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Sposób wytwarzania preparatu do aromatyzowania produktów spożywczych
Patent trwa od dnia 10 września 1960 r.

Przedmiotem wynalazku jest sposób wytwa¬
rzania preparatu do aromatyzowania produktów
spożywczych.

Dotychczas do wytwarzania preparatów do
aromatyzowania produktów spożywczych sto¬
sowano jako substancje stałe cukier, przy czym
cukier ten łączono ze substancjami aromatycz¬
nymi na sucho, przez ucieranie.

Sposób ten jakkolwiek prosty w stosowaniu
praktycznym nie prowadzi do uzyskiwania pre¬
paratów o właściwościach wymaganych przez
przemysł, zwłaszcza spożywczy. Mianowicie pre¬
paraty wytwarzane w ten sposób na skutek nie¬
trwałego połączenia substancji zapachowej z noś¬
nikiem szybko tracą naturalny smak i zapach
oraz uczucie świeżości.

Stwierdzono, że można uzyskać preparat do
aromatyzowania produktów spożywczych, który

nie wykazuje wspomnianych wad, jeżeli sub¬
stancją zapachową nasyca się, za pomocą roz¬
pylania, rozdrobiony nośnik zwilżony alkoho¬
lem.

W sposobie według wynalazku jako nośnik
stosuje się sacharozę, fruktozę, glikozę, cukier
mleczny.

W celu dokładnego połączenia substancji za¬
pachowej z nośnikiem wprowadza się ją w sta¬
nie rozpylonym, pod ciśnieniem gazów obojętnych
(dwutlenek węgla, azot) do zwilżonego alkoho¬
lem nośnika, mieszając przy tym całość w na¬
czyniu zamkniętym np. w bębnie obrotowym.

Jak wykazały przeprowadzone badania wy¬
twarzane preparaty do aromatyzowania produk¬
tów spożywczych sposobem według wynalazku
zachowują przez bardzo długi okres czasu na¬
turalny smak i zapach oraz uczucie świeżości,



przy czym okazało się, że najkorzystniej jest
jeżeli do 10 kg rozdrobnionego nośnika zwil¬
żonego alkoholem wprowadzi się 1 kg koncen¬
tratu aromatyzującego, rozpylonego pod ciśnie¬
niem, za pomocą dwutlenku węgla lub azotu.

Wytworzony sposobem według wynalazku
preparat do aromatyzowania produktów spo¬
żywczych jest rozpuszczalny w wodzie.

Zastrzeżenia patentowe

1. Sposób wytwarzania preparatu do aromaty¬
zowania produktów spożywczych przez po¬
łączenie substancji aromatyzującej z cukra¬
mi, znamienny tym, że substancją zapachową

nasyca się rozdrobniony nośnik zwilżo¬
ny uprzednio alkoholem, przy czym proces
nasycania prowadzi się przy zastosowaniu
zawiesiny środka aromatyzującego w oboję¬
tnym gazie pod zwiększonym ciśnieniem.

2. Sposób według zastrz. 1, znamienny tym, że
jako gaz obojętny stosuje się dwutlenek wę¬
gla lub azot

Wiktor Szunejko

Jadwiga Kłosińska
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rzecznik patentowy

P.W.H. wzór jednoraz. zam. PL/Ke, Czst. zam. 3533 ii.XII.6l 100 egz. Al pism. ki. III


	PL45494B1
	BIBLIOGRAPHY
	CLAIMS
	DESCRIPTION


