
M!N!STER!0 DE tNDUSIMA
REGtSTRO OE LA PROPtEDAO tWOUSTRtAL

ESPAÑA

E sS
o 448.339

O  A!

fECWA Ot PWMEMTAOOM
- 28 MAYO 1976

PATENTE DE !NVENC!0N
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na 448.339

P A T E N T E  DE I N V E N C I O N  

por VEINTE años

so lic itad a  en España a. favor de GENERAL FOODS CORPORATION, 

de nacionalidad norteamericana, domiciliada en 250 North 

Street, White P lains, U .S.A ., por "Procedimiento para mejo 

rar e l aroma de lo s productos alim entarios", con prioridad 

de l a  so lic itu d  norteamericana 581.451 de fecha 28 Mayo 

1 9 7 5 . -------------------------------------------------------------------

MEMORIA DESCRIPTIVA

La invención se re fiere  a l a  preparación y uso de 

un nuevo alcohol, 8-metilnon-2- in -1-o l y sus derivados de 

lo s que se ha descubierto que tienen un sabor ("ta s te " )  y 

5. un aroma ("flav o r") fuertes ("woody") y que son ú t i le s  para

la  mejora de lo s  productos alim entarios. La mejora se logra 

por medio de l a  adición de una cantidad pequeña pero eficaz 

de dichos compuestos a l producto alimentario. A lo s efectos 

oportunos se señala que en l a  presente memoria "aroma" se 

10. re fiere  indistintamente, en c ie rta s ocasiones, a l aroma pro

píamente dicho y a l  s a b o r . ------------------- --------------------

La presente invención se re fiere  a l a  preparación 

y uso de 8-metilnon-2- in -1-o l, lo s correspondientes aldehi-



-  2 -

dos, ásteres de ácidos orgánicos y a l alcohol en que e l car 

bonilo no está  conjugado con un doble enlace o an illo  aromá 

tico  y acétales del aldehido que han resultado ser ú t i le s  

en el campo de l a  alteración del aroma por mejora de la s  ca 

5. rac te risticae  aromáticas de una substancia, por.modificación

del aroma o por ocultación completa o parcia l del aroma. Aún 

más particularmente, l a  invención se re fiere  a l a  incorpora 

ción de compuestos de fuerte aroma elegidos del grupo com­

puesto por 8-metilnon-2- in - l-o l, ásteres de 8-metilnon-2-in - 

10. 1-o l y ácidos orgánicos a lq u ilico s in feriores ta le s  como

fórmico, acático, e tc ., en lo s  que el grupo carbonilo no es 

tá  conjugado con un doble enlace o an illo  aromático, 8-me- 

tilnon-2-in a l y sus acétales y sus mezclas en e l cafá para 

reducir e l aroma a caramelo, ácida y agria  del cafá, a l a  

15, modificación y mejora de la s  carac terísticas de recién ob­

tenido, de natural y de mantecoso del cafá, y a  l a  adición, 

a l producto alimentario, de una fuerta aroma de café normal. 

Los compuestos empleados son de aplicación particu lar a l ca 

fá  soluble y normal que pueden ser deficien tes en cuanto a 

20. aroma fuerte. ---------------------------------------------------------

En el campo de l a  mejora del aroma ha sido una 

práctica  general emplear compuestos y composiciones s in té ti 

eos y aislados naturalmente para mejorar u ocultar el aroma 

de lo s productos alim entarios. De manera general, el a í s la  

25. miento de aromas simples no permite predecir aromas equiva

lentes dado que compuestos de estructura muy diferente han 

resultado producir aproximadamente e l mismo carácter aromá 

tico  mientras que compuestos de estructura sim ilar d if ie -



ren frecuentemente y de forma apreciable por lo  que se re fie  

re a l aroma o a l sabor. Por consiguiente, l a  identificación 

de lo s componentes aromáticos deseables requiere l a  s ín te s is  

y e l ensayo de compuestos candidatos individuales hasta que 

se identifican  compuestos que tienen la s  aromas deseables.

Durante muchos años, lo s  tecnólogos del café han 

investigado sobre compuestos mejoradores del aroma que produ 

jeran l a  c a rac te r ística  aroma d escrita  en general por lo s ex 

pertos en café como "fuerte" ("woody"). Recientemente, en la  

patente US 3-655.397 se han identificado varios 2-nonenales 

y 2-nonenoles naturales, con aroma fuerte, que tienen este 

carácter. Durante l a  investigación de éstos y otros compues 

to s, lo s  inventores de l a  presente han descubierto lo s com­

puestos preparados y u tilizad os en esta  invención. -----------

El objetivo general de e sta  invención es proporcio 

nar y u t i l iz a r  compuestos y composiciones que contengan com 

puestos que mejoren lo s  productos alimentarios aromatizados 

de café mediante el im partirles un aroma de café normal ca­

racterizado por lo s expertos como " f u e r t e " . ----------- -------

La mejora del aroma se logra por l a  adición de una 

cantidad pequeña pero eficaz de compuestos de aroma fuerte 

a l producto alimentario a aromatizar. Los compuestos, indi­

vidualmente o como mezclas, producen un aroma de café cuan­

do se añaden en muy pequeñas cantidades, de manera general 

en partes por m illar de millones, a l agua o a lo s productos 

alim entarios. -------------------------------------------------------



Los compuestos empleados están caracterizados por 

la s  siguientes fórmulas: ----------------------------------------- -

8-metilnon-2- in -1-o l

I

5 ásteres de ácidos orgánicos y e l precedente 
compuesto I

II

en que R es hidrógeno o alquilo in ferior o alquilo 
in ferior substituido

10. 8-metilnon-2-in al 

C H ^ -C H -( C H p )4 -C = C -C -H

¿H3

I I I  y

acétales de 8-metilnon-2-in al

IV

15
en que cada R es alquilo in ferior o alquilo infe 
r io r  substituido o lo s  grupos R, cuando se toman 
conjuntamente, son alquileno in ferio r. -----------



El compuesto de l a  fórmula I  se prepara por proce­

sos que pudieran considerarse conocidos. Más convenientemen­

te , se prepara por escisión  de lo s  éteres correspondientes, 

preferentemente por h id ró lis is  en ácido o, cuando es ap lica 

ble, h idrogenólisis del éter, para obtener e l alcohol de l a  

fórmula I .  El éter de partida es naturalmente un éter del 

alcohol de fórmula I preferentemente con un grupo e s te r if i-  

cador fácilmente eliminable, por ejemplo grupos tetrahidropi 

ran ilo , bencilo, s ila n ilo  y sim ilares que se eliminan fá c i l  

mente. - -  --------------------------------------------------------------

Los éteres se preparan por medio de procesos cono 

cidos. Un método conveniente implica l a  reacción dé prop-1- 

in -3-o l con un agente alquilizante para añadir e l radical 

5-m etilhexilo, después de esterificac ión , es decir bloqueo, 

del grupo hidroxi alcohólico. ----------------------------------

El bloqueo adecuado para proteger e l hidroxi a l­

cohólico implica l a  formación de éter con grupos fácilmente 

elim inables, ta le s  como el grupo bencilo, a l i lo ,  s i la n ilo , 

tetrahidropiranilo y sim ilares. Las reacciones para propor­

cionar ta le s  grupos bloqueadores vienen ejem plificadas por 

l a s  s i g u i e n t e s : ------------------- ---------------------------------

( 1) dihidropirano + HOR------^ 0



(3) CHg-CHCHg X +HOR----CHg.CHOHg-OR

(4) -C=C" +HOR--------&- -C-C-OR

(5) bencil-X +HOR-------^ bencil-OR

(6 )  jC^O+HOR
OR

-OR

en que X es usualmente halógeno, por ejemplo bromo o cloro .-

El prop-1-in-3-ol bloqueado o esterificad o  se hace 

reaccionar con el agente alquilizante elegido, por ejemplo 

haluro de 5-m etilhexilo, ta l  como e l bromuro o e l su lfato  co 

rrespondiente, después de lo  cual se elimina e l grupo de blo 

queo. Para l a  eliminación del grupo de bloqueo será  su ficien  

te en l a  mayor parte de lo s  casos l a  h id ró lis is  por ácido. 

Desde luego, e l grupo de bloqueo de bencilo puede eliminarse 

por h idrogenólisis. El grupo a l i lo  se isomeriza y entonces 

se h idroliza con ácido. ----------- ---------------------------------

En una secuencia preferida, se añadió prop-l-in-3- 

ol a dihidropirano en presencia de ácido clorhídrico para dar 

éter de prop-1-in-3-iltetrahidropiranilo. El éter se metaló 

entonces con un metal alcalin o , por ejemplo por reacción con 

sodamida o amida l í t i c a ,  y entonces se a lqu ilizó  con bromuro 

de 5-metilhexilo. El producto resultante se hidrolizó con 

ácido sulfúrico para dar e l deseado alcohol 8-metil-non-2-  

in -1-o l. - - - - - - - - - - - - - - - - - - - ------ --

El aldehido (fórmula II)  puede prepararse por oxi



dación del alcohol con agentes oxidantes suaves adecuados. 

Por ejemplo, l a  oxidación de 8-metilnon-2-in-1-ol con bióxi­

do de manganeso en éter en reflu jo  dio 8-metilnon-2- in a l. El 

aldehido se convierte en acétales utilizando catalizadores 

ácidos apropiados y el alcanol o alcanodiol elegido. ------  -

Son representativos de lo s  compuestos fuertes pre­

parados y u tilizad o s según esta  invención e l 8-metilnon-2-in- 

1-o l, 8-metilnon-2-in a l y sus acétales, ta le s  como el dime- 

t i la c e ta l  y e l d ie t ila c e ta l, el acetato de 8-metilnon-2-in- 

1- l i l ,  e l isóbutirato de 8-metilnon-2- in -1- i l ,  e l fen ilace- 

tato de 8-metilnon-2- in -1- i l  y sim ilares. -  -  -----------------

Los compuestos para la s  fórmulas I ,  I I ,  I I I  y IV 

son ú t i le s  para mejorar e l aroma de lo s  productos alimenta­

r io s . Los compuestos son particularmente ú t i le s  para mejo­

rar lo s productos alimentarios con aroma de café en que se 

desea un aroma de café normal caracterizada por lo s expertos 

en café como "fuerte" pero deficiente - ta le s  como cafés ñor 

males del tipo Robustas, café descafainado, café soluble; y 

productos alimentarios con aroma de café ta le s  como helados, 

bebidas, dulces, caramelos y s i m i l a r e s . --- -  - -  - -  —  „

Los compuestos de l a s  fórmulas 1-IV y sus mezclas 

dan aroma de café cuando se añaden a agua o a productos a l i  

mentarios. Además de impartir a l café un aroma normal simi­

la r  a l café que tiene una fuerte carac terística , estos com­

puestos ejercen un efecto de equilibrado de otras caraoterls 

t ic a s  deseables del café ta le s  como la s  aromas de reciente,



natural y mantecoso al tiempo que ocultan la s  aromas indesea 

Mes de ácido, agrio y acaramelado. Los compuestos también 

ejercen un efecto de mezcla sobre e l aroma general del café 

soluble. Los compuestos de la s  fórmulas I a IV pueden aña­

dirse a cualquier café, incluyendo el cafó soluble, e l cafó 

descafe inado ya sea normal o soluble y e l cafó normal to sta­

do y molido. Los compuestos de la s  fórmulas I a IV pueden 

también incorporarse a otras fracciones de aroma de cafó, 

tanto sin té tica s como la s  obtenidas a p a rt ir  de cafó y con 

estas aromas se ejerce un efecto de equilibrado a l tiempo 

que refuerzan l a  fuerte aroma del cafó normal. ------  -  -  -

Según el aroma deseada, lo s  compuestos de la s  fór 

muías I  a IV pueden incorporarse en e l producto alimentario 

ya sea so los, ya sea combinados con otros ingredientes aro­

máticos, ya sea con vehículos. Al aromatizar cafó soluble, 

lo s  compuestos fuertes pueden añadirse a l  café normal antes 

de la  extracción, a l percolato de café antes del secado o 

pueden incorporarse o mezclarse con e l café seco. Dado que es 

solamente necesaria una cantidad diminuta de lo s  compuestos 

aromáticos, se prefiere incorporarlos en un vehículo comesti 

ble o concentrado comestible antes de l a  adición a l  café. El 

concentrado o el vehículo pueden se r  líqu idos, jarabes o só 

lid o s, según su uso f in a l. Por ejemplo, lo s  compuestos de 

la s  fórmulas I  a IV pueden incorporarse en etanol, propilen- 

g lic o l ; ace ites, ta le s  como de sem illas de algodón, de café, 

de cacahuete o sim ilar; u otros vehículos comestibles para 

formar un concentrado para e l envasado, almacenaje y adición 

convenientes a l producto alimentario. Por ejemplo, e l aceite
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que contiene un compuesto de la s  fórmulas I a IV o sus mez­

clas puede incorporarse en café soluble para mejorar su aro 

ma o, alternativamente, un aceite que contiene el compuesto 

aromático puede incorporarse en extracto y secarse. También 

pueden prepararse concentrados secos que contienen lo s com­

puestos de la s  fórmulas I  a IV o sus mezclas por empleo de 

composiciones de formación de pe lícu la  ta le s  como gomas, co 

mo l a  goma arábiga, pectinas, alginatos y sim ilares; lo s pro 

ductos de l a  escisión  del almidón ta le s  como Capsul(National 

Starch), Morex 1918 (Com Products), Maltrin 10 (Orain 

Processing) y sim ilares; lo s  sistemas en fusión del tipo ga 

rrapiñado y otros sistemas estab ilizan tes o diluyentes cono 

cidos en l a  técnica. En l a  formación de cualquier concentrado, 

l a  proporción de lo s  compuestos de la s  fórmulas I  a IV en 

lo s  mismos no es c r it ic a  siempre que e l nivel del aromatizan 

te se controle para dar un aroma de café mejorada y una d is 

tribución uniforme del concentrado aromático por todo el 

producto alimentario a aromatizar. - - - - - - - -  ---------

Son su fic ien tes muy pequeñas cantidades de lo s com 

puestos de fórmulas I a IV para mejorar el aroma de café en 

lo s  productos alim entarios. Por ejemplo, en la s  bebidas de 

café normal o soluble de, pongamos, unos 1 a 1, 5% de sólidos 

de café, lo s compuestos pueden emplearse para producir un 

cambio en el aroma de l a  taza pero un cambio que no se po­

drá d escrib ir como un aroma particu lar. Alternativamente, 

pueden emplearse proporciones su ficien tes que se reconocerán 

como "fu ertes" . El nivel de aroma de umbral para lo s com­

puestos preparados y u tilizad os según esta  invención es de



unas 30 ppm, siendo evidente e l aroma fuerte a unas 75 ppm 

sobre una base en seco de sólidos de café. -------------------

El impacto del aroma de lo s compuestos de la s  fór 

muías I a IV y sus mezclas se a ju sta  fácilmente haciendo va 

r ia r  l a  concentración de lo s  compuestos aromatizantes emplea 

dos en e l producto alimentario. Es de prever que serán nece­

sario s a ju ste s según lo s  productos alimentarios particu lares 

que se aromaticen. La selección in ic ia l  por medio de lo s co­

nocimientos ordinarios en l a  técnica se u t i l iz a  para determi 

nar e l umbral y e l grado adecuado de fo rta leza  para e l pro­

ducto alimentario particu lar en e l que se emplea e l aroma. -

Los compuestos de fórmulas I a  IV son particu lar­

mente ú t i le s  para equilibrar e l aroma natural del café so­

luble Becado por dispersión y secado por congelación, del ca 

fé descaíeinado, tanto soluble como normal y del café normal 

con varias mezclas o de variedades individuales, particu lar­

mente lo s que tienen un alto  contenido de Robusta. Los com­

puestos aromatizantes se prefieren particularmente para im­

p a rtir  un aroma fuerte a lo s cafés anteriores deficien tes, 

ya sea to ta l o parcialmente, en este tipo de aroma. Sin embar 

go, lo s  catadores expertos observan incluso a  n iveles infe­

riores por debajo del n ivel de umbral de fo rta leza  una mejo­

ra  del balance de aroma. Los compuestos aromáticos de la s  

fórmulas I a  IV son también particularmente ú t i le s  cuando se 

combinan con aromas o mejoradores del café natural generadas 

con vapor en que se produce una mezcla o uniformización del 

aroma y del sabor del café y una ocultación de la s  indeseables



carac te r ística s de agrio y de caramelo asociadas frecuente­

mente con e l café. Se observa una mejora sim ilar para la s  

mezclas de aromas y sabores de cafés sin té tica s y naturales. 

Además de l a  aplicación de lo s compuestos de fórmulas I y IV 

5. en productos alim entarios, estos agentes aromatizantes pue­

den también emplearse en substancias comestibles, ta le s  como 

fármacos en que se desea una fuerte carac terística  de café 

n o r m a l .--------------------------- ---------------------------- --  ------

La invención se ilu s tr a  ahora por medio de lo s siL 

10. guientes ejemplos, que no l a  lim itan: ---------------------------

EJEMPLO I

8-metilnon-2- in - l-o l

Se añadieron 168 g (3 moles) de prop-1-inol con 

agitación a una mezcla de 269 g (3 ,2  moles) de dihidropirano 

15. anhidro y 0,5 mi de ácido clorhídrico concentrado. La reac­

ción es exotérmica y l a  temperatura se mantiene a 609 C por 

refrigeración  externa cuando l a  adición está  acabada, l a  mez 

c ía  se mantiene adicionalmente con agitación durante 1 hora 

después de lo  cual se lava con carbonato sódico diluido. La 

20. destilación  proporcionó 372 g (89%) de éter de prop-1-inil-

tetrahidropiranilo, p .e . 65-69 c/10 m m .------------------------

Se añadieron 70 g (0,5 moles) de éter dé prop-1- 

in-3-iltetrah idropiran ilo  en 200 mi de sulfóxido de dimeti­

lo  con agitación a una disolución de 11,5 g (0,5 moles) de 

25. amida l í t i c a  en 200 mi de sulfóxido de dim etilo. La agitación



prosiguió durante 1 hora y se añadieron 89 g (0,5 mol) de 

bromuro de 5 metilhexilo en 45 min. La refrigeración  externa 

era necesaria para mantener l a  temperatura a 306 c. Después 

de 3 horas, l a  mezcla se v ir tió  en 1 l i t r o  de hielo-agua. La 

mezcla se extrajo con éter de petróleo y l a  fase orgánica se 

lavó con ácido sulfúrico a l 10% y entonces con agua. La diso 

lución se secó sobre su lfato  magnésico concentrado y se des­

t i ló  a 100-10330/0,01 mm para dar. 82,6 (70%) de éter de 8-me 

tilnon-2-in -l-ilte trah id rop iran ilo . ------  - - - -  -----------

Una mezcla de 13 g (0,5 mol) de éter de 8-m etil- 

non-2-in iltetrah idropiran ilo  y 250 mi de ácido sulfúrico a l 

10% se calentó a 9060 durante 1/2 hora. La destilación  a l va 

por dio 800 mi de destilado que, por extracción con éter de 

petróleo, lavado con agua, secado sobre su lfato  magnésico y 

concentración, dio por destilación  al vacio 7,6 g (90%) de 

8-metilnon-2- in - l-o l, p .e . 67- 8ac/0,01 mm. -------------------

RMN: 0 ,8  (3H,s), 0,92 (3H,s), 1,32 (7H,m); 2,16 (2H,m),

4,18 (2H,s), 4,33 (lH ,s) á  ppm;

IR : 3320 y 2220 c n f ';

SM : m/e : 43 (100), 41 (87 ,5), 55 (76), 67 (53 ,6), 93

(38), 121 (8 ,4 ), 123 (7, 8) , 111 (4 ,7 ).

EJEMPLO II

8-metilnon-2-in a l

Se añadieron 5 g (0,033 mol) de 8-metilnon-2-in-l-ol



a una mezcla agitada vigorosamente de 50 g (0,57 mol) de bié 

xido de manganeso en 500 mi de éter (enfriado en hielo-agua). 

Después de 1 hora se sacó el baño de hielo y l a  mezcla se 

agité  durante 5 horas. El bióxido de manganeso se f i l t r é  y 

5. e l  éter se d e st ilé . El residuo se purificé por destilacién

a l vacio para dar 8-metilnon-2- in a l. - - - - - - - - -  ---

EJEMPLO III

1, 1-dimetoxi-8-metilnon-2-in a

Se destilaron 1 g (0,007 mol) de 8-metilnon-2-inal, 

10. 10 g (0,1 mol) de ortoformato de trim etrilo  y 0 ,2  g de ácido

paratoluensulfdrico. Se recogieron formato de metilo y áLcohol 

m etílico. La mezcla de reaccién se diluyé con 15 mi de agua 

y se extrajo con éter. La disolucién en éter se lavé con bi 

carbonato sédico a l 5% y luego con agua. El extracto de éter 

15. se secé sobre su lfato  sédico, se concentré y se d estilé  bajo

vacio para dar l , 1-dimetoxi-8-metilnon-2-in a . - - - - - - -

EJEMPLO IV

2- ( 7-m etiloct-1- in i l )dioxolano

Se destilaron 2 g (0,014 mol) de 8-metilnon-2-in- 

20. 1- a l ,  3 g (0,02 mol) de ortoformato de t r ie t i lo ,  2,5 g

(0,04 mol) de e tilen g lico l y 0,1 g de cloruro aménico. Se re 

cogieron formato de e tilo  y alcohol e t í l ic o . La mezcla de 

reacción se diluyé con 20 mi de agua y se extrajo con éter.

El extracto en éter se lavé con bicarbonato sédico a l 5% y



entonces con agua. El extracto en éter se secé sobre su lfato  

sádico, se concentré y se d estilé  bajo vacio para dar 2- ( 7-  

m etiloct-1- in i l )dioxolano. -----------------------------------------

EJEMPLO V

Se preparé extracto de café tostado a p a rt ir  de ca 

fé , tostado por técnicas comerciales normales, para obtener 

un percolato de 15-50% de sélidos solubles de café. Se aña­

did suficien te 8-metilnon-2- in -1-o l para dar una fuerte aro 

ma de café natural a un contenido de sé lidos de café de 1, 2% 

en disolucién acuosa. La mezcla se coloca en cubetas refrige  

radas y se congela hasta un espesor in ferior a media pulgada 

(aprox., 12,5 mi). Entonces se seca por congelacién una mez­

c la  congelada de extracto y aroma en una unidad comercial de 

secado para producir un café secado por congelacién que t ie ­

ne mejor aroma n a t u r a l . ---------------------------  - —  -  -  —

En vez de secar por congelacién e l percolato mejo­

rado puede, por e l contrario, secarse por aspersién. S i se 

desea, puede emplearse una porcién del percolato para f i j a r  

e l compuesto aromático por cualquier proceso conocido de se 

cado y entonces mezclarlo con café soluble seco no mejorado.

EJEMPLO VI

A 8 onzas (aprox., 225 g) de agua hirviente se le  

añaden 2,84 g de café soluble para dar una disolucién de 

1,2% de sé lid o s. A esta  disolucién se le  añaden porciones de 

una disolucién a l 1% en peso de 8-metil-non-2- in -1-o l en eta
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nol hasta que se determina un grado de aroma y una in tensi­

dad de aroma de umbral. Se añaden porciones de 1, 5, 20, 25 

y 30 m icrolitros de la  disolución a l 1% a tazas de 8 onzas 

(aprox., 225 g) de IMH. El aroma de umbral re su lta  evidente 

a dos catadores expertos a  30 ppm (10 m icrolitros de disolu 

ción a l 1%) siendo evidente un aroma fuerte a 75 ppm .--- --

N 0 T_A

Se declaran de novedad y propiedad para España, 

sus te rr ito r io s  y plazas de soberanía, la s  siguientes: -  -

R E I V I N D I C A C I O N E S

1. -  Procedimiento para mejorar e l aroma de lo s pro

ductos alim entarios, caracterizado porque comprende mezclar 

íntimamente con lo s mismos, a un nivel de por lo  menos unas 

35 ppm, un compuesto elegido del grupo formado por 8-m etil- 

non-2- in -1-o l, ásteres de ácido orgánico del mismo, 8-metil 

non-2-in a l y acétales de 8-metilnon-2- in a l. ------  -----------

2 . -  Procedimiento según la  reivindicación 1, ca­

racterizado porque el producto alimentario se elige del gru 

po formado por cafó, café descafeinado y café tostado y, en 

su caso, es soluble. ------------------------------------------------

3 . - Procedimiento según cualquiera de la s  reivin

dicaciones 1 y 2, caracterizado porque el producto alimen­

tario  es deficiente en aroma fuerte y e l compuesto es 8-mje 

tilnon-2- in -1-o l. --------------------------------------------------
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4 . -  Procedimiento según cualquiera de la s  reiv in

dicaciones anteriores, caracterizado porque e l n ivel de 

compuesto añadido es de por lo menos unas 75 ppm. -----------

5 . -  Procedimiento según cualquiera de la s  reivin

dicaciones anteriores, caracterizado porque se prepara ex­

tracto de café tostado a p a rt ir  de café tostado, para obte 

ner un percolato a l 15-50% de só lidos solubles de café; se 

añade su ficien te 8-metilnon-2- in - 1-o l para dar una fuerte 

aroma de café natural, a un contenido de só lidos de café de 

1, 2% en disolución acuosa; se coloca l a  mezcla en cubetas 

refrigeradas y se congela; y luego se seca por congelación 

o aspersión la  mezcla congelada de extracto y aroma para 

producir café s e c a d o . ----------- -- --------------------- -- --------

6.  - "PROCEDIMIENTO PARA MEJORAR EL AROMA DE LOS

PRODUCTOS ALIMENTARIOS". -----------------------------------------

Todo e llo  conforme se describe y reiv in dica en l a  

presente memoria que consta de d ie c ise is  hojas fo liad as y 

mecanografiadas por una so la  de sus caras.

MADRID, 28 MAY 1976 
P.A. M. CURELL SUÑOL

mcm.
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