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Esta invencidn se refisrs a la extraccidén de
sustancias aromatizantes e saporiferas,

El uso de sustancias aromatizantes gque proce-
den de materialss vegstales ha sido conocidoe desdéiﬁaca
mucho tiempe, As{ se han utilizado algunos materialss,
por ajemplo especias, 8n tal sentido para propoiﬁiom
nar aromatizanidn,

En otros casos fueron destilades materiales
vegetales fermentados para receger las sustancias aroma-
tizantes en el destilado, Todav{a en otros casos se hi-
cisron infusiones de sustancias vegetales utilizando
alcohol et{lico 1liquido o al éstado de vaper, A vsces
s8 utilizaren combinacionss ds sstos métedos,

La presente invencidn se QaSa sn gl descubri-
miante de que cuando se sometsn muchéé mateiialés vageta-
les a fermentacidn microbiana, los aromas gaqtenidos en
los materiales se liberan en los gases que se dsspren-
den del proceso de fermentacidn.

Segdn la pressnte invencidn un método de extrac-
cidén de sustancias saporiferas y aromas de materiales ve-
getales consiste en las stapas de someter a Permentacidn
uno de talss materiales con un cultive ds levadura adscua-
do, hacer pasar les gases que se desprenden a través de
un material absorbente sdlide pera la adsorcidn y absor-

cién de las sustancias sapori{feras contenidas esn los gases
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que se desprenden, y desorber la sustancia sélida para
recuperar las sustancias saporiferas,

Se ha encontrado que el carbdn activedo es
muy adecuado como absorbente sélido. El carbdn acti-
vado puede ser desorbido de muchas maneras conocidss an
la técnica,

Los materiales vegetales sn relacifn con la
presente invencién tienen orfgenes muy diversos,

Desgraciadamente ya que se estd tratando
con sustancias que existen en cantidades muy pequefias y
cuyas composiciones quimicas son desconocidas en la ac-
tualidad, la dnica via ds ensayo es la organoléptica, es
decir por 8l sabor y el olor.

La invencidn ha sido aplicada a un gran nd=-
mero de materiales de origen vegetal, El procedimiento
@s, en gensral, el siguiente:

S8 recoge una cantidad del material y se ama-
sa finamente, El volumen de masa se llsva al volumen re-
querido mediante la adicidn de agua y el contenido de
azlcar se sleva hasta 2098, si es que no hay suficiente
azlcar presente, La masa se jnocula después con una cepa
pura de levadura, En la mayorfe de los casos se utilizé
una cepa pura de lsvadura de vino, La temperatura de fer-
mentacién se mantuvo a 259C, Los gases que ss desprendie-

ron de la fermentacicn se hicieron pasar a travds de un le-
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cho de 5 g de carbdn activads,

El carbén activads se desorbid en la serie
principal de expsrimentes con stancl 2 902C, Experi-
mentos posteriores mestrarem que la desorcidn ron eta-
nol lfquido a temperaturs ambiente a une velocidad ds
0,1 a 0,2 del velumen del lecho por hera, preducia
resultados mucho mejores,

También se ha mestrade que la desorcidn me-
diants nitrégeno gassosec y por vacf{o puseds ser ubtili-
zada 8n ciertos casos, La dessorcidn cen vapor %ambién
produce buenos resultades, aln cuando dsto se hace a
una temperatura superior a la temperatura ambiente, Tam-
bidn puede usarse la desorcién por gases inertes tales
come nitrdgeno y didxido de carbono, en forma gaseosa o
1{quida,

La Permentacidn se continud durante 120 horas
en cada case,

Los tipes ds materialss que fueron axaminados
pueden clésificarse de la siguiénta manera:
le= éégééiés
(2) En un experimento se emasd con agua eilantro Finamsn~

te triturado, Se utilizaron 1,25 kg de cilantro y la ma-

‘8a 88 completd hasta 10 litros mientras se afadf{a azdcar

para llevarls a 2028, La masa se somstid a fermentacién

con lavadura ds vinb. Al desgrbar con stanecl a 909C el
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1{quide £inal tenia uﬁ aroma débil de cilantro.

(b) Se amasaron 1,47 kg de jengibre molido, se aumentd

el volumen a 10 litros y @l gontenido de azdcar a 2098,

Por desorcidn se produjo un 1iquidu CoOn un aromz acusa-
5 do da_jengibre.

(¢) 380 g de canela llevados a 10 litros y 2098 produ-~

jeron también silamente un aroma muy peguefio.

2.~ Frutes éomestibleg

10 (a) Se diluyeron 9 litros de juge de naranjas a 10 li=-
tros y se llevaron a 2028, Se utilizé una levadura de
vino. El liquido de desorcién tanfé un aroma débil de
naranja,

(b) En el caso de jugo de limén, se diluyeren 4,5 kg a

15 10 litros, a 2098, Una vez mds se aprecid un débil glor
de limon, h
(c) Se mezclé jugo de mandarinas en cantidad de 3 litros
con 12,5 kg de cdscara de mandarina y se amasé el total,
La masa se completd a 10 litros, a 209B, Una vez mds se

20 encentrd en el producte final un débil olor de mandarina,
(d) S8 amasd una cantidad de fruto de papaya 8in regis-
trar ¥ se mezcld con agua para llsvar el volumen a 1o
litros, El contenido de azdcar se elsvd a 202°B, Por da-
sorcidn con etanol a 909C se obtuvo un 1{quido cen un

25 aroma acusadg de papaya,
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De este grupo, €sté fué el expsrimento que

tuvo més éxito,

3.~ Ciscaras de Prutas

Bajo este tftulo, 4 kg de cdscara de naranja
y 4 kg de cdscara de mandarina se amasaron ffnamente
en 10 litres de agua llevados a 202B. El liquido final

tenfa un oler detectable a naranja y a mandarina,

4.~ Flores

‘ Se amasaron 2,2 kg ds flores de vid y la ma-
sa se ajustd a 10 litros a 2098, El liquido final te-
nia un aroma de vino muy fusrte y  pudc utilizarse pa-
ra mejorar las caracteristicas organolépticas de veld-

menes Qrandes de vino inferior,

Bym Bazés
Se amasaron en 10 litros de agua 1.270 g de baw
yas de shabro y sl contenide de azlcar se llsvd a 2008,

8¢ produjo un liquide con una fragancia de ensebro muy

fuarte,

6.~ Granos zﬂsemiiléa
Un experimento con granos de vainilla no tuveo

§xite. Sin embarge, semilles de llpule dieron lugar a
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un producto cen una fragahcia muy marcada, En sl (l-
timo caso se molisron 1,150 g de semillas de 1ldpule

y se amasaron con 10 litros de agua, El contenido de
azGcar ss ajustd como antes, La semilla de anis pro-

dujo también sclamente una Fragancia débil,

7.~ Partes herbdceas

En experimentos no cuantificados s2 ensa-
yaron ajenjo y tabaco. En cada caso se ebtuveo la tra-

gancia cardcteristica,

8.~ Derivados ds plantas

(a) se diluyeron 2,5 litros de miel a 12
litros proporcionando 2028, No se obtuvo aroma marcado,

(b) se dilugerun 2,2 kg de melazas a 10 1i-
tros y 202B., Se usd una levadura ds ron, Se obtuvo un
aroma de ron muy marcado en el producto final,

Esta solicitud qus corresponde a la presen-
tada en Estados Unidos de América, el dfa 6 de Julio de
1971, bajo el nimero 160,095 y 31 de Energ de 1972, N®
222.376, se acoge a los bensficios del artfculo 51 del

vigente Estatuto sobre Propiedad Industrial,
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8
Las puntes de Invencién prepia y nueva Jue
se presentan para que sean .objets de esta solicitud de
Patente de Invencidn en Espafia por VEINTE afios sen les
siquisntss:
10 1,- Un metodo de extraccidn des sustanmsius

sapor{feras y aremas a partir de materigles vegetales,

que consta de las stapas de someter a fermentacidn uno

de talss meteriales con un cultivo de levadura adecuado,

hacer pasar los gases dssprendides a través de un material

15 absorbents sdlido para la absorcidn y adsorcidn de las

sustancias aromatizantes contenidas en les gasss despran-

didos, y desorber la sustancia sdlida para rscupsrar las

sustancias saporiferas,
2.~ Un método segin
20 8l que el cultive ds levadura es
qus produce alcshol,
3.~ Un método ssegdn
dicaciones anteriorss, en el que

lide 88 carbdn activado,

25 4,~ Un método seqin

31=mT=72 = B =

AN

la reivindicaecién 1, en

un cultive de lsvedura

tualquiera de las reivine

el matsrial absorbente gd-
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el quse el carbdn activado se deserbe mediante un meto=

do selsccionado entre desorcién por vapor, desorcidn
con vapores de etanol, desorcidn con etanol liquido,
desorcidn con un gas inerte y desorcidn por vacia,

5.~ Un método segdn cualquiera de las reivin-
dicaciones anteriores, en que el material se seleccio-
na entre sspeciss, frutos,rcéscaras, flores, bayas, gra-
nos y semillas, partes herbdceas y derivades de plantas,

6.- Un método segdn la reivindicacidn 5, en al
qus el material consiste en bayas de enebro, semiilas
de ldpulo, papaya reducida a pulpa, flores de vid o
melazas,

7.~ "UN METODO DE EXWRACCION DE SUSTANCIAS SA~
PORIFERRS Y AROMAS A PARTIR DE MATERIALES VEGETALES"

Tal y como se ha descrito en la Memoria guse
antecede, y con los fines qus se han especificado,

Eeta Memoria consta de nueve hojas escrites a

médquina por una sola cara,

~7 AGO, 1972
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