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T'on traite thermiquement le mélange par cuisson.
. Un avantage de ces procédés est de permettre

I'obtention d'un produit possédant un ardme caracté-
tistique, nouveau et naturel.
Un autre avantage est de proposer des procédés sim-
ples et permettant 'emploi de matiéres premiéres
principales pouvant 8tre produites localement.

Les présents procédés de préparation d'agent

.. aromatisart peuvent étre mis en oeuvre en semi-
- continu, ou de préférence en continu.

lls perimettent I'obtention d'un produit pouvantse

ﬁtésenter sous forme d'un liquide, d'une péte ou

_ “d'une poudre.

" " 'La livéche est une plante herbacée de la famiille
- des ombelliféres, dont I'usage comme herbe aroma-

Une source d'acide aminé qui se préte a la mise
en oeuvre des procédés selon la présente invention
peut étre, par exemple, un hydrolysatde protéines vé-
gétales, un extrait de levure, un composé simple tel
que le glutamate de sodium. ou un extrait végétal ri-
che en protéines, tel qu'un exirait de pomme de terre
ou un extrait d’oignon.

Dans une forme particuliére de mise en oeuvre
d'un procédé selon la présente invention, on prépare
unmélange comprenant 100 parties en poids d'extrait.

de livache présenitant un taux de matidre séche de 3-- - * _—

7% en poids, 5 & 20 parties en poids de saccharose
et 3 & 15 parties en poids de glutamate de sodium.

On peut brasser le mélange, par exemple dans un agk
tateur tournant & 25-30 tours par minute, pendant5 &
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-nidre & présenter une viscosité adéquate, comprise

".’25+ . de préfiérence entre 2'000 et 4000 mPa.s (2000-4000

. -.._._.cp)

" Cette pate, autrement ditle mélange concentré et

" éventuellement salé, peut étre utilisée telle quelle,
" "alors qu'elle présente un taux de matiére séche de en-

viron 90-92% en poids pour une pate contenant du

sel, ou d’environ 75-80% pour une péte ne contenant

pas de sel, et une activité de 'eau comprise entre en-
viron 0,25 et 0,50.
La pate contenant du sel peut aussi 8tre déshydratée

.- . Jusqu'a un taux de matidre sdche de environ 97-98%
" en polds, puls broyée.
. ..Cette déshydratation peut étre effectuée par exemple
par chauffage de la pate & une température de 55-
- 80°C, sous une pression de 10-150 mbar, pendant 1
& 3 heures.

nant les feuilles fraiches broyées et 70 & 100 parties
en poids d'eau dans le mélange contenantles feuilles:
séchées et broyées.

On peut brasser le mélange obtenu, par exemple
dans un agitateur tournant & 15-30 tours par minute,
pendant 10-60 minutes, afin d'obtenirun mélange ho-
mogéne. .

Le mélange brassé est ensuite traité thermique-
ment par cuisson, par exemple & une température
comprise entre 80 et 100°C pendant 20 a 60 minutes.
On peut agiter le mélange d'une maniére constante
pendant tout ou partie du fraltement thermique.
Aprés cuisson, le mélange peut étre refroidi rapide-
ment, afin d'obtenir une température de 30-35°C
aprés 10-20 minutes.

Le mélange cuit peut alors 8tre déshydrats, pay
exemple par évaporation & pression réduite, notam-




| n the for rh of small

It IS preferred to use a solrd sal t-

For exarrple 0to 2 parts by wei ght
2\gcentrat ed m xture. This
kg

ae)rﬁuram 2l5'kg d&'puife te -

t

ggfé%jf era ure gfy \ZIQMG"@E

AT IS5 hhkridis agng M&h&gﬁmﬂf?&uﬁbwbﬁnﬁto thatenrpbidg]as a suitable vis- cosity,
'-pref erg{gl.,quen the range from 2,000 to 4 000 olp@pdre’un(siange sbntdidint 25Kg.de pili S
‘past ey On.obtisnt diées ﬁpﬂsﬁnhﬁi&%@&tﬁﬂda@mal onal |ge ds fiveche, 550 nil efidawy 04 tky degiutamate de
used--i-fhalidlé Sdchede86i98%\h ipailfs, Gul péutstre ul- 5 a  CaoYiumEn.g kgrde sagsharvse eb2.0 kg de chlorure
-appr.ox kamadrerhent Boyét atin ADbtediyurvagergatomiathr  a s adetsodlmt ai ni ng paste or U
.appr.oxsememb foriicdepoud@%.f or a salt-free p@t@%ﬂ&@'%wmﬂmwwwmf' ‘o
appr-oxj-melia@hépents id@ntiop e@ ligdrée plus en détalls 10 THnantsyne viteesp de0ipurparyaiayte Perdontdl <o
‘be \dehylansdasowemples g-apréy. natt er content of i matel y 97 to 98% b fl%ht
69“

‘and 't hen iground. The paste nay be dehydrat P“'I’GP*“@?( @9%%2“

To3 h&emplek 5 tenpera- ture of 55 to 80(%% p°r5'f’ °JP% °3

15@-nbar. 10 A r-for urin ' i

af t'er F'Fg' % "\E‘éﬂ ?'ng gge s m '& t
viei diT. et " eun'%@ orﬁBN € added |

ds. '} ls
p Concent raé ;ﬂsm,q,wdm
Rip hmansm%wmﬁﬂe déhanst hen rsma.adm A.xl dequétﬂmféearémér 97% en
ent -aadA d8 rldr dd B85 b Bibr It plishprede arwroaadaatel y 40 to 55% by weight is
ob ai n,,,édaem aiaide d"arld p Mrmmmtrcul ar enbodi rent of one process 20
accordrmgﬁua nitg}vention, a mxture is pexempiedd which contains 100 parts
by--we i @lobiieAt SE)Q dian liquide asrt, Bgptds. 48 ot t er content of 20 to 30% by wei ght,
20:1.0 $astqueisd Ie liujde\ecsoes) ipermiantra6 saconded. t 0 30 pOnPrépdrgunmsiane contenan 29 o enrgitny

Eiinagh’ prosioRBlmos- 1 0 3 aitelphbodHanti ot Thetiérh BSché S 2% N

ate én@n&ﬁubeoamptmsipyrmnfwordeﬁdr 2m cdd liybohe) liquide gbtenu selon l'exempley1. 838 ke -

par {1 ¢ éventuskasiratibrensolides desmiafidrenliguides. aqsrepar&ﬂ'“ﬁ?ﬁ%ﬂ'@&ﬁﬁmﬁ@%ﬂﬂ‘g"%? .
vxer.gm.wn@erepwﬁém@w&@eerleaomn 5 Heréeer content of 10 {0 15%-

by ei SR odmbo b Uy bR e o ot Fosnbe rﬁfg "

glmw.iﬁﬁagéfai?‘tewld arts ‘g?é‘é’%'ﬂ e re’ﬁar' éﬁ%@%ﬁ%ﬂﬁ@

ondehtfe |5mé?|éhg%dﬂfanﬁfn shaBuf) %0 by jiEdeataht un tdus de matidrgxdche da@miron GO
Stius Y. rbssioh e AEs MBWQcSt® t he ‘@i%eénwoliscont ai ni ng | ovage pulp, 5

WeT L havi gg 28 to,. .
“E'g.%'fr i ! Ry i g i pag;%..by B
VT 85.80-800 fr&fﬁrdhxnsw 19 PblaRR iR Io.séche . -
i ; QF i 4 P046, DU Uk Ressionl dolag Al 11

am s nore easrly and whi, agmfmmbyenhqskg&mjmamﬁsm .

Loy

"i15; ;mﬁaaatiaymm_ght wat er may be added to the mixture containing the
gre%ﬁd dﬁwﬁdmdlmrmdandlaﬂdacamm&émrtswb wei ght water may be added 10
t. Q. £ he taitut emedeqwtitra sévheds G0Men@eited and grBﬂYﬂ!dlceH%,’s The mixture obtained.
rray "be. knbsas@F kg damélange eon@otréringjoute 2,97 :

- kg de chiorure de sodium en grains fins; & 50°C. 1. Procédé de préparation d’un agent aromatisant,
.-On travalile le mélange concentré et salé pendant 30 dans lequel on prépare un mélange comprena_nt
minutes, avec un brasseur tournanta 30 tours parml- 45 un sucre, un extrait de livéche qui apporte une
nute, afin d’obtenir une pate homogéne. . . partie des acides aminés. et une source d'acides
. On obtient 5,2 kg de p&te présentant un taux de _ aminés qui apporte le reste des acides aminés,
... . matiére séche de 90% en poids. _ on traite thermiquement ie mélange par cuisson,
Cette péte peut 8tre éventuellement ultérieurement ' puis I'on concentre le mélange cuit.
- déshydratée, par chauffage & 70°C, sous une pres- 50
sion de 20 mbar pendant 3 heures, puls broyée, pour 2. Procédé de préparation d'un agent aromatisant,
. gbtenir4,7 kg d"agent aromatisant en poudre présen- - dans lequel on prépare un mélange comprenant
"". tantun taux de matidre sdche de 97% en poids. _ . unsucre, un sel, une matiére premidre de livéche
T ' ' ) se présentant sous forme de pulpe, de feuilles
Exemple 2 55 frafches broyées ou de feuilles séchées broyées,
- qui apporte une partie des acides aminés, et une
: On presse 10 kg de livéche lavée et coupée selon ' source d'acides aminés qui apporte le reste deg
lexemple 1, & I'aide d'une presse & vis tournant & 40 acides aminés, puis I'on traite thermiquement le
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of the order of 585 litre and t he ut (aré:g"ﬂ"ﬁ“:ia
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20 nbar &ﬁen groun to o tan 4 7 kg of,,ﬁi ,.aajg fi inpdtsi@ent in

pﬁﬁ"r form having a dry nmatter 8 gontent- of 97% by wei ght. Exanple: 2 iO

kEEEF S oviralias Har HaREbIGHY! oifés ARmBNRID! € 1 42T Rprcess asitlafsed frkidinn1, ahaatesedp] ess
r Q'f'at; Tmnﬁnmﬁﬁ (it el 'étnl Oéifisch SHergestelit that a salt is added to the concentrated mixture.

wird, das Zucker, Salz, Liebstdkkelrohstoff in .
~ -1 Form von Piilpe, zerkleinerten frischen Blattern 5. Aprocess as claimed in claim 4. characterized in
o . . oder zerkieinerten getrockneten Blattern, derei- 40 that the concentrated and salted mixture is dehy-
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nen Teil der Aminos&uren liefert, und eine Amino-

s#urequelle umfaBt, die die (ibrigen Aminosduren

liefert, und das Gemisch anschlieRend durch Ko-
chen wirmebehandelt wird.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1und 2, da-
durch gekennzeichnet, dal die Aminosaurequel-
le aus der Gruppe ausgewdhlt ist, die ein
Hydrolysat pflanzlicher Proteine, sinen Hefeex-
trakt, Nafriumglutamat und einen an Proteinen
reichen Pflanzenextrakt umfaBt.

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn-
zeichnet, daB dem konzentrierten Gemisch ein
Salz beigegeben wird.

Verfahren nach Anspruch 4, dadurch gekenn-
zeichnet, daBl das konzentrierte und gesalzene

drated by heating for 1 to 3 hours at 55 to 80°C
under a pressure of 10 to 150 mbar.

. A process as claimed in claim 2, characterized in

that the cooked mixture is dehydrated by heating
for 8 to 15 hours at 65 t» 75 C under a pressure

of 10 to 20 mbar.
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