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La presente invencién~se refiere a un procedi-
ﬁientq para la obtencién de concentrados aromiticos y a los
productos obtenidos seghn este procedimiento. En especial, la
invencidn se refiere a un concentrado aromatico con un olor y
sabor a tocino y jamén ahdmados. Tales concentrados son adecug
dos, por ejemplo, para aromatizar alimentos, piensos y agentes
pesticidas y también para otras finalidades, por ejemplo como
aromatizantes. - ‘ ' -

El hacer duraderas las mercancias cérnicas mediég
te shumado es uno de los mas antigaos métodos de conservacidn.
Este shumado cumple simulténeamente varios cometidos: hacer
duradera, colorear y dar sabor. Segin el actual estado de la
técnica, la conservacidén de los productos cérnicos, en compa-

" racién con la condumentacién de la mercancia, tiene un papel
subbrdinadc, puesto que %ambiéﬁ otros alimentos, por ejemplo,
el queso, son ahumados.'

' En la preparacién de alimentos, los aditivos de
materias céArnicas shumadas, especialmente el +tocino y el ja-
nén ahumados, comunican un sabor muy especifico a los alimen~
tos, que goza de un graﬁ favor por parte de los consumidores.
‘Este componente de gustacién solamente se podia lograr hasta
ahora mediante la adicién de productos cérnicos ahumados ya
que en el mercado faltaba un conceatrado aromftico natural. Lé
creacibn de dste es el cometido de la invencibn. Esta se refie

re por lo tanto a concentrados aromiticos de mercancias ahuma-
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das naturales y 2 un procedimiento para su obtencidn.

Ias ventajas de los concentrados aromiticos prepa-
rados segfin la presente invencidn, en comparacibn con los pro-
ductos ahumados actuales, consisten, por una parte, en la mis-
ma concentracidn, y por otra en la manipulacibén y aplicacidn
del concentrado. Z1 concentrado se puede normalizar ficilmen-
te.en fuerza, rendimiento j cuadro de gabor dentro &e ciertos
1imites. Posee todas las suétancias necesarias para la aroma-
tizacidn, esta libre de materiales de carga y permite por lo
tanto una incorporzcibn de la nota de sabor especifica en las
sustancias a aromatizar, por ejemplo, alimentosy sin por ello
variar su consistencia previemente dada.

El concentrado aromAtico, segin la presente inven-
cidn, se puede fabricar fhcilmente libre de gérmenes ytambién
se puede incorporar en productos que, por ejemplo, al agregar-
ge productog de tocino ghumado o jamdén ahumado, pueden echar-
se a perder. Finalmente, el concentrado se puede dosificar con
facilidad y bien y sirve, por lo tanto, para un desarrollo raé
cional en su empleo en la aromatizacibén de materiales arbitra-
rios, por ejemplo, alimentos en la industria o en el hogar.

No necesita ser explicado con més detalle que al emplearse un

concentrado aromdtico de jamén ahumado se suprimen el trabajo

y el tiempo a inveriir en el zhumado éel material a aromatizar
¥ los problemas tecnollgicos que esto implica.

El ahumado de los productos cérnicos y otros ali-
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mentos es conocido. Se diferencian agui varios procedimientos
que finglmente conducen al mismo resuliado, por ejemplo, el
ghumado durante un periodo de tiempo prolongado con una mez-
¢la de humo-aire moderadamente agitada o un ahumado durante
un periodo de unas tres semanas en el jamén y embutidos dura-
deros. El ghumado répido indusirial trabéja con un humo con~
centrado de 12 ~ 802C. en el plazo de menos de 8 dlas. Otro
método emplea un humo que se.produce con ayuda de vapor de
agua recalentado y de esta manera se produce taubién uh ahu~-
mado rapido. Para la produccidén del humo se emples preferente-
mente humo de maderas de encina, haya, hickory y otras maderas
duras, bajo la posible adicifn de plantas donadoras de aromas,

que, con un contenidoc en humedad de un 5 hasta un 30, se que-

man sin llama con un exceso en oxigeno del aire, bien direc-

$emente o en instalaciones industrieles. Por lo demés, el mé~
todo del ahumado es inesencial para el objeto de la invencidn.
Se puede emplear cualguier procedimiento verdadero de ahumado.
Se ha descubierto que se puede obtener el aroma de las mercan-
cias ghumadas, tales como egpecialmente el tocino y el jamén

ahumado, como extracto y concentrado, si el producto, shumado

"segliin alguno de los procedimientos arriba mencionados o cual-

ghier otro, se extrae con un disolvente de bajo punto de ebu-
1licién y en caso dado el disolvente se retira por destilacidn.
Se ha descubierto ademis que el arome de jamén shumado se pue~

de obtener'como destilado de vapor de agua si el producto ahu-
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mado o el extracto se trata con vapor de agua y se condensa

-4

el producto que se obtiene en la destilacidén por arrastre con

vapor de agua. El destilado se extrae adicionalmente con un
disolvente de bajo punto de ebullicibn y finalmente se separa
por destilacidn el disolvente del extracto obtenido. Las so-
luciones extraldas se filtran convenientemente antes de sepa-
rar ol disolvente por destilacidn.

En muchos casos es conveniente interconectar en-
tre el ghumado del producto y su extraccién o destilacidén por
arrastre con vapor de agua un periodo de descanso (periodo de
fermentacidén). Se logran buenos resultados con un periodo de
fermentacibn de dos a cuatro dfas, especialmente tres dias,

a temperatura ambiente normal. Pero también se puede fermen—
tar a unos 1002C siendo entonces suficiente ung duracién de
dos hasta cuatro horas, especialmente tres horas. Esta fermen-
faci6n produce un incremento del olor y del sabor a tocino
ahumado en los productos ahumados que en otro caso se desarro
1llaria solo muy lentamente, especialmente al emplear humo '
frio, es decir, humo de unos 10 hasta 402C. Al emplear humo

caliente se puede suprimir esta fermentaci6n. Asimismo se pue~

de suprimir, por ejemplo, al shumar carne: de pescado.

Un concentrado aromético de jamén shumado, asi
obtenido, tiene el olor y sabor competo como el jamén fresco
gue se ha obtenido ahumando la carne del jambén. Segin el con-

tenido de grasas de los productos a ghumar y la temperatura
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de ghumado se obtienen extractes o bien concentrados gque poseen
el olor y el sabor de jamébn, tocino de jamén o chicharrones re-
¢ién ghumados. E1 concentrado obtenido se diferencia del humo
condensado puro por su nota cdrnica especifica. Tales tonos de
sahor no se podfan lograr hasta ghora con ningin concentrado

de humo . |

Puesto que el shumado en la primera fase represen—
ta una absorcidn, ha demostrado ser conveniente aumentar por
desmenuzacidn la superficie del producto a ghumar. El ahumado
de 12 masa de carne asi desmenuzada se efectlia convenientemente
con humo turbulento, es decir, humo tal y como se produce en
los generadores de humo conocidos, bajo los efectos de ventila-
dores.

Sorprendentemente, se ha descubierfo que la masa
de carne shumada y extraida se puede volvér a ghumar después
de un proceso de secado. Aqui, se deberi interconectar, sin .
embargo, en todos los casos, un periodo de fermentacién antes
de la nueva extraccién.

El proéedimiento de obtencibén seglin la presente
invencidn se puede reqlizar también en forma continua, ahuman-
do, por ejemplo, los productos'res;duales cirnicos desmenuza-~
dos y previamente secados en un tambor giratorio adecuado en
forma continua con un_perfodo de residencia previamente dado,
sacdndolos en forma continuwa, sometiéndolos en caso dado a una

fermsntacidn y extrayéndolos entonces en forma continua.
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Ia masa de carne ahumada y extraida se puede en-
tonces retornar, en caso dado después de expulsar el disolven-
te, en circuito hacia el extremo de alimentacibén del tambor
ghumador. Cuando este procedimiento continuo ge repite una o
dos veces, y por lo tanto se emplea un procedimiento circulato
rio, se deberi disponer siempre, a continuacién de la segunda
y ulteriores etapas de éhumado, una etapa de fermentacidn. ILa
fermentacibn se efectla convenientemeﬁte en la zona conectada
a continuacidén del tambor ghumador donde el material ahumado
se libera del humo. Para el procedimiento continuo ha demos-
trado ser egpecialmente conveniente empleaf una fermentacibn
de breve duracién a temperatura elevada, porvejemplo, tres
horas a 1002C, para completar asi el desarrollo del proceso
lo més répidamente posible. _

Bl concentrado aromitico obtenido segin la pre-

sente invencidn es 1liquido y se puede incorporar ficilmente

~en, por ejemplo, salsas, sopas, carnes y pescados y queso,

asi como cunalesquiera otros materiales, o bien agplicarlo so-
bre su superficie. Aqui no se presenta una dilucibén esencial -
del material a aromatizar ya que el rendimiento con 1 hasta

-6 g de concentrado por 100 kg. de producto temminsdo es extre-
madamente alto. '

v La aromatizacidén de, por ejemplo, alimentos, se
puede efectuar directamente con el concentrado. Pero esta se

puede aplicar también en forms de una solucibén o suspensidn,
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por ejemplo en agua, liguido 4cido, tal como vinagre, alcohol,

aceite vegetal, grasa, emulsiones de aceite/agua y/o otros

"disolventes fisiolégicemente compatibles. Ia aplicacibn super-

ficial del concentrado sobre sustancias de vehiculo s6lidas
se puede efectuar, por ejemplo, por pulverizacién o inmer-
sién del material a aromatizar.

| " Bl nuevo concentrado aromdtico es también compa-
tible con los alimentos, ya que estd fabricado de alimentos

ahumados que de por si son de libre consumo. Es sabido gque en

la generacidn del humo se formen sustancias cancerigenas que

en parte se precipitan sobre los alimentos. Los productos ahu-
mados segln log procedimientos antiguos, especialmente al em-
plear turba, muestran un contenido en 3,4-benzopireno de 13/ug

por kg. de mercancia shumada. Al emplear generadores de humo

_ que ceden un humo yé purificado, por ejemplo, por lavado del

humo, el limite se encuentra eﬁtre 0,2 y 0,3 pmg de 3,4-benzo-
pireno por kg de material ahumado. Ensayos efectuados con un
concentrado obtenido seglin la presente invencién por extrac~
cibn del material ahumado y evaporacién del disolvente han de-
mostrado gue la concentracién en 3,¢-henzopiren6 en el produc-
to final aromatizado ascendid solaemente a unos 0,0005 ppb.
Esta es una cantidad practicamente inapreciable.
Al enriqueoer'el concentrado aromitico de jemén zhumado median
te destilacifén por arrgstre con vapor de agua del material ahu

do y extraccibn del destilado o por destilacién por arrastre
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con vapor de agus del extracto del disolvente y ulterior nue-
va extraccidn del destilado de vapor de agua se obtiene un
efecto de limpieza adicional. Un concentrado aromatico obieni-
do de esta manera esti practicamente libre de benzopireno.
Formas de ejecucibén preferentes del procedimiento
segln la presente invencidn para la obtencidn de un concentra-
do aromitico, en el gue carne, pescados, productos residuales
de la carne y del pescado o productos producidos de la carne
o del pescado son shumados y extraidos con un disolvente orgé-
nico para el aroma de la carne ahumada 0 del_pescado ahumado,
¥y la solucién, en cago necesario, es filtrada, consisten en que
ge emplean disolventes de bajo punto de ebullicidn, especial-
mente hidrocarburos halogenados con un punto de sbullicidn de
hasta 1008C, mejor aln por debajo de los 60%C, o0 alcanoles
inferiores con 1 hasta 5 &tomos de carbono.

El clorurc de metileno da una extraccidn espe-‘

* cialmente répida y tiene preferencia para la realizacibén in-

dustrial si en el producto final no importa un contenido en
grasa. En caso de que este contenido en grasa molestase, se
puede someter el extracto a una destilacibén por arrastre con
vapor de agua y despuds volver a extraer.

Si degde un principio se ha de extraer la menor
cantidad de grasa posible se da preférencia al empleo de alca-
noles inferiores con 1 hasta 4 Atomos de carbono, empledndose

etanol en el caso de gue el extracto alcohbélico haya de em-

et gy
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plearse directamento. Naturalmente no se pueden emplear para
la destilacidn los alcoholes fuertemente solubles en agua, ya :
que entonces no se obtendria una separacibén de fases.

Freferentemente se separa totalmente por destila-
cibn el disolvente orgénico empleado para la extraceién. En la
ulterior destilacibn por arrastre con vapor de agua se puede
dirigir, con una diferencia de temperatura de ebullicién entre
el disolvente orgéniéo y el agua, la destilacibn por arrastre
con vapor de agua de manera que primeramente sea expulsado el
disolvente de extraccibén y despuds recogida la fraccién de va-
por de agua. Si ya se han extraido cantidades considerables
del aroma con el disolvente orginico se puede emplear el mis-
mo disolvente orginico a continuacidn para la extraccibén del
Jestilado de vapor de agua, con objeto de evitar pérdidas en
concentrado aromitico.

Lg destilacibén por arrastre con vapor de agua
del material ahumado y la extraccibn del destilado de vapor
de agua tienen preferencia éuando se desean concentrados aro-
miticos praéticamente libres de grasa ymuy puros. Zn el caso
de que se hayan de transformar extractos grasos en exiractos
libres de grasa y especialmente puros se recopienda la desti-
lacibn pof arrastre con vapor de agua del disolvente orginico
con una nueva extraccién a continuacidn.

Cuando se deses un aroma de destacado cardcter

de tocﬁno shumado se da preferencia al empleo de un tiempo de
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fermentacidn de 2 hasta 4 dias a temperatura normsl, o bien
2 hasta 4 horas a unos 10082C.
Para la realizacibn industrial, el procedimiento

se efectla preferentemente en forma continua, tal y como se

_ha descrito anteriormente, debiendo ser el material que se in-

troduce en la célmare de shumado de ligera fluidez y no agluti~
narge. Egto se puede lograr mediante un presecado adecuado.

Los ejemplos signientes explican la invencidn.

- Ejemplo 1 -

10 kg. de cortezas de tocino desmenuzmadas se shu-
men con humo de un generador de humo en forme tradicional, con

una temperatura del humo de 70 hasta 802C y un contenido en va~

por de agua en el humo de un 20 hasta un 30%. Terminado el pe-

riodo de shumado se reparte el producto en dos partes iguales

‘que se elaboran seglin los métodos de trabajo a) y b) menciona-

dos g continuacidn:

a) la parte a) se extrae en forma en si conocida
con 3 Qeces su cantidad en volumsn de dietiléter, bajo buena
agitacibn, dos veces durante media hora a 352C, Ia fase orgh~
ﬁica se separa y se filtra y el disolvente se separa por desti-
lacibn, bajo swnaves condiciones, del concentrado aromitico que
queda. |

b) la parte b) se someté durante 60 minutos a una
destilacibén por arrastre con vapor de agua. El destilado se ez~

trae tres veces con 400 cc de dietiléter, bajo agitacidn. Las

o g
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fases orghnicas se reinen y el disolvente se separa por desti~-
lacibén bajo suaves condiciones. E1 producto obtenido segflin el

método de trabajo b) estd précticamente libre de grasa y con .-

respecto al aroma estd unas 10 veces mas concentrado gue el

producto segin el método de trabajo a). Ambos productos se pue-
den diluir a 50.000 hasta 500.000 veces y tienen entonces ain
un buen olor y sabor g humo que recuerda a los chicharrones.

B

Ejemplo 2 a) -

Se repite el método de trabajo del ejemplo 1a) ca-

. da vez con etanol y cloruro metilénico, trabajando por lo de-

m4s como se ha descrito en el ejemplo 1 a). Los produnctos ob-
tenidos eran précticamente idénticos a los del ejemplo 1 a),
pero el contenido en-graSa.del extracto obtenido con etanol era
muy reducido.

Ejemplo 2 b) ~

. _ Segfin el modo de trabajo del ejemplo 1 b) se ex~
trajo el destilado de vapdr de agua con 3 veces su caniidad en
volémen de éter de petréieo (Zona de ebullicidn 50 hasta TOLC),
dster acdtico o bien cloruro de metileno. Los productos obte-
niéos eran précticamente idénticos a los del ejemplo 1 b).
Ejemplo }7—

En otro ensayo, se sometieron a continuacibn los
extractos obtenidos segln el ejenplo 1 a) y el ejemplo 2 a),

despuds de evaporar el disolvente orgénico bajo vacio a la trom

pa de aguna, a una destilacidén por arrastre con vapor de agua,
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durante una hora. El destilado de vapor de agua se agitd tres
veces en un ensayo con 300 cc de dietiléter, en otro ensayo
con 500 cc de cloruro de metileno y en un tercer enseyo con
500 cc de &ter de petréleo (zona de ebullicibn 50 hasta T709C).
Degpuds de evaporar cuidadosamente el disolvente,
poniéndose bajo un vacio tal que no sobrepase una temperatura
del vapor de 502C, se obtuvieron concentrados muy puros y de
buen rendimiento que préicticamente estaban libres de grasa y

benzopireno y que se pudieron diluir a 500.000 veces.

'Ejemplo 4 -

10 kg. de orejas de cerdo se ahuﬁan con el humo
de un generador de humo a 30 hasta 402C. Este producto ahumads
se deja reposar para su fermentacibédn durante tres dias a tempe-
ratura ambiente y despuds se elabora como se ha descrito bajo

1a) y1b), efectudndose la extraccibn en ambos casos con do-

~= - -ble cantidad-de -cloruro de metileno segin el principio de

Soxhlet. Ambos extractos suministran el mismo aroma gue, des-
pués de diluir como se ha descrito en el ejemplo 1, huelo y sa~
be como tocino de jamdén ghumado. - .
Ejemplo 5 = _

3:5 kg. de productos residuales de carne, gue en
su mayor parte se compone de recortes de carne de falda, se
ahumen con humo frio de 10 hasta 159C. Después de fermentar
duarante 3 horas a 1002C se elabora la mercancia ahumada como

se ha descrito en 1 a) y 1 b), empledndose cada vez 7 kgz. de

g
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cloruro de.metileno para la extraceidén. El tiempo de extrac~
¢ibn asciende a unas 3 horas. Ambos extractos suministran, des-
puds de diluir, un aroma de jamdn shumado muy bueno.
Ejemplo 6 ~
5,5 kg. de residuos cérnicos, gue principalmente

se'eombonen de cortezas de tocino, se ahuman con un humo que se
produce por vapor recalentado con virutas de ‘madera. La mercan-
cia ahumada se reparte como se ha descrito en 91 ejemplo 1, en
dos partes y se elabore como en el ejemplo 1 a) o bien 1 b),
empleidndose para la extraccidn, segin el principio de Soxhlet,
en el mbtodo a), 10 kg. de isopropanol y en el método b) 5 kg
de 1,2-dicloroetileno como agente de extraccidn. E1l concentra~
do obtenido segfn ambos métodos a) y b) tiene caricter de humo
que, en su sabor,es més parecido a los chicharrones.
Ejemplo 7 ~

~--Cada vez 5,0 kg. del residuo de elaboracibn obte-
nido seglin el ejemplo 4 a) o bien 4 b) (residuo de extraccién
0 residuo sometido a la destilacidn por arrastre con vapor de
agua) se secan y a continuacidn gse ghuman de nuevo a 30 hasta

4020, Despuds del ahumado se deja el broducto durante 8 dias a

temperatura ambiente (unos 16 hagta 182C) para su fermentacibn.

Degpuéds se elabora cada una de las cargas de 5 kg. como en el
ejemplo 1 a) 0 bien como en el ejemplo 1 b), empledndose cada
vez cloruro de metileno para la extraccidn. Los concentrados

asi obtenidos huelen y aaben asimismo como tocino de jambén ahn
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mado.
Zjemplo 8 -
Se repite el ejemplo 4 con 10 kg. de residuos
de pescado tal y como se obtienen de la conservacibh de sardi-~
5. nas en aceite, pero sin le interconexién de una fermentacién.
Segln los métodos a) y b) se obbviene cade vez un concentrado
arordtico que tiene un destacado cardcter de pescado ahumado.

Bjemolos de anlicacibn.-

A) F1 producto del ejemplo 1 a) se incorpora en

10. una cantidad de 15 gr. en 100 kg. de masa de fole—gras fresca
lo. que conduce a un embutido con sabor a embutido de foie-gras
shumado. Al emplear el producto del ejemplo 1 b) se logra el
mismo efecto de sabor utilizando una cantidad de aroma de 2
bramos por kilogramo de masa de embutido de foie-gras.

15. B) 5 gramos del producto del ejemplo 4 a) se in-
troducen en 100 kilogramos de sopa de guisantes lo gue le da a
la sopa de guisantes un olor y sabor como a unag sopa cocida con
tocino de jamébn. '

€) 50 kilogramos de trigo envenenado, %al y como

20, se obtiene en el mercado para combatir los animales perjudicis-
les, se humecta con una solucidn de 7,5 gramos del producto del
ejemplo 6 a) en 1 litro de cloruro de metileno, mezclando bien
¥y dejando evaporar el disolvente. El frigo envenenado, asi ob-
tenido, tiene un olor a chicharrones y es comido por los rato-

25, nes y las ratas mucho antes que el trigo envenenado no tratado.

R
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Ia repeticibén del ensayo con 3 g del producto del‘ejemplo 6 b)
di6 asimismo como resultado un buen cebo envenenado.

D) En 50 kilogramos de patatas vaporizadas, macha-f
cadas, se incorporan hbmogéneamente i,5 gregmos del concentrado
grom&tico del ejemplo 1 a). Después se mezcla en preparado con
50 kilogramos de salvado de centeno. Después de una buena nomo-
genizacidn se extruye la masa en forma conocida y se forman
rellets. Estos pelleté obtenidos tienen el olor y sabor de chi—:
charrones de grasa de cerdo y son adecuados como comida para |
perros. Naturalmente se pueden. agregar aqul los aditives de
sustancias minerales y vitaminicas usuales. Ia repeticidn del .
ensayo con 3 g del producto del ejemplo 8 b) conduce asimismo
a un buen ceho venenoso.

BE) Para darle al cuero una nota de olor tipica del,
cuero de Rusialse pulveriza con una cantidad de 10 hasta 100
ppm del producto del ejemplo 1 b) que se ha disuelto en una
cantidad de agua adecuada o, mas convenisntemente, en un dissol-‘j

vente orginico de bajo punto de ebullicidn.

i

NOTA

, Deserita suficieéntemente la naturaleza del invento,
asi como la manera de realizarlo-en la préctica, debe ha-

cerse constar que lag disposiciones anteriormente indicadas
son susceptibles de nodificaciones de detalle en cwanto no
alteren su principio fundamental. También se hace constar

que el invento corresponde a una solicitud de Patente pre-
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sentada en Alemania con fecha y nimero siguientes: 22 de fo-

brero de 1969, n? P 19 08 900.0-41; acogiéndose por lo tanto
8 los beneficlos que conceden los Convenios Internacionalesv
en vigor. Siendo lo que constituye la esencia del referido
5. . invento y por lo que se solicite Patente de Invencién por l
20 afios en Espafia sobre: Procedimiento para la obtencién de °
un concentrado aromético;caracterizéndoée por lo siguiente:
‘ ' 1. Procedimiento para la obtencién de un concen-
trado arombbico, caracterizado porque carne,pescado, productos
10, regiduales de la carne y pescado, y productos derivados de la
carne y del pescado, se ahuman y se extraen con un disolvente
orgénico para el srome de la carne y del pescado ahumados, y
la solucibn se filtra. |
- 2. Procedimiento segin la reivindicacibn 1, carac~
15, . terizado porque el material ghumado se somete a una destilacibn
por arrastre con vapor de agua y el destilado se extrae con el
disolvente organico.
. 3¢ Procedimiento segln la reivindicacidn 1,';éfqg~
terizado porque el extracto aromdtico, en caso dado despuds de
20, expulsar el disolvente orginico, se somete a destilacibén por -
arrastre con vapor de agua ¥. el destilado se extrae nuevamente
con el disolvente orgénico.
4. Procedimiento seglin cualguiera de las reivin-
dicaciones 1 a 3,Acaracterizado porque entre el ahumado del ma
29, ferial y su extracciéh, respectivamente destilacién por arras-
tre con vapor de agua, se interconecta un periodo de reposo,

es decir, un periodo de fermentacidn.



10.

15.

20,

25.

5. Procedimiento segin las reivindicaciones 1 a

4, ecaracterizado porque el disolvente orgénico empleado se se~

para total o parcialmente por destilacibén de la solucidn de

las sustancias aromdticas.

6. - Procedimiento segfin cualquiera de las rei-

vindicaciones anteriores, caracterizado’ Porque la superficie

del material a ahumar se aumenta considerablemente mediante

desmenuzacidn del material, preferentemente presecado. -

7 - Procedimiento segun cualquiera de las reivin-

dicaciones anteriores, caracterizado porque el humo para el

ahumado del materisl tiene una temperatura de 10 hasta 80¢C y

un contenido en vapor de agua de un 10 hasta un 97%.

8 - Procedimiento segin la reivindicacibn 7, ce~-

racterizado porgue el humo se produc%én forma tradicional a

partir de madera himeda y se emplea con una temperatura de 12 -

-hasta 352C y un-contenido. en wapor de agua de un 20 hasta un

40%.

9 - Procedimiento segiin cualquiera de las reivin-

dicaciones anteriores, caracterizado porque el ghumado del ma-

terial se efectla conhumo de maéeras duras, preferentemente ha

ya, encina,e hickory.

108 - Procedimiento seglin cualquiera de las rei-

vindicaciones anteriores, caracterizado porque el ahumado se

regliza con huno turbulento.

e emmer e

" ersrmeame aoe

11 - Procedimiento segln cualquiera de las rei-
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15,

20,

168~
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vindicaciones anteriores, caracterizado Porque el material se

somete, despuds de la extraccibn, respectivamente destilacibn
por arrastre con vapor de agua y ulterior expulsidn del disol-
vente, o bien secado, & un nuevo ahumado.

128 ~ Procedimiento segin cualguiera de las rei-
vind icaciones anteriores, caracférizado porque el procedimien-
to sé efectlia en forma continua. |

132 - Procedimiento segin cualquiera de las rei-
vindicaciones anteriores, caracterizado porque como agente de
solucibdn para la exiraccidn se emplea un disolvente organico
con un punto de ebullicidn inferior a 1002C, preferentemente
inferior a 6020.

148 -~ Procedimiento segin la reivindicaciébn 13,

- caracterizado porque como disolventes de extraccidn se emplean

hidrocarburos halogenados de bajo punto de ebullicidbn y alcoho~
les inferiores con 1 hasta 4 &tomos de carbono, individualmen-,

te y en mezcla. - .

15,- Procedimiento para la obtencidn de un concentra-
do aromdtico; tal coro queda descrito sustancialmente en

la presente llempria,
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