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MEMORTA DESGRIP&IWA
para soliciter ‘

PATENTE DE  INVENGCION . iy

en
Espala
por VEINTE efios
a nombre de SUNKIST GROWERS, INC., entidad norteemericena,
estableoida en 707, West Fifth Street, Los Angeles, Cali-
fornie, Bstedos Unidos de América, por: '

#UN PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE UNA
" GOMPOSICION DE ACEITE ESENCIAL»,

-

aO-—Q-O-»O-O-O_.O-—O-—O»Q.-O-O--OpOii-

RBste invencién se refiere & una composi-
oién sblida que comprende eceite o aceites esgenciales y
es sdecusda para uso como ingrediente de diversos alimen-
tos, productos farmscéuticos, perfumes, Jabones, cosméti-
cog y otros productos. Més/particularmente, gunque no eXw
flusivemente, se refiere & un m€todo para formar une emul-
gién de jarebe de meiz y aceite esenciel finamente dispers
gsa, gue se golidificae y se trata con objeto de obtener un
producto en partfculaes sélido protegido ocontra la oxidew
cién del aceite esenoial;
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Los aceites esenciales, tanto exprimldos
en frio como concentrados, se emplean mucho como materig-
les para dar sebor y olor en la preparacidn de diversos
productos 44 primera necesidad. En el pasado se han ref~-
1izado muchos intentos para coneervar el aroma y el sabor
a frute fresca de estos aceites esenciales, pero el pro-
blems es de dificil solucidn a causa de la'extremadé gen=—
sibilidad de estos sceites a la accién del calor, de la
luz, del aire y de la hemedad. Le formaecidn de compues—
tos terpénicos con olores y sabores ®terpénicos™ (?) extrenﬂ
maedamente desagradables como consecuencia de la oxidacidn
es un riesgo constante cuando se almacenan aceites esen-
ciales prensados en frio en presencia de aire y de hume~
dad. Un aceite esencial que se vuelve "terpénico™ care-
ce, naturalmente, de valor como agente pars dar saﬁor u
olor.

Cuando los aceites esenciales se usan co-
mo constituyentes comunicadores de sabor de bebidas 1{qui~
dag, €8s oostumbredcargarlos por la adicidn de un aceite L1
vegetal bromedo, con el fin de obtener un paso especifico
eproximadamente iguel sl del lf{quido al cual se afiaden.
Desgraciadamente, le mayor estabilidad al enturbilemiento
de la bebida que asi se obtiene va acompefiada por el sa~
bor v el olor quimicos indeseables del aceite bromado.

Es un objeto de esta invencidn conseguir
una preservacidn mejorada del sabor natural de los acei-

tes esenciales y esgpecialmente de los aceites prensados
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en frfo, més deseebles pero més sensibles e le oxidacién,
con el fin de pemitir su elmacenemiento prolongado sin
deterioracidfy, el tiempo que se prodzce una ocomposicién
que contiene el mceite esencial en une formabpropiade
para uso directo en la preparaci;én de productos alimenti-
ciosg,

ge he enoontrads ahora que tel objeto se
puede lograr formendo uns emuleién sblida en forma de par-
tfeulas del mceite egenciel junto con una proporeién se-
cunderis de entioxidente, preferiblemente junto tembién
con un agente dispersante, en una fase continua de g8li-
dog en Jjerabe de malz.

Pe ecuerdo con la invencidén, pues, se
proporciona una compoaiaidn en forma de partf{culas, com-
prendiendc cada partfcule une emulsién sblida de aceite
egencial y un antioxidente, meferiblemente tembién un
egente digpersente, dispersa en una fese contf{nue de s~
lidos en jarebe de m=fz, ‘

ge he encontrado tembién que se puede pro-
ducir diche composicién formendo une emulsién fluidae ce-
liente a una temperatura comprendida entﬁe unos 85eC y
125080 de un aceite egencial, &l cual sge ha afladido un
entioxidente soluble en log aceites y esteble &l calor
y preferiblemente un agente dispersante, en uns golucién
de sblidos en jarsbe de maiz gue tiene un contenido de
humeded de entre 3% y 8,5%4 y enfriando luego y convirtiens
do la emulsién fluida caliente en una emulsién sél.ida en
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El enfrismiento y la comversién de la

pertfoulas.

emulsién fluide caliente en unz emulgién sblida en per-
tfoulas se pusde efectusr expulsando la emulsién fluida
en forma de pﬂdoras o asgit&xd@;.a en un 1fquido inmisci-
ble celiente, enfriando répidménte para ocagioner la 80=
1idificacidn de los glébulos de emulsién y separéndola
del 1{quido inmiscible frio, o enfriendo haste solidifi-
cacién y moliendo-.

Bste proceso se ilustra por el esquema
representado en los dibujos anejoé.

Bs preferible gue las partfculas resultan-
tes se leaven ]..ue’go con un disolvente del aceite esencial,
pero no de los sblidos de jersbe de meiz, para limpier
gus superficiea de aceite esencial, y que se sequen, por
ejemplo por separacién en vacio del disolvenie, para prow
drcir un meterial granuler de fhcil fluidez y reletive-
mente no higroscépico. El producto que ge obtiene de esw
ta manera es una dispersién de sceife esencial sblida,
protegide contra la oxfdacién, que consiste en pertfcu-
las emorfes de sblidos de jarsbe de meiz que constituyen
una matriz para el mceite egencisl y le protegen del cone
tacto con el axfgeno y la humeded.

Fase 1, Antes de su edicién a le solu-
oidén de sblidos de jarebe de meiz caliente, es fundemen-
tel efindir &l mceite esencfidl par lo menos una proporeidn

gecundaria de un antioxidente soluble en los aceitea,
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egtable &1 celor, tel como, par e jemplo 4ametile=d,budu=
til-diterciario fenol o hidroxieemisol butiledo, pues,

de lo contrerio, el celor de la solucién de sllidos de
jarebe de ma%sz fundfdos ocasiona rapid{simamente la de-
gredecién de perte de los constituyentes del aceite esen~
cisl que pesen e compuestos terpénicos indeseables.

Fage 2.-» Adenés, por lo menos une centi-
dad secundaria de un agente dispersante se efiade preferi-
blemente &l aceite esencisl antes o &l mismo tiempo de
jneorporar éste & los gblidos de jarsbe de meiz, pues sin
un agente dispersente el eceite esenciel y el jarsbe de
meiz no formsn la emulsién firemente dispersa que se de-
sea, gino que forman um emulsién m=la compuesta de gotiw
tas eisladas reletivemente grandes de eceite esencial denw
tro del jarebe de maiz, La preparacidén de una emulsién
ghlida en partfcules a partir de tal emuleién fluide ocaw
1jente mel dispersada conduce a una mayor exposicidén del
eceite & la atmésfera en la superfioie de les pertfculas
y & une consiguiente pérdida de aceite por evaporacidn o
en la subsiguiente operaclén de lavado. Ademfa, la pre-
genoia de grendes glébulos de aceits en el producto im-
pide la distribucién completa y uniforme del aceite por
todo el producto finsl &l cuel se pus den afizdir les com=
pogiciones de acusrde con la invencién.

los siguientes emulgionanies representa-
tivos hen resultedo, par ejemplok ser spropiados pera uso

como egentes dispersentes] esteres del 4cido dimcetilwtar-
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t4rico de un mono=diglicérico, mlfoacetato monoglicérie=
do sbdico, elooholes elquilweril poliéter polfmeros, es=
teres de fcido grasc ¥ polietileno glicol, gsulfeto-lauril 3
gdioco, aceites vegetzles, monoestearato de glicerilo,
monoglicéridos acetiledos, e steerapteno de citrua, leciw
tina, goms erébiga, gome de slgarrobo, gome de guar, go-
me tregacento, pectin=, pectinz velbedow, egar y alging.
Pera iluvetrer 1aa~' ventafaa que se eloane
gen por le adicién de un emulef onante en el proceso de
pcuerdo con esta invencidn, el parcentaje méximo de acei-
te de naranja que pudo inecorporarse a nne golucidn de g6-
lidos de jerebe de maiz sin emulsiorente pera obtener una
dispersién de eceite rezonablemente fin= fué de 6,02% en-
tes de la separacién en vacio del aceite guperfiocial ¥y
de 4,62% después de este geparacién. Utilizendo una edi-

cién de un emulsioremte preferido, gulfoascetato monogli-
oérido séafco, fué posible inserporsar 12, 00% de aceite
en la solucién de sblidos de jarebe de m=iz antes y 11,874

d;eapué,a de le separacién en vecio del aoeite superficial.
1e péraide de 23% de eceite gue se groducfa con la prime-
ra muestra por ¢l tratamiento en vacf{o después de moler
paste un temafio de 20 mallag muestra dleremente gue no
ge formé une emulsién finamente dispersa} por el contra-
rio, la muestra tratada con emulsionsnte perdié solemente
1% de su aceite esencial par el tratemiento en veoio deae
pués de la moliends, de mener= que se fomd claremente

une emulsién fimmente dispersa. Esto se v€ més clera-
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mente por el hecho de que cuendo los productos grenula-
reg se disolvieron en agua para der muestras de emulsién
acei te-en-agua de 0,1%, la muestra no tratada con emulw
sfonante perdid el 33,0% de m turbiedad al cebo de 1 ho-
ra, el 48% al cabo de 3 horas, el 64% al cabo de & horas
y el 87% el caho de 24 horasj por el contrario, la mues-
tra que contmiayermulsiomnte perdid of el cabo de 1 ho-
ra, 4% 6l cabo de 3 horas, 8% el cabo de 6 horas y sole~
mente 26% el cabo de 24 nores. Le pérdide de turbiedad
corresponde & una disnﬁ.rmcidn en 1a oantided de aceite
esencial gque queda en la dispersién y se debe a la unién
de grandes gléulos de aceite y 8 1g separacién del acei-
te en la saparﬁ;aie;

Fase 3. En ls realizacién del proceso de
egte invencién, el jarabe de maxiz © la mezcla de sélidoa
de jerebe de meiz y jarabe (solucién de sblidos de Jjerabe
de meiz), que ve 8 servir de fase contfrua en le emulaién,
ge calienta hasta que adquiera la forma de un lfguido de
fluides relativamente fheil, que se puede egiter fhoilw
mente el afiadirse aceite esenclial,

gl meteriel fundido no debe oontener més
de é,a% de humedsd y no menos de 3% de humeded. Si la a0-
1ucién de sélidos de jarabe de maiz Ziene un contenido de
hume dad mayor de 8,6%, hay que eplicarle guficiente calor
entes de la adicién del aceite esencial para reducir la
humeded & entre 3% y 8,5%, pues si la golucién de asblidos
de jarate de mafz contfens mhs de 8,54 de humedad, se en-
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contrerhn dificultedes para formar une emlsién sélide
en particulas y pere mertenerls después en estedo aéli-
do. Por otra parte, si el contenido de hugedad es menos
de sproximedsmente 3%, se precisarfnn temperaturas excegim
vemente eltes, gue ocasionan 1a volatilizecién y el esca~
pe de log aceites egenciales esf como tembién su més -
pide oxidacibn, para memtener el jarabe en estado fluido.
Cuendo por ejemplo, se emplea Jarabe de
meiz comercisl ordinario, &€ le debe, como operacién pre-
liminer, calenter & un nfnimo de 1218C y preferiblemente
a 125I0’.. para reducir el contenido de humedad a los 1{-
mites comprendidos entre 3% y 8,5% lo que permite la s0=
1idificecién el enfrier la emulsién de jerebe de meiz §
eceite egencisl y una vide de elmacenemiento gati sfactom
ris, Si se desea pertir de un materisl gque reguiere po= |
ca o ninguns eeperacién de humedad, se he visto que una
mezola de aproximmdamen te 854 de s6lidos de jarebe de
matz, que tengen elrededoT de 3,5% de oontenido de hmme-

NP

dad, y 15% de jarsbe de meiz cogercisl de 8382 Brix propor-
cions un material gue no reguiere ninguna geparacién pre«
via de humeded, ¥y 81 golemente suficiente ealor para hacer
1e mezcla suficientemente fluide pare le gubsiguiente emule
g ficacién del aceite esencial con ellae

pespués de celentar, pero entes de la =o0=
1idificecién, ¥y miextras que lea goluctdn de gélidos de Jje«
rabe de maig se encuentra en egtado fluid , se afiade el

aceite esenciel & la golucEén, La mesa resultente ae agi ta

w B o=



lo

15

20

25

de manera tel que 88 evite, en 1o posible, toda incorpom
recién de aire y gue Fe asegure 18 formecién de ungemul-
gién finsmente diapraé. gi se deses, el proceso de emule
of fiomoién se pusde efectuar DOT egitacién bajo une atmbs-
fera de gas inerte con el fin de estar mda seguro de que
no se efede mire al producto.

Fase 6, El material fiuid se transforme
después en urglemulsién cﬁlida en partfoulas de ocuslquier
modo sonveniente, por e jemplo por extrusién para formar
pert{alas sblidas, O POr enfriemiento del mismo hesta
que se vuelva gélido y moliéndolo luego pare redncirle a
forme gremuler, Se he encontrade otro métode, muy conve=
niente, de formecién de la eruleién sblide en part{cules,
en el cual le emulsién de eceite esencid ¥ jarsbe de maiz
ge introduoce, mientras estf en eatado gemipléstico, en un
1{guido i.nmisoﬁ.bie (en el cusl no sea goluble en jarabe
de maiz) y la mezdsa resultante se somete & una fuerte
agitacién para ocasionar 1a subdivisién de le emulaién
de jarabe de maiz en pequefios glébulos. 8¢ ba visto gue
1a emulsién de jJarabe de meiz ¥ gceite esencial es inso=
luble en los aceites corestibles teles como aceites Vege-
tales o mirnersles y que egtos materieles se pueden utili=
gar en este proceso elternativo. El 1fquids no disolven~

te debe caelentarse a una temperature aprox imademente iguel

el punto de fusién de la emulsién de jarabe de maiz y ecei=

te esencial, de forms que l& emulsién no se solidi figque

entes de gue pueda ser gubdivididae por agitacién del 1{qui~

- © e
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do. Bl temefic de partfcule producido se puede controlar
por le velocided de agitad én; ouento mayor sea el gredo
*de agitacifn, menor gerd el temefio de perticala. Tan I ONs
to como ge hayan formedo varticulas de temefio requerido,

. 1a mezole deberf enfrierse réyidanente, e incorporarse ré-
pidamente en una masae frfe de un alcohol inferior o un &=
ceite vegetsl o minersl para ocasionar la solidificacicﬁn
de le emulsién de jarabe de mafz y eceite egencial en for-
ma de particulas‘. Lea partf{oulas solidificedas pueden gOw
parerse luego del 1fquido inmiscible de cuelquier meneras
conveniente, por ejemplo por decentacién o temizado.

El temsfic de las partfculas no es particu-
larmente orf{tieo, dependiendo principaimente de la aplica=
oién finel & que se degtine el producto. Po;" e jemplo, en
1a fabricacién de un producto de bebida seco se puede dew
geer incorporar partfculas del producto de un tamsfio de
30 malles en la mezde, mientras que en la preparacién de
una eompoaicidn en la ocual el aceite esenéial se use oomo
aceite perfumente, puede ser corveniente un temsfio de pPAr«
t{cula mucho menors

El producto sdlido sin laver intermedio,
en forma de part{cilas obtenido de acuerdo con este invens
cién se puede almacerar en recipientes cerrados y congere
va un sabor satisfactario dwrente periodos de tiempo més
prolongados que el aceite egenciel sin tratar ordinario.
8in embargo, sunjgue este producto estfh eparentemente seco

en su superficie, ge hm vigto que una pequefia parte del
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aceite esencial inserporedo originalmente en el jarebe de
mmiz se hella presente en la superficie de las partfoulas
molides © exyulsadaé. Un producto que tenga ecefte egenw
ciel presente en la gpuperfici e de las partfculas resulte insw
decusdo para su usoc musho més répiderente que un producto
sin tel mceite superficisl. El sceite superficial es indew
seable no solo pargue se vuelve wterpénicos é1 migmo, 8ino
porque ejerce un efecto pm-oxid;nte sobrehotros sceltes
o gustancias fhoilmente oxidebles con las que pueds este-
blecer contacto‘.

~ _Fase 'I-. Bs preferible, pues, liberar las
paertfculas de tel aceite superficisl lavéndoles oon un di-
golvente apropiad que disvelve el aceite esencial, pero
no el jarebe de malz, tal como ia&pr;cpanol o etemol y se-
cendo después estas particulas perae seperar el disolvente
y obtener un producto gue esté protegido contra los efec-
tos de le oxidacidn. Bsta fmse es esencisl pera la producg
cién de la emulsién jerebe de mmiz aceite esencial sélida,
méa setisfectoria, y es la caisa prinaipel de la larga vi-
da de elmacenamiento del producto de este jnveneidn segdin
se ve por los resultedos de ensayos de almeceneamiento acé~
lemado reelizedos &l efeciny. ¥l aceite separado de la su-
perficie de les particulas en esta operaoién de levado =e
puede recuperer © introducir en el eiolo meveanente si se
deseea.

gomo tratemiento alternativo, aun cuando

no preferido, es posible gometer las pertfculas gblidas a

ﬁllla
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un elto vacfo para quiter el aceile esenoial libre por
evaporacién.

Fase 4, Se ha visto qﬁe es tembién posi-
ble introducir ventejosemente aceite bromedo en leas compo-
siciones de esta inveneién, efiedi éndols el Jarsbe de meiz
entes de la emlsificacidy. Este adicién es conveniente
ai la composicién se va & empleer en la preparacién de una
bage para embotellmientc’. £n este caso el aceite vege-
tel bromado es un aditivo neceserio para el aceite esen-
ciel, pues esta adicién conduce & un sceite esencial cears
gado que tiene un peso espe effioco inocrementado que tendré

menor tendencia & seperarwe del cuerpo de una bebida pre=

parada con 6l.

El sceite lromado, si se desea, puede &=
gmdirse naturelmente al aceite egencidl de la misme mene-
re que el agente entioxidente o el agente dispersante,
pero se ha visto que el .sabor y el olor usueles e indeseaw
bleg asociedosg con los aceites esencisles tratados ocon
eceite twromedo se pugde reducir de un modo sorprendente
grande o incluso ee pusde eliminar par completo Incorpos
rendo el eceite rommdo en el jersbe de meiz entes de l=
operacién o fase de emulei fcacidn.

Aungue no deseemos verncs limitedos por
ningung consideracién tebrica, creemos que el elto gredo
de bromacién de los aceites vegeteles (esteres de glice=
rina de Acidos grasos insaturedos) requerido pare obtensr

el alto peso espec{fico deseads da origen a la presencia

- 12
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de pequeﬁ#simas cmtidades de bromo libre, de dcido brow
mhidrico y de productos de escigiédn bromados de cadena
corta de los &cidos grasos u otros productos indefinidos,
que son los camsentes del sabor y olor quimicos de las
bebidas que contienen aceite tromado .. Parece improbeble
que le incorparacién de este aseite tromado el jarsbe de
meiz entes de le _emulsiﬁ’maoién conduce a la resccién de
log grupos aldehideo o hidréxilo del jarebe de maiZ ocon
compue gtos de espisiln gue suministren bromo,. eliminando
aesf{ su sehor y olor. Ademés, se oree que la ma'briz de =6~
lidog de jarabe de maiz mentiens el aoceite bromedo a sal¥o
de contacto con la humeded y el gire, oponiéndose asf a
la degeneracién hidrolftioce y oxidetiva de los eateres
de glicerina bromados de los &cidos grasos insaturedos.

Resulta shora posible obtener los benefi=
ciog del eceite brommdo, con poces © ninguna de lasg deg-
ventejas que hesta ehora scompefiaben & esta operacidén.
De scuerdo con eato», no es preciso secrificar ni el en=-
tarbiemiento ni el ssbor, puesto que el emplec en bebia
das y bases para bebidas de una anmuleidn de sblidos de
jarabe de maiz y eceite egencidl con aceite bromasdo en
forma de partfoules sblides, obtenide de acuerdo con es-
ta invencién, asegura gererelmente tento la estebilided
del enturbismiento ecomo un ssbor satiesfactorio.

Con el fin de gue la invencién pueda com-
prenderse bien, le deseribiremos ghora con mayor detelle,

aun cuendo solamente & menera de ilustraeién.

w 15 -
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ge afizdieron 208 gremos de aceite de na-

B] mglo 1

renje prensade en frio a una centidad de Jerebe de meiz
de 838 Brix, que, degpufe de celentada & una temperatura
de 12220, pegabz 1150 pamos. 'La egencie de nareanje haw
vl sid estabilizada primeremente por inco rporacién a
ella de 0,054 de 4-metilwZ,6wbutil fenol diterciario-.
Ademds, se heb{a afizdido 17 gramos de #Bmargols (megzw
cla de sulfo-acetato monoglicérico sbdtco y monodi glioé-
rido) y 6,25 gremos de glicerina a la esencia de naranja
para fevorecer la emulsificacién, La egencia de naranje
ge afindié el jJerabe de meiz ousndo su temperstura ae haw
bfa reducido & 11500, y la mezcla se egité durante un
periodo de & mirmtés en un meidi.ador Ienhert de laborato-
rio con cemiga de vepor, se echd en léminas delgadas, sge
enfrid hasta solidificecién, se molid & un temsiio de 20
melles, se lavé con isopropencl y se gecd en el vacfo.
Este producto en partfoulas contenfa 14% de esencia de
ngranja prensade en frio y 1,264 de emulsionante. }
Ejemplo 3 |
pera obtener un woducto aspropiado para
su ugo en bebidas, uhe mezcla compuesta de 34,8 gremos
de egencia o aceite de narenje prensada en frfo, que oon-
tenfa 0,05% de 4-metile2,6-butil fenol diterciario, y
20,2 gremos de aceite vegetel bromedo de un peso egpe ofw
fico de 1,53, ge efiadid, junto con 4 gramos de »Emargolws
(mezcla de sulfoacetato monglicérido sbdico y mono=diglism

a 14 w
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cérido), a 434 gramos de jarebe de mmiz de 832 Brix a
una temperatura de 11980, Antes de la edicién o carga-
do, el jerebe de mafz se babfs celentado a 12120, Des-
pués de sgitar, la emulsibn resultante se enfrié hasta
solidificacién, se molié y se lavé con igopropenol. Ea-
te producto en particulas contenfa 114 de la meszcla acei-
te bromesdo esenciel de naremnja prensada en frio y falteba
en 41 el olor y el sebor usuales egsociados con los mcei-
tea bromados..

Ejemplo 3..

On enseyo de deteriarecién acelerads, e
el cuel unaceite esencisl tretado de smcuerdo con la in-
veneién y un aceite egencial no tratado ordinario se ex-
pusieron & la luz solar, el calor, el eire y a la humedad
sfmulténeamente, demostrd que el aceite esencial de con-
trol no tratado (esencie de naremja prensada en frio ex-
tendide sobre la superficie de un azuger granular) comen-

24 & mostrar una deterioracién muy mercada el ocabo de 4

horas, eun cuando contenfs un antioxidente (0,064 de hi-
droxianisol butilado). Bl mismo eceite, tratado de acuer-
do con el proceso que aquf se describe, que inelufa |
la operacién de separar el amceite esencia potencialmente
pro-cxidente retenido superficislmente, era todavia de
una celided bastente buers a los 14 dles de tal exposi-
cién, Los ensayos de elmacenemiento de largo plaezo inw
dican gue un eceite esencial, tratado como aquf se des-

cribe, debe tener una vide de almacenamiento ordinarie

w 15 w
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e la temperatura embiente de més de un sfic.

1a emulsién s6lida en partfculas de a-
ceite esencisl y jarabe de meiz de estm invencidén es
par ticularmente epropiade para la preparaoiﬁn de productos
de bebida deshidretados, tales oomu;los gque contienen
doido oftrico, azucar y sélidos de frutes u otros consti-
tuyentes pera dar sebor adicionales, el prodnoto sgeco
se puede presenter al consumidor finsl, guien puede pre-
parar luego una bebida simplemente disolviendo en sgua
el producto deshidratado. La emulsidn s6lida en perti{-
oulas de scuerdo con la irmvencién es también muy apropia-
da para uso como ingrediente pai'a comuni car sabor a pesgw
teles y otroe productos alimenticios.

Aunque la inveneidn se ha descrito con
referencia particular a la esencia o sceite de narenja,
es evidente gque se puede aplicar a cuslquiera de los otros
aceites esenciales, como, por ejemplo, aceites o esencias
de limén, lima, toronjes, menta y pirole.

la presente solicitud, que corresponde
a la presentada en los Estedos Unidos de América con fe-
oche 5 de Julio de 1955, bajo el ndmero 519,719, se acoge
a los bereficios establecidos por el artfculo 51 del vi-
gente Estatuto sotre Propieded Indu.strieii.‘.

w 16 s
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« 0~ NOTA -0+~

Los puntos de invenocién propia y nueva que
ge presentan para que gean objeto de easta Petente de In-
vencién en Espeiie, por VEBINTE efios, son los siguientes:

16, - Un procedimiento para la preparacién
de una eompoaici@n de aceite egenciel protegida contra la
oxidaocién en forma de pertfcules, en el cusl un aceite
egencisl Jjuntamente con unx proporeién menor de un entioxi-
dante se dispersa en una solucién -fluida o pléstica de sb-
1idos de jerebe de meiz y la emulsién obtenidae se convier-
te & la forma de partfculas.

22, ~ Un procedimiento segfn la reivindica-
¢ién 1, en el cual un egente dispersante se afiade al acelte
egenciel y al entioxidante entes de su dispersién,

32, ~ Un procedimiento segfn la reivindica«
0ién 8, en el cusl el agente dispersante es un ster dimce-
tilwtartérico de un monodipglicérido, un sodio sulfo=acetato
de un monoglicérido, un aloohol elquil-aril polieter polf.
leuril sédico, un aceite vegetal, monoestearato de gliceriw
1o, un monoglicérido ecetilado, estearopteno oftrico, lew
citine, goma arébige, goma de elgarrobo, gome guer, goma
tragacento, pectine, pectina de albedo, ager o algina.

40, - Un procedimiento segfin cueslquiera de
las reivindicaciones l-3, en el mel el antioxidente es

4umetile2, 6 butileditercierio fenol, o hidroxiemzol butiew

w 17 o -
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58, - Un procedimiento segin cualquiera de

ledo.

las reivindicaciones 1.4, en ¢l cual el aceite egencial

es aceite de narenja, aceite de limén, de lima, aceite de
toronja, aceite de menta o mceite de pirolas, exprimidos en
frio,

68, - Un procedimiento segln oualgquiera de
las reivindicaciones enteriores, en el cual la dispersidn
se consigue mediente la emulsidn del aceite esencial y el
entioxidente en la solucién flfide o plhstioa de sblidos
de malz & una temperatura dentro de la gema de 852 a 12580,

7R, « Un procedimientc segfin cualquiera de

les reivindicaciones anteriores, en el cusl la solucidn de
sblidos de jerabe de mmiz tieme un contenido de humeded en-
tre 3¢ y 8,5%. 1 |

g8, =~ Un procedimiento =zegfin la reivindices
cibn 6 6 la reivindicacién 7, en el cual le mencionada {
emulsidn fluida celiente es convertida en partfoules agi-
téndola en unz mesa de lfgquido inmisocible caliente, enfrifn-
dole répidemente y separando los glébulos de la emulsgidn
golidificados, ‘ : f

98, ~ Un procedimiento segfin cualquiera de

les reivindicacioness enteriores, en el ocual, después que

la emulsién se he convertido en part@culas, ge leva con un
disoclvente del aoeitq\gaencia;, perc no de log sélidos de
Jerabe de maiz, y despﬁés-ae geca,

108, - Un procedimiento segfin reivindicaw
¢ién 9, en el ouel dfcho dfisolvente es osopropencl o eta

nol, ’ .
e 18 w
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112, - Un procedimiento segin cualquiera
de las reivindicacionss 7 & 10, en el cuel, loa ‘sélidos
de jerabe de maiz con un contenido de humeded 3% y 8,5%
son preparados & pertir de un jerabe de maiz comercial
celenténdolo preliminarmente a una temperatura no infe-
rior & 1218C.

' 128, - Un procedimiento aegfn cualquiere
de les reivindicaciones 7 a 11, en el cual entes de la
formecién de dicha emulaién fluida caliente, se efiade
aceite bromado & log sélidos de jarabe de maiz,

132, - Un procedimiento pera la prepara-
cidn de une composicién de aceite esenciel,

Tel y como se ha descrito en la Memoria
gque entecede y con log fines que se han especificado.

RBesta Memoria consta de diecinueve hojas
escritas por une sola cars. :
wedria, 4% DIC. 105

P. Ao

Alberio ce Cizaoury
Por Poder,

DG/ - - 19 -
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HOJA EXPLICATIVA DE I8 IZYENDAS DE 1.0S DIEUJOS.

1,» Antioxidsnte, tel eomo hmtilaz,e-buﬁil viterciario
fenol, nhidroxienisol butiledo.

2.~ Agente dispersente, tel como §ster diaoetilioo del
foido tertérico de un mono=diglioérido, aulfoacetato
gbdico de monowglicérido, elcohol polfmero de elcohi~ |
laril polieter, etc.

3. Celor pera reducir la humedad & desde 3 & 8,5% o pera
obtensr un jarsbe de fluido a pléstico.

4o Aceite bromado, (opetonal)e

5. Brulsifioacién por agitaci&ri.
» Bmulsién sélids en forme de partf,culan.

7.~ Lavedo eon igopropanol y gecado,
g8,~ Jerebe de mals O megcle de jerebe de meiz ¥ sblidos

de jarabe de melge
9.~ Pmlsién sblide de sceite egencial protegida contra

1e oxtdacién. \
10,~ o con etenol, o con otro dfsolvente orgénioco pera €l {

aceite egenciel que no gee digsolvente pars el jerabe

de mektz.
11, Eveporado sl vecfo, mceite egencial presente en la su-
perficie.
12.» Aceite esenciele

DG/, - 20 =
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