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RESUMO
“PROCESSO PARA A SEPARAGCAO SELECTIVA DE SUBSTANCIAS
AROMATIZANTES VOLATEIS DE MATERIAIS DE BASE MONOFASICOS
(SEMI-)LIQUIDOS, COM UM TEOR DE GORDURA E/OU DE OLEO < 20%
EM PESO”

O ©presente processo para a separacdo selectiva de
substdncias aromatizantes volateis de materiais de base
monofdsicos (semi-)liquidos, com um teor de gordura e/ou de
6leo = 20% em ©peso, ¢ de preferéncia realizado a
temperaturas de = 70°C e a pressdes < 50 MPa, em particular
utilizando propano, butano, etano comprimido ou misturas
opcionais destes. Neste caso, o0s materiais de base tratam-
se de pastas e purés com um teor de liquido = 10% em peso e
ligquidos contendo &gua e/ou &lcool, como, em particular,
sumos € a Aagua originada na producdo de sumos, mas também
bebidas contendo &4lcool e bebidas espirituosas. O= método
da invencdo permite também obter substincias aromatizantes
naturais, idénticas as naturais e/ou sintéticas, em
especial separadas deste modo, com niveis de qualidade
sensoriais elevados, enquanto que o0s materiais de base de
substéncias aromatizantes indesejadas podem ser removidos

dos materiais de base, ou seja, podem ser desodorizados.



DESCRICAO
“PROCESSO PARA A SEPARACAO SELECTIVA DE SUBSTANCIAS

AROMATIZANTES VOLATEIS DE MATERIAIS DE BASE MONOFASICOS
(SEMI-)LIQUIDOS, COM UM TEOR DE GORDURA E/OU DE OLEO < 20%
EM PESO”

A presente invencdo tem por objecto processos para a
separacdo selectiva de substidncias aromatizantes voléteis
de materiais de Dbase monofédsicos, ligquidos e/ou semi-
liquidos, com um teor de gordura e/ou de déleo £ 20% em

peso.

A tecnologia alimentar moderna recorre a diversos processos
para o processamentos de bens alimentares, de modo a poder
proporcionar ao consumidor produtos actuais e em
conformidade com os hébitos alimentares que se Vé&o
alterando. Em algumas etapas processuais, altera-se contudo
tecnologicamente o aroma original dos materiais de base e
muitas vezes ele também ¢é afectado negativamente, pois
remove-se sobretudo as substidncias aromatizantes que
conferem qualidade. Contudo, visto gue precisamente a
andlise sensorial dos produtos representa um critério de
qualidade decisivo, a tecnologia alimentar procura
compensar este impacto negativo resultante da técnica
processual dos produtos, através da adicdo dirigida de
substédncias aromatizantes. Devido a uma atitude cada vez
mais critica por parte do consumidor, tem-se para este fim
sobretudo substédncias aromatizantes naturais, obtidas de
fontes naturais, que sdo preferidas em detrimento de
substédncias aromatizantes idénticas as naturais ou mesmo

sintéticas.



Do ponto de vista tecnoldgico, a obtencdo de substéncias
aromatizantes de substdncia naturais é contudo com
frequéncia muito problemdtica, visto que, por um lado, a
impressdo sensorial tipica propriamente dita é determinada
pela interaccdo de uma série de compostos individuais mas,
por outro, muitos componentes aromdticos sdo compostos
condicionados pela técnica processual e, em particular, sé&o
compostos que sé&do destruidos por uma sobrecarga térmica ou
sédo indesejadamente removidos devido a sua elevada

volatilidade.

Esta problemdtica ¢é sobretudo muito acentuada gquando se
trata da obtencdo de aromas a partir de substéncias
naturais contendo gordura ou 6leo. Além disso procura-se,
numa parte destas matérias-primas, obter fraccdes
aromdticas gque contenham o menos possivel de teores de
gorduras e/ou bleos, sendo esta uma condicdo prévia
impreterivel sobretudo na producéao de preparacdes
instantidneas em certa medida hidrossoltveis, como, por
exemplo, café instanténeo ou produtos com um teor reduzido

de gordura/béleo, os denominados produtos light.

Conhecem-se j& inumeros processos para obter aromas de
substédncias naturais contendo gordura e 6leo. A par dos
processos de destilacdo cléssicos, como, por exemplo, a

destilacdo fraccionada ou a destilacdo por vapor de &gua,

aplica-se também muitos processos com solventes
convencionais.

Mais recentemente, foram também descritos intmeros
processos, nos quais a extraccéo das substéncias

aromatizantes ¢é realizada com gases comprimidos, em

particular com didxido de carbono supercritico. A titulo de



exemplo e neste Aambito, faz-se referéncia a patente
europeia EP 0 065 106, na qual estd descrito um processo
para a producdo de extractos de substéncias odoriferas e
aromdticas concentradas, por meio da extraccdo com didxido
de carbono a uma pressdo supercritica. Actualmente, estes
processos sdo de grande interesse sobretudo devido as suas
condicdes processuais cuidadas e a elevada selectividade do
solvente, visto com eles se conseguir produzir aromas de

enorme qualidade.

Neste processo, ¢é possivel passar por diversas vias
processuals para a separacdo de uma fraccdo de gordura/béleo
de uma fraccdo aromética. Por um lado, tem-se a extraccéo
fraccionada, na qual se extrai sequencialmente da
substédncia natural os diferentes ingredientes por meio de
variados parémetros processuais, tais como  presséo,
temperatura ou introducdo de diluentes, e se faz a sua
recolha em separado. Por outro lado, entra em linha de
conta a separacdo fraccionada, na qual os diversos
ingredientes sdo primeiro extraidos em conjunto, mas depois

sdo separados do gas sob diferentes condicdes.

Como verificado na préatica, os dois procedimentos tém com
frequéncia desvantagens: muitas vezes nédo se consegue, na
extraccdo fraccionada com didéxido de carbono comprimido,
extrair em separado de forma eficaz as gorduras ou os 6leos
das substédncias aromatizantes, visto que as duas classes de
substéncias mostram sob as mesmas condicdes uma
solubilidade semelhante no didéxido de carbono. Também na
separacdo fraccionada se verifica ser muitas vezes apenas
possivel uma insuficiente separacdo eficaz das substidncias
aromatizantes da gordura e do &6leo, visto o comportamento

de solubilidade das duas classes de substédncias no didxido



de carbono comprimido ser pouco distinto. Através de
medidas de técnica processual adicionais, como, por
exemplo, a introducdo de substéncias auxiliares no
separador de extractos, consegue-se melhorias mas, muitas
vezes, nado se atinge uma concentracdo satisfatdédria dos
componentes aromaticos, visto estes continuarem em
quantidade consideréavel numa matriz lipofilica. Uma
producdo de aromas com um baixo teor de gorduras e/ou
6leos, especialmente adequados a aromatizacdo de bebidas
instantdneas ou de produtos light, é frequentemente apenas

possivel em grau muito insuficiente com as fraccbes

aromdticas obtidas deste modo.

O FR 2505868 descreve a separacdo de etanol e de outros
componentes arométicos de bebidas alcodlicas. Os outros
componentes aromaticos sdo reintroduzidos na bebida.
Procede-se a extraccéo com gases supercriticos, de

preferéncia CO,.

Por 1isso, também se procurou, no 1ntuito de obter
substédncias aromatizantes naturais da extracgdo pura com
CO,, primeiro realizar wuma extraccdo com butano e/ou
propano liquido, de modo a separar de forma selectiva os
componentes de 6leo e gordura sobretudo muito criticos em
termos sensoriais, e s em seguida realizar a extraccéo
propriamente dita de substéncias aromatizantes (DE-0S 44 40

644) .

Neste processo, que é levado a cabo na primeira etapa a
temperaturas < 70°C e a pressdes < 50 MPa, verificou-se na
execucdo a escala industrial, que apenas pode ser realizado
com sdbélidos e, além disso, apenas no caso daquelas

substancias naturais que contenham substancias



aromatizantes naturais numa grande concentracdo. Contudo, a
extraccdo com éxito de substédncias aromatizantes de
materiais de base liquidos e semi-liquidos (viscosos) e
daqueles com um baixo teor de substancias aromatizantes néo

& possivel com este processo de duas etapas.

Por 1isso, a presente invencdo estabeleceu, a partir das
desvantagens do estado da técnica conhecido, o objectivo de
arranjar um pProcesso para a Sseparacdo selectiva de
substdncias aromatizantes volateis de materiais de Dbase
monofédsicos, liquidos e/ou semi-liquidos, com um teor de
gordura e/ou de o6bleo < 20% em peso, gue permitisse,
sobretudo, separar as Ssubstédncias aromatizantes muito
voléteis do material de base, de forma a obter
preferencialmente substéncias aromatizantes em grande
concentracdo e com elevada qualidade sensorial, mas dque,
por outro lado, também permitisse libertar os materiais de
base das substédncias volateis com notas aromaticas
negativas, devendo o processo a ser aplicado ser no global
de fAcil execucdo técnica, e devendo ser desnecessaria
outra purificacdo subsequente das substédncias aromatizantes

separadas ou dos materiais de base desaromatizados.

Este objectivo foi atingido com um processo para a
separacdo selectiva de substédncias aromatizantes voléteis
de materiais de Dbase monofésicos, ligquidos e/ou semi-
liquidos, com um teor de gordura e/ou de déleo £ 20% em
peso, caracterizado por ser levado a cabo com comprimidos.

Hidrocarbonetos, que sdo seleccionados de propano e/ou
butano, a temperaturas £ 70% em peso e a pressdes < 50 MPa,
tendo as substéncias aromatizantes volateis uma maior

volatilidade do que o etanol.



Verificou-se ser totalmente surpreendente na implementacéo
do processo segundo a invencdo a escala industrial que,
apesar das propriedades selectivas conhecidas dos
hidrocarbonetos em relacdo a componentes de 6leo e/ou de
gordura, se obtenha de forma selectiva as substéncias
aromatizantes volateis do material de base (semi-)liquido,
e ainda gque se obtenha as substédncias aromatizantes
separadas com niveis de gqualidade gque se aproximam do
denominado padrdo WONF (“without other natural flavour” =
sem outro aroma natural) ou entdo que correspondem mesmo a
este padrdo. 0Os componentes de um aroma estranho, tipo dleo
e/ou gordura, sdo totalmente discriminados neste processo
de separacdo e permanecem de forma selectiva no material de
base. Por outro lado, foi surpreendente que também fosse
possivel com este processo simples libertar materiais de
base liquidos ou semi-liquidos, portanto de maior
viscosidade ou altamente viscosos, de notas aromadticas que
deixem uma impresséo sensorial negativa, podendo

revalorizar-se qualitativamente o material de base.

Com o processo segundo a invencdo, € assim possivel obter
de um material de base liquido ou semi-liquido substéncias
aromatizantes desejadas e também separar as substancias
aromatizantes indesejadas de um material de base liquido ou

semi-ligquido.

A este propdsito, constata-se que também é possivel com
este processo separar de forma selectiva as substancias
aromatizantes voldteis de liquidos contendo &lcool, o gue
se consegue em especial muito bem com o vinho e bebidas
avinagradas, o que sobretudo ndo seria nada de se esperar

pelo facto de os 4&lcoois serem normalmente muito bem



dissolvidos como componente lipofilico de hidrocarbonetos e
terem, assim, de ser com efeito separados com as fraccdes
aromaticas. Isto também acontece com o processo segundo a
invencdo, ndo sendo contudo expectével: o componente &lcool
permanece mais de 95% no material extraido, as substéncias
aromatizantes obtidas ficam praticamente isentas de &alcool
depois da sua separacdo. O conjunto das vantagens néo
poderia ser esperado tendo por base as experiéncias

praticas conhecidas até a data do estado da técnica.

O processo de acordo com a invencdo é levado a cabo com
butano e/ou propano gasoso comprimido. Os hidrocarbonetos
comprimidos apresentam uma densidade superior a respectiva
densidade sob condic¢des normais (T = 0°C, p = 101 325 Pa),
em particular pelo menos 1% superior, com maior preferéncia
pelo menos 5% superior, com maior preferéncia ainda pelo

menos 10% superior e, com total preferéncia, pelo menos 50%

superior.

Com particular vantagem, o processo de acordo com

o))

presente invencdo pode ser levado a cabo a temperaturas <
70°C, em particular £ 50°C e 2 0°C, em particular = 10°C, e
a pressdes < 40 MPa, em particular < 30 MPa e > 0,2 MPa,
tendo-se verificado ser particularmente favoravel dque a
temperatura seja regulada para 20 a 35°C e a pressdo para

0,5 a 10 MPa.

Como hidrocarbonetos particularmente apropriados deram
mostras o propano comprimido, por exemplo, n-propano,
isopropano, butano, por exemplo, n-butano, isobutano,
terc.-butano ou misturas opcionais destes, indo a presente
invencdo prever igualmente a utilizacdo de diluentes, como

o éter dimetilico ou &lcoois, que sé&o depois de preferéncia



adicionados em teores de 0,5 a 50% em peso, de preferéncia
de 2 a 20% em peso, aos hidrocarbonetos. No global,

prefere-se a execucdo de um processo continuo.

Da gama dos materiais de base em questédo, deram mostras de
ser particularmente adequados os com um teor de liquido =2
10% em peso, de preferéncia 2 20% em peso e, em particular,
2 30% em peso e, sobretudo, pastas, purés, lamas, residuos
de prensagem e de filtragem, assim como liquidos contendo
dgua e/ou &lcool, devendo considerar-se com particular
preferéncia sumos (de fruta e de legumes) e a 4&gua
originada no processamento de frutas e de legumes, como a
dgua de residuos efervescentes de destilacdo e a &agua de
vapores de exaustdo, bebidas contendo &lcool e bebidas
espirituosas, como vinho, rum e uisque, assim como

aguardente nobre.

Os materiais de base liquidos ou semi-liquidos de acordo
com a presente invencéao tém, de preferéncia, uma
viscosidade dindmica de pelo menos 0,01, em particular de
pelo menos 0,1 e, com maior preferéncia, de pelo menos 0,5
e até 100 000, em particular até 10 000 e, com maior

preferéncia, até 1 000 mPa's nos 18°C.

Monofédsicos, 1liquidos ou semi-liquidos significa que os
materiais de base apresentam uma Unica fase liquida, onde

podem estar eventualmente contidos ou dispersos sbélidos.

Relativamente as substédncias aromatizantes volédteis a serem
separadas, a presente invencdo abrange em particular
substédncias aromatizantes naturais, i1idénticas as naturais
e/ou sintéticas. Neste contexto, deverdo ser consideradas

particularmente preferidas as substdncias aromatizantes que



sejam obtidas na forma liquida ou pastosa ou em pd.

As substadncias aromatizantes volateis que podem ser
separadas com O processo segundo a invencdo apresentam uma
volatilidade superior a do etanol. A pressdo de vapor das
substancias aromatizantes voléateis nos 20°C é de
preferéncia 2 25 mbar, em particular 2 100 mbar, com maior

preferéncia 2 200 mbar, de preferéncia = 300 mbar e, com

maior preferéncia ainda, 2 400 mbar.

A presente invencdo tem também em conta uma variante
processual especial, na qual as substdncias aromatizantes
volateis separadas sdo por uUltimo dissolvidas, o que ocorre

de preferéncia em &lcool.

Como j& referido, com o processo segundo a invencdo nédo é
apenas possivel separar de forma selectiva substancias
aromatizantes voladteis como produto de wvalor, mas também
remover de forma precisa dos materiais de Dbase as
substdncias aromatizantes volateis com notas aromaticas
negativas. Por este motivo, a presente invencdo prevé
igualmente que o material de base seja obtido no estado
desaromatizado e/ou desodorizado e, com isso,
qualitativamente revalorizado. Este ultimo é sobretudo bem
concretizdvel com massas fundidas semi-liquidas adequadas
em conformidade, cujo teor de componentes contendo

gordura/6leo tenha sido ajustado para < 20% em peso.

Em relacdo ao procedimento, a presente invencdo considera
que o processo reivindicado é realizado numa coluna de
separacdo, de preferéncia pelo principio de contracorrente,

ou entdo noutro recipiente sob presséo.
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Com vista & separacdo das substancias aromatizantes
voladteis, a coluna de separacdo pode, segundo outra
variante processual preferida, estar acoplada a um
separador, e as substéncias aromatizantes extraidas podem
ser de preferéncia separadas por reducdo da pressdo e/ou

aumento da temperatura.

Por fim, a presente invencdo prevé igualmente reciclar os
hidrocarbonetos empregues na separacdo das substéncias

aromatizantes volateis.

Em suma, resta registar gue, com O processo segundo a
invencdo, existe um método de separar de forma selectiva as
substdncias aromatizantes volateis de materiais de base
semi-liquidos ou ligquidos, em que os componentes tipo d6leo
e/ou gordura possivelmente contidos no material de base néao
sdo separados ao mesmo tempo dos hidrocarbonetos
comprimidos empregues, permanecendo em vez no material de
base. Deste modo, obtém-se, por um lado, substidncias
aromatizantes na forma concentrada e de enorme gqualidade e,
por outro lado, também ¢é contudo possivel libertar os
materiais de base de substéncias aromaticas consideradas
negativas. Em todo o caso, obtém-se produtos de grande
valor, que podem em especial ser empregues na industria

alimentar, farmacéutica e cosmética.

Sobretudo s&do interessantes as possibilidades resultantes

do processo de acordo com a invencao:

Assim, ¢é ©primeiro ©possivel separar, por exemplo, as
substédncias aromatizantes volateis tipicas de ©bebidas
contendo &lcool, como vinho ou cerveja, depois libertar o

ligquido permanecente por processos usuais do alcool e, por
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fim, voltar a adicionar as substédncias aromatizantes

tipicas ao liquido desalcoolizado.

No entanto, também ¢é possivel a preparacdo de produtos
instantdneos isentos de &4lcool, ao separar as sSubstincias
aromatizantes do vinho ou de espumante e depois procedendo
a sua mistura com substédncias aromaticas, obtidas, por
exemplo, de sumo de laranja, em conjunto com um pd
efervescente. Deste modo, consegue-se uma bebida
refrescante de répida dissolucdo e isenta de &lcool com ©

aroma tipico de espumante/laranja.

Por fim, é possivel obter de forma selectiva aromas mistos
de &guas de lavagem e de enxaguamento, provenientes da
lavagem de recipientes de maturacdo e de armazenamento, de
circuitos de bebidas e de dispositivos de enchimento de

bebidas, e na lavagem e na vaporizacdo de fruta e legumes.

O ©presente processo para a separacdo selectiva de
substdncias aromatizantes volateis de materiais de base
monoféasicos, liguidos ou semi-liquidos, com um teor de dleo
e/ou de gordura < 20% em peso, ¢ levado a cabo a
temperaturas £ 70°C e a pressdes < 50 MPa, mediante a
utilizacdo de butano, propano comprimido ou de misturas
opcionais destes. Neste caso, os materiais de base tratam-
se de pastas e purés com um teor de liquido 2 10% em peso,
assim como ligquidos contendo &gua e/ou &lcool, tais como
sobretudo sumos e a &gua originada na producdo dos sumos,
mas também bebidas com &lcool e bebidas espirituosas. As
substdncias aromatizantes naturais, 1idénticas as naturais
e/ou sintéticas em particular separadas deste modo s&o
obtidas com niveis elevados de qualidade em termos

sensoriais. Por outro lado, também ¢é possivel com este
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processo libertar os materiais de base das substéncias

aromatizantes indesejadas, ou seja, desodorizé-los.

Os exemplos que se seguem documentam as vantagens descritas
do processo de acordo com a invencdo, com vista a separacéo

selectiva de substédncias aromatizantes volateis.

Exemglos

1. Separacdo de um aroma a groselha negra da &gua de

residuos efervescentes de destilacdo da groselha negra

Extraiu-se 10 kg de &gua de residuos efervescentes de
destilacdo da producdo de concentrado de sumo de
groselha negra nos 3 MPa (30 bar) e nos 30°C com, ao
todo, 10 kg de ©propano 1liquido na coluna na
contracorrente. O extracto foi separado apds reducédo
da pressdo nos 0,8 MPa (8 bar) e nos 46°C, tendo-se
obtido 100 mg de um extracto castanho oleico. Este
extracto foi dissolvido em 100 g de etanol absoluto. A
andlise sensorial do extracto dissolvido teve por
resultado um odor tipicamente frutal, idéntico ao

aroma do sumo de groselha negra:

Resultado da avaliacdo aromatica

Material de base: 4agua de residuos efervescentes de
destilacdo (odor tipico)

Agua desaromatizada de residuos efervescentes de
destilacdo: com fermentacdo léactica, ndo identificével
e indefinivel

Extracto diluido 1 000 vezes: inicialmente

indefinivel, direccéo verde lenhoso carregado,
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passados 2 a 3 minutos, aroma &cido significativo,
passado mais tempo ligeiramente frutal, odor

tipicamente frutal, aroma idéntico ao sumo

Separacdo de um aroma a morango de sumo de morango

5 kg de sumo de morango com nota de cozedura carregada
e excessivamente doce (m& qualidade) foram extraidos
nos 3,5 MPa (35 bar) e nos 30°C com, ao todo, 3,5 kg
de propano liquido na coluna na contracorrente. O
extracto foi separado depois de reducdo da pressdo nos
0,6 MPa (6 bar) e nos 48°C, tendo-se obtido 170 mg de
um extracto incolor, claro e oleoso. Este extracto foi
deitado em 10 g de etanol absoluto. A avaliacédo
sensorial teve por resultado um aroma tipico a morango
sem ser demasiado doce e sem sabor a cozido. O aroma
mantém-se durante bastante tempo, sendo mais intenso e

mais puro do gue o sumo de morango.

Resultado da avaliacdo aromdtica:

Material de base: sumo sobreposto: carregado, nota de
cozido, sumo demasiado doce desaromatizado: com
fermentacdo l&actica, com um ligeiro odor a morango

Extracto diluido 50 vezes, inicialmente indefinivel,
depois frutal doce, ligeiramente lenhoso (verde),
passados 3 a 4 minutos cada vez mais tipicamente
frutal sem sabor a cozido, passados 5 a 6 minutos
tipicamente a morango sem ser demasiado doce, o aroma
permanece durante bastante tempo; aroma melhor do que

0 sumo de morango
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3. Separacdo de um aroma a vinho tinto

8 kg de vinho tinto foram extraidos nos 3 MPa (30 bar)
e nos 25°C com 5 kg de propano liguido na coluna na
contracorrente. O extracto foi separado depois de
reducdo da pressdo no 1 MPa (10 bar) e nos 48°C,
tendo-se obtido 3,8 g de um 6leo liquido fino, verde
padlido. Este extracto foi dissolvido em 100 g de
etanol absoluto. A anadlise sensorial do extracto
dissolvido foi muito intensa e limpa ao olfacto. A

classificacdo do aroma é inequivoca.

Resultado da avaliacdo aromatica:

Material de base: vinho tinto espanhol (Navarra)

Extracto diluido 25 wvezes: 1identificado como muito

intenso e 1limpo ao olfacto, engarrafamento (odor

tipico a instalacdo de engarrafamento)

Lisboa, 6 de Abril de 2009



REIVINDICACOES

Processo para a separacdo selectiva de substéncias
aromatizantes voléateis de materiais de base
monofédsicos, liquidos e/ou semi-ligquidos, com um teor
de gordura e/ou de déleo < 20% em peso, caracterizado
por ser levado a cabo com hidrocarbonetos comprimidos,
seleccionados de propano e/ou butano, a temperaturas <
70°C e a pressdes < 50 MPa, tendo as substéncias
aromatizantes volateis uma volatilidade superior a do

etanol.

Processo de acordo com a reivindicacéo 1,
caracterizado por se ajustar a temperatura para os 20

a 35°C e a pressdo para 0,5 a 10 MPa.

Processo de acordo com a reivindicacdo 1 ou 2,
caracterizado por se adicionar, ao hidrocarboneto
comprimido, diluentes como éter dimetilico ou &alcoois,

de preferéncia em teores de 0,5 a 50% em peso.

Processo de acordo com uma das reivindicacbes 1 a 3,

caracterizado por ser realizado em continuo.

Processo de acordo com uma das reivindicaces 1 a 4,
caracterizado por se utilizar materiais de base com um
teor de liquido 2 10% em peso e, em particular,
pastas, purés, lamas, residuos de ©prensagem e de
filtragem, assim como ligquidos contendo &gua e/ou

alcool.

Processo de acordo com a reivindicacéo 5,

caracterizado por se utilizar sumos e a agua originada



10.

11.

12.

no processamento de fruta e de legumes, como a agua de
residuos efervescentes de destilacdo e de vapores de
exaustédo, bebidas contendo dlcool e bebidas
espirituosas, tais como vinho, cerveja e espumante,

assim como aguardente nobre.

Processo de acordo com uma das reivindicacbes 1 a 6,
caracterizado por se obter substlncias aromatizantes

naturais, 1dénticas as naturails e/ou sintéticas.

Processo de acordo com uma das reivindicacbes 1 a 7,
caracterizado por se obter as substancias

aromatizantes na forma liguida ou pastosa ou em pbd.

Processo de acordo com uma das reivindicac®es 1 a 8,
caracterizado por as substdncias aromatizantes serem

por ultimo dissolvidas, de preferéncia em alcool.

Processo de acordo com uma das reivindicacbes 1 a 9,
caracterizado por se obter o material de Dbase no

estado desaromatizado e/ou desodorizado.

Processo de acordo com uma das reivindicacdes 1 a 10,
caracterizado por ser levado a cabo numa coluna de
separacéo, de preferéncia pelo principio de

contracorrente, ou noutro recipiente sob presséo.

Processo de acordo com a reivindicacéo 11,
caracterizado por a coluna de separacdo estar acoplada
a um separador, e por as substincias aromatizantes
extraidas serem de preferéncia separadas por reducédo

da pressdo e/ou aumento da temperatura.



13. Processo de acordo com uma das reivindicacgdes 11 ou

12, caracterizado por se reciclar os hidrocarbonetos.
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