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Patent trwa od dnia 17 lipca 1958 r.

Wynalazek dotyczy sposobu otrzymywania
wyciągu aromatycznych składników kwiatu ró¬
ży, nadającego się do celów spożywczych.
Znane są sposoby otrzymywania wyciągów

aromatycznych składników kwiatu róży na dro¬
dze destylacji z parą wodną, przez ekstrakcję
tłuszczem albo ekstrakcję rozpuszczalnikiem.
Z wyciągów tych otrzymuje się olejki nadające
się do celów perfumeryjnych. W pewnych przy¬
padkach olejki te lub wyciągi stosowano do ce¬
lów spożywczych, jednakże okazało się, że acz¬
kolwiek nadają one produktom spożywczym
przyjemny aromat, to jednak pogarszają smak
tych produktów.
Stwierdzono, że na pogorszenie smaku wpły¬

wa obecność substancji niearomatycznych, któ¬
re wraz ze składnikami aromatycznymi prze¬
chodzą do wyciągów wytwarzanych znanymi
dotychczas sposobami.
Sposób według wynalazku umożliwia otrzy¬

manie z kwiatu róży wyciągu składników aro¬
matycznych, wolnego od substancji ubocznych
psujących smak wyciągów dotychczas znanych.

Stwierdzono, że jeśli płatki róży przed pod¬
daniem ich ekstrakcji za pomocą alkoholu, ro¬
zetrzeć dokładnie zN cukrem, otrzymaną papkę
pozostawić na pewien okres czasu w spokoju
i następnie poddać ją ekstrakcji allkoholem,
wówczas otrzymuje się wyciąg posiadagący ntie
tylko lepsze właściwości aromatyczne ale rów¬
nież wybitnie lepsze właściwości smakowe ani¬
żeli wyciąg otrzymany wprost z kwiatów róży
sposobami dotychczas znanymi.
Należy przypuszczać, że w wyniku obróbki

płatków róży z cukrem zachodzą procesy che¬
miczne polegające na selektywnym wiązaniu
pewnych składników, które dotychczas wpływa¬
ły ujemnie na zapach, a zwłaszcza smak otrzy¬
mywanych wyciągów.
Według wynalazku płatki róży rozciera się

w dowolnych znanych urządzeniach, najkorzyst¬
niej w młynkach^wilkach z cukrem, wziętym
w stosunku około 7 części wagowych cukru na
3 części wagowe płatków róży. W wyniku obrób¬
ki na młynku otrzymuje się jednorodną masę
o konsystencji gęstej pasty, którą w odpowied-



nich naczyniach pozostawia się w spokoju
w temperaturze poniżej i5<>C, na okres co naj¬
mniej 1 miesiąca, najkorzystniej na okres oko¬
ło 3 miesięcy. Po upływie tego czasu masę tę
poddaje się ekstrakcji za pomocą wodnego roz¬
tworu alkoholu, najkorzystniej około 50%-wego
przez czas około 2 tygodni i odsącza. Otrzy¬
many przesącz stanowi pożąctany wyciąg, z któ¬
rego przez rozcieńczenie wodą otrzymuje się
likier lub alkoholowe napoje typu Aperitif, do¬
bierając w tym ostatnim przypadku odpowiedni
skład dodatkiem kwasów organicznych, sokiem
owocowym itd.
Napoje te można konsumować zaraz, lepiej

jednakże po upływie 2 tygodni.

Zastrzeżenie patentowe

Sposób otrzymywania wyciągu aromatycznych
składników kwiatu róży, nadającego się do ce¬
lów spożywczych, znamienny tym, że płatki ró¬
ży rozciera się z cukrem, najkorzystniej wziętym
w stosunku 7 części wagowych cukru na 3 czę¬
ści wagowe płatków róży, na jednorodną masę,
którą pozostawia się w spokoju na okres co
najmniej 1 miesiąca, po czym poddaje się ją
ekstrakcji za pomocą wodnego roztworu alko¬
holu, najkorzystniej około 50%-wego przez okres
czasu około 2 tygodni i odsącza.
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