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"  PROCEDIMIENTO DE PREPARACION DE EXTRACTOS SECOS CON­

TENIENDO LOS AROMAS DE LIQUIDOS ALCOHOLICOS TAIBS 

COMO BEBIDAS "

In v e n to r ; E l  s o l i c i t a n t e .
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La p resen te  in v en ció n  t ie n e  p or o b je to  nn^proeedim iento 

de p re p a ra c ió n , p a rtien d o  de líq u id o s  que contengan a lc o h o l
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y esp ecia lm en te  bebid as a lc o h ó lic a s  t a l e s  como e l  ro n , da 

e x t r a c to s  perümAados y , sobre todo, de polvo perfumado, con­

ten iendo perfum es v o l á t i l e s *  T a le s  p olv os p resen tan  un gran 

in te r á s  por e l  hecho de su f a c i l id a d  de tra n sp o rte  y co n ser­

v ació n  y porque se pueda, o b ie n  r e c o n s t i t u i r  b eb id as a lc o ­

h ó lic a s  ten iendo todos l o s  aromas mediante l a  simple a d i­

c ió n  de a lc o h o l o rd in a rio  a e s te  p o lv o , o p re p a ra r  bebidas 

no a lc o h ó lic a s ,  por e je n p lo , sodas s in  a lc o h o l, pero pose­

yendo sensiblem ente e l  mismo aroma que l a  beb id a a lc o h ó li ­

ca  i n i c i a l ,  o b ie n  u t i l i z a r l o s  en p a s t e le r ía ,  c o n f i t e r ía  o 

co c in a , o en d iv erso s p rep arad o s.

Ha sid o  ya p rop u esta  l a  d e sa le o h o liz a c ió n  de lo s  v in o s , 

por ejem plo recogiendo en  prim er lu gar lo s  productos aromá­

t i c o s  en un d iso lv e n te  apropiado, como l a  p a r a f in a , y d es- 

puás d estilan d o  e l  res id u o  p ara  e lim in a r le  e l  a lc o h o l . Ha­

b ía  que e fe c tu a r  en to n ces nuevas d e s t i la c io n e s  p a ra  separar 

de su d iso lv en te  a lo s  prod uctos aro m ático s separados del 

a lc o h o l .
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Se ha propuestonya, por o tra  p a r te ,  u t i l i z a r  h id ra to s  de 

carbono para  f i j a r  c ie r t o s  aromas con ten id os en  so lu c io n es  

o d eco ccion es acuosas de su sta n c ia s  v e g e ta le s , que son so­

m etidas seguidamente a un p roceso  de d e sh id ra ta c ió n  a f i n  

de obtener ja ra b e s  concentrados o in c lu so  e x t r a c to s  s e c o s .

E ste  p roced im iento  só lo  ap ortaba d ato s in s u f ic ie n te s  

para poder ser  a p lica d o s  a a lc o h o la to s , por una p a rte  de­

bido a l a  f a l t a  de datos p r e c is o s  sobre l a s  co n d icio n es en  

que se f i j a n  lo s  aromas a lo s  h id ra to s  cuando a q u á llo s  son 

d is u e lto s  en e l  a lc o h o l, s in  párd ida apreciabüe no só lo
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da agua sin o  también d e l a lc o h o l contenido en  e l  a lc o h ó la ­

t e  i n i c i a l  p ortad or de lo s  arom as.

Los tr a b a jo s  que han conducido a l a  p re se n te  invención  

han perm itid o  d eterm in ar;

Por una p a r te ,  que lo s  aromas e x is t e n t e s  en lo s  l í q u i ­

dos a lc o h ó lic o s #  esp ecia lm en te l a s  beb id as a lc o h ó l ic a s ,  

pueden se r  f i ja d o s  por h id ra to s  de carbono, s in  que e s t a  

f i ja c i ó n  a je r z a  una in f lu e n c ia  n o ta b le  sobre l o s  p ro ceso s 

de sep aració n  del a lc o h o l por d e s t i la c ió n  o proced im iento 

an álog o .

Y por otpa p a r te ,  que c ie r t o s  h id r a to s  de carbono, y 

esp ecialm ente l a  g lu c o sa , no pueden se r  empleados como 

ag en tes de f i ja c i ó n  porque su p re se n c ia  co n stitu y e  un obs­

tá c u lo  a l a  d e sh id ra ta c ió n  com pleta de e s o s  l íq u id o s , de 

forma que no se puede, in c lu so  con e l  empleo de p ro ce d i­

m ientos t a l e s  como la  l i o f i l i z a e i ó n ,  o b ten er e x t r a c to s  s e ­

c o s .

B1 proced im iento  o b je to  de l a  in ven ció n  v o n s is te  en  

añ ad ir en  un líq u id o  a lc o h ó lic o  que contenga aromas un h i ­

d rato  de carbono que no sea la  g lu co sa , p referentem ente 

la c to s a ,  le v u lo s a  o d e x tre s a , siguiendo a e s t a  op eración  

una sep aració n  d el a lc o h o l y e l  agua, p referentem ente en 

dos f a s e s ,  l a  prim era por d e s t i la c ió n  fra cc io n a d a  y l a  

segunda p or l i o f i l i z a e i ó n .

Mis concretam ente, l a  prim era op eració n  ( f i ja c i ó n  por 

lo s  h id ra to s  de carbono de l o s  aromas d e l liq u id o  a lco h o ­

liz a d o ) perm ite l le v a r  lo s  elem entos c o n s t itu t iv o s  a  un 

estad o  fa v o ra b le  a  la  sep aració n  por d e s t i la c ió n  y l i o f i ­

l iz a e ió n  en una p rop orción  muy elev ad a d e l a lc o h o l y e l  

agua, s in  que lo s  aromas d e s t i l e n .

E s ta  prim era op eración  se l le v a  a  cabo preferentem ente



por d iso lu c ió n  en s i  liq u id o  a una tem peratura mod&rada, d e l 

orden de SOt a 50w, de un azúcar ap rop iad o. Los azú cares 

que p arecen  a l  in v en to r dar lo s  m ejores re s u lta d o s  son l a  

la c to s a ,  l a  le v u lo sa  y la  d e x tro sa , estan d o e x c lu id a  l a  g lu ­

c o s a . Cantidades muy l ig e r a s  de e s to s  azú cares p erm iten  ob­

te n e r  una f i ja c i ó n  s a t i s f a c t o r i a  d e l con junto  de l o s  aromas 

de l a  beb id a t r a ta d a .

Una de l a s  p ro p o rcio n es co n v en ien tes, en  e l  tra ta m ien to  

de beb id as a lc o h ó lic a s , t a l e s  como e l  ro n , corresponden a 

un orden de volumen d e l 1 a l  5% de la c to s a  con r e la c ió n  a 

l a  can tid ad  t o t a l  de a lc o h o l conten id a en  l a  r e f e r id a ,  pu- 

diendo v a r ia r  e s a s  p ro p o rcio n es según l a  can tid ad  de l o s  

aromas d is u e lto s  en e l  a lc o h o l de e s ta  b e b id a .

Se puede em plear un so lo  azúcar o una m ezcla de d iv e rso s  

azú cares de l a  c a te g o r ía  a n te s  m encionada.

En l a  segunda op eración  (primeAa sep aració n  d e l a lc o h o l 

por d e s t i la c ió n  fra c c io n a d a ) , se u t i l i z a  cu a lq u ie r  m a te r ia l 

adecuado de d e s t i la c ió n  en  v a c io ; lo s  m ejo res re s u lta d o s  se 

han obtenido u tiliz a n d o  una columna á e p e s s e ig n e "  de 30 ban­

do ja s ,  equipada con un separador " E e l a b y ;  e s t a  op eración  

se rá  ventajosam ente a c tiv a d a  h a s ta  que e l  contenido de a l ­

cohol quede reducido a 6 * -1 0 $ ; puede l le v a r s e  a e f e c to  por 

lo s  medios de l a  tá cn io a  o rd in a r ia  en e s t a  m a te r ia , condu­

ciendo con p recau ció n  l a  op eración  p ara  que solam ente des­

t i l e  e l  a lc o h o l .

La to r c e r a  operación  c o n s is te  em v o lv er a tomar ^ por 

l i o f i l i z a c i ó n  e l  liq u id o  re s id u a l de l a  o p eración  preceden­

t e ,  e l  cu a l co n tien e  un r e s tp  de a lc o h o l , c a s i  todo e l  agua, 

lo s  h id ra to s  de carbono añadidos y l a s  s u s ta n c ia s  arom áti­

ca s  f i ja d a s  a á s t o s .  E s ta  o p sració n  se l le v a r á  a cabo con
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l a s  p recau cio n es e s e n c ia le s  p ara  l a  l i o f i l i z a c i ó n  de un l í ­

quido lig eram en te a lco h o liz a d o , a una tem p eratura muy b a ja ,  

p referentem ente por debajo  de 50a y en un v a c ío  mínimo de 

0 .5  mm. permaneciendo constantem ente p or encim a d e l punto 

t r i p l e .

Seguidamente se o fre ce  un ejem p lo de e je c u c ió n  de e s te  

proced im iento i

1 )  Se d isu elv en  3 gramos de la c to s a  en un l i t r o  de ron 

de 4 0 a , aproximadamente a una tem peratura de 4 0 a .

8) Se somete l a  so lu c ió n  a una d e s t i la c ió n  fra c c io n a d a , 

en  v acio  obtenido por una trompa de agua funcionando a la  

p re s ió n  normal de l a  d is tr ib u c ió n  de agua en l a s  c iu d a d es.

Se ha reco g id o  por una p a rte  550 c e .  de a lc o h o l de 81a 

y por o tra  p a rte  470 e c .  aproximadamente de un l iq u id o  con­

ten ien d o a lc o h o l, agua, azúcar y s u s ta n c ia s  arom & ticas d i­

v e r s a s .

5 ) E ste  liq u id o  ja ra b e  ha sid o  som etido a un tra ta m ie n to  

de l i o f i l i z a c i ó n ,  c o n s is te n te  en una co n g elació n  a  40a en 

v acio  de 0 .1  mm, prosigu iendo l a  op eración  s in  calen tam ien ­

to  y permaneciendo constantem ente por encima d e l punto t r i ­

p l e ,  h a s ta  l a  o b ten ción  de un e x tr a c to  s e c o .

E l  resid u o  se co  obtenido e s  un polvo que con tien e la  l a c ­

to s a  y la s  su s ta n c ia s  arom áticas in ie ia lm e n te  co n ten id as en  

e l  ron  t r a ta d o .

S i  a e s te  res id u o  seco se añade a lc o h o l puro (a lco h o l 

e t i l i c o  c o m e rc ia l) , se re c o n s titu y e  un liq u id o  que posee l a s  

cu alid ad es o rg a n o lé p tica s  d el ron  in ic ia lm e n te  t r a ta d o .

E l  p resen te  p roced im iento se a p l ic a  no solam ente a l  ro n , 

B ino a tod as l a s  beb idas a lc o h ó l ic a s ,  por ejem plo a l o s  co­

ñacs o arm añacs, ag u ard ien tes de f r u to s  t a l e s  como e l  m ira-50
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b e l ,  e t c ;  puede a p lic a r s e  igualm ente a lo s  l i c o r e s ;  en e s ­

te  ca so , e l  azúcar in ic ia lm e n te  contenido en  e l  l i c o r  t r a ­

tado p o d ría  en to n ces b a s ta r  p ara  l a  f i j a c i ó n  de lo s  aromas 

que co n stitu y e  l a  prim era fa s e  d e l p re sen te  p ro ced im ien to . 

Puede igualm ente a p lic a r s e  a v in o s n a tu r a le s  o az u fra d o s .

Puede a p l ic a r s e ,  f in a lm e n te , l a  o b ten ció n  de perfumes 

en polvo a p a r t i r  de a le o h o la to s  conteniendo e s o s  perfum es

N O T A

En resumen: La P aten te  de Invención  que se s o l i c i t a ,  

re e a e rá  sobre l a s  r e iv in d ic a c io n e s  s ig u ie n te s :

1 )  proced im iento de p rep aració n  de e x t r a c to s  seco s 

conteniendo lo s  aromas de líq u id o s  a lc o h ó lic o s , t a l e s  co­

mo b e b id a s , ca ra c te r iz a d o  por e l  hecho de que lo s  aromas 

son f i ja d o s  por a d ic ió n  de h id ra to s  de carbono, con e x ­

c lu s ió n  do l a  g lu co sa , despuós de lo  cu a l e l  a lco h o l y e l  

agua son separados h a sta  l a  ob ten ción  de un e x tr a c to  s e c o .

2 )  p roced im ien to , según l a  r e iv in d ic a c ió n  1 ,  c a ra c ­

te r iz a d o  por e l  hecho de que l a  sep aració n  d e l a lco h o l y 

e l  agua se r e a l iz a  en dos f a s e s ,  co n sis tie n d o  l a  prim era 

en una sep aració n  de una p a rte  d e l a lc o h o l por d e s t i l a ­

c ió n  fra cc io n a d a  lle v a d a  ad elan te  h a s ta  que e l  grado a l ­

co h ó lico  sea in f e r io r  a 1 0 * , por ejem plo comprendido en­

t r e  e l  5 y # 1  10% y co n sis tie n d o  l a  segunda en una l i o f i l i  

nación  p a ra  sep arar lo s  a lc o h o le s  r e s ta n te s  y e l  agua h as­

t a  l a  ob ten ción  d e l e x tr a c to  s e c o .

3 )  . -  P roced im ien to , según una de l a s  re iv in d ic a c io n e s  

1 y 2 ,  c a ra c te r iz a d o  por e l  hecho de que e l  h id ra to  de car 

bono aaadido e s  uno de lo s  s ig u ie n te s :  la c t o s a ,  le v u lo s a  o 

d e x tro sa , p referentem ente l a  l a c t o s a .

4 )  . -  p ro ced im ien to , según una de l a s  r e iv in d ic a c io n e s
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1 a 3 ,  ca ra c te r iz a d o  por e l  hecho de que l a Le h i -
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d rato  de carhono añadida e s  d e l orden de volumen d el 1 a l  

5% de l a  can tid ad  de a lc o h o l que ae en cu en tra  en  e l  l i q u i ­

do tr a ta d o .

5 )  . -  P roced im ien to , según una de l a s  r e iv in d ic a c io n e s  

1 y 3 ,  ea ra e te riz a d d  por e l  hecho de que l a  l i o f i l i z a c i ó n  

f i n a l  se l l e v a  a cabo a una tem peratura in f e r io r  a 5 0 ! y 

en un v acio  mihimo de 0 .5  mm, p referentem ente a lred ed o r de 

40§ y en un v a c io  de 0 .1  mm. permaneciendo por encima del 

punto t r i p l e .

6 )  . r  Se r e iv in d ic a , por ú ltim o , como o b je to  sobre e l  

que ha de re c a e r  l a  P aten te  de inven ción  que se s o l i c i t a ;  

"PROCEDIMIENTO DE PREPARACION DE EXTRACTOS SECOS CONTENIEN­

DO LOS AROMAS DE LIQUIDOS ALCOHOLICOS TALES COMO BEBIDAS" .

Todo conforme queda d e s c r ito  en l a  p resen te  memoria, 

que con sta  de ocho p áginas e s c r i t a s  á máquina.

Madrid, 4 ju n io  1 9 5 8 .-

ALFQNSO UNCRIA
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