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"dispersifn acuosa de un e~stabilizante de emulsiones para for-

A

REF.: MJW/BF 159.

- 2 -

RESUMEN DE LA INVENCION

Emulsiones ae oleorresinas saborizantes, particular-
mente de oleorresinas de pimienta.y especialmente con bajo
contenido en aceites esenciales que se obtienen pof prepara-
cibn de una solucién o dispersidn de las oleorresinas en
1 a 25 partes de'écido acético, y oécionalmente aceitevesen—
cial, estando caiculadas las partes de &cido acético por -
cada 100 éartes del componente no voldtil de la oleorresina
y mezclando y emulsionando la solucién o dispersifén con una
solucidén acuosa o una solucién coloidal de un estabilizante
de emulsiones.

' ) ‘COMPENDIO DE LA INVENCION

Esta invencibén se refiere a emulsiones dg oleprresinas
y a procedimiento§ para su preparacidn.

En nuestra solicitud de patente alemana publicada
2.348.004 describimos un,procédimiento paéa la preparacién
de una emulsién de uﬁa oleorresina saborizante, cuyo procedi-
miento comprende en la’etapa‘(a) la formacidn de una solu-
cién o solucién colbidal de la oleorresina en un diluyente,
en la'etapa (b} la mezcla de la solucién o solucidn coloidal
con agitacibn con una mezcla preformada gue comprende un es-

tabilizante de emulsiones y por lp menos un aceite esencial

y comestible, en la etapa (c¢) la adicién de uﬁa solucién o

mar una mezcla final y en'laetapa (d) la emulsificacién de la
mezcla fiﬁal. Como ejemplos de diluyente se dan los alcoholes
como etanol, iSOpropanol’yrglicerol y los Eésteres como ace-
tato de etilo. |

En nuestra patente alemana publicadd n° 2.444.677, des-

cribimos un procedimiento para la preparacién de una emulsién

—m
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_gente, a una temperatura de hasta 70°C, para formar la emul-

‘antes citados.

acuosa de una oleorresina saborizante, que es por lo menos
una de las oleoffeéinas de ?imienta y cilircuma, cuyo proce-
dimiento consiste en (a) formar una solucidn de 8 partes
en peso del componente no voldtil de la oleorresina y por
lo menos. 1,5:-partes (habitualmente por lo menos 8 partes)
en peso de un aceite esencial saborizante, calentando el
componente no voldtil y el aceite esencial a 70-100°C y

(b) mezclar y emulsionar la solucifn a 70-100°C con una so-

lucién acuosa o una solucién coloidal de un estabilizante

encapsulante de emulsiones, en presencia de un agente 2mvl-

sién acuosa.

Ahora hemos hallado un método de preparacifén de emul-
siones y de aqui de §roductos microencapsulados con un con-
tenido en aceite esencial que'éuéde ser bajo y que es varia-

ble a voluntad, m&s sencillo que el primero de los métodos

Esta inveneidn proporciona un procedimiento para la
preparadién de una emulsidn de una oleorresina saborizante,
én cuya etapa (a) se forma una solucidn o dispersiéﬁ de una
Oleorresina con un componente no vol&til, que es una oleorr%
s;na de pimienta, canela o circuma, calentando dicha oleo-
rres;na a 70-100°C en 1 a 25 partes, v.g. 1 a 20 partes,
de &4cido ac&tico (y habitualmente de 0 a 85 partes, v.g. de
0 a 50 partes de un aceite esencial aromitico), siendo las
partes de &cido y aceite esencial (si esti pfesente) partes
en peso por cada 100 partes del componente no volitil de la
oleorresina y en la etapﬁ (b) se mezcla y emulsiona." esta so-
lﬁcién o dispersién a 70-100°C con una solucién acuosa o

una solucidn coloidal de un estabilizante de emulsiones.
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"habitualmente entre 10 vy 25 %, sobre el peso total, de acuert

De acuerdo con otra caracteristica de esta invencifn,

cuando la emulsibén contiene un encapsulante como estabilizan

te de la emulsién o agregado sepafadamente, se seca para forf

mar un producto microencapsulado bara saborizar alimentos,
frecuentemente en asociacidn con otros agentes saborizantes.
Las oleorresinas saborizantes son compuestos obtenidos
a partir del material vegetal aéroyiado y extraible del mis~-
mo por exéraccién con disolvente y posterior separacién del
disolvente y opcionalmente de los componentes saborizantes
voldtiles. Las oleorresinas contienen los componentes no
volitiles del extracto y una cierta proporcién de componenteé

voldtiles que puede variar entre 0 y 30 % aproximadamentz,

do con la naturaleza de la oleorresina, el.método de e:xtrac-
cién y el tratamiento subsiguienté; v.g. la oleorresina Jde
canela pricticamente puede ﬁo contener nada de aceite esen-
cial. »

Los aceites esenéiales faborizantes,son compuestos vo-
l4tiles dbtehidos de un material vegetal apropiado y extraf-
ble del mismo por muchos métodos, inclufdos el prensado en
frfo, destilacién, déstilacién por arrastre de vapor y evapo-
rapién del disolvenfé, seqguido si se desea de separacibn de
los componentes volitiles.

Normalﬁente el aceite esencial deriva de la misma plan-
ta que la oleorresina; asi, para la oleorresina de pimienta
se uéilizé aceite de pimienta ovéor lo menos una fraccién
del mismo y para la oleorresina de cfircuma, es adecuado el
aceite de clircuma o por lo menos ﬁna fraccién del mismo. Na-

turalmente, pueden utilizarse mezclas de aceites esenciales

0 de fracciones de los mismos. Habitualmente se utiliza una

!
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oleorresina-de pimienta que contiene alrededor de 20 % de

acéite esencial y si es necesario se agfega mds aceite esen-
ciél para llevar el contenido de este dltimo en la emulsidn
y eh el producto microencapsulado al nivel deseado. Asf,

por ejemplo, pueden producirse en la etapa (a) soluciones o
dispersiones de 100 partes de estas oleorresinas conieniendo
de 12 a 25 % del aceite esencial inherente (calculado sobre
el peso tétal de l; oleorresina) con 2 a 12 partes,'v;g.

2 a 10 partes, preferiblemente 3 a 6 o 5 a 12 partes, del

cido y 0 a 40 partes, v.g. 3 a 40 partes, preferiblemente

7 a 35 partes o 0 a 10 partes, v.g. 0-5 partes, de aceite

P
-t

esencial afiadido y transformarlas por el procedimientd'de la

" invencién en emulsiones y productos microencapsulados cor

caracterfsticas saborizantes altamente interesantes. Pura
las emulsiones con un conteni-io médio o bajo en aceite esen~
cial, las soluciones o dispersiones de 100 partes de estas
6leorresinas en ia etapa (a) deben contener preferiblemente

de 5 a 12 partes del dcido y .de 0a 10 partes de aceite

esencial afiadido. Para las emulsiones con un contenido medio] .

o alto de aceite esencial, las soluciones o dispersiones de
100 partes de la oleorresina contienen preferiblemente de
3-a 6 partes de &cido y de 7 a 35 partes de aceite esencial
aﬁaﬁido. .
Sin embargo, el pfocedimiento de la invencibn no se
limita al uso de estas oleorresinas y tambi&n puede ser
aplicado é las oleorresinas de pimienta o cfircuma que con~
tienen el 10-12 % de aceite esencial tambi&n obtenido normal
mente y tambié&n las oleorresinas de pimienta, canela o cfir-

cuma que practicamente no contienen aceite esencial. Tanto

el aceite esencial como el &Gcido actfian como disolventes del

=
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" cial por 100 partes de componente no volatil de la oleocresi

componentg no volatil de la oleorresina y, por lo tanto,

si la oleorresin; no contiene ningfin componente voldtil del
aceite esencial, se necesita mis 4cido por unidad de peso
de oleorresina que en el caso de que la oleorresina contenga
aceite esencial. -

Asi, en_géneral, indeﬁendientemente del contenido en
aceite esencial de la oleorresina, hemos encontrado que las
solucioneé o dispersiones de la oleorresina con 2-15 partes,
v.g. 2~10 partes y preferiblemente 4-7,5 partes, v.g. 6-15
partes, de acido y 15-70 partes, v,g: 20-70 partes y prefe-
riblemente 30-65 partes, especialmente 35-65 partes o v.g.

15-40 partes y preferiblemente 15-30 éartes,-de aceite esen-

na son. muy satisfactorias para formar las emulsiones y los

productos microencapsulados con lgs caracter{sticas sabori-
zantes requeridas. La proporcién de &dcido a aceite eseﬁcial
es habitualmente de 1:10 a 10:1, bor ejemplo de 1:10 a 1:1,
v.g. de 1:6 a 1:1. Para las emulsiones sin un_gran conteni-

\
do en aceite esencial, se prefieren las soluciones o disper-

siones de 100 partes del coméonente‘no vol&dtil de la oleorret

sina y 6 a 15 partes, v.g. 6 a 13 partes, de &cido y‘lS a
40 partes, especialﬁente 15 a 30.partes, de aceite esencial
'téfal, Para las emulsiones sin un bajo contenido en aceite
esencial, se.prefieren las soluciones o diépersiones de 100
partes del componente no volitil de la oleorresina y 4 a 7,5
partes de.écido y 30-65 partes,'eséecialmente 35-65 partes,
de aceite esencial total. Si la emuisién no contiene aceite
ésencial( entonces en la etaéa (a) la solucién o dispersidn
contiene habitualmente mor lo menos 6 éartes de 4cido por

cada 100 partes de la oleorresina, que no contiene ningfin

R o T Y e o R
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"dcido se calientan primero hasta que se obtiene una solucién

i

\

aceite esencial volétll La solucién o dlsper516n en la eta-
! -

pa’ (a) frecuentemente contiene de 40 a 80 %, v.g. 60 a 80 %,

de pomponente no volatil de la oleorresina.

\ El &cido mezclado con la oleorresina es el &cido .acé-

tico, que puede ser agregado como &cido acético glacial,
aunque puede utilizarse un &cido acético acuoso conténiendo
hasta el 30 % en peso de agua, v.g. 15-25 %, poxr ejemplo
20 %, en peso de agua.

Es necesario calentar la oleorresina y el disolvente
a 70-100°C para preparar la solucifn o dispersién en la eta-
pa (a) del pfocedimiénto, por ejemplo calentar a 80~110°C

o bien alrededor de 90°C. Habitualmente la oleorresina y el

o dispersién y despuds se agrega el aceite esencial extra
(si es necesario). La solucién o Aispersién producida contie-
ne habitualmente de 10 a 30 %, preferiblemente de 10 a 25 %
§ especialmente de 10 a 20 % en peso de acido y aceite esen-
cial anadldo, calculado sobre el peso total de la oleorresi-
na (es dec1r, el contenldo en componente no vol4itil y el
aceite esencial inherente, cuando este Gltimo es del 10 al
25 % del contenido en componente no volatil).

En la etapa (b) del procedimiento, la dispersibn pero
prefe;iblemente la solucién de la etapa (a).se mezcla y emul-
siona con unﬁ solucién acuosa o una solucidn coloidal de un
estabilizante de emulsiones, con intensa agitacifn continua.

El éstabilizante de emulsiones es habitualmente un
agente que puede actuar como encapsulante de la oleorresina
y del aceite esencial (si estd presente) en la obtencién de
productos microencapsulados, por ejemplo mediante secado por

atomizacién, pero si la emulsidén ha de ser utilizada tal como

—_—
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esyé para saborizar, no es necesario que el estabilizante
se% también un agente encapsulante. Algunos de los estabili-
zantes actfian también como el agehté emulgente requerido en
la ;olucién acuosa o en la solucidn coloidal; son ejemplos
de éstos'estabilizantes las gomas naturales o modificadas
como goma ar&bigé, pectinas, alginatos, mateéeriales pfoteicos
como gelatina o caseina, naturales y modificados, y carrage-

ninas. Los encapsulantes estabilizantes, que no actfian como

agentes emulgentes y que por lo tanto requieren la adicién

de agentes emulgentes, son el almidén o compuestos derivados|

del mismo como almidén natural o modificado, v.g. almidén

dextrinado o almidén fosfatado, dextrina, maltodextrina v

" El agente eﬁulgente,quegmedeserégrgéado a la solucién
acuosa 0 a la solucidn coloidal dé estabilizante, si este
Gltimo no presenta propiedades emulgentes, se'encuentra ha-
bitualmente en uﬁa proporcién de hésta el 15 % en peso, v.q.
del 5 al 15 & en peso,.sobre Fl peso del estabilizante. Son
ejemplos.de estos agegtes las lecitinas, los é&sterxes glice-
r6licos de &cidos grasos, el suero de leche, los polisorbatos
v.g. 8steres parciales de éciaos.grasos de anhidrido de sor-
bi;ol o0 sorbitano (comq los vendidos con el nombre comercial
de "Span"), derivados polioxietilénicos de &steres parciales
de écidos‘grésos de anhidrido de sorbi£01 i;omo los vendidos
bajo el nombre de "Tween"), éstéres monoetflicos y dietilicos
de &cidos dicarboxflicos y tricarboxflicos de 2 a 6 &tomos
de carbono y cualquiera Qe los encapsulantes que son también
agentes emulgentes. El agente emulgente preferido es el s61i
do del suero de leche. También se ha hallado que la presenéia

de 2 a 20 %, v.g. de 9 a 15 % en peso (sobre el peso del est3

X
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o dispersién de oleorresina a 70-100°C, siendo preferidas pa

- produzca una deposicién inmediata de material s8lido al mez-

bilizante), de pectina asi como el estabilizante y otro agen-
te emulgente auméﬁtan la estabilidad de la emulsién de oleo-
rresina'obtenida;

El agente encapsulante y emulgente debe cumplir las
regulaciones vigentes sobre productos alimentarios.

Si la emuisién ha de ser secada para formar un produc-
to microencapsulado, es necesario que contenga un encapsulan
te que préferiblemente es uno de los estabilizantes, v.g.
maltodextrina, pero que también puede ser agregado indepen-
dientemente.

La solucién acuosa o solucién coloidal de la etapa (b)

se calienta habitualmente antes de mezclarla con la solucién

ra el medio acuoso unas temperaturas de 40 a 70°C, v.g. 50
a 70°C y especialmente 50 a 60°C: Habitualmente la solucién/
dispersi6n~de oleorresina y la solucifn acuosa o solucidn
béloidal se mezclan en una relacifn ponderal de 1:1,5 a 1:10
Veg. 1:4 a 1:8. TLa solucidn acuosa o solucién coloidal de
estabili;anﬁe de emulsiones contiene nreferiblemente ae 0,5
a 15 partes, habitualmente de 2 a 6 partes y especialmente
de 3 a 5 partes, de ‘agua por parte de estabilizante y 1 a
12 partes, especialmente 1,5 a 4 partes, de estabilizante
pdf parte de componentes no vol&tiles de la oleorresina. La

condiciones de mezclado se seleccionan de manera que no se

clar la solucién de oleorresina y la fase acuosa, que suele
ocurrir cuando se agrega una solucidn concentrada de oleo-
rresina en caliente a una pequefia cantidad de fase acuosa

fria.

La emulsificacién se realiza por técnicas convenciona-

i
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les como emulsificacién mecdnlca, por ejemplo en una mez-
cladora de turbiﬁa; v.g. una mezcladora Silverson, aunque
pueden emplearse otros medios mecénicos para preparar la
emulsibn si se desea o puede utilizarse la emulsificacién
ultrasdnica.- Habitualmente las operaciones de mezclqdo Yy
emulsificacién se realizan en el mismo aparato.

Como ejemplos de emulsiones preparadas en la etapa
(c) citaremos los siguienteés emulsiones que contienen de
0 a 40 %, preferiblemente 20 a 40 %, v.g. 25 a 35 %, del
componente ho_volatil de oleorresina; 0 a 20 %, habitual-
mente 3 a 20 %, v.g:‘3 a9% %ov.g. 5a320%y preférible—

mente 9 a 17 % de aceite esencial total; 20 a 75 %, v.q.

'. 40 a 68 % de'éstabilizante; 0,5 a 5 %, preferiblemente

0,8a4%, v.g. 0,8 22,5% 01,5a4 % del dcido y hasta
13 %, v.g. 2 a 10 % del agente ehulgente, estando calcula-

dos los porcentajes en peso sobre el peso de componentes no

" acuosos toEales-y encontrindose habitualmente los mayores

porcentajes de &cido con los porcentajes mds bajos de acei-
. - 1 : .

te esencial total y viceversa. La presencia del &cido ge~-

neralmente no perjudica al sabor global de la emulsibn

(o producto seco obtenido a partir de la misma) dado el

-gfecto dominante dé la oleorresina y del aceite esencial

(si este fltimo -estd presente).

Las,eﬁulsioqes preparadas de acuerdé con la invencién
son estables, por ejemplo du&ante una semana por lo menos
y con freéuencia durante un mes y mds y son espec;almente
adecuadas para uso directamente como saborizante de alimen-
tos o en la produccidn 'de materiales saborizantes microenca
sulados por secado por atomizacién u otros medios de secado

Cuando la emulsidn contiene un encapsulante, v.g. maltodex~

—ma
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trina, puede ser secado bor atomizacién por métodos cono-
cidos, pof éjempib émpleando un secadero-atomizador o un
diéco.giratorio, bajo condiciones y con un caudal suficien-
te &ara proporcionar una tembefatura de entrada de 175-210°C
y u;a temperatura de salida de 90-110°C; son habituales unas
temperaturas de entrada y salida de unos-200°c y unos 100°C
reSpectivamenée. En la oéeracién de secar por atomizacién,
se evaporé.n cantidades importantes del 4cido dejando un
producto seco. Las partfculas microencapsuladas habitualmen-
te presehtan un grado de cohesidn menor que las preparadas

por el método descrito en la solicitud de patente alemana

publicada 2.348.004 cuéndo el diluyente es propilenglicol

' o glicerol. Los saborizantes pueden utilizarse por ejemplo

en salsas, sopas,Aproductos cérnicos procesados y vinagre,
siendo empleadas habitualmente lés emulsiones para la sabori
zacibn de alimentos hfimedos.

La invencién es ilustrada en los siguientes:ejemplos'
donde las partes se dan en peso.

EJEMPLO i'

Se calienta a reflujo a unos 80-90°C, hasta que se
produce la disolucifn, una mezcla de 30 partes de oleérresi-
na de pimienta (coﬁfeniendo 24 éartes de componente no volé-
til y 6 partes de aceite esencial de pimienta), 1 parte de
écido acético glacial y 9 partes de aceite de pimienta.

Lé solucibn obtenida se agrega a 70-90°C sobre una solucién
de 50 parfes de maltodextrina, 5 partes de suero en polvo,

5 partes de pectina y 209 partes de agua a 50°C, con agita-
cibén continua y la masa-ébtenida se emulsiona en una mezcla-
dora Silverson. La emulsidn obtenida es estable durante una

semana como minimo y ouede ser secada por atomizacién para

—
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fo¥mar particulas saborizantes de pimienta microencapsuladas

con un bajo grado de cohesifn.
i

| EJEMPLO_2
\
E

Se repite el procedimiento del Ejemplo 1 pero con 35
partes de oleorresina de pimienta (conteniendo 28 partes de
componente no voiétil y 7 partes de aceite esencial de'pimieg
ta), 2 partes de &cido acético y 3 éartes de aceite de pimier
ta. Se obtiene una emulsién estable durante una semana'pdr '

lo menos y a partir de ella, mediante secado por atomizacién,

particulas microencapsuladas de sabor a pimienta con un bajo

grado de cohesidn.
\ ‘ 'EJEMPLO 3
Se repité el procedimiento del Ejemplo 1 pero con 35
partes de oleorresina de pimienta (contenienéo 29 partes
de componentes no voldtiles y 6 p%rtes de aceite esencial de
pimienta), 2 partes de &cido acético y 1,5 partes de aceite
esencial de pimiehta agregado para sﬁstituir a laé cantidades]
utilizadas en el Ejeméio 1. S?.prepara una emulsidn estable
que puede ser secada por atoﬁizacién como antes.
EJEMPLO 4
Se repite el procedimiento del Ejemplo 1 pero éon 35
partes de oleorresiné de pimienta (conteniendo 29 partes de
coﬁponentes no volatiles y 6 éartes de aceite esencial de pi-
mienta), 3,5 partes de &cido acético y nada de aceite esencia
de pimienta agregado para sustituir a las canﬁidades-utiliza—
das del Ejémplo 1. Se prepara una emulsidn eﬁtable gque puede
ser secada por atomizaciép como antes.
EJEMPLO 5
Se repite el procedimiento del Ejemplo 1 pero con 35

partes de oleorresina de pimienta (conteniendo 30 partes de
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componentes no volé;iles y 5 partes de aceite esencial de
pimienta), 4,4 pa&tes de una mezcla 80:20 en peso de &cido
acét@co‘glacial y agua {es decir, 80 % de &cido acético) y
nada de aceite esencial anadido para sustituir a las canti-
dades empleadas en el Ejemplo 1. La solucién de oleorresina
a 85°C se ggregé sobre la solucién acuosa a 70°C. Se prepa-
ra una emulsién estable que puede ser secada por étoming -
cién como.antes.

EJEMPLOS 6 a 9

Se obtienen emulsiones similares a las de los Ejemplos
1 adporel procedimiento del Ejemplo 1, empleando en lugar

del. fcido acético glacial unas cantidades del &cido acético

’ al 80 % anterior que son respectivamente de 1,25, 2,5, 2,5

y 4,4 partes.
En resumen, la Patente de Invencifn que se solicita
deberd recaer sobre las siguientes:

" REIVINDICACIONES

"1. .Un procedimiento bara la preéaracién de una emul-
sibén de-hna'oleorresina saboiizante, caracterizado por las
siguientes etapas:

(a) formar una solucidn o dispersién de una oleorresi-
na, con un componente no volédtil, cuya oleorresina puede
sér de pimienta, 'canela o cfircuma, mediante calentamiento
de dicha oléorresina a 70-110°C en i a 25 partes en peso
de &cido acético por 100 partes en peso de componente no
voldtil de la oleorresina y

(b) mezclar y emuLsioﬁar esté solucidén o dispersién a
70-110°C con una solucibén acuosa o una solucibn coloidal de
un estabilizante de emulsiones.

2. Un procedimiento segfin la Reivindicacién 1, carac-
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terizado porgue la solucidn o dispersidn de la etapa (a)
contiene de 1 a 50 partes de un aceite esencial saborizante

‘

porilOO partes de componente no voldtil de la oleorresina
y 1; relacidén ponderal de dcido a aceite esencial es de
1:10 a 1:1. - - -

3. Un proéedimiento seglin las Reivindicaciones 1o 2,
caracterizado porque la solucién o dispersidn de la etapa
(a) contiene de 60 a 80 % de componente no voldtil de la oleg
rresina.

4. Un proéedimiento seglin cualquiera de las Reivindicy

ciones 1 a 3, caracterizado porque la solucién o dispersidn

de la etapa (a) contiene de 2 a 15 bartes de &cido por 100

5. Un proceﬂimiento segfin la Reivindicacibén 4, carac-
terizado porgue la solucidn o diséersién contiene de 6 a 15
partes de dcido y de 15 a. 40 ?artes de aceite esencial por
cada 100 partes de componente no volitil de la oleorresina.

6. Un procedimiénto segfin la Reivindicacién 4, carac-
terizado éorque la solucidn o dispersién contiene de 4 a 7,5
partes de &dcido y de 30 a 65 partes de aceite esencial por
cada 100 partes de componente no volitil de la oleorfesina.

7. Un procedimiento-seglin cualquiera de las Reivindi-
caciones 1 a 6, caracterizado porque la oleorresina es oleo-
rresina de piﬁienta y en la etapa (a) se forma una solucibn.

8. Un procedimiento seglin cualquiera de las Reivindi-
caciones 1 a 7, caracterizado éofque en la etapa (a) se for-
ma una solucidn o dispersidén de oleorresina de pimienta que
contiene de 16 a 20 % de aceite esencialry de 84 a 80 % de
componente no voldtil en 2 a 10 partes de &cido y 0 a 40 paf-

tes de aceite esencial extra por cada 100 partes de la oleo-
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r;Lsina total.

E 9. Un prpéédimiento segfin cualquiera de las preceden-
teskreinvidicaciones, caracterizado porque el &cido es &ci-
do écético acuoso que contiene hasta 30 % en peso de agua.

| 10. -Un proﬁedimiento seglin. cualquiera de las preceden-
tes reivindicacibnes, caracterizado porque en la etapa (a)
se forma la solucibn o dispersién calentando la oleorresina,
el 4cido § el aceite esencial (si se utiliza) a 80-110°C.. A

11. Un procedimiento segfin cualquiera de las preceden-
tes reivindicaciones, caracterizado éorque en la etapa (b)
se mezcla la solucién o dispersibén de la etapa (a) con la
solicibn acuosa o la solucién coloidal a 50-70°C.

12, Un éfocedimiento seglin cualquiera de las preceden-
tes reivindicaciones, caracterizado porque la solucibn acuo-
sa o la solucién coloidal se mezcia con la solucién o dis-
persifn de la etapa (a) en una relacidn ponderal de 1,5:1
a 10:1y la solucibn acuosa o la solucién coloidal contiene

de 0,5 a 15 partes de.agua por parte de estabilizante y de

1 a 12 partes de estabilizante por parte de componente no

13. Un procedimiento segfin cualquiera de las prece-

dentes reivindicaciones, caracterizado porque el estabilizang

te'és.maltodextrina o goma ardbiga y cuando el estabilizan-
te es maltodéxtrina, la solucién acuosa o l; soluciéﬂ coloi-
dal contiene de 5 a 15 % en peso (calculado sobre el peso
del estabilizante) de un agente emulgente.

14. Un procedimiento segfin cualquiera de las preceden-
tes reivindicaciones, caracteriéado porque la soluciln acuo-
sa o la solucibn coloidal contienen de 2 a 20 % en peso (cal;

culado sobre el peso del estabilizante) de pectina.
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15. Un procedimiento seglin cualquiera de las prece
dentes rei&ihdicaciones, caracterizado porque se forma una
emulsibén que contiene de 8 a 40 % de componente no volatil
de la olecorresina, de 5 a 20 % en total de aceite esenéial,
de 20 a 75 % de estabilizante, de 0,5 a 5 % del 4cido y has!
ta 1% % de agente emulgehte, siendo los porcentajes en peso
sobre el peso total de los componentes no acuosos de las
emulsiones. 7

16. Se reivindica por Gltimo como objeto sobre el
que ha de recaer la Paténte de Invencion que se solicita:
N PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE UNA EMULSION DE UNA
OLEORRESINA SABORIZANTE.

Todo conforme queda descrito y reivindicado eﬁ la
presente lMemoria descriptiva que consta de dieciseis pégi-
nas mecanografiadas.

Madrid, 30 de Marzo de 1978
BERNARDO UNGRIA
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