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Procédé pour abaisser le point de cristaliisation de I'anéthole ou de matiéres liposolubles présentant une

température de cristallisation supérieure 3 environ 5 °C, dans les émulsions en contenant et produits obtenus selon

ce procédé.

La présente invention concerne un procédé d'abaissement
du point de cristallisation de I'anéthole ou des matiéres liposo-
lubles présentant une température de cristaliisation supérieure
3 environ 5°C, dans des émulsions aqueuses en contenant,
caractérisé en ce que l'on réalise des émulsions contenant au
moins un triglycéride et les produits obtenus.
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La présente invention concerne un procédé pour abaisser
le point de cristallisation de 1'anéthole ou de mati&res
liposolubles présentant une température de cristallisa-
tion supérieure 3 environ 5°C, dans les &mulsions qui en
contiennent et les produits obtenus selon ce procédéd :

L'anéthole est un produit aromatique éui cris-
tallise 3 une temp@rature de 20-22°C.

Ainsi les solutions hydroaicooliques 32 45 3%
en volume contenant une quantité suffisante d'anéthole
(de l'ordre de 2g/l) laissent apparaftre des cristaux
d'anéthole lorsque leur température descend au-dessous
de 6 & 7°C, mais ce phénom@ne de cristallisation est
reversible c'est-a-dire qu'une él&vation de température
provoquera une dissolution des cristaux formés.

De méme les &mulsions hydroalcooiiques,conte-
nant de 1'anéthole laissent précipiter des cristaux

d'an&thole lorsque leur température est abaissée au-

"dessous d'un certain seuil ; mais dans le cas des &mul=-

-

sions, et contrairement i ce qui se passe pour les
solutions, le phénoméne. de cristallisation est irréver-
sible ou trés difficilement reversible. Il est donec
important de disposer d'un moyen permettant d'éviter _
ou de retarder dans le cas des émulsions 1'appérition
de cette cristallisation de l'anéthdle. Clest.I3 le but
de la présente invention. ]

On notera en outre que le moyen utilisable
selon la présente invention pour éviter (ou retarder)
la éristallisationrde 1'an&thole dans les &mulsions qui
en contiennent est égaiement utilisable pour empécher
ce m@me phénom&ne de cristallisation dans le cas ol les
Eémulsions contiennent des mati&res liposolubles qui
présentent une tempé@rature de cristallisation sqpérieure
i environ 5°C. ' '

Le procédé selon l'invention est caractérisé
en ce que l'on réalise des &mulsions contenant au moins

un triglycéride.
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La présence de triglycéride dans les &mul-
sions est}trés généralement et de préférence, obtenue
en ajoutant 3 l'anéthole ou & 1'huile essentielle le
triglycéride ou un mélange contenant au moins un tri-
glycéride et en réalisant ensuite une &mulsion du mé-
lange obtenu.

L'anéthole utilisé est un produit pur ou un
mélange, extrait de plantes, contenant cet anéthole.

Les €mulsions en cause dans l'invention
sont des &mulsions aqueuses c'est-3d~dire des &mulsions
dans lesquelles la phase continue est une phase aqueuse
formée d'eau pure ou d'un mélange d'eau et d'alcool
(la teneur en alcool &tant de préfédrence inférieure
& environ 25 % pour obtenir une &mulsion et non une
solution).

Les .triglycérides utilisables sont des pro-
duits connus ; pour- des raisonsfde législation sur les
boissons il est gé&néralement préférable d'employer non
pas des,triglicérides-en tant que tel mais des pro- )
duits naturels contenant des triglycérides. On em— .
ﬁloiera donc des extraits nétgrels, contenant des tri-
glycérides, qui présentent en outre les propriétéé sui-
vantes : '

- €tre neutres ou peu arématiques, _
~ €tre miscibles et compatibles avec 1'énéth01e,
- présenfer un bas point de éongéiation (inférieur 3
environ 0°C). 7
C'est ainsi que 1'on peut utiliser les

produits suivants : (isolé&ment ou en mélange) =

- huile température de congélation
- colza (nouvelle huile) . _ - 4°C

- mais - _— - 9°

- pépin de raisin - =10°C

- tourmnesol ' : ~-16°C -

- carthame- : -15°C

Les quantités de ces huiles 3 utiliser dépen-—
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dront bien &videmment des quantit@s de triglycérides
qui y sont contenues ; on peut admettre l'emploi de

10 8 50 Z d'huile par rapport & l'an&thole présent dans
l1a solution ou 1'émulsion j il est toutefois clair que
ces quantit&s de triglycérides, si elles sont le plus
souvent utilisées, ne sauraient constituer des limites
pour la présente invention.

La présente invention concerne &galement les
solutions et &mulsions obtenues en mettant en oeuvre le
procédé décrit. Ces solutions et émﬁlsions seront carac-
térisées en ce qu'elles contiendront de 1'anéthole et
environ 10 i environ 50 % en poids, par rapport a3 cet
anéthole, d'une huile présentant une température de
congélation inférieure 3 0°C et compatible avec 1'ané-
thole, contenant des triglycérides.

Les exemples non limitatifs ci-aprés illus~-
trent l'invention ; ces exemples ont &té ré&alisés selon
le procédé indiqué ci-dessus consistant d'abord en un
mélange d'anéthole avec le triglycéride (ou le produit

naturel en contenant) puis obtention de 1'é&mulsion.

Exemple 1 :
- anéthole - 35 g
~ nouvelle huile de colza 12 g

- extraits de polygala (a2 2,8 Z de saponine : 48 ml
-~ eau gq.S.p3 7 : 1 litre
A partir d'une émulsion concentrée, on peut
obtenir une boisson titrant 2 g d'anéthole, sans alcool,

et ne cristallisant pas 3 une température aussi basse

que 2°C. -
. Exemple 2 :
~ anéthole 35 g
- huile nouvelle de colza 12 g

- extrait alcoolisé de polygala
2 3,9 % de saponine 38 m1
- mélange eau-alcool q.s.p. 1 litre (donnant

naissance 3 une boisson contenant 4 % d'alcool)
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Exemple 3 :
- anéthole 35 g
- huile nouvelle de colza 9 g
- résine\élémi' : 3,5 ¢
- sels biliaires 1 g
- eau g.S.p. 1 litre

Exemples 4, 5 et 6 :

On a repris l'exemple 1 en remplagant, poids
pour poids, la nouvelle huile de colza par. d'une part,
de 1'huile de mais et d'autre part de 1'huile de noix
et enfin de 1'huile de pépin de raisinm.

Dans chaque cas, & 2°C, on ne mnotait aucune

cristallisation de 1'ané&thole.
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REVENDICATIONS ¢

1° -~ Procéddé d'abaissement du point de cristallisation
de 1'anéthole ou des matidres liposolubles présentant
une temp&rature de cristallisation supérieure i environ
5°C, dans des &mulsions aqueuses en contenant, caracté-
risé en ce qué l'on réalise des &mulsions contenant au
moins un triglycéride

2° - Procédé selon la revendication 1 caractérisa en ce
que lesdites &mulsions sont obtenues en émulsifiant, en
présence d'un agent &mulsifiant, un mélange dudit ané-
thole (ou un produit en contenant) ou de ladite matiare
liposoluble avec au moins un triglycéride ou un produit
naturel en contenant

3° - Produits- nouveaux ui sont les emulslons aqueuses
zxocuzits q!

contenant de 1 anéthole oy des matidres llposolubles_

caracterlsees ‘en .ce qu elles contlennent au moins . un

trlglycerlde.




