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L2 presente invencién tiene por objeto un,procedimiento
de pi-o;paracién, pertiendo de 1{qdidos que contengen slcohol
Y especialmente bebidas alcohélicas tales como el ron, de
extractos perfudados y, sobre todo, de polvo perfumado, con-
teniendo perfumes volétil.es. Tales polvos presentan un gran
interés por el hecho de su facilided de tremsporte y conser-
vaeibn y porque se pueds, o bien reconsti tuir bebidas alco-
hélicas teniendo todos 1os aromas-mediante la simple adie
cién de aleohol ordinaerio a este polve, o preparar bebidas
no alqohdlicas, por ejemplo, sodas sin alcohol, pero pose-
yendo sensiblemente el miamo aroma gue le bebida alecohdli-
ca inicial, o bien utilizerlos en pastelerfa, confiteria o
cocina, 0 en diversos preparados.

Ha sido ya propimata la desalcoholizacién de los vinos,
por e jemplo recogiendo en primer lugar los productos aeromé-
ticos en un disolvente epropiado, como la perafine, y des-
pués destilando el residuo para eliminarle el alcohol. He-
bia que efectuar entonces nueves destilaciones peara aephrar
de su disolvente a los productos arométicos separados desl
elcohol., _ |

Se ha propuestoiya, por otra parte, utilizar hidratos de
cérbdno pare fijar ciertos aromes contenidos eﬁ solucione s
o decocciones acuosas de sustanclas vegeteles, que son so-
metides seguidamente a un proceso de deshidratacién a fin
de obtener Jarabes concentrados o incluso extractos secos.

Este procedimiento sélo aportaba datos insuficientes
pera poder ser aplicados & alcoholatos, por una parte de-
bido a la falte de datos precimos sobre las condigiones en
que se fljen los eromes a los hidratos cuando aquéllos son

disue'ltos en el alcohol, sin pérdida apreciabls no sélo
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de agua sino tembién del alcohol cpntenido en el alcohola-
to inicial portedor de los eromes. -

Los trabajos que han conducido a la presente invencién
hen permitimo determinar: '

Por una perte, gue los aromes existentes en los liqui~
dos &lcohélicos, especialmente las bebidas alecohdlicas,
pueden ser fijados por hidrsztos de carbono, sin que esta
fijacién ajewze une influencie noteble sobre los procesos
de separecién del aleohol por destilgcién o procedimiento
endlogo. : ‘ .

Y por otpa parte, que ciertos hidratos de carbono, y
especialmente_la glucosa, no pueden ser empleados como
agenteg de fijacién porqus su presencla constituye un obs-
tdeulo & la deshidratacién completa de esos liquidos, de
forma que no se puede, incluso con el empleo de procedi-
mientos tales como le liofilizacibém, obiener extractos se-
cos.

El procedimiento objeto de la invencién wonsiste en

.afiadir en un 1fquido aleohélico que contenga aromes un hi-

dreto ds carbono que no sea la glucosa, preferentemente
lactosa, levulosa o dextrosa, siguiendo a esta operacién
une separacién del alcohol y el agua. preferentemesnte en
dos fases, la primera por destilacién fraccionede y la
ssgunda por liofilizacién.

Mis ooncretamente, la primera opefacién (fijecién por
loe hidretos de carbono de los arcmas del 11§u1do 2lcoho~
1lizedo) permite llever los elementos constitutives a un
estado favorable a la separecién por destilacién y liofi-
lizecién en una proporeién muy elevada del alcohol y el
ague, sin que los eromas destilen.

Este primera operacién se lleva a cabo preferentemente

S ———
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por disolucién en el 1iquido a una temperatura modérada, del
orden de 30t a 50%, de un azdocar apropiado. ILos azdecares
que parecen'al inventor dar los me jores resultados son la
lactosa, la levulosa y la dextrosa, estando excluifda la glu-
60sa, Cantidedes muy ligeras de estos asicares permiten ob-
tener una fijacidn satisfactoria del conjunto de los aromas
de la bebida tratada.

Uﬁa de las proporciones convenientes, en el tratamiento
de bebides alcohdlicas, tales como el ron; corresponden a
un orden de volumen del 1 al 5% de lactosa con relacidén a
la cantided total de aleohol contenida en la refegida, pu-
diendo variar esas proporciones segin la cantidad de los
aromas disueltos en el alcohol de este bebida.

g puede emplear un solo agﬁcar o une mezela de diversos
azdcares de la categoria entes mencioneds.

En la segunde operacién (primema separacién del aloohol
por destilacién fraceionada), ee utiliza cuelquier material
adecuado de destilaeién en veofo; los msjorés Tesultedos se
han obtenido utilizando una columna der e sseigne™ de 30 ban-
de Jas, equipade con un separador "@elaby"; esta operaciénm
seré ventajosemente ectiveda hasta qus el contenido de el-

¢ohol quede redncido e 60-10¢; puede llevarse a efecto por

'los medlos de la tdeniea ordinaria en esta materia, condu-

ciendo con precaucién la opéracidn para que solamente des-
tile elialoohol. o »

La tereera operacién consiste em volver a‘tomar .. por
1iofilizacién el liquido residual de la operacién preceden-
te, el cuai contiene un restp devalcohol; casi tédo el agua,
1os hidratos de carbono afiadidos y las sustancies arométi-

cas fljades a dstos. Esta operacién se llevaréd a cabo con

e e Nt e
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les precauciones esenciales para la liofilizecién de un 1f-
quido ligeramente aleoholizado, a una temperatura muy baja,
preferentemente por debajo de 300 y en un vasfo minimo de
0.3 mm._permaneciendo constantemente por encima del punto
triple.

Seguidamente se ofrece un ejemplo de e jecucién de este
procedimiento: . ,

1) Se disuelven 2 gramos de lactose en un litro de ron
de 405,.aproximadamsnte & una temperatura de 40¢.

2) Se somete la solucién a une destilaeién freccionada,
en vacfo obtenido por una trompa de agua funcionando a la
presién normal de la distribucién de agua en las ciudedes.

Se ha recogido por una parte 530 ce¢. de aleohol de 8le
Y por otra parte 470 co. aproximedemente de un lfquido con-
teniendo alcohol, ague, azdcar y sustancias arométicas di-
verses.

%) Este 1liquido Jarabe ha sido sometido a un tratamiento
de liofilizacién, consistente en una congelecién a 40¢ en
vacio de 0.1 mm, prosiguiendo la cperacién sin calentamien-
to y permaneciendo constantemente por encima dek punto tri-
ple, hasta la obtencién ée un extrasto seco.

El residuo seco obtenido es un polvo que contiene la lac-
tosa y les sustancias erométicas inicialmente contenideas en
el ron tratado.

81 a este residuo seco se afiade alcochol puro (alcohol

etflico comerciel), se reconstituye un 1{quido que posee las

cualidades organoi‘pticas del ron inicialmente tratado.

El presente procedimiento se aplica no solemente al ron,
8ino a todas las bebidas alcohélicas, por ejemplo a los co-

fiacs o armafiacs, aguardlentes de frutos teles como el mira-

o e v 1
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bel, ete; puede aplicarse lgualmente a los licores; en es-
te caso, el azdcar inicialmente contenido en el licor tre-
tado podris entonces bastar para la rijacién de los aromas

que constituye la primera fase del presente procedimiento.

Puede igualmente aplicarse & vinos naturales o azufrados.

Puede aplicarse, finalmente, la obtencidn de perfumes
en polve a partir de alcoholatos conteniendo esos perfumes.
NOTA

Bn resumen: La Patente de Invenwién que se solicita,

recaerd sobre las reivindicaciones siguientes: |

1) .- Procedimiento de preparacién de extractos Becos
conteniendo los aromas de 1{quidos alcohSlicos, tales 60~
mo bebldas, caracterizado por el hecho de que los aromas
son fijados por adicién de hidratos dé carbono, con ex-
clusién de la glﬁcosa; después de lo cual el alcohol y el .
agua son separados hésta la obtencién de un extiacto seCOo.

2) «~ Procedimiento, segin la reivindicecién 1, carac-
terizado por el hecho de que la separacién del aleohol y
el agua se realiza en dos fases, consistiendo la primra
en una separacién de una parte del elcohol por destile-
¢ién fracocionada llevade adelante hasta que el gréao al- -
eohblico sea inferior a 10f, por ejemplo comprendido en-

tre el 5 y 8l 104 ¥ consistiendo la segunda en uma liofili-

- zaclén para seperar los alcoholes restantes y el agua has-

ta la obtencién del extracto seco. '

3) .- Procedimiento, segfn uns de las reivimdicaciorms
1y 2, caracterizado por el hecho de gue el hidrato de car-
bono afiadido es uno de los sigulentes: lactosa, levuiosa o
dextrosa, preferentemente la lactosa.

4).- Procedimiento, segiin una de las reivindicacioms

A QB . 98 . N R O
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1 a 3, caracterizedc por el hecho de que la canidd@e hi-
drato de earbono efiadida es del orden de volumen del 1 al
5% de la cantidad de aleohol que se encuentra en el 1lfqui-
do tratado.

5).~ Procedimiento, segin una de las reivindicaciomes
1 y 2, caracterizadé por el hecho de gue la liofilizacién
final se lleva a cabo & una temperature inferior a 30e ¥y
en un vacfo mihimo de 0.3 mm, preferentemente alrededor de
40% y en un vacf{o de 0.1 mm. permaneciendo por encima del
puxito triple. _ __

6).,— Se reivindica, por dltimo, como objeto sobre el
que ha de recaer la Patente de Invencidn que se solicita:
"PROCEDIMIENTO DE PREPARACIGN DE EXTRACTOS SEC0S CONTENIEN-
DO LOS AROMAS DE LIGUIDOS ALCOHOLICOS TALES COO BEBIDAS® «
' Todo conforme queda descrito en ia presente ‘memoris
que consta de ocho péginas eseritas a méquina.

Madrid, 4 Junio 1958.-
ALFONSO UNGRIA
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