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Proc@dé d'abaissement du point de congélation des essences
Q‘anls et de 1l'ané&thol par des preoduits naturels.

Depuis longtemps les chimistes ont recherché des moyens
permettant d°abaisser 1z point de congd@lation des essences
d’anis ou de l'anéthol avec des produits naturels. Le point de
cong€lation de ces produilts varie entre 16 et 18°C suivant la
gualité des produits.

De graves inconv@nients résultent pour le fabricant de

vy

oisgons anisfes et pour les conscmmateurs. D&s gue le froid
apparait de multiples précautions doivent &tre prises pour

[0

viter la congZlation de 1'an&thol sous forme de paillettes
lottant au milieu du liguide :

=8

=

= pouxr les fabricants, cam1ons de livraison isotherme,
”l

cartons d'emballage spfciaux et cofiteux, stockage dans des
locaux chauffés & 20°C

= pour le commerce de dé&tail et les m&nagéres, 1'incon-
vénient reste de wlme et la refusion des paillettes gelées
d'angthol dans le milieu alcoolique ou agueuxz pose des pro-
blémes gue beaucoup d’utilisateurs r@solvent difficilement ou
ne résolvent pas du tout.

Le but recherché par 1'inventeur &tait, non pas d'uti-
liser un prodait chimigue gui fait perdre ¥ la boisson sa
qualité de produit naturel mails au contraire de découvrir un
ou des prodults naturels suscepiibles d’abaisser le point de
congZlation de 1'andthol jusgu’aux environs de -4°C et, chose
s importante, sans sn altérer le g@ﬁto

La présente invention est bas8e sur la découverte et la
t d'innombrables pro-

jroupes de produits
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naturels permettant d'abaizser le point de congdlation de
1'angthol. ) -
L2 procidé faisant 1l'obijet de 1'invention est essentiel-
a i'on mélange & 1'andthol un
12 dane 1"ang&thol et dans les

wmentaire ayant un point de

dans des proportions
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suffisantes pour abaisser le point de congélation de 1'andthol
sans conférer au produit un aspect différent ou d'en altérer
le gofit. - 7

Les produits naturels plus particulidrement utiiisables
selon l'invention sont choisis dans les groupes des terpénes
et sesquiterpé&nes tels que par exemple le pin&ne, le dispen?
t&ne, le limonéne, le phellandré&ne, etc.. dans les groupes des
aldéhydes tels que le citral, le citronellol, etc... dans le
groupe des cé&tones telles que par exemple 1'irohe, la carvone,
la pulégone, le thuyone, etc... -

- Ce choix n'est pas limitatif et tout produit appartenant
a4 ces groupes ou A un autre groupe convenant sur le plan
alimentaire et permettant d'abaisser le point de congé&lation
de 1l'ané&thol est visé.

' Des produits plus particulidrement préférés selon 1'in-
vention sont constitu&s par le terpé&ne d'orange et le limo-
néne.

Ces différents produits s'ils existaient depuis longtemps
dans la nature n'avaient cependant jamais &t& utilisé&s dans ce
but car leur propriété et leur composition les &cartaient &
priori de l'utilisation envisagé&e selon la pfésente invention. .

En effet, ces-produits sont connus pour &tre trés odori-
férants ce qui lors de leur utilisation pouvait amener 3 la
boisson anisée un golit étranger & celui recherché&. Par ail-
leurs, ces produits comportent souvent des cires qui auraient
conduits au louchissement de la composition ce qui est &ga-
lement un inconvénient pour le consommateur.

Le demandeur a découvert maintenant qu'il &tait possible
d'utiliser ces produits naturels et plus particuli&rement le
limon&ne et le terp&ne d'orange en procédant dans un premier
temps i une désodorisation & 1'aide de charbons végétaux
activés.

On utilise & cet effet 20 & 40 g par litre de charbon
activé par litre de produit suivant la'qualité et la force
adsorbante d'odeur du charbon utilisé. ,

C'est ainsi que l'on arrive & éliminer les odeurs des

substances traitées et donc a ne pas altérer le goiit des bois-

sons anis@es dans l'utilisation conforme & l'invention.
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Il est bien entendu que d'autres mé&thodes de désodorisa-
tion peuvent &tre utilis@es tels que jet de vapeur, rectifi-
cation..

La seconde phase de traitement a &té de soumettre les
produits utilisables conformé&ment 3 1'invention i un Procédé
de décirage. A cette fin, on mélange les produits tels.que le
limoné&ne ou le terpéne d'orange 3 du carbonate de magnésie
aprés avoir mis en solution dans de 1l'alcool & 90° i raison de
25 & 40 g de ‘carbonate de magnésie par litre.

Le mélange est porté i une température allant de O a plus
de 2°C afin de provoquer la précipitation des produits cireux
ou indésirables puis le tout est filtré. :

On constate gque les produits ainsi traités ne provoquént
pPlus de louchissement dans les boissons anisées alcooliques &
45° qui restent parfaitement limpides.

Les produits conformes & 1l'invention doivent &galement
présenter un point de congélation qui est d'environ -21° 3
-23°C & 1'état pur et &tre utilis& dans des proportions de
fagon & avoir un point de cong&lation d'un mélange comprenant
une partie d'additif et une partie d'anéthol de 1l‘'ordre de -4
a -6°c.

Les procédés de désodorisation et de décirage utilisés
conformément & 1'invention peuvent &galement &tre appliqués
sur la solution alcoolique contenant 1'additif naturel auquel

-

cas on abaisse la température 3 environ + 2°C et aprés filtra-
tion la solution traitée est préte 3 l'emploi..
Les exemples suivants sont destinés i illustrer 1'inven-
tion sans pour autant présenter un caractdre limitatif.
EXEMPLE 1
Fabrication d'un additif "antigel naturel”. On prépare le

mélange suivant :

Alcool & 90° (&thanol) 90Ccc
Limonéne D 100 cc
Charbon végétal activé 30 g
‘Carbonate de magnésie 30 g

On abaisse la température du mélange & + 2°C et ensuite on.

-

procéde a la filtration. La solution ré&sultant est préte 3

1'emploi.
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EXEMPLE 2
On utilise dans ce cas une solution de terpéne d'orange
qui désodorisée et décirde dans de l'alcool & 90°C. On prépare
la composition suivante :

Alcool a 90° (&thanol) 900 cc
Terpé&ne d'orange 100 cc
Charbon végétal activé : 30 g
Carbonate de magnésie . 30g

La tempé&rature du mélange est abaissé&e a environ + 2°C, fil-
tré, et la solution est préte i l'emploi.
EXEMPLE 3
On mélange.SOO-g d'ané&thol a 500 g de limoné&ne D traité
avec du charbon végétal activé et du carbonate de magn@sie
comme’ indiqué dans 1l'exemple 1. Le mélange ainsi obtenu a un
pomnt de congé&lation de -4°C. ‘
EXEMPLE 4
On prépare un mélange comprenant 666 g d'an&thol et 334 g
de terpéne d'orange traité avec du charbon végétal activé et
du carbonate de magnésie comme indiqué dans l'exemple 2. Le
point de cong&lation de ce m&lange est de + 2°C,
' EXEMPLE 5
Fabrication d'une b01sson anisée a 45° d'alcool.

On mélangé les produits ‘suivants :

Anéthol " 2g
Extrait de réglisse . 1g
Limon&ne désodorisé/déciré 20 cc
Alcool & 90° (&thanol) 500 cc
Eau ' 500 cc

L'anéthol puis 1'additif & base de limon&ne sont dissous
dans 1'alcool & 90°. L'extrait de réglisse est ensuite dissous
dans 1'eau et les deux liguides sont mélangés. Le point de
congélation de la composition selon cet exemple est de -4°C.

EXEMPLE 6

Fabrication d'une boisson anisée non alcooligue. On
prépare la composition suivante pour 1 litre :
Anéthol 7 ' 2 g
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Extrait de réglisse lg
Additif 3 base de terpéne
d'orange désodorisé et déciré comme

décrit dans 1'exemple 2 10 cc
Gomme arabigue modifige 10 g
Bau 1000 cc.

On dissout tout d'abord dans l'eau la gomme arabique puis
on introduit 1°'an&thol et ensuite le terpéne orange et enfin
l'extrait de réglisse. Les dissolutions et lvémulsification.se
font dans un dispositif émulsionnant tournant 3 3000 t/mn. Le
point de cong@lation est de +2°C,

LXBMPLE 7

On prépare la composition suivante pour 100 litres :
Essence d'anis ou anéthol 200 g
Limon@ne désodorisé et déciré 200 g

Glycyrrhizine , 50 g
Caramel oo g
Alcool & 45° (&thanol) 100 litres.

Le point de cong€lation de cette composition est de -4,
-5°C,
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REVENDICATIONS
1. Proc&dé d'abaissement du point de congé&lation d'es-

sence d'anis et d'an&thol caractérisé par le fait que 1l'on
utilise un produit naturel soluble, miscible dans 1ianéthol et
dans les alcools acceptables sur le plan alimentaire ayant un
point de fusion 'trds bas dans des proportions suffisantes pour
abaisser le point de congé&lation de 1l'anéthol, ce produit
&étant dé&sodorisé et déciré. '

2. Proc&dé selon la revendication 1, caractérisé par le
fait que ledit produit naturel a un point de fusion aux envi-
rons de =-20°C et qu'il est utilisé dans des proportions per-
mettant d'abaisser le point de cong&lation de 1'anéthol 3
environ -4°C. '

3. Procédé& selon la revendication 1 ou 2, caractérisé par
le fait que‘ie produit naturel est choisi parmi les terpénes,
les sesquiterpé&nes, les aldéhydes et les cé&tones.

4. Proc&d& selon 1l'une quelconque des revendication 1 a
3, caractérisé par le fait que le produit naturel est carac- '
térisé par le terpéne d'orange et/ou le limoné&ne. ,

5. Procédé selon l'une quelcongue des revendications 1 &
4, caracté&risé par le fait que le produit naturel est dé&sodo-
risé par passage sur charbon actif, jet de vapeur rectifica-
tion.

6. Procédé selon l'une quelconque des revendicatioﬁs 1a
5, caractérisé par le fait que le produit naturel ou la solu-
tion alcooliqgue est déciré&e par addition de carbonate de
magnésie.

7. Procédé selon la revendication 6, caractérisé par le
fait que 1l'on dissout le produit naturel dans de l1l'alcool i
90° et gu'on y ajoute 25 & 40 g par litre de carbonate de
magnésie que l'on porte le mélange a uné température de O a
2°C afin de provoquer la prédipitation des produits cireux et
qu'on filtre.

8. Boisson 3@ base d'essence d'énis et d'alcool utilisable
sur le plan alimentéire;‘caractérisée par le fait gu'elle con-
tient un produit naturel soluble et miscible & 1'ané&thol et 3
l'alcool ayant un point de fusion aux environs de -20°C, déso-
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dorisé et déciré, dans des proportions suffisantes pour abais-
ser le point de cong&lation de 1l'anéthol & environ au moins
-4°C, '

9. Boisson selon la revendication 8, caractérisée par le

fait que le produit naturel est constitué par le terpéne
d'orange et/ou le limonéne.



