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COMPOSICIÓN SABOR UMAMI DE UN PROCESAMIENTO VEGETAL 

 

CAMPO TÉCNICO 

 

La invención se refiere a una composición de sabor que tiene sabor umami 5 

obtenido del agua de blanqueo o de cocción de vegetales. En particular, la 

invención se refiere a composiciones de sabor obtenidas de los productos 

secundarios de vegetales mediante filtración por membrana u otras tecnologías de 

concentración. 

 10 

ANTECEDENTES 

 

El sabor umami puro de los productos salados producidos por la industria 

alimenticia, a menudo es proporcionado por las combinaciones de glutamato 

monosódico (MSG), monofosfato de inosina (IMP) y monofosfato de guanosina 15 

(GMP) o extractos de levadura o sabores naturales.  La base común de estos 

proveedores de umami muy a menudo es MSG, el cual puede ser producido 

mediante la fermentación de cepas de Corynebacterium glutamicum y luego 

purificado o existe de manera natural en algunas materias primas, como carne, 

pescado, leche materna, tomates y queso parmesano. La percepción del 20 

consumidor de MSG agregado es generalmente negativa en algunos países, 

especialmente Alemania, Francia y Estados Unidos. Por lo tanto, existe una 

necesidad de soluciones alternativas al problema de la entrega de proveedores o 

potenciadores del sabor umami.  

 25 

Los compuestos del sabor en vegetales, provienen de las interacciones 

entre diferentes factores sensoriales, ya sea de compuestos de almacenamiento 

de carbohidratos (especialmente mono y disacáridos), la textura del material 

vegetal proporcionado por los polímeros estructurales o de metabolitos 
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secundarios.  Los compuestos del sabor en vegetales también dependen de las 

condiciones de crecimiento, almacenamiento, métodos de preparación y cocción, 

usados para los vegetales. De los metabolitos secundarios, los terpenoides son 

los mayores responsables del gusto y del sabor, seguidos por los glucosinolatos, 

los sulfóxidos de alquenil y alquil cisteína y compuestos fenólicos. Se cree que los 5 

terpenoides individuales tienen un amplio rango de sabores y aromas, los cuales 

tienden a mezclarse con las características de la zanahoria.  La división 

enzimática de los glucosinolatos produce los típicos sabores y aromas de los 

Brassicas. El sulfóxido de metil cisteína también contribuye al sabor Brassica, 

mientras que los productos de la división de este y otros sulfóxidos de alquil o 10 

alquenil cisteína produce los sabores picantes y sulfurosos, característicos de los 

alliums. Los compuestos fenólicos generalmente producen sabores amargos y 

astringentes y han sido detectados en todos los grupos de vegetales (Brückner B. 

and Wyllie G., 2008. Fruit and vegetable flavor. Recent advances and future 

prospects. Woohead Publishing, 2, 11).  15 

 

 

Durante el blanqueo o cocción de los vegetales, los ingredientes activos del 

gusto se disuelven en agua. Esta agua es habitualmente desechada, lo cual puede 

causar problemas ambientales, debido a la alta demanda de oxígeno químico de 20 

los compuestos disueltos.  

 

Se han utilizado muchas técnicas en forma repetida para extraer y 

concentrar moléculas del gusto y aroma en matrices alimenticias. En el arte 

culinario, la concentración se realiza mayormente mediante reducción. La 25 

tecnología de membrana es una de las primeras aplicaciones industriales de 

tecnología más exitosas en este campo (Sano, C. 2009, American Journal of 

Clinical Nutrition. 90:3, 728s-732s).  El uso principal de la osmosis inversa es la 

concentración de alimentos líquidos para complementar o reemplazar la 
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evaporación. La nanofiltración se usa para la desalación y desacidificación con 

concentración parcial, mientras que la ultrafiltración se usa para el 

fraccionamiento, concentración y purificación de cadenas alimenticias. La 

microfiltración se usa para la clarificación y la remoción de materia suspendida 

para reemplazar centrífugas y prensas filtradoras y también para pasteurizar y 5 

esterilizar líquidos, en vez de usar calor.  

 

Los procesos conocidos del agua de blanqueo de setas, se basan en la 

evaporación por aspirado o concentración de la chaqueta de vapor de la tetera. 

Chiang et al. (1986, Journal of Food Science 51(3), 608-613), concentró el agua 10 

de blanqueo al 13% de sólidos usando ultrafiltración y osmosis inversa. Los 

componentes no volátiles como IMP y GMP fueron analizados y se recuperó un 

84%. Se indicó que estos ribonucleótidos reemplazan o aumentan MSG.  La 

mayoría de los compuestos volátiles recuperados fueron 1-octen-3-ol, 3-octanol, y 

3-octanona. La calidad del aroma fue evaluada por un panel sensorial. No se 15 

detectó ningún cambio en la calidad del agua de blanqueo para concentrar. La 

extracción de rebanadas de setas a diferentes temperaturas y posterior 

ultrafiltración y osmosis inversa del extracto, permite que los compuestos de 

aroma se recuperen (Kerr, L.H. et al., 1985, Journal of Food Science 50, 1300-

1305). 20 

  

Los tomates son ricos en ácido glutámico natural. El documento EP 

2068650 divulga el uso de tecnologías de membrana para remover licopeno y 

ácido cítrico del concentrado de tomate, lo que conduce a un concentrado de 

tomates claro y sin sabor. 25 

 

Las industrias de procesamiento de mariscos han utilizado un tratamiento 

de filtración por membrana desde la década de los 70s para recuperar péptidos 

valiosos o proteínas al descongelar, lavar o hervir aguas (Cros et al., 2005, Journal 
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of Food engineering, 69, 425-436). Esta publicación divulga la concentración del 

agua de la cocción de mejillones para producir un concentrado de aroma natural y 

una corriente de agua limpia. La producción de concentrados aromáticos de los 

jugos de cocción de mariscos, se pueden lograr usando osmosis inversa, pero el 

alto contenido de sal hace necesaria una etapa preliminar de desalación. La 5 

desalación con electrodiálisis para reducir el contenido de sal en 85%, es posible 

sin pérdida de aroma significativa. La posterior desalación conducirá a un cambio 

en el perfil del aroma, el cual depende del material de membrana (Cros et al., 

2005, Desalination, 180, 263-269). El agua de cocción de caracoles, camarones y 

atún con una alta carga de contaminación debe ser tratada antes de ser devuelta 10 

al medio ambiente. Las combinaciones de ultrafiltración y nanofiltración, así como 

la ultrafiltración y osmosis inversa fueron evaluados por su capacidad para 

recuperar sabores y limpiar el agua residual (Vandanjon, L. et al. 2002, 

Desalination 144, 379-385). Los jugos de cocción del procesamiento del atún 

tienen una alta carga de contaminación, incluyendo la alta demanda química de 15 

oxígeno, alto contenido de nitrógeno y grandes cantidades de materia seca. Una 

alta carga de NaCl también es problemática (Walha, K. et al., 2009, Process 

Safety and Environmental Protection, 87, 331 – 335). Los jugos de cocción del 

atún contiene interesantes sabores a pescado. Los jugos de cocción del atún 

altamente salados se pueden concentrar mediante una nanofiltración de una o dos 20 

etapas. La intensidad de sabor de los jugos pueden disminuir mediante 

nanofiltración, de ese modo se modifican las propiedades de aroma (Walha, K. et 

al., 2011, LWT – Food Science and Technology, 44, 153-157). 

 

La principal desventaja de las productos secundarios del procesamiento 25 

vegetal mencionados anteriormente conocidos por entregar sabor umami, es que 

el MSG presente se vuelve concentrado durante el procesamiento adicional y 

conduce a un inaceptable alto nivel de MSG en cualquier composición de sabor 

preparada de éste. El solicitante ahora ha descubierto que las aguas de cocción o 
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blanqueo de vegetales, los cuales son productos secundarios, especialmente de 

guisantes o maíz, se pueden concentrar mediante procesos de membrana y se 

pueden usar como soluciones de sabor natural, en la industria alimenticia. En 

otras palabras, el solicitante ha descubierto una forma de producir composiciones 

de sabor umami, a partir de extractos vegetales y productos secundarios de 5 

vegetales que no concentra el MSG presente naturalmente. La invención se basa 

en el uso de tecnología de membrana y otras técnicas de concentración, como la 

evaporación y reducción. Hasta ahora, la tecnología de filtración por membrana ha 

sido usada sólo para el procesamiento de alimentos y el procesamiento de 

productos secundarios para la limpieza y desalación del agua residual en la 10 

industria de mariscos, pero no para obtener sabor umami.  

 

Por lo tanto, es un objetivo de la invención proporcionar una composición de 

sabor umami obtenido de los productos secundarios del procesamiento de 

vegetales o al menos para proporcionar una alternativa útil a las composiciones de 15 

sabor existentes.  

 

 

ANTECEDENTES DE LA INVENCIÓN 

 20 

 En un primer aspecto de la invención, se proporciona un proceso para 

preparar una composición de sabor que tiene sabor umami y un contenido de 

MSG de menos de 1% por peso (% por peso de materia seca total), que 

comprende las etapas de: 

 25 

a) Calentar materia vegetal en agua a cualquier temperatura para 

proporcionar agua de cocción que contiene compuestos activos de 

sabor extraídos de la materia vegetal, 

b) Separar la materia vegetal del agua de cocción; y 



 

 

6 
 

 

 

c) Concentrar el agua de cocción para proporcionar la composición de 

sabor. 

 

La materia vegetal se puede calentar a cualquier temperatura apropiada y 

durante cualquier período de tiempo apropiado, pero preferentemente de 90 °C a 5 

100 °C durante 2 a 15 minutos. La materia vegetal puede ser sólo vegetales o 

trozos de vegetales o cualquier combinación de los mismos. En modalidades 

preferidas de la invención, la materia vegetal es seleccionada del grupo que 

consiste en guisantes (Pisum sativum var.), maíz (Zea mays var.), remolacha roja, 

remolacha blanca, remolacha dorada (Beta vulgaris var.), papa dulce (Ipomoea 10 

batatas var.), zanahoria (Daucus carota ssp.), cebolla (Allium ssp.), pepino melón 

kelek (Cucumis melo), y cualquier combinación de los mismos. 

 

Preferentemente, el agua de cocción de la etapa a) es enfriada antes de 

cualquier operación de filtración de la etapa c). La o las operaciones de filtración 15 

por membrana pueden incluir ultrafiltración, nanofiltración, microfiltración, filtración 

de flujo cruzado, osmosis inversa o electro osmosis. 

 

Preferentemente, la ultrafiltración se realiza usando una membrana que 

tiene un tamaño de poro cortado de 1 a 10 nm, preferentemente 5 nm. También es 20 

preferido que la membrana sea una membrana cerámica. La nanofiltración es 

preferentemente realizada usando una membrana que tiene un tamaño de poro 

cortado de 0,1 a 1 nm. También es preferido que la membrana sea una membrana 

de polímero.  

 25 

En algunas modalidades preferidas, la etapa c) comprende una operación 

de ultrafiltración seguida de una filtración por osmosis inversa. El agua de cocción 

es preferentemente sometida a ultrafiltración para proporcionar un primer 

retentado y un primer permeado, y el primer permeado es sometido a osmosis 
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inversa para proporcionar un segundo retentado y un segundo permeado. El 

primer retentado, el primer permeado, el segundo retentado y el segundo 

permeado se pueden combinar. 

 

En un segundo aspecto de la invención, se proporciona una composición de 5 

sabor, preparada mediante el proceso de la invención.  

 

Preferentemente, la composición de sabor tiene un contenido de MSG de 

menos de 1% por peso de concentrado. 

 10 

La composición de sabor puede estar en cualquier forma, pero es 

preferente una tableta o cubo, polvo, pasta, gránulos o un líquido.  

 

En un aspecto adicional, la invención proporciona un producto alimenticio 

preparado de o que contiene una composición de sabor, seleccionada del grupo 15 

que comprende productos culinarios, como caldos, salsas y sopas deshidratadas, 

alimentos secos como snacks, cereales y galletas, productos fríos y congelados, 

como comidas preparadas, productos nutricionales, saborizantes e ingredientes de 

saborizantes, complementos alimenticios, alimentos para mascotas y bebidas. 

Preferentemente, la composición saborizante comprende 0,01 a 50% por peso, 20 

más preferentemente 0,5 a 15% por peso total del producto alimenticio.  

 

BREVE DESCRIPCIÓN DE LAS FIGURAS 

 

La Figura 1 es un diagrama de flujo, que muestra las etapas de filtración del 25 

proceso de la invención. 

 

DESCRIPCIÓN DETALLADA 
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La invención se refiere a un proceso para preparar una composición de 

sabor que tiene sabor umami, que comprende calentar materia vegetal en agua 

hasta 100 °C para dar agua de cocción que contiene compuestos activos de sabor 

extraídos de la materia vegetal, separando la materia vegetal del agua de cocción 

y sometiendo el agua de cocción a una o más operaciones de filtración por 5 

membrana, para proporcionar la composición de sabor. Las composiciones de 

sabor y los productos alimenticios que se obtienen usando este proceso, también 

forman parte de la invención.  

 

El proceso proporciona un sabor umami a productos culinarios sin la adición 10 

de ningún potenciador del sabor conocido, como MSG, ribonucleótidos (IMP, 

GMP) o extractos de levadura. El solicitante ha descubierto que el agua del maíz 

en conserva, el agua de cocción de los guisantes y remolacha (roja y dorada) y 

otros vegetales, proporcionan un sabor umami después de la concentración. 

 15 

Durante la etapa de blanqueo o cocción del proceso, los ingredientes 

activos del sabor se disuelven en el agua de cocción. Esta agua habitualmente se 

desecha en la mayoría de los casos, lo que provoca problemas ambientales 

debido a su alta demanda química de oxígeno. La invención emplea tecnologías 

de membrana (como osmosis inversa, electro osmosis, filtración de flujo cruzado, 20 

nanofiltración) y combinaciones de los mismos, así como también técnicas de 

concentración como evaporación y reducción, para concentrar las valiosas 

sustancias activas del sabor presente en los productos secundarios del blanqueo o 

cocción de vegetales. Si se requiere, se puede aplicar una etapa de calentamiento 

más adelante.  25 

 

Además del efecto ambiental positivo de producir agua fresca limpia de los 

productos secundarios industriales, las cuales pueden ser usados en la fábrica 

nuevamente, las sustancias concentradas forman la base de una composición de 
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sabor que proporciona un sabor umami. El concentrado puede actuar 

directamente como un proveedor de umami o actuar como rol secundario para 

aumentar la percepción de umami del MSG natural ya presente. También existe 

una ventaja significativa al brindar un fuerte sabor umami, sin la adición de MSG o 

cualquier otro ingrediente de sabor o ingrediente potenciador del sabor. Dichos 5 

ingredientes pueden tener una percepción negativa del consumidor. Por lo tanto, 

su evitación permite un etiquetado del producto más favorable al consumidor.  

 

El principal beneficio es proporcionar un sabor umami sin la adición de 

potenciadores del sabor. Los guisantes, maíz, remolacha y otros vegetales 10 

contienen sustancias potenciadoras del sabor o precursores de los mismos, que 

son diferentes a MSG y a los ribonucleótidos conocidos. Por lo tanto, el uso de 

estos vegetales para aumentar la percepción umami es un nuevo enfoque. Un 

panel entrenado en umami evaluó una sopa libre de potenciador del sabor, con un 

sabor umami significativo, cuando se usa el agua de cocción directamente. El 15 

valor de MSG natural para el jugo de cocción del maíz en conserva es de 

0.04 g/100 mL y para los guisantes 0.02 g/100 mL, en el agua reducida de 

guisantes en conserva. Esto indica claramente que la percepción umami no 

proviene de MSG natural. El método para aplicar el procesamiento de membrana 

para concentrar jugos de cocción, es conocido por su uso en la producción de 20 

mariscos, pero principalmente para limpiar agua residual altamente contaminada. 

Los concentrados obtenidos de este proceso, se pueden usar como ingrediente 

del sabor para impartir a los productos una nota a pescado.  

 

Las aguas de blanqueo de vegetales, por ejemplo de guisantes o maíz, son 25 

productos secundarios comunes en el procesamiento de vegetales en la industria 

alimenticia. El proceso de blanqueo se realiza habitualmente de 2 a 10 minutos 

entre 90 y 100 °C, para desactivar enzimas mientras mantienen el sabor, color y 

textura de los vegetales durante el procesamiento posterior. Esta agua de 
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blanqueo es idealmente apropiada para su uso en las etapas de concentración de 

la membrana, de esta invención.  

 

En la Figura 1 se muestra un esquema general del proceso. El agua de 

blanqueo (A) es primero filtrada a través de la membrana de ultrafiltración (B). el 5 

Permeado I (D) es luego filtrado a través de la membrana de osmosis inversa (E). 

El Permeado II (G) tiene calidad de agua fresca y se puede usar nuevamente en el 

proceso de fábrica. El Retentado II (F) contiene sustancias activas del sabor 

concentrado y se pueden usar con o sin secar los productos para aumentar el 

sabor de los productos salados. El Retentado I (C) también puede ser filtrada a 10 

través de la membrana de osmosis inversa (E). El Retentado I se puede mezclar 

con el Retentado II.  

 

Se debe comprender que la materia vegetal puede ser calentada a cualquier 

temperatura apropiada y durante cualquier período de tiempo apropiado, para 15 

proporcionar el agua de cocción o blanqueo para su uso en el proceso de la 

invención.  

 

También es posible realizar una extracción de vegetales como tal o de partes 

de los mismos, con el objetivo de obtener un extracto de vegetales. Estos 20 

extractos pueden ser concentrados más adelante mediante tecnologías de 

membrana, evaporación, reducción o combinaciones de los mismos.  

 

La invención es aplicable a un amplio rango de vegetales, incluyendo 

guisantes (Pisum sativum var.), maíz (Zea mays var.), remolacha roja, remolacha 25 

blanca, remolacha dorada (Beta vulgaris var.), papa dulce (Ipomoea batatas var.), 

zanahoria (Daucus carota ssp.), cebolla (Allium ssp.). 
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El corte del tamaño del poro de las membranas usadas, puede ser 

cualquier tamaño apropiado para maximizar el efecto de concentración de los 

ingredientes de sabor deseados en los retentados. Preferentemente, la 

ultrafiltración se realiza usando una membrana que tiene un corte del tamaño del 

poro de 1 a 10 nm, preferentemente 5 nm. La nanofiltración es preferentemente 5 

realizada usando una membrana que tiene un corte de tamaño del poro de 0,1 a 1 

nm.  

 

La composición de sabor de la invención habitualmente contiene sólo una 

pequeña cantidad de MSG, la cual es derivada naturalmente de o está presente 10 

en la materia vegetal procesada y por lo tanto, habitualmente está presente en 

baja concentración. Como la composición de sabor de la invención no se consume 

pura, sino por ejemplo, agregada como ingrediente de sopa, la concentración final 

de MSG es menos de 0,5 g/L en el plato final.  El marco de sabor se describe en la 

literatura entre 0,255 y 0,5 g MSG / L (1,5 – 3 mmol/L) (Behrens, M., et al. (2011) 15 

Sweet and Umami Taste: Natural Products, Their Chemosensory Targets, and 

Beyond; Angew. Chem. Int. Ed., 50, 2220–2242). 

 

La composición de sabor puede estar en forma sólida o líquida, por 

ejemplo, en tableta o cubo, polvo, pasta, gránulos o un líquido. 20 

 

El producto alimenticio de la invención preparado con la composición de 

sabor o que contiene una composición de sabor de la invención, se puede 

seleccionar del grupo que comprende productos culinarios, como caldos, salsas y 

sopas deshidratadas, alimentos secos como snacks, cereales y galletas, 25 

productos fríos y congelados, como comidas preparadas, productos nutricionales, 

saborizantes e ingredientes de saborizantes, complementos alimenticios, 

alimentos para mascotas y bebidas. Un producto alimenticio típico podría 
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comprender la composición de sabor en una cantidad de 0,01 a 50 % por peso 

total del producto alimenticio.  

 

Los expertos en el arte comprenderán que pueden combinar libremente 

todas las características de la presente invención divulgadas en el presente 5 

documento. En particular, las características descritas en el proceso de la 

presente invención, se pueden combinar con el producto de la presente invención 

y viceversa. Además, las características descritas para las diferentes modalidades 

de la presente invención se pueden combinar. Otras ventajas y características de 

la presente invención son evidentes en los ejemplos.  10 

 

EJEMPLOS 

 

La invención además se describe en referencia a los siguientes ejemplos. 

Se apreciará que la invención reivindicada no intenta limitarse a estos ejemplos, 15 

de ninguna manera.  

 

En los siguientes ejemplos, se describe en mayor detalle el método general 

para preparar el potenciador natural del sabor de los flujos vegetales secundarios. 

El Ejemplo 1 describe un proceso general para obtener el producto usando el agua 20 

de blanqueo de los guisantes. El Ejemplo 2 describe cómo se pueden combinar 

las fracciones únicas de membrana para entregar un rendimiento más alto. El 

Ejemplo 3 describe el uso de otras aguas de blanqueo de vegetales.  

 

Ejemplo 1: Método general para usar los flujos secundarios vegetales para la 25 

preparación de sustancias activas de sabor natural 

 

Los guisantes fueron blanqueados bajo las siguientes condiciones: 30 kgs 

de guisantes con 70 L de agua, a 95 °C durante 15 min., en un túnel de vapor de 
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blanqueo. El agua de blanqueo de los guisantes fue congelada hasta la filtración 

por membrana a -20 °C.  

 

Después de descongelar el agua de blanqueo, se llevó a cabo una primera 

filtración usando una unidad de ultrafiltración, bajo las siguientes condiciones: 4 L 5 

de agua de blanqueo se agregaron a un tanque de recepción (A en la Figura 1) del 

sistema de membrana. Los contenidos del tanque fueron homogeneizados 

constantemente mediante agitación a velocidad moderada. La ultrafiltración (B) fue 

realizada usando una membrana cerámica tubular (corte: 5 nm) con un área total 

de superficie efectiva de 13 m². El jugo de la cocción de los guisantes fue circulado 10 

tangencialmente sobre la membrana. El flujo fue de 126 L/h, la temperatura se 

controló usando el agua de baño a 38 °C, y la presión se mantuvo a 0,8 bares.  El 

volumen de Permeado I fue de 3 L y el volumen de Retentado fue de 1 L. El 

Permeado I fue sometido a osmosis inversa (E), usando una membrana polimérica 

tubular (corte: 1 nm) con un área total de superficie de 2 m². Se alimentaron 2,3 L 15 

de Permeado I (D) en el tanque de osmosis inversa y se circularon hasta un 

volumen de 2,3 L Permeado II y se obtuvo 0,3 L de Retentado.  

 

La intensidad de umami de cada fracción fue calificada por un equipo 

entrenado de panel sensorial. Los líquidos fueron degustados después de la 20 

dilución en agua nuevamente a la masa seca del agua de blanqueo inicial. Los 

resultados se muestran en la Tabla 1 y claramente indican que el Retentado II 

tiene un sabor umami mucho más alto que otras fracciones. El valor MSG en el 

Retentado II no diluida es de 0,026 g/100 mL, el cual está bajo el marco del sabor 

de MSG. El marco del sabor está descrito en la literatura entre 0,255 y 0,5 g MSG 25 

/ L (1,5 – 3 mmol/L) (Behrens, M., et al. (2011) Sweet and Umami Taste: Natural 

Products, Their Chemosensory Targets, and Beyond; Angew. Chem. Int. Ed., 50, 

2220–2242). 
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Tabla 1: La intensidad umami de diferentes fracciones después de la filtración (re-

diluído nuevamente a la masa seca del agua de blanqueo inicial). Las letras de 

muestra se refieren a la Figura 1. Los resultados obtenidos son el número de 

personas de un equipo de cuatro degustadores entrenados calificando la 5 

intensidad umami (0 = no hay umami; 1 = umami apenas perceptible; 2 = umami 

claramente perceptible; 3 = umami fuerte).  

 Intensidad umami 

Muestra 0 1 2 3 

Agua de blanqueo de 

guisantes (A) 
 1 3  

Retentado I (C)  1 1 2 

Permeado I (D)  2 2  

Retentado II (F)   1 3 

Permeado II (G) 4    

 

 

Ejemplo 2: Combinación de fracciones únicas de las etapas de filtración por 10 

membrana 

 

Las fracciones únicas del Ejemplo 1 fueron combinadas y evaluadas para el 

sabor umami de la misma manera.  

 15 

Tabla 2: La percepción umami de una combinación de fracciones únicas 

(rediluídas nuevamente a la masa seca del agua de blanqueo inicial) obtenidas del 

Ejemplo 1. Las letras de la muestra se refieren a la Figura 1. Los resultados son el 

número de personas de un equipo de cuatro degustadores entrenados calificando 
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la intensidad umami (0 = no hay umami; 1 = umami apenas perceptible; 2 = umami 

claramente perceptible; 3 = umami fuerte). 

 

 Intensidad umami 

Muestra 0 1 2 3 

Agua de blanqueo de 

guisantes (A) 
 1 3  

C + D + F + G   2 2  

C + F    3 1 

C + D  1 2 1  

D + F   1 3  

 

 5 

Ejemplo 3: uso de otras aguas de blanqueo de vegetales 

 

El método general del Ejemplo 1 se aplicó para el agua de blanqueo de 

maíz. También se aplicó la misma evaluación del sabor. El valor MSG en el 

Retentado II no diluído es de 0,042 g/100 mL, el cual está bajo el marco del sabor 10 

de MSG. 

 

Tabla 3: La intensidad umami de diferentes fracciones después de la filtración 

(rediluídas nuevamente a la masa seca del agua de blanqueo inicial). Las letras de 

la muestra se refieren a la Figura 1. Los resultados son el número de personas de 15 

un equipo de cuatro degustadores entrenados calificando la intensidad umami (0 = 

no hay umami; 1 = umami apenas perceptible; 2 = umami claramente perceptible; 

3 = umami fuerte). 

 

 20 
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 Intensidad umami 

Muestra 0 1 2 3 

Agua de blanqueo de  7 1  

Retentado I (C)   8  

Permeado I (D)  2 2  

Retentado II (F)  2 3 4 

Permeado II (G) 8    

 

Ejemplo 4: Aplicación de otros métodos de concentración 

 

 Otro método para preparar la composición de la invención con maíz, es 

como sigue: calentar el maíz en agua (proporción vegetales a agua 1:2) a 95 °C 5 

durante 40 min. Presionar para remover los fragmentos sólidos (mayores a 1 mm) 

y retener el extracto acuoso. Reducir el contenido de agua a 90 – 100 °C durante 

un tiempo entre 10 y 120 min. para concentrar los compuestos de sabor.  

 

Ejemplo 5: uso de otros vegetales 10 

 

Se usaron diferentes vegetales para la extracción acuosa y concentración 

por reducción. De este modo, los concentrados líquidos fueron obtenidos como 

composiciones de sabor, según lo especificado en la Tabla 4. Las composiciones 

de sabor líquidas fueron agregadas a una base de caldo que no contiene MSG, en 15 

una cantidad que fluctúa de 0,8 a 3,6 (v/v)%. Las soluciones de caldo resultantes 

fueron degustadas por un panel de degustadores entrenados y evaluados para el 

sabor umami que fue proporcionado por las composiciones de sabor líquidas. Los 

resultados de esta evaluación están informados en la Tabla 4 como S (sí), cuando 

el sabor umami fue percibido y como N (no) cuando el sabor umami no fue 20 

percibido por el panel entrenado. Las concentraciones de MSG como en los 

concentrados líquidos originales, es decir, las composiciones de sabor, también se 
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informan en la Tabla 4 en g/100g líquido, así como en peso seco (peso)% por 

contenido de materia seca absoluta en aquellos concentrados.  

 

Tabla 4: Resumen del sabor umami de diferentes composiciones de sabor de 

vegetales 5 

 

Vegetales 

Sabor umami 

percibido 

S(sí) , N(no) 

MSG en el 

concentrado 

líquido 

MSG en el 

concentrado 

líquido en 

peso%3 

Tomates S 1,27 g/100 g1  3,065 % 

Papas N 0,46 g/100 g2 -  

Aceitunas negras N - - 

Aceitunas verdes N 0,01 g/100 g1 0,023 % 

Cebollas S 0,01 g/100 g2 
ca. 0,02-0,03 

% 

Zanahorias S 0,03 g/100 g1 0,054 % 

Paltas N 0,28 g/100 g2 - 

Espárragos  N - - 

Pimiento verde N - - 

Berro N - - 

Brócoli N - - 

Coliflor N - - 

Apio /apio-nabio N 0,01 g/100 g1 0,046 % 

Berenjena N - - 

Nabos N - - 

Hinojo N - - 
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Kelek – Pepino 

melón (Cucumis 

melo) 

S 0,01 g/100 g1 0,034 % 

Garbanzos N - - 

Puerro N 0,37 g/100 g2 - 

Nabo blanco N 0,12 g/100 g2 - 

Zapallo N - - 

Repollo N 0,2 g/100 g1 0,786 % 

Mirepoix 

(zanahoria, puerro, 

apio & cebolla) 

N 0,09 g/100 g1 0,260 % 

Plátano N - - 

Salsifí N - - 

Maíz 
S 

0,04 – 0,42 g/100 g1 
0,165 – 0,671 

% 

Remolacha 
S 

0,01 – 0,18 g/100 g1 
0,049 – 0,783 

% 

Guisante dulce  S 0,01 g/100 g1 0,052 % 

Guisante  S 0,02 g/100 g1 0,113 % 

Papa dulce S 0,01 g/100 g1 0,031 % 

 

1: Referido a concentrado mojado, medido por HPLC (Gratzfeld-Huesgen, 2002, 

Sensitive and reliable amino acid analysis in protein hydrolysates using Agilent 

1100 Series. Agilent Tech Note 5968-5658E) 

 5 

2: Valor bibliográfico de vegetales completamente comestibles (Souci, Fachmann 

and Kraut, 2012, Food Composition and Nutrition Tables, medpharm GmbH 

Scientific Publishers, Stuttgart, Germany, Online edition) 
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3: MSG medido por HPLC (Gratzfeld-Huesgen, 2002, Sensitive and reliable amino 

acid analysis in protein hydrolysates using Agilent 1100 Series. Agilent Tech Note 

5968-5658E) 

 5 

 

Los resultados muestran que en los extractos vegetales seleccionados de 

cebollas, zanahoria, kelek, maíz, remolacha, guisantes dulces, guisantes y papas 

dulces, se pudo percibir un claro sabor umami, el cual no está o está sólo en parte, 

al nivel de MSG en aquellas composiciones de sabor concentrado, está bajo 1% 10 

por peso (% por peso de material seca total), debido a la presencia de MSG. La 

percepción del sabor umami del extracto de tomate, se puede decir que se debe a 

la elevada presencia de MSG en dichos concentrados.  

 

Se debe apreciar que aunque la invención ha sido descrita en referencia a 15 

modalidades específicas, se pueden hacer variaciones y modificaciones, sin 

alejarse del alcance de la invención definida por las reivindicaciones. Además, 

cuando existen equivalentes conocidos de características específicas, dichos 

equivalentes son incorporados como referidos específicamente en esta Memoria 

Descriptiva. 20 
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REIVINDICACIONES 

 

1. Un proceso para preparar una composición de sabor, que tiene un sabor 

umami y un contenido MSG de menos de 1% por peso (% de peso por 

materia seca total), CARACTERIZADO porque comprende las etapas de: 5 

a) calentar la materia vegetal en agua a cualquier temperatura para 

proporcionar agua de cocción, que contiene compuestos activos de 

sabor extraídos de la materia vegetal; 

b) separar la materia vegetal del agua de cocción; y 

c) concentrar el agua de cocción para proporcionar la composición de 10 

sabor. 

 

2. El proceso de acuerdo a la reivindicación 1, CARACTERIZADO porque la 

composición de sabor tiene un contenido MSG de menos de 0,6% por peso, 

preferentemente de menos de 0,2% por peso (% de peso por materia seca 15 

total).  

 

3. El proceso de acuerdo a la reivindicación 1 o 2, CARACTERIZADO porque 

la materia vegetal es calentada de 90°C a 100°C durante 2 a 15 minutos. 

  20 

4. El proceso de acuerdo a cualquiera de las reivindicaciones 1 a 3, 

CARACTERIZADO porque la materia vegetal es completamente vegetal o 

de trozos de vegetal, o combinaciones de los mismos.  

 

5. El proceso de acuerdo a cualquiera de las reivindicaciones 1 a 4, 25 

CARACTERIZADO porque la materia vegetal es seleccionada del grupo 

que consiste en guisantes (Pisum sativum var.), maíz (Zea mays var.), 

remolacha roja, remolacha blanca, remolacha dorada (Beta vulgaris var.), 

papa dulce (Ipomoea batatas var.), zanahoria (Daucus carota ssp.), cebolla 
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(Allium ssp.), pepino melón kelek (Cucumis melo) y cualquier combinación 

de los mismos.  

 

6. El proceso de acuerdo a cualquiera de las reivindicaciones 1 a 5, 

CARACTERIZADO porque el agua de cocción de la etapa a) es enfriada 5 

antes de la concentración en la etapa c). 

 

7. El proceso de acuerdo a cualquiera de las reivindicaciones 1 a 6, 

CARACTERIZADO porque la etapa de concentración c) es una o más 

operaciones seleccionadas del grupo que consiste en filtración, 10 

ultrafiltración, nanofiltración, microfiltración, evaporación, filtración por 

osmosis inversa, o filtración por electro osmosis.  

 

8. El proceso de acuerdo a la reivindicación 7, CARACTERIZADO porque la 

ultrafiltración se realiza usando una membrana que tiene un tamaño de 15 

poro cortado de 1 a 10 nm, preferentemente 5 nm.  

 

9. El proceso de acuerdo a la reivindicación 7, CARACTERIZADO porque la 

nanofiltración se realiza usando una membrana que tiene un corte del 

tamaño de poro de 0,1 a 1 nm. 20 

 

10. El proceso de acuerdo a cualquiera de las reivindicaciones de la 1 a la 9, 

CARACTERIZADO porque la etapa c) comprende una operación de 

ultrafiltración seguida por una filtración por osmosis inversa.  

 25 

11. Una composición de sabor, CARACTERIZADA porque se prepara mediante 

el proceso de cualquiera de las reivindicaciones 1 a 10.  
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12. La composición de sabor de acuerdo a la reivindicación 11, 

CARACTERIZADA porque tiene un contenido MSG de menos de 0,6% por 

peso (% de peso por materia seca total), preferentemente de menos de 

0,2% por peso.  

 5 

13. La composición de sabor de acuerdo a la reivindicación 11 o 12, 

CARACTERIZADA porque tiene forma de tableta o cubo, polvo, pasta, 

gránulos o un líquido. 

 

14. Un producto alimenticio preparado de o que contiene una composición de 10 

sabor de acuerdo a cualquiera de las reivindicaciones 11 a 13, 

CARACTERIZADO porque es seleccionado del grupo que consiste en 

productos culinarios, como caldos, salsas y sopas deshidratadas, alimentos 

secos como snacks, cereales y galletas, productos fríos y congelados, 

como comidas preparadas, productos nutricionales, saborizantes e 15 

ingredientes de saborizantes, complementos alimenticios, alimentos para 

mascotas y bebidas.  

 

15. El producto alimenticio de acuerdo a la reivindicación 14, 

CARACTERIZADO porque la composición de sabor comprende 0,01 a 50% 20 

por peso, preferentemente 0,5 a 15% por peso total del producto 

alimenticio.  

 

 

  25 
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COMPOSICIÓN SABOR UMAMI DE UN PROCESAMIENTO VEGETAL 

 

RESUMEN-OBJETO Y FINALIDAD DE LA INVENCIÓN 

 

 Un proceso para preparar una composición de sabor, que tiene sabor 5 

umami, que comprende materia vegetal calentada en agua hasta 100 °C, para 

proporcionar agua de cocción que contiene compuestos activos de sabor, 

extraídos de materia vegetal, separando la materia vegetal del agua de cocción y 

concentrar el agua de cocción con una o más operaciones de filtración por 

membrana, evaporación o reducción para proporcionar la composición de sabor. 10 

Las composiciones de sabor y productos alimenticios obtenidos utilizando este 

proceso. 

SECTOR: Industria de alimentos. 

 

 15 
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