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n̂üMnRT* DESCRIPTIVA 

para s o l ic ita r

B A T E N  T B DE I  W V E N  C I O N

en

E S P A & A  

por VEINTE aRoa

a nombre da SUNKIST &R0HERS. INC., entidad norteamericana, 

establecida en 70?, West F ifth  S treet, Los Angeles, Cali­

fo rn ia , Estados Unidos de América, por:

"UN PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE UNA 

COMPOSICION DE ACEITE ESENCIAL".

- o - o - o - o - o - o - o - o - o - o - o - o - o - o -

Bata invención se r e f ie r e  a una composi­

ción só lida  que comprende aceite o aceites esenciales y 

es adecuada para uso como ingrediente de diversos alimen­

tos, productos farmacéuticos, perfumes, jabones, cosmóti- 

5 eos y  otros productos. MÓs particularmente, aunque no ex­

clusivamente, se r e f ie r e  a un método para formar una emul­

sión de jarabe de maíz y  aceite esencial finamente disper­

sa, que se s o lid if ic a  y  se trata con objeto de obtener un 

producto en partículas só lido protegido oontra la  oxída­

l o  ción del aceite esencia l.
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Los ace ites  esenciales, tanto exprimidos 

en fr ió  como concentrados, se emplean mucho como materia­

le s  para dar sabor y o lo r  en la  preparación de diversos ^  

productos dé primera necesidad. En e l  pasado se han rea­

lizado muchos intentos para conservar e l aroma y e l  sabor 

a fru ta  fresca  de estos ace ites  esenciales, pero e l  pro­

blema es de d i f í c i l  solución a causa de la  extremada sen­

s ib ilid a d  de estos ace ites  a La acción del ca lo r, de la  

lu z, del a ire  y de la  hemedad. La formación de compues­

tos terpénicos con o lores  y sabores "terpén icos" (? ) extrem, 

madamente desagradables como consecuencia de la  oxidación 

es un riesgo constante cuando se almacenan ace ites  esen­

c ia les  prensados en fr ió  en presencia de a ire  y de hume­

dad. Un ace ite  esencial que se vuelve "terpén ico* care­

ce, naturalmente, de va lo r  como agente para dar sabor u 

o lo r .

Cuando lo s  ace ites  esenciales se usan co­

mo constituyentes eomunicadores de sabor de bebidas l iq u i­

das, es costumbreccargarlos por la  adición de un aceite  

vege ta l bromado, con e l  f in  de obtener un paso específico  

aproximadamente igu a l a l del líqu ido  a l cual se añaden. 

Desgraciadamente, la  mayor estab ilidad  a l enturbiamiento 

de la  bebida que as í se obtiene va acompañada por e l  sa­

bor y e l o lo r  químicos indeseables del a ce ite  bromado.

Es un objeto de esta invención conseguir 

una preservación mejorada del sabor natural de los  acei­

tes  esenciales y especialmente de los  a ce ites  prensados
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em f r ío ,  mós deseables pero mós sensibles a l a  oxidación, 

con e l fin. de perm itir su. almacenamiento prolongado ain 

deterioración , a l tiempo que se prodxoe una composición 

que contiene e l a ce ite  esencial en una formqbpropiada 

6 para uao d irecto en la  preparación de productos alimenti­

c ios.
Se ha encontrado ahora que ta l ob jeto  se 

puede lograr formando una emulsión só lida  en forma de par­

tícu las del aceite esencia l junto con una proporción se- 

10  cundaria de antioxidante, preferiblemente junto temblón 

con un agente dispersante, en una fase continua de s ó li­

dos en jarabe de maíz.

Be acuerdo con la  invención, pues, se

proporciona una composición en forma de partícu las, oom- 

lg  prendíanlo cada partícu la una emulsión sólida de aceite 

esencial y un antioxidante, preferiblemente tambión un 

agente dispersante, dispersa en una fase continua de só­

lidos en jarabe de maiz.

ge ha encontrado tambión que se puede pro-

20 duoir dicha composición formando' una emulsión flu id a  ca­

lien te  a una temperatura comprendida entre unos 85"C y 

125"0 de un ace ite  esencial, a l cual se ha añadido un 

antioxidante soluble en los a ce ites  y estable a l ca lor 

y preferiblemente un agente dispersante, en una solución 

35 de sólidos en jarabe de maíz, que tiene un contenido de

humedad de entre 3% y 8,5% y enfriando luego y  convirtien­

do la  emulsión flu id a  ca lien te en una emulsión só lida  en

-  3 -
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partíanlas.

El enfriamiento y  la  oonyeraión de la  

emulsión fin id a  cal i  ente en ana emulsión só lida  en par­

tícu las se puede efectuar expulsando la  emulsión flu ida  

5 en forma de píldoras o agitándola en un líqu ido  inmisci­

ble oáLiente, enfriando rápidanente para ocasionar la  so­

l id i f ic a c ió n  de los glóbulos de emulsión y  separándola 

del líqu ido inm iscible f r ió ,  o enfriando hasta s o l id i f i ­

cación y  moliendo.

10  Este proceso se ilu s tra  por e l esquema

representado en los dibujos anejos.

Es p re fe r ib le  que lo s  partículas resultan*" 

tes se laven luego con un d isolven te del aceite  esencial, 

pero no de los sólidos de jarabe de na iz. para lim piar 

16 sus su perfic ies  de aceite esencial, y  que se sequen, por 

ejemplo por separación en vacio del d iso lven te, para pro- 

á ic ir  un m aterial granular de fá c i l  flu idez y  r e la t iv a ­

mente no higroscópico. EL producto que se obtiene de es­

ta manera es una dispersión de a ce ite  esencial sólida,

20 protegida contra la  oxidación, que consiste en partícu­

la s  amorfas de sólidos de jarabe de maiz que constituyen 

un** matriz para e l  a ce ite  esencial y  le  protegen del con­

tacto con e l  oxígeno y  la  humedad.

Fase 1. Antes de su adición a la  adu- 

26 ción de sólidos de jarabe de maiz ca lien te , es fundamen­

ta l aHadir a l a ce ite  esenoiáL por lo  menos una proporción 

secundaria de un antioxidante soluble en los a ce ites .

-  d -
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.atab le <¿L °<d°r,. táb cm o, por .jM tp lo 4-m .t il-S .6-bn- 

t i l - d i t . r o in t i °  fen o l o h idroni-an iaol b a ila d o , pnaa, 

da lo  . o n t r ó n ,  . 1  ca lor d. la  aolnotdn d. a í l id o .  d. 

jarab. d. -mía iM-dKh* ooa^.na r.pidí^mamant. 1 .  da- 

gradaoidn d . parta d. loa aoM titayan ta . dal a o a it . . . .n -  

o ia l tna paaaa a aompnaatoa tarpdniooa ird .a .a b l.a .

Pase 2 .- Además, por lo  nenos una canti­

dad secundaria de un agente dispersante se añade p re fe r i­

blemente al a ce ite  esencial an te , o a l mismo tiempo de 

incorporar áste a los salidos de jarabe de maiz, pne. sin 

un agente dispersante e l  a c e ite  eaendáL y e l  jarabe de 

maiz no Reman la  emulsión finamente dispersa que se de­

sea, sino q.ue forman um emulsión mala compuesta de g o t i-  

tas aisladas relativamente grandes de aceite esencia l den- 

tro del jarabe de maíz. La preparación de una emulsión 

salida en partículas a partir de ta l emulsión flu id a  ca­

lien te  nal dispersada conduce a una mayor exposición del 

aceite a la  atmósfera en la  su perfic ie  de las partículas 

y a una consiguiente pórdida de aceite  por evaporación o 

en la  subsiguiente operación de lavado. Además, la  pre­

sencia de grandes glóbulos de aceite en e l producto im­

pide la  d istribución  comple ta y uniforme del aceite por

todo e l  producto f in a l al cual se pueden añadir laa com­

posiciones de acuerdo con la invención.

Los siguientes emulsionantes representa­

tivos han resultado, par ejemplo^ ser apropiados para uso 

como agentes dispersen tes? esteres del ácido d ia o e til- ta r -
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d . un nmn°-<ügli°4rK=o. su l io s o ,  tato unnogluo^ri- 

do oddioo, . iM h o ln . ^ q u i l - u r í l  P ° li^ te r  , . l í m r . . .

t . r . .  d. ¿oído grs=° y  p o lis t llsn o  g ü c l .  s u l i . t . - la u r i l

.ddiso. asaltas v a g a r ía s , M US.strarate da g l ls a r i ls .

B m.nogll.!<rld.s .aa tilad ss . astearoptano da aítrua. l a s l ,  

tina , g o "  l i t i g a .  g°*a ^  . lg .r r .h o ,  gsM  da guM. go­

ma tragacanto, postín ., postín , -amado-, agar y  a lglna.

Yara ilu s tra r  las ventajas que se aloan- 

zan por la  ad ición  de un emulsionante en e l Proceso de 

10  acuerdo con esta invención, e l  porcentaje máximo de acei­

te de naranja que pudo incorporarse a una solución de só­

lidos de jarabe de maíz s in  emulsionante pera obtener una 

dispersión de aceite razonablemente fin a  fnó de 6+03% an- 

t e .  de 1 .  separación en vacio del a ce ite  su p e r fic ia l y 

18 de 4,68% despuós de esta separación. Utilizando, una adi­

ción de un emulsionante pre ferido , s a lfo  ace ta to  monogli- 

oórido sódico, Ató posible incorporar 12+00% de aceite 

en la  solución de sólidos de jarabe de naiz antes y 11,87% 

despuós de la  separación en vacio del aoeite  su p erfic ia l. 

80 La pórdida de 83% de aoeite que se producía con la  prime­

ra  muestra por e l tratamiento en vacio despuós de moler 

hasta un tamaño de 80 mallas muestra claramente que no 

se formó una emulsión finamente dispersa? por e l  contra­

r io ,  la  muestra tratada con emulsionante perdió solamente 

38 1 % de su aceite  esencial por e l  tr.íam ien t. en vacio des-

puós de la  molienda, de manera que se formó claramente 

una emulsión fimmente dispersa. Esto se vó más clara-

6 **



monte por e l  Moho 4e <ne emendo loe prodeoton grmmle- 

r e . se d iao lricron  en agua p .r*  dar mao.tra. de .m alean 

ac .it.-on -.gm . de 0.1%. la  - o s t r a  no tratada ean emul- 

^Lonante perdid e l  33 . 0% de en turbiedad a l oato de 1 ho­

ra . *1 46% al o .b . de 3 horas, e l  64% e l  oah. de 6 horas 

y  e l  67% e l oato de 64 horas} por e l oontrario, la  mnes- 

t , .  qne M n t ^  ^eo le lonM it. perdld 0% al oabo de 1 ho­

ya 4% al cabo de 3 horas, 6% e l oabo de 6 horas y so la­

mente 66% ¿1 o .b . de 64 horas. La , Urdid, de turbiedad 

corresponde a nns dismümciín en l a  en tidad  de aceite 

esencial me gned. en la  dispereidn y se debe a la  nnidn 

de grandec g lá t i lo s  de aoeite y a la  separaoidn del aoei-

te en la  su perfic ie .
Pase 3. En la  rea liza c ión  del proceso de 

. . t a  invención, e l  jarate de maíz o la  mezcla de sólidos

de jarabe de naiz y jarabe (solución de sólidos de jarabe 

de m aíz), que va a se rv ir  de fase continua en la  emulsión, 

se ca lien ta  hasta que adquiera la  forma de un liqu ido de 

flu id ez  relativamente fá c i l ,  que se puede agitar fá c i l -

aante a l añadirse aceite  esencial.
El material fundido no debe contener más

de 8 , 6% de humedad y no menos de 3% de humedad. Si la  so­

lución de só lidos de jarabe de maíz iiwne un contenido de 

humedad mayor de 8 ,6%, hay que ap lica rla  su fic ien te calor 

antea de la  adición deL aoeite esencial para reducir la  

humedad a entre 3% y  8 ,6%, pues s i la  solución de sólidos 

de jarabe de maln centien* más de 8 ,8% de humedad, se en-
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..n .rar6n difinnltadas par. tsrmar uta a - L - ^  - ^ d .

p y t i ^ l M  y B . "  d .^ u á . -  *=t"<°

do. P .r . y .  parta. a i . 1  aontMido d. ta rd a d  aa mano, 

d. ^romimada.<nt. 5%. -a p ra d .y á n  tm sparatya. a ioaa i- 

vament. a ^ a .  ^  ^  v o l . t i l is .a iá n  y  "1

p . da 1 .a asaltas aaaM ia ia . as i cene tmatián aa máa rá­

pida oridaaián. para mantener a l  jarate en astado f ln i  

Cuando por ejemplo, se emplea jarabe de 

„ . i ,  . .s a ra ia l ordinario, a. le  daba. c °  ^ .r .a iC n  pra- 

liadnar. o a la n t .  a an minimo da 131 '° y  y r . fa r i t l .M n t .

.  1ZB.C., para radasir . 1  oontmítdo da humedad a la .  l i ­

mites osmprendldoa entre 3% y  6,5% lo  ina  permita 

l id ü ie .a t¿ n  a l en fr ia r  la  amnlsián da jarata da maia y 

aaa it. . . .n a iA  y  ana sida da alm.ceMmi.nto sa tls faoto- 

r í . .  s i  . .  dasaa p y t i r  da an mataría! iue r a j a r a  p .-  

aa o ningana aaparaaidn da humedad, se ha v is to  día ana 

masóla da .yorimmdamanta 35% da eá lid o . da jarata da 

mato. iaa tangmt alrededor da 5,5% da a ta ñ id o  da tama- 

dad. y  15% d. ja reta  da - i *  o ° * . r . ia l  da .3 .  y i n  propor­

ciona an aatari. 1  gn. no r a b ia r ,  ninguna sapyaaián y a -  

v ia  da humada. y  a i s o l a n t e  y f la ia n t .  oalor p y .  tasar 

' n  y , d a  m r f is ia n tM .t .  ÍLuida p y a  1 .  y t . i g a i .n t .  .mal-

s ificac tán  del a ce ite  esencial con e l la .
Despea de calentar, pero antes de la  so-

lid iiicaaián , y mientra, taa 1 . y laa ián  da a ílido . da ja ­

rate de amia se encuentra en estado finido, aa atada el 

. . . i t a  asanaiáL a la  so larán . La masa resaltante s. agita
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. . *Lo n o ta b le , to d a  inoorpo<-da manara t a l  p e  a .  . T i t n .  a n l .  p o A M ..

r .o id n  da ^  y  pna a .  ^  f o r ^ ^ d n  da a n ^ < ^ -
^ d n  ü m m a n t . d i a p r a a .  S i a .  d e a . . .  . 1  P r o . . . .  da a r ^ -
. ü t a . a i d n  a .  p e d a  ^ a a ^ r  p ar a g i t a d .  t a jo  ^

, -t -- gg e s ta r  m¿s seguro de Q?ief e r a  de gas in e r te  con e l  f i n  ae esi.ad.
no se  añade a i r e  a l  p ro d uc to .

Fase 6. E l r a t e r i a l  f in id o  se  transfo rm a
d a . ,n ía  an
. , .  a.nranianta. par a j a ^ o  por . t r d ^ d n  para R-mar 

^ t i . l a .  aílidaa. o ,or ^ r i ^ i . a t o  d .l - a i ^  Mata 

. . .  . .  T t.lT . adlid . y molidnd.lo le g o  par. radaairl. a 

^  grrninl^. S. lm . .e n t ra d , otro mdtod., ^ y  ao—

^ . . t a .  d .  ioram aidn da l a  - n ^ d .  a d l i d .  a .  p ^ t d a u l . . .
. 1  ^ a l  l a  am tla id n  da a a ^ t .  . . . . . i ^  y  ^

. .  in tro d a M , m ian traa  a a td  . . . a t a d ,  .m a ip ld a t ie o . a . a n
l í v i d a  in m i .o ib l .  t e  .1  e a L  n .  a a .  - ° ^ t l .  
d . am ia) y la anad ia r . a a l t a n t .  a .  a c an ta  a una in a r ta  
^ i t a ^ d n  p a r .  o a a ^ o n M  1 .  a n td iT ia id n  da 1 .  an n la id n  

j a r a t a  da - l a  a n  pappaRo- < ?-d ta il... Sa ha T i . t .  pp.
1 .  aM ulaidn da jam b a da amia y  a . a i t .  . . . n a i ^  a .  dnao- 
l n t l .  an loa  . c a i t a .  e a n a t i t l a a  t a t a .  aoan a a . i t a a  vaga- 
t a l . .  .  - a im r a la .  y pp . . a t e .  a n t . r i . l a a  a .  p n .d .n  n t i l i -  
aa r e  . a t a  p . a . . .  a tta x n a tiT O . B1 l í g n i ^  n .  d i .o lT .n a  
t .  d a ta  .a l e n t a r a .  a  n m  t e p a r a t n r .  ap r.x lam dam .n t. ig n a l  
a l  p in to  da iP a id n  da l a  aam latdn  da j a r a t a  da mala y a a . i -  
t .  a a a n o ia l . da ie r r a  púa l a  aam laidn  no aa a o l id ifU n a  
m ita , da ppa panda aar e t d i T i d i d .  p . r  a g i ta c id n  d a l l í p n i -
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do. E l tamaño de p a r t id la  prodicido se puede controlar 

por la  velocidad de a g ita s e n ; cuanto mayor aea e l grado 

^de ag itación , manor será . 1  tamaño de p a r t ía la .  Tan pron­

to como ae hayan fonnedo partículas de tamaño requerido,

5 la  mezcla deberá en friarse rápidamente, e incorporarse rá­

pidamente en una masa fr ía  de un alcohol in fe r io r  o un 

ce ite  vegetal o mineral para ocasionar la  s o lid ific a c ió n  

de la  emulsión de jarabe de maíz y a ce ite  esencial en &>r- 

na de partícu las. Las partículas so lid ificad as  pueden se- 

10  pararse luego del líqu ido inm iscible de cualquier manera 

conveniente, por ejemplo por decantación o tamizado.

El tamaño de las partículas no es particu­

larmente c r ít ic o ,  dependiendo principalmente de la  ap lica­

ción ^ " " i  a tu*? se destine e l  producto. Por ejemplo, en 

1S la  fabricación  de un producto de bebida seco se puede de­

sear incorporar partículas del producto de un tamaño de 

30 mallas en l a  nszcLa, mientras que en la  preparación de 

una composición en la  cual e l aceite esencial se use como 

aceite perfumante, puede ser conveniente un tamaño de par-

20 tícu la  mucho menor.
El producto sólido s in  lavar intermedio,

en forma de partículas obtenido de acuerdo con esta inven­

ción se puede almacemr en rec ip ien tes cerrados y conser­

va un sabor sa tis fa c to r io  durante periodos de tiempo más 

2S prolongados que e l  a ce ite  esencial s in  tra tar ordinario. 

Sin embargo, aunque este producto está  aparentemente seco 

en su su perfic ie , se ha v is to  que una pequeña parte del

— 10 —
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. . . i t e  . .s o c ia l in co rp o ré . a r tg iM lM n t. ^  aL j a ^ a  <"

, .  M i l .  PT..MM .1  1.  < .p .r iL .t . 4.  1. .  p a rtéa la .

M ,lida . o a x ^ ía a d ...  Pi-cdict"
p r ..M M  . ,  1 . d . M . partiaa lM  r . . u l t .  1M -

d .M .d . , . r .  . .  M .  mí. r á p id a s  t .  w .  ^  ^ .d . . t o

^.n ta l . M i t .  M P .rC .c iA . B1 a<==it. ,a p a rB ..i¿ l .= la d .-  

. . . t l a  n. .o la  pMqa. a . Taalv. -tM pA liao - 4 l " - I" " " .  

p ^ q a . . ja r o ,  tm a fecta  pia-oxidant. Mbra o tro . M a lta , 

o an tancta . í^ o llo a a t. oxf.4at.la. «on l a .  «pa !^ d a  'a * * -  

b lecer contacto.
Fase 7. Es pref& ríb le, pues, lib e ra r  las  

partículas de t a l  aceite superftciaL lavándolas oon un d i­

solvente apropiado que disuelva e l  a c e ite  esencial, pero 

no e l  jarabe de maíz, ta l como isopropanol o etanol y  se­

cando después estas partículas para separar e l  disolvente 

y  obtener un producto que está protegido contra los e fec­

tos de la  oxidación. Esta Btse es esenciaL para la  produce 

oi¿n de la  emulsión jarabe de maíz aceite  esencial só lida , 

más sa tis fa c to r ia , y e s  la  carsa prinaipai de la  larga v i­

da de almacenamiento d e l producto de esta invención seg%n 

se ve por los resultados de ensayos de almacenamiento ace­

lerado realizados a l  e fe c t* . E l ace ite  separado de la  su­

p e r fic ie  de las partículas en esta operación de lavado se 

puede reouperar e introducir en eL o íd o  nuevamente s i se

desea.
Como tratamiento a lte rn a tivo , aun cuando 

no preferido, es posible someter las partículas sólidas a

-  11 -



Mi a lto  vacio para qu itar e l a ce ite  esencial U bre por 

evaporación.
Fase 4. se ha v is to  que es también posi-

hi#- -tTitrcwiKECir ventajosamente a ce ite  bromado

e ic i.m s  de esta  invención, añadiéndola a l jarabe de maiz 

entes de la  em ulsificacióa. Esta adición es conveniente 

s i  3a composición se va a emplear en la  preparación de una 

base para embotellamiento. E naste caso e l aceite vege­

ta l bromado es un a d it ivo  necesario para e l aceite  esen­

c ia l ,  pues esta adición conduce a un aceite esencial car* 

gado que tiene un peso especifico  incrementado que tendré 

menor tendencia a separarse del euerpo de una bebida pre­

parada con é l .
El a ce ite  bromado, s i se desea, puede a- 

Sadirse naturalmente a l  aceite esencial, de la  misma mane­

ra que e l agente antioxidante o e l agente dispersante, 

pero se M v is to  que e l  sabor y e l  o lo r usuales e indesea­

bles asociados con los ace ites  esenciales tratados con 

ace ite  bromado se puede reducir de un modo sorprendente 

grande o incluso se puede elim inar por completo incorpo­

rando e l aceite bromado en e l  jarabe de maiz antes de la  

operación o fase de emulsi A c a ró n .

Aunque no deseamos vemos lim itados por 

ninguna consideración teórica , creemos que e l  a lto  grado 

de bromadón de los a ce ites  vegetales (esteres de g lic e -

rina de ácidos grasos insaturados) requerido para obtener 

e l a lto  peso esp ec ífico  deseado da origen a la  presencia

-  1 2 -
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de pequeñísimas cantidades de bromo l ib re , de ácido brc* 

mhídrico y de productos de escis ión  bromados de cadena 

corta de los ácidos grasos u otros productos indefin idos, 

que son los causantes del sabor y olor químicos de las 

C bebidas que contienen a ce ite  bromado. parece improbable 

que la  incorporación de este aceite bromado a l jarabe de 

maíz antes de la  emulsiSLcación conduce a la  reacción de 

los grupos aldehido o h id ró filo  del jarabe de maiz con 

compuestos de escis ión  que suministran bromo, eliminando 

10 así su sabor y o lo r . Además, se oree que la  matriz de só­

lidos de jarabe de maiz mantiene e l a ce ite  bromado a salta 

de contacto con la  humedad y e l a ire , oponiéndose as i a 

la  degeneración h id ro lít io a  y oxidativa de los  esteres 

de g licerin a  bromados de los ácidos grasos insaturados..

LB Resulta ahora posible obtener los benefi-

cios del aceite bromado, con pocas o ninguna de las  des­

ventajas que hasta ahora acompasaban a esta operación.

Be acuerdo con es to , no es preciso sa cr ifica r  ni e l en­

turbiamiento ni e l  sabor, puesto que e l  empleo en bebí- 

80 das y bases para bebidas de una emulsión de sólidos de 

jarabe de maiz y a ce ite  esencial con ace ite  bromado en 

forma de partículas sólidas, obtenida de acuerdo con es­

ta invención, asegura general mente tanto la  estabilidad 

del enturbiamiento como un sabor sa tis fa c to r io , 

gg Con e l  f in  de que la  invención pueda com­

prenderse bien, la  describiremos ahora con mayor d e ta lle , 

aun cuando solamente a manera de ilu stración .

-  lg  -
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Ejemplo I

Se añadieron 208 gramos de aceite de na­

ranja prensada en f r í o  a una cantidad de jarabe de maíz 

de 85 s Brix, que, despula de o alentad a a una temperatura 

de 122*0, pesaba 1180 gramos. La esencia de naranja ha­

bía sid3 estab ilizada primeramente por incorporación a 

e lla  de 0,05% de 4-me t i  1-2 ,6-butL 1 fenol di te rc ia r io .

Ademó3, se había añadido 17 gramos de "Bmargol* (mez­

c la  de su lfo-acetato monogLicórico sódico y  monodiglicó- 

r ido ) y 6,28 gramos de g lic e r in a  a la  esencia de naranja 

para favorecer la  emulsiSLcación. La esencia de naranja 

se añadió a l jarabe de maíz cuando su temperatura se ha­

bía reducido a 115*0, y la  mezcla se a g itó  durante un 

periodo de 8 minutos en un mezclador lenhart de laborato­

r io  con camisa de vapor, se echó en l&ninas delgadas, se 

en frió  hasta so lid ific a c ió n , se molió a un tamaño de 20 

mallas, se lavó con isopropanol y  se secó en e l vacío .

Este producto en partículas contenía 14% de esencia de 

naranja prensada en f r í o  y  1,26% de emulsionante.

Ejemplo 2

para obtener un producto apropiado para 

su uso en bebidas, uiia mezcla compuesta de 34,8 gramos 

de esencia o aceite  de naranja prensada en f r ío ,  que con­

tenía 0,05% de 4 -m etil-2 ,6 -bu til fenol d ite rc ia r io , y  

20,2 gramos de aceite vegetal bromado de un peso especí­

fic o  de 1,33, se añadió, junto con 4 gramos de "Emargol* 

(mezcla de sulfoacetato monglicórido sódico y mono-digli-

-  14 -
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cgrido ), a 434 gramos de Jarabe de maíz de 83" Brix a 

ana temperatura de 119*0. Antes de la  adición o carga­

do, e l  jarabe de maíz se había, calentado a 121*0. Des-* 

puós de ag ita r, la  emulsión resu ltan te se en frió  hasta 

so lid ific a c ió n , se molió y se lavó con isopropanol. Es­

te producto en partículas contenía 11% de la  mezela acei­

te bromado esenoiaL de naranja prensada en f r ió  y faltaba 

en Ó1 e l o lo r  y  e l sabor usuales asociados con los acei­

tes bromados.

Ejemplo 3.
Un enseyo de deterioración acelerada, as 

e l anal unaceite esencial- tratado de acuerdo con la  in ­

vención y  un a ce ite  esenoiaL no tratado ordinario se ex­

pusieron a la luz so lar, a l ca lo r , a l a ire  y a la  humedad 

simultáneamente, demostró que e l aceite  esencial de con­

tro l no tratado (esencia de naranja prensada en fr ió  ex­

tendida sobre la  su perfic ie  de un azugar granular) comen­

zó a mostrar una deterioración  muy marcada a l cabo de 4 

horas, aun cuando contenía un antioxidante (0,05% de h i- 

droxianisol bu tilado ). E l miaño a ce ite , tratado de acuer­

do con e l proceso qp.e aquí se describe, que inclu ía  

la  operación de separar e l  aceite esencia potencialmente 

pro-oxidante retenido superficialm ente, era todavía de 

una calidad bastante buena a los 14 di as de ta l exposi­

ción. Los ensayos de almacenamiento de largo plazo in­

dican que u n aceite  esencia l, tratado como aquí se des­

cribe, debe tener una vida de almacenamiento ordinaria

— 16 «*



a la  temperatura ambiente de más de un a&o.

La emulsión s&Üda en partículas de a- 

ee ite  es^ tc iá i y jarabe de maíz de esta invención es 

particularmente apropiada para, la  preparación de productos 

de bebida deshidratados, ta le s  con* los  que contienen 

ácido c ít r ic o , azúcar y sólidos de frutas u otros consti­

tuyentes para dar sabor adicionales. Tal producto seoo 

se puede presentar al consumidor f in a l,  quien puede pre­

parar luego una bebida simplemente disolviendo en agua 

el producto deshidratado. La emulsión só lida  en p a r t í­

culas de acuerdo con la  invención es tambión muy apropia­

da para uso como ingrediente para comunicar sabor a pas­

te les  y otros productos a lim entic ios.

Aunque la  invención se ha descrito  con 

referencia  particu lar a la esencia o aceite de naranja, 

es evidente que se puede ap licar a cualquiera de loe otros 

aceites esenciales, como, por ejemplo, aceites o esencias 

de limón, lima, toronja, menta y p iró la .

La presente so lic itu d , que corresponde 

a la  presentada en los  Estados Unidos de Amórica con fe -  

oha S de ju lio  de 1955, bajo e l ndmero 519.719, se acoge 

a lo s  beneficios establecidos por e l a rtícu lo  51 del v i ­

gente Estatuto sobre Propiedad industriáL.
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Los puntos de invenoión propia y  nueva que 

se presentan para que sean ob jeto de esta Patente de In­

vención en España, por VEINTE años, son los sigu ientes: 

g IB. -  Un procedimiento para la  preparación

de una composición de aceite  esencial protegida contra la  

oxidación en forma de partícu las, en e l  cual un aceite 

esencial juntamente con una proporción menor de un an t i  ox i­

dan te se dispersa en una solución-flu ida o p lástica  de só­

lo  lid es  de jarabe de maíz y la  emulsión obtenida se convier­

te a la  forma de partícu las.

ga. -  un procedimiento aegán la  re iv ind ica ­

ción 1, en el cual un agente dispersante se añade a l aceite 

esencial y a l antioxidante antes de su dispersión. 

lg  ge. -  un procedimiento segán la  re iv ind ica­

ción S, en e l  cual e l  agente dispersante es un áster diace- 

t i l- ta r tá r ic o  de un monodiglicárido, un sodio su lfo-acetato 

de un monoglicárido, un a lcohol a lq u il- a r i l  p o lie te r  p o lí­

mero, un áster de ácido graso de p o lle t ilen o  g l ic o l ,  su lfato 

20 la u r il  sódico, un ace ite  vegeta l, monoestearato de g l ic e r i -

lo ,  un monoglioárido acetilado, estearopteno c ít r ic o ,  le** 

c it in a , goma arábiga, goma de algarrobo, goma guar, goma 

tragacanto, peetina, pectina de albedo, agar o a lgina.

4B. -  Un procedimiento segán cualquiera de 

las reivindicaciones 1-3, en e l  cual e l  antioxidante es

4-m etil-2,6 b u til-d ite rc ia r io  fenol, o hidroxiamzol bu ti-
-  17 -
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5". -  Un precedímiento eeg&n cualquiera de 

las reivindicaciones 1-4, en e l  cual e l aceite esencial 

es aceite de naranja, aceite de limón, de lim a, aceite de 

toronja, aceite de menta o aceite de p iró la , exprimidos en 

f r ío .

6B. -  un procedimiento segín oualquiera de 

las reivindicaciones anteriores, en e l  cual la  dispersión 

se consigue mediante la  emulsión del aceite esencial y  e l  

antioxidante en la  solución fLóida o p lástica  de sólidos 

de maíz a una temperatura dentro de la  gama de 85" a 125"0.

7". -  Un procedimiento segdn cualquiera de 

las reivindicaciones anteriores, en e l  cual la  solución de 

sólidos de jarate de maiz tiene un contenido de humedad en­

tre  3% y  8,5%.

8". -  Un procedimiento segán la  reivindican 

eión 6 ó la  re iv ind icación  7, en e l  cual la  mencionada 

emulsión flu ida  ca lien te es convertida en partículas agi­

tándola en una masa de líqu ido  inmiscible ca lien te , enfrián­

dola rápidamente y  separando los glóbulos de la  emulsión 

so lid ificad os .

9** — Un procedimiento seg^n cualquiera de 

las reivindicaciones anteriores, en el cual, despuás que 

la  emulsión se ha convertido en partícu las, se lava con un 

disolvente del aceite esencial, pero no de los sólidos de 

jarabe de maiz, y  despuás se seca.

10". -  Un procedimiento seg%n reiv ind ica­

ción 9, en e l  cual dicho disolvente es osopropanol o sta­

n d .
-  18 -
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l i a .  - Un procedimiento segán cualquiera 

de las reivindicaciones 7 a 10, en e l cual, lo s  'sa lidos 

de jarabe de maíz con un contenido de humedad 3% y 8,5% 

son preparados a pa rtir  de un jarabe de maíz comercial 

5 calentándolo preliminarmente a una temperatura no in fe ­

r io r  a 121BC.

13ft, -  Un procedimiento segán cualquiera 

de las  reivindicaciones 7 a 11, en e l cual antes de la  

formación de dicha emulsión flu id a  ca lien te , se añade 

10 aceite bromado a lo s  sólidos de jarabe de maíz.

13". -  Un procedimiento para la  prepara­

ción da una composición de aceite  esencial.

Tal y  como se ha descrito en la  Memoria 

que antecede y con los  fin es  que se han especificado.

15  Esta Memoria consta de diecinueve hojas

escritas por una sola oara.

Madrid,

P. A.

Athcta ca
Por* Podar,

DG/ -  19 -
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obtener on jarabe de fin id o  o plástico.

Aceite bromado, ( opotoñal) .

Bmnlsifioaoldn por agitación .

Emnlsián cá lida  en forma de particn las.

Lavado con isopropanol y secado.
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