a 18°C.‘Una salsa pre?arada a partir de este prq
ducto, fundiéndolo en una sartén, es de excelente calidad
en cuanto a sabor y color;

Se reéite'el Ejemplo 1, con las siguientes excepciones:

Se agrega'un_lz % de ingredientes menores a

15 % de agua (calculado socbre el producto graso).
» Se utilizan los misﬁ%s sabores que en el Ejemplo 1.

Las proporcignes de los ingredientes saborizantes, inclu-

yendo un 30 ¢ de los vehiculos polisacdridos de Ajr By ¥ Ay,

son:
A, 2,76 %
a, - 0,60 %
Aé 4,20 %
A, 1,80 3
ag 2,64 3

12,00 ¥ total.

Una salsa holandesa preparéda a partir‘del producto graso
dé este ejemplo fué préfer{da a la preparada a partir del
producto graso del Eﬁemplo 1. R
. En résumen, la Patente de Invenciéﬁ que se solicita de-

beré& recaer sobre las slguientes:

REIVINDICACIONES

1. Un procedimiento|para la preparacién de un producto
|

graso, caracterizado porgue comprende:

a) hacer reaccionar [por medio de calor uno o mis aminodci
' . bt
§ ]

. ‘ . .
4/ dos con uno o mas hidratoside carbono y una sustancia que ac-

tGa como vehiculo y, op¢ionalmente, un polvo licteo y/o &ci-

dos c:gépicos hasta que haya tenido lugar cierta decoloracién

Fa
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para producir asi un aditivo saborizante gue contine uno o més

sabores;
b) opcionalmente, dispersar el producto de la etapa ante

rior con una sal y, opcionalmente, con emulgentes, sazonado-~

res y materias colorantes, en agua;

¢) dispersar el producto de la etapa a) con una sal, y,
opcionalmente, con emulgentes, sazonadores y materias coloran

tes, u opcionalmente el producto de la etapa b) en grasa,

2, Un procedimientdﬁsggﬁn la Reivindicacién 1, Jorde la

sal y el aditivo saborizante se dispersan en un medio acuo-
so y el medio acuoso se diséersa en_grasa, para obtener una
emulsidn -del tipo de ﬁgua en grasa.

3. Un procedimiento segln las Reivindicaciones 1 ¢ 2,
donde se prepara una emulsidén que contiene de 20 a 25 % de

una fase grasa continua. .
: [
4, 'Un procedimiento segfin la Reivindicacién 3, dorde se
|

prepara una emulsidn que coﬁtiene de 50 a 85 % de una fase
grasa éontinua. . )
5. Un brocedimient& sggﬁn\la Reivindicacibén 4, donde se
'prepara una emulsidn gue cgntiene de 65 a 80 % de una fase

grasa continua.
. 6. Un procedimiento seglin cualquiera de la§ ﬁrecedentes

3 s . |
reivindicaciones, donde se prepara un producto:grasc que con

tiene emulgentes. \

7. Un procedimiento segfin las Reivindicacién 6, donde
el emulgente es lecitina.

8. Un procedimiento seéﬁn las Reivindicaciones 6 o 7;
donde el emulgente es un glicérido éarcial.

9. Un procedimiento segﬁn cualquiera de las precedentes

Boa A . Lomegs ,
reivindicaciones, donde el aditivo saborizante comprende sa-




JRVEERICTE PR

10

15

20

25

30

14 o

borés que han sido preparados calentando aminodcidos, hidra-
tos de carbono, un polvo l4cteo y un vehiculéi

10. Un procedimiento segfin la Reivindicacidén 9, donde el

polvo licteo es suero en polvo.

11. Un procedimiento segn la Reivindicacién 9, donde el

polvo lécteo es leche en bolvo. -

12. Un procedimiento seg@in cualquiera de las Reivindica-~
iones 9 a 11, donde el polvo ldcteo es una mezcla de suero
en polvo y leche en pof%o.

13. Uﬁ procedimiento segfin la Reivindicaciin 12;
donde la relacién ponderal de suero en polvo a leche =n pol-
vo es de (3~5):1;.

14, Un procedimiento sggﬁh cualquiera de las pre-
cedentes reiVindicaciones;'donde el~vehiculo dbmérende una
. grasa.

15. Un,érocedimiento segln cualguiera de las pre-
cedentes reivindicaciones;ldonde ei aditivo saborizante con-
Vtiene sabores que han sido éreﬁarados bor reaccidn del :
monosacérido pentosa o @éxos;;con cistefna, en brgsencia de
un gran exceso de agua.

16. Un procedimiento segfin cualquiera de las ére~

qedentes reivindicaciones, donde el aditivo saborizante con-

tiéne una mezcla saborizante que ha sido obtenida por reac-
cién de una mezcla de aminodcidos procedentes de jugo de
carne concentrado o seco e hidratos de carbono.

17. Un procedimiento segfin la Reivindicacién 16,
donde se utiliza un jugo de carne con-un contenido en s6li~-
‘dos del 10-80 % del peso del jugo.. '

18. Un procedimiento segfin las Reivindicaciones 16

i !
o 17, donde la relacidén ponderal de jugo de carne a hidratos

/
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de  carbono es de 100:1 a~10:1,

19. Un procedimiento seglin cualquiera de las prece-
dentes reivindicaciones, donde el aditivo saborizante contief
ne glutamato monosédico.

20, Un procedimiento segfin cualquiera de las pre-
cedentes reivindicaciones, donde el‘éditivo saborizante con-
tiene &cidos orgénicos con hasta 6 Stomos de carbono.

21, Un procedimiento segln cualquiera de las pre-
cedentés reivin@icaciongs, donde se ﬁrepara un producto gra-
so dispersando en 20-99 % de una grasa de 0 a 79 % de agua,

de 0,4 2 4 % de sales y de 0,6 a 15 % del aditivo saborizan-

te y opcionalmenté emulgentes, sazonadores y materia colo-

- rante.

22,"Se'reivindi§a por Ultimo como obﬁeto gobre el
que ha de recaer la Patente de Invencidn que se solicita:
UN PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE UN PRODUCHO GRASO.

Todo conformé gueda descrito y reivindicado en la

presente Memoria descriptiva que consta de quince péAginas

mecaﬁografiadas.
Madrid, 1% de Julio de 1977
* BERNARDO UNGRIA
P.V.
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