CASR 0.2. 778/%%
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PATENTE
DE
INVENCION

por "PROCEDIMIENTQ DE ARGMATIZACION DE UN PROIUGIO ALIMEN
TIGIO"; a favor de la firma suiza SOOIETE DES PROIUITS
NEILE S.A.; residente en VEVEY (Suiza)e

MBIORTA DESCRIPTIVA

Ia presente invencidn ha logrado un prooedimien
0 de aromatizacidn de un producto alimentiodos
¥ una préctica oorriente de la industria ali-
nenticla que consiste en tratar separadamente las subs -
S5e tancdas aromdticas y los sdlidos del producto de partida
ouando se preparan subsitanolas oomo, por gjemplo, extrac-
t0s y bekldas instanténease Efectivamente, los aromas ge-
nerslmente estén constitufdos por subetancias mds o me -
nos estables que no pueden sufrir sin alterarse los tra=-

104 tami entos térmlcos relativamente rigurosos y prolongados
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que SO0n necesarios pera aleanzar un buen rendimiento en
la extracoidn de los s8lidose. Habitualmente se extraen;
pues los aromas del producto de partids mediante opera -
oiones que Se realizan a ung temperstura tan pa.ja oono
gea posible y en ooasiones a presidn reducida, extrayéndo=
8o después los s6lidos de la materia desaromatizada y te-
rdendo lugar posteriormente la recombinacidn aromas-—ex -
tracto de los sdlidos o eblidos. ‘
In genersl se reincorporan estos aromas s los
sé]iglos tal como han sido obtenidos después de la extrac-
oidn, existiendo el riesgo de que estos aromas oontengan
productos de la extraccidn o de que se alteren durante la
consexvacidn si la reincorporacién no es inmediata. Si
estos aromas contienen adetflés substancias que les confie~
ren caracteres indesesbles, estas substancias también vol
verdn a introducirse en los sdlidos.
La presente invencidn permite evitar estos in =
convenientese Se refiere a un procedimiento de gromatiza~
oidn de un producto alimenticio, caracterizado por el he~
oho de que Se ponen en contacto substancias odor ‘feras o0
sépidas oontenidas en un medio acuoso y una resina macro=
retioulada de la familia de los polliestirenos y derivados,
que f¢ recoge
a) una fraccidn oonstitufda por substanoias no rete-
nidas por la resina y que quedan en el medio acuo
80,

b) una fraccidn constitufda por substsnoias reteni -
das por la resina y que se liberan por la accién

de un disolvente orgdnico,
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que Se afiaden 'deemugs las substancias de una de las meh -
oionades fracciones el producto alimentiocloe

A fin de abreviar la expdsioiSn, se designan
nmedisnte las expresiones "substancias aroméfcieas "o ngro-
mas" a las substancies odor{feras o sdpides, entendidndo-
se que dichas expresiones tembién pueden referirse a subs-
tanoclas esencialmente sdpidas, poco voldtiles o sflidas a
la temperatura ambliente y en estado de aislamiento.

Se entiende por resinas macroretiouladas de la
familia de los poliestirencs y derivados, a los pgl'(me -
ros de naturalezaaromatice, por ejemplo benoénica, como
los poliestirenos reticulados, polidivinilbencenos o co=-
polimeros oomo los copolimeros del estireno y divinilben-
ceno. Bstos ufltimos,'por ejemplo, corresponden a la gama
de reainas'AmberJite, vendidas por la casa "Rohm and Haas®,
Filadelfia, con el nombre genérico de XAD.

Puede elegirse entre una amplia gama lg tempe~
ratura a la que Se ponen en contacto el medig acuoso que
oontiene los aromes y la resinz. No obstante, esta pues-
%a en comtacto me efectda preferiblemente a una tempera=
tura prixima a la smbiente, a fin dg que le resina tenga
sufliciente capacldad de adsorcidn ¥s sobre todo, para que
los aromas no se desnaturalicene

La centidad de resina que se ha de emplear de—
pende en parte de la naturaleza del aroma az tratar y de
su ooncentracidn en el medio acuoso que cstéd comprendida
oon preferencia entre 1 y 10 g/m3 (valores rclativos al
peso de residuo despuds de eliminar el agua); Ta canti-
dad de resina es cntonces del orden de 045 a 10 kg por
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n3 de medio aouoso. B estes oondiciones el tiempo de con-
tacto e8té comprendido entre 10 y 60 min.

Ia expresidn “ee afiade al producto alimenticio®
no significa necesariamente que este produoto'sea un pro-
dnc?o acabados. Se pueden adicionar los aromas, por ejem =
plo, & un producto de ¥ipo alimento inetanténeo secado en
forma de polvo o bien en estado lfquido antes de seoar.

Ademfs la expresifn "se afiade al producto ali -
menticio las substanclas de una de.las dos fracociones", ge
refiere a Bubstancias no retenidas, respectivamente rete~
nidas, y tiene la finglidad de precisar que son activas
como agente aromatizante independientemente de la na?ura-
leza de la fraccidn que las contienes Fn lg préotioa, el
agente aromatizante afiadido al producto alimenticio puede
ser la fraccidn en bruto obtenida despuds del tratamiento
do la resina o una fraccidn modificada, preparada pgrtien—
do de la fraccidn en bruto por operacionds dlversas, como
por ejemplo, concentracifn, extraccidn selectiva, purifi-
cadibn y fraced onami ento. 4s{ se puede concentrar la frac-
cidn en bruto y después, llegado el caso, tratarla para
eliminar las grasas, o modificarla por adicidn de substan~
olas adecuadas para conferirle un cardcter aromético par—
tioular. También se puede modificar ocon una 0 varias ex -
tracciones selectivas oon ayuda de distintos disolyentes,
cromatografia en fase gascosa, modificacidn del pH, etoc.

La adicifn de substancias de una de lag frac -
ciones (a) o (b) al producto alimentiocio, tiene por obje~
40 eromatizar dicho produoto mds o menos desprovisto de

aroma 0 reforzar el aroma presentes Se afiaden en ambos
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casos estas substancias en cantidades sufialentes para
oonferdr al producto alimemticlo ol cardcter e intensidad
arométicos deseadoss ‘

El procedimiento con arreglo a la invencidn,
comporta dos variantes de ejecucidn, segin se afiadan al
producto alimenticio las sybstancizs de la fracaidn (a),
fraccidn "no retérﬁ.da", 0 de la fraceidn (b), fraccidn
troetenidae
a) FPraccidn no retenida,

Se recoge la fracoidn constitufda ovor las subs~
tancia{s que permanecen en el medio acuoso eliminango 1ls
resina, por ejemplo, por filtraoiSn. Bsta fraccidn, ouya
concentraci 6n es ocuando més iguel a la del medio aocuoso de
partida, puede ser incorporads direg-bamente al producto
alimenticio que se desea aromatizar, especielmente si és=
te ha de sufrir una operacidn de.saoado (atomizacién, lio-
:fil}.izaoﬁn, et0e )e Tta fraccidn, antes de ser incorpora-
da, tembién puede concentrarse por cualquier método que no
degrade las substancias que lo forman, 0 que no ocgs:lone
grandes pérdidas de dichas substancias. A este fin, se
puede utilizar la destilaocidn a‘presién reducida tomando
las precauciones convenientes y, sobre todo, la criocon~
centracidn. .

También es posible, una vez eliminads la resina,
extraer las substanclas del medio acuoso que lag contlenec
con la ayuda de un disolvente organico no miscible en
agua y preferiblements de bajo punto de ebullici-ﬁn, oomo
éter, cloruro de me‘bileno; cloruro de isopropilo, etce

Dichas substancias pasan al medio organico. Se puede afia—



5e

10.

15

204

25«

dir este medio el producto alimenticio tal como se encuen-
tra 0 mejor concentrado. BErbtonces se puede aromatizar di-
rectamente 91 producto alimentico ocon el medlo concentrag~
do obtenido, o despuds de disuelto éste por ejemplo en al~
cohol.

b) Fraccidn retenidae

8e desecha el medio acuoso y se recoge la resina
madroreticulada que se esourre con prefercncia cuidadosa—
mente. Después se trata la misma de modo que libere las
substancias retenidas. Se ejecuta el tratamiento poniendo
en contacto la resina oon un disolvente orgénico por Lo '
menos y que tenga preferiblemente bajo punto de ebulliecidn,
oomo hidrocarburos, &ter, cloruro de metileno, cloruro de
isoproP;IO, etdl Pue@e ponsrse en contacto la resina con
alcohol, poOr ejemplo, etapol, para evitar un paso demasia-
do brusco agua-disolvente, antes de la introduccidn del
disolvente orgéniéo.

Iia cantidad de disolvente necesario para esta
operacidn de desorcidn puede ser relativemente pequefia.
En la practica es suficiente que la resina esﬁé suficien-
temente recubierta o impregnada de disolvente, lo que co-
rresponde en general a un volumen del orden de 10 1/kg de
resina lo que representa alrededor de la décima parte del
volumen del medio gouoso tratado. El tiempo de contacto
resina~digolvente necesario para llevar‘a buen término la
libsracidn de las substancias retenidas, depende del di-
solvente utilizado, pero se ha observado que, en general,
es suficiente un tiempo de 20 mine a la temperatura am -

bientes Hay que observar que se puede mejorar y acelerar
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el proceso de deaorci&g aumentando la temperatura. Bte
aumento de temperatura, sin embargo, se halla pronto limi
tado por ol punto de ebullicidn del disolvente y esta ope
recién se lleva a oabo habituslmente alrededor de la tem~
peratura ambientes '

Las substancias deseadas se encuentran, pues
contenidas en un medio orgénico que puede afiadirse bal

oomo se encuehtra al producto alimenticio que se ha de
aromatizar; 0 puede tratarse preferiblemente oomo se indi
o6 entes, es decir ooncentrado, recogido por un disolven-
te y purifiocado si es necesario.

Por supuesto, tanto en un caso como en otro, la
adlaidn de las substancias de una de las dos fracciones
(a) o (b) al producto alimenticio, puede hacerse al mismo
tlempo que la adicifn de otros ingredientes. Puede proce-
derse, por ejemplo, a la incorporascidn similténea de estas
substancias y un soporte de aromas, o también de dichas ‘
substancias fijadas a un soporte de aromas (polisacaridos,
sales, etce)e

Las cantidades de substanclas que se’han de afia~
dir al producto aligenticio para aromatizarlo, pueden va-
riar en gren escala, particularmentse en funcidn de le
concentracidn de estes substancias en la fraccidn en bru-
t0 ° modificada y de 1a'presencia de substanoclas no acti-
vag, por ejemplo grasas, en la misma. Se puede definir la
relacidn de adicifn partiendo del producto del que proce=
den las substencias odoriferas o sépidas ¥y deciry por ejam
plo, que las aguas de desodorizacidn de 500 kg de mente~
oa de cacao después de su tratamiento, pueden suministrar
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substancias capaces de reforzar el aroma de 30 a 40 w3 de
una bebida achocolatads on polvo 0 aromatizar de 2 a 3 n3
de leches '

Segin una forma de ejecuciln preferida, se reali-
za el procedimientg mediante cubas. Se suspende la resina‘
en ol medio acuoso, a razbn de 5 & 10 kg de resina por m3,
con ligera agitacidn, a la temperatura ambient y durante 15
mine Da separacién de las fases sdlida y 1fquida se obbie-
ne por filtracidn. ‘

Con arreglo a otra forma preferida de ejecuciodn,
ge realiza el procedimiento por medio de columnas. Se pasa
el medio acuoso a través de una o varias columnas provie -
tas de resing macro—ret;culada, cuys longitud es de ecinco
o Seis veces la anchura, & la presidn atmosférica v ‘tempe-
ratura amblente.

La liberacidn de las substancias retenidas por la

regina tambidn puede efectuarse en cubes o columnas, sien-

do las cantidades de disolvente orgénico empleadas del or-

dea de 10 1l. de disolvente para 1l kg. de resinae

De acuerdo con la invencidn, esté prevista la
regeneracidn de la resina empleada, es decir, elim%nar de
ella cualquier substancia o impureZg. Con este fin, se tra-
ta la resina por arrastre con vapor, preferiblemente a pre
gibn reducida, 0 bien con mezoclas de ague-etanol o agua~
isopropanol 20-80%.

El procedimiento se presta facilmente a operar
en un digpositivo que tiene varios recintos de ocontacto,
dispuesto en paralelos Dicho dispositivo puede contener,

por ejemplo, gran mimero de columnas llenss de resina de



5

10.

15

20

25.

1as que elgunes estin en fase de adsorcién (contacko con
el medio acuoso), otras sl es necesario en fase de desor-
oldn (oontacto con un disolvente) y finalmente otras en
fase de regeneracidn.

EJRMPLO 1

Se préparan 300 m)l de un medio acuoso que tenga
les substancias odordferas o sdpidas del tomate por arras-
tre oon vapor de ggua de 1 kg de concentrado de tomgte;El
condensado obtenido que ocontiene dichas substancias, pre-
senta un acusado sabor a cocido.

Se Beparan entonces 200 ml de este condensado
que Se hace pasar a través de una pequefia columna provista
de 1 g de una reeina Amberlite XAD-2 Rolm and Hass de gra-
mlometrfa 20 - 50 mesh & 100 ~ 200 micras. Se recoge una
fraccibn (a) en la parte baja de la columna de la que Se
extraon las substancias arométicas con la syuda de 50 ml
de dietiléter. Después de secar con sulfato de £0di0 anhi-~
dro, se concentra el exbracto al vacfo de la bomba de agua
hagte un volumen de 1 ml aproximadamente. Iete extracto
contiene las substancias de la fraccidn (a) no retenidas
por la resinge

_ Se deja esourrir la resinsg contenlida en la
columna, hadiendo passr despuds por esta Yltima 10 ml de
dietiléter. Entonces se recoge una fraceldn (b) que se con-
centra, como Se ha indicado antes, hasta un volumen préxi-
mo a 1 ml que contiene las substancias retenidas por la
resinae ‘

Finalumente, se tratan los 100 ml de condensado

restantes oon &tery, ocomo B¢ ha sefinlado anterlormentee
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Despiés de concentrar hasta 1 ml aproximadamente, se dis -
pone del "aroma total® de referencla.

Se lleven a cabo todas estas operaciones & tem -
peratura smbiente y & la presidn atmosféricas

Seguidamente se afiade cada uno de estos tres arg
mas a 100 ml de agus destilada, sometiéndose posteriormen-
te las muestras asi preparadas a prueba de paladar. Los re-
sultudos son los siguientes @

muestra aromatizada con

substancias de la fraccidn (a)

preferencia 1

buen sabor g ‘hometes frescos

miestra aromatizads con
el aroma "total’ de referencia
preferencia 2

sabor a concentrado de tomate

muestra aromatizada con
substancias de la fraccidn (b)
preferencia 3
8abor a quemsdo y resina
EJTHIPLO 2
Se procede a desodorizar 500 kg de manteca de ca-
cad0 en bruto dentro de un bparato denominado "desodoriza-
dor horizontal! vendido por la Sociedad De Smet SA. Edegen
(Bélgica). Se mantiene la parte interior de este aparato
o un vacfo parciel d¢ 3 & 4 mm de Hg y la masa de manteca
de cacao se calienta a una temperatura de 1658C, Después

de 1 h de funcionamiento, se recuperan 18 m3 de las aguas
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de desodorizacibn procedéntes; por una parte, de la con -
densacidn del vapor de agua sobrecalentado (120? C) inyec~
tado a través de la masa de manteca de caca0® yy por otra
parte, de las sguas de enfriamiento.

_ Con arreglo a una primera variante del procedi -
niento, se pasan estas aguas de desodorizaoiﬁn pOT una co-
lumna de 1 m de longitud y 15 cm de diametro, provista de
50 kg de resina Amberlite XAD-2. Se separan las aguas tra-
tades recogidas en la parfe baje de la columnas Despuds de
escurrir cuidadosaments la resina, se vierten en la misma
columng 500 1. de cloruro de metileno y se recogen en la
parte inferior de la columna unos 450 Kg de una solucién'
de substancias de la fraceidn (b) en cloruro de mebileno,
golucidn que se concentra & baja presidn hasta un volumen
de 500 ml. gproximddamentes E’rto:;ces se mezole el concen -
trado con 5 le de etanol del 96%, se concentra hasta 2 1
Se vusclve a mezclar oon 5 ls de etanol del 96 % y finalmen-
te se concentra hasta 2 le Se obtiene un aroma de cacao en
solucidn alecohdlica, oonstituido por las substancias de la
fraccibn (b) retenidas por la resina. Bsta solucidn contie-
ne menos de 50 ppm de oloruro de metileno residuale Se en—
fria la misma a -188C con 10 que se precipitan las gresas
que son eliminadas 1501‘ decantacidn (alrededor del 0,75%).

De gonformidad con una segunda variante del
procedimiento, se suspenden 50 kg de regina Amberlite XAD-
2 en une cuba que conticne las mencionadas aguas de desodo
rizacidn, menteniendo una sgitacidn suave para evitar que
la resina no se acumule en el fondo de la cubas Pasados 15

mine se separa la resina por filtracidn, se deja escurrir
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dsta, recubriéndola posteriormente con 500 1 de oloruro de
meotilenoc. Se agita durante 20 minutos y después se elimina
la resina por filtracidn y se recuperan unos 450 kg de una
solucidn de substancias de la fracciln (b) en oloruro de
metileno. Esta solucidn se parece a la obtenida oon la pri-
mera variante; se prosigue el procedimiento del wismo modo
y 8e recogen 2 1 de un aroma de cacal desengrasado en so-
lzcidn sleohdlica.

Todas las operaciones descritas anteriormente se
1levan a cabo a la temperatursa ambiente y a la presibn at-
mosférica. Bn las dos variantes se regenera la resina ago =~
tada, énbebida de cloruro de metileno, por arrastire ocon ve-
pors Ademds es recuperado y reciclado t0do el ocloruro de
metilenos

Afiadido este aroma de cacao desengrasado &l agua,
a razén de 1 ml por litro, confiere a ésta un oerdcter acho
colatado agradable.

4simiemo se puede preparar también una bekida
achooolatads adicionando este aroma a la leche, & razbn de
4 ml por litro de leche. Esta bebida tiene u.n'sabor compa- |
rable al de una bebida achocolatada corriente, si bien no
posee Su colors

EIRIPIO 3

Se preparas un ghocola’ce negro que oontiene 55 %
de cacao y se afiade al 0,025% en peso (sin e’banol)’del aro=-
ma de cacao desengrasado preparado en el ejemplo 2, a la
mese obtenida, cuando se encuenira a una tempersburs de 40~
45%C, después de agitacifn. Se remusve la mezcla de modo

que el aroma Se reparbta uniformemente en la masa que se
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somete luego a las Operaciones de abemdperado y moldeado.
Il chocolate obtenido posee un carfoter del oa-

cao frencamente reforzado respécto a un chocolate negro de

.

referencla, no aromatizado; procedente de la misma fabrica=
cidn,
LIRPIO

Se preparas, como se describe en el ejemplo 3; un
chocolate con leche conteniendo un 15% de cacao aromatiza—
do medlante la adicidén del O;Ié en peso del aroma de cag~
cao desengrasado del ejemplo 2,

Este chocolate presenta un carfcter mis propio
del caca0d que un choocolate con leche de referqncia; no gro-
matizado y procedente de la misma fabricacidn.

FJEMPIO 5

Se prepara, como ge descrlbe en el ejemplo 3, un

.

chocolate blanco gque contenga azticar (43 %), leche en polvo
(21%); menteca de cacao desodorizada (29%); menteca de le-
che (7%); lecitina de soja (0;09%) ¥y vainilling (0;03%);
Este chocolate estd aromatizado por la adleidn de O;l %

en peso del sroma de cacao desengrasadé del ejemplo 2,

El producto obtenido que no contiene sélidos no
grasos de cacao "(grué)" posee el sabor de un chocolate con
leche clésico, Posee un cardcter menos lacteado que un chocg
late blanco de referenoia; no aromatizado; procedente de la
mismg fabricacidn.

EJEMPIO 6

(i) Se afiade 1 g del aroma desengrasado del ejem~

plo 2 a 200 g de una beblde achocolatada en polvo; 50 meze

ela después culdadosamente el producto aromatizado con
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1800 g de la misma bebida aohocolata en polvo; no aromati~
zada. Se prepara uns bebida por diéoluci6n de 200 g do es=
ta mezcla en 4 1 de leche completa eria.

_(ii) Se procede oomo en (i) pero se trata el aro~
ma ocon bicarbonafo de potasio; antes de afadir al polvo el
aroma desengrasado del ejemplo 2.

Ias bebides (1) e (ii) Be someten & un jurado de

27 catadores, lo mismo gue una bebidé aochocolgtada de re~

. ferencia, no arcmatizada; preparada partiendo del mismo

producto en polvo @

preferencia por (i) 10 catadores
preferencia por (ii) 7 "
preferencia por (i) o (ii) _5 "

22 catadoreé
preferencie para la bebida
de referencia 5 oatadores’

Se observae que de un total de 27 catadores, 22
han preferido las bebidas aromatizadas, no habiendo dlstine-
guido 5 de ellos ninguna diferencia entre (i) o (ii)e 5'pe£
sonas han preferido la bebida de referencia no aroma?izada,
calificdndola como la "mds lacteada". Por otra parte, inde
pendientemente dgﬁas preferencias, 23 catadores han atribuf
do un mayor caréctor de caceo a las bebidas aromatizadas
(i) o (i)

BT WIPLO T
- Se prepara una crema de chocolaxo que oontiene
3;5% de harina, 13% do amicar fino, 2,5% do caca0 en pol-
vo, 0,025 de veinillina y alrededor del 807{ de leche pas-
‘teurizadas Se afiade, despuds de cocer, un 0,02 % en peso
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del aroma de caca® desengrasado del ejemplo 2. Beta crema
e8 francamente mis "achooolatada" que una crama de roferen—
ola no aromatlzadas

EJBIPTO 8

Se prepara un helado de chocolate que ocontiene
un 12 de crema fresca con el 35% de productos grasos, 7 %
do yema dc huevo, 12 % de sacarocsa, 3,5% de jarabe de glu-
oosa al 80, 3,5% de amicar invertido (glucosa + fructosa),
14 % do chocolate negro en polvo y 48 % de loche completas
Se aflado, antos de oongelar, el 0,02 % an peso del aroma
de cacao desengrasado del ejeomplo 2. )

Bste helado es apreciado por los catadores, cuyo
aroma o8 calificado de fino, natural y agradablee. No obs =
tante, su preferencia se dlrige hacia un helado aromatiza~
do en las mismas condiciones con la agyuda de un aroma de ~
sengrasado tratado con bicarbonato de potasio, como ya se
ha descrito en el ejemplo 6

EIBIPLO 9

Se preparan blzoochos gque contienen el 2% de
apucer fino, ol% de margarina vegetal, 20% de huevo comple-
to? 37%# de harina y 0,15 % de azicar carsmelizados Se afia-
de, antes de cocar, el 0;1% en peso del aroma de ocacao de~
sengresado del ejemplo 2« Estos bizcochos poseen un nota =
ble sabor g cacao.

RELVINDICACIONES

Descrito el objeto del presente invento se decla-
ran nuevas y de propla invenocidn las siguientes reivindi-
caolones con prioridad de la solicitud de patente suiza n#
13.261/74 del 3 de octubre de 1974e -
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l.~ Procedimiento de aromatizacidn de un pro -
dncto alimenticio, ocaracterizado por el hecho de que 8Se po-
nen en comtacto substancias odor{feras o sépldas conteni -
das en un medio acuoso y una resina macroreticulada de la
fanilis de los polliestirenos y derivados, porque se recoge

(a) vuna fraccidn constitufda por substancias no
retenidag por la resina y que quedan cn el
medio aocuos0,

(b) una fraceifn constitufda por substanocias
retenidas por la resina y que se liberan
por la acoidn de un dlsolvente orgduico,

¥ porque se afiaden despuds las substancias de una de las
menoionadas fracciones el producto alimenticioe

2e= Procedimiento segin la reivindiocacidn 1,

caracterizado por el hecho de que se ponen en contacto
substancias odorfferes o sipidas del tomate contenidas en
un medlo acuoso y una resina macro-reticulada de la fami -
lia de los poliestirenos y derivados, que se recoge la frag
cidn (a) constitufda por las substancies no retenidas por
le resina y que permanscen en sl medio gcuoso, y qus se
efiaden despuds las substancias de dicha fraccidn al pro ~
ducto alimenticios ‘

3= Procedimiento segin la reivindicacifn 2,

caracterizado por el Mecho de que ol medio acuoso gue con-
tiene las substancias odoriferas 0 sépidas del tomaste se
obtiene por arrastre ocon vepor & partir de un puré de to-
matee '
4e= Procedimiento segin la reivindicaaién 1,

oaracterizado por el hecho de que se ponen en ocontacto
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substancias odoriferas o sdpidas de la mantcoa de oacao
oontenidas en medio aonoso y una resing macro-?etioulada
do la famdlia de los poliestirenos y derivados, porque se
rocoge la fraceidn (b) oonstitufda por las substancias re-
tonides por la resina y que se liberen mediante la acal bn
de un disolvente orginioco, y porque se afiaden las substan-
oias Ge dicha fraccifn sl producto alimentioio,

5¢= Procediniento segin la reivindicacidn 4,
caracterizado por el hecho de que el medio aouoso que con-
tienc las substancias odorfferas o sdpidas de la manteca
de cacao0, estd constitufdo por las aguas de desodorizacidn
de la manteca de ocacald -

6o~ Procedimiento segin la reivindlcacidn 1,
caracterizado por el hecho de que la resina maoro-reticu-
lada es une resine copolimera estireno-divinilbenoenoe

7e~ Prosedimiento segdn la reivindicacidn 1,
2 6 4, caracterizado por el hecho de que el ocontaoto del
medio aouoso que oontiens les substencies odor{feres o gd-
pldas y la resins macoro-reticulada, ge realiza suspendien-
do deta en el medio aouos0e

8¢~ Procedimiento segin la reivindlecacidn 7,
oaracterizado por el hecho de que la resina se Suspende en
ol modio acuoso a razén de 5 a 10 kg de reeina por md, du~
rante un mfnimo de 10 mine ¥y a la temperatura ambiente.

~ 9+= Procedimiento segin la reivindicacién 1,

2 8 4, ocaracterizado por ol hecho de que el contacto del
medio acuoso que contiene las substancies odor{feras o
sapldes y la resina mecro-reticulada, se realiza pesando

el medio a través de la resina, a la temperatura ambiente.
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‘ 10e= Procedimionto segin la reivindicacddn 1 §
4, deracterizado por el hecho de que lag substanoias re~
tenidas por la resina que constituyen la fraccidn (b),se
liberan suspendiendo &sta en el disolvente organicos

1l.~ Procedimiento seogin la reivindicacidn 10,
caracterizado por el heoho de que la resine se suspende
en el disolvente orginloo a razén de 10 1 de disolvente
para 1 kg de resina, Aurante 20 min. aproximadamente y a
la temperatura ambientes

_ 12.~ Procedimiento segin la reivindicacidn 1
§ 4, caracterizado por el hecho de que las substancias .
retenidas por la resina que constituyen la fraceidn (b),
se liberan al pasar el disolvente orgénico a travds de la
reslne, a la temperature ambisntes

' 13.~ Procedimiento segin la reivindicacidn 1
§ 2, ocaracterizado por el hecho de que Se extraen del me-
dio acuoso las substancias de la fraocidn (a) con la ayu-
da de un disolvents orgdnico, porque se concentrs después
el extracto y porque se afiade el concentrado al produc—
t0 alimenticioe -

' 14+~ Procedimiento segin la reivindioacién 1
0 13, caracterizado por el hecho de qus el disolvente or-
ghnico es dietil-&tor o oloruro de metilenoe

) 15.~ Proocedimiento segin la reivindicacidn 1
& 4, caractsrizado por el hecho de que 8e concentra la
golucidn obtenida liberando las substancias de la frac-
oidn (b) de la resina, y despuds afiadiendo el concentra-
do al producto aslimenticioe

16+~ Procedimiento segin la reivindicacion
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13 o 15, caracterizado por el hecho de que se diluye el
concentrado en alecohul,

17, Procediniento segin la reivindicacidn 1,
caracterizado por el hecho de que, despuds del contacto
de la resina con el medio acuoso o después de la libe-
racidén de las substancias retenidas, sc regenera aguélla
nediante arrastre con vapor a presidn reducida o tratdn-
dola con mezcla ague~etanol o agua-isopropanol 20-80%.

18, Procediniento de aronatizacidén de un pro-
duecto alinentieio,

Seglin se doscribe y reivindica en la presente
nenoria desceriptiva que conta de 19 hojas foliadas y
escritas a ndquina por una sola cara,

Madrid, a 2 de Octubre

Pels

[t
Firmada: JCSE L. MERR
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