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DESCRIPCION
Método para la eliminacién del olor a vinagre
[0001] La invencion pertenece a un método para la eliminacion del olor a vinagre.

[0002] El vinagre es una mezcla de acidos que comprende acido acético. Un problema recurrente del vinagre es su olor
a pegamento/disolvente, que se atribuye a la presencia de acetato de etilo, el cual es una impureza que esta presente
de forma natural en el vinagre. El acetato de etilo se forma mediante esterificacion de acido acético y etanol, los cuales
estan presentes en el vinagre obtenido de procesos de fermentacion.

[0003] Se han propuesto varios métodos para la eliminacién del acetato de etilo del vinagre. En el documento JP
7075543, el vinagre crudo con una temperatura de 40-70 °C fue puesto en contacto con una fase gaseosa reducida en
una presion atmosférica de 60-160 mmHg para eliminar sustancias volatiles.

[0004] En el documento JP 3123480, el vinagre originado de cereales, frutas y/o azucares fue puesto en contacto con
un absorbente sintético poroso no idnico, absorbiendo y eliminando asi las sustancias con mal olor existentes en el
vinagre. Este método no estaba principalmente dirigido a la eliminacion del acetato de etilo, sino a la eliminacién del
acido isovalérico y acido fenilacético.

[0005] En el documento JP 60137281, al vinagre con mal olor y sabor se le inyectdé vapor presurizado a una presion
suficiente para provocar la eliminacién del mal olor.

[0006] En el documento US 4765997 se ha divulgado un método de control del olor de vinagre usando una capa
deshidratante que comprende membranas externas semipermeables y una sustancia altamente osmética sellada entre
ellas, que se sumerge en el vinagre para absorber y eliminar las indeseadas sustancias emisoras de olor contenidas en
estas.

[0007] M.L. Morales y A.M. Troncoso en Food Sci. Techn. Int., 9 (6), 397 (2003) describen un estudio que trata del
efecto de neutralizacién del vinagre como paso de pretratamiento con fines de analisis. El vinagre fue neutralizado hasta
el pH 6 a temperatura ambiente con 6xido de magnesio y/o hidroxido sodico, después del cual se afiadié acido acético
para restablecer el valor del pH original, que se encontraba alrededor de pH 2-3.

[0008] Se descubrié que estos métodos eliminan de manera insuficiente los productos con mal olor. Aunque estos
métodos pueden parecer eficaces eliminando el olor, se descubrié que el mal olor volvia a aparecer una vez transcurrido
un tiempo.

[0009] Por lo tanto, es un objeto de la presente invencion proporcionar un método que elimine permanentemente los
productos de vinagre con mal olor, y donde el vinagre tratado permanezca sin mal olor también después de mucho
tiempo. Esto ultimo es importante porque el vinagre se vende para tratar la carne o para hacer alifios, y el vinagre se
puede almacenar durante varios meses antes de su uso.

[0010] Ahora se ha descubierto dicho método mejorado para eliminar el olor y mantener el sabor del vinagre y
comprende:

a) aumentar el pH del vinagre con bases, al menos, a 6;

b) mantener dicho pH durante al menos 15 minutos a 40-90 °C;

c) afiadir acido para obtener vinagre con pH entre 6 y 8, si el pH del vinagre del paso b) es 8 o mas alto.

[0011] En el paso a) el pH se aumenta con bases. En principio, se puede usar cualquier base, pero se prefieren las
bases de metal alcalino, particularmente potasio o hidroxido sédico. También se pueden usar mezclas de bases. El pH
aumenta al menos a 6, pero para aumentar la velocidad de reaccion se prefiere un pH de al menos 8, preferiblemente al
menos 9,5. Tipicamente, se ha descubierto que un pH de aproximadamente 10 es eficaz y muy adecuado.

[0012] Una contribucion de aditivo importante al proceso puede ser la evaporaciéon de, al menos, parte de los
constituyentes volatiles durante o después del paso b). Estos constituyentes pueden ser acetato de etilo, pero también
pueden eliminarse otros productos volatiles con mal olor tales como acido isovalérico y acido acético de fenilo. La
evaporacion no es necesaria pero puede, ademas, mejorar el proceso. La evaporacion ya se da a temperatura
ambiente, pero esta necesita tiempos de proceso relativamente largos. Si se prefieren métodos mas rapidos, el vinagre
se calienta preferiblemente a 40-90 °C, mas preferiblemente a 50-80 °C, que es lo suficientemente alto para evaporar el
acetato de etilo, posiblemente como una mezcla azeotrépica con agua, y lo suficientemente bajo para prevenir el
deterioro del vinagre. Alternativamente, la evaporacién se realiza bajo presion reducida para acelerar el proceso.
Tipicamente, un tiempo de reposo de aproximadamente 1 hora a 60 °C es suficiente para eliminar completamente el
acetato de etilo. Son posibles tiempos mas cortos de hasta 15 minutos, particularmente cuando se usan temperaturas
mas altas. Cuando se usan temperaturas mas bajas, normalmente se requieren tiempos mas largos. A 40 °C un tiempo
de reposo de 2 horas normalmente es suficiente para eliminar el olor completamente. Generalmente no es necesario
aplicar tiempos de reposo mas largos de 24 horas, pero tiempos de reposo mas largos no perjudican el proceso. El
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proceso de evaporacion, si se aplica, puede ir seguido de la agitacion del vinagre y/o la destilacién de los productos
volatiles. Se descubrié que estos pasos, incluyendo la alcalinizacién y la evaporacion son suficientes para eliminar
permanentemente el acetato de etilo y rastros de etanol, este ultimo podria llevar a la formacién de acetato de etilo con
acido acético. Después de estos pasos para eliminar los compuestos con mal olor, el vinagre se convierte nuevamente a
pH acido o neutro afiadiendo acido, si el vinagre tiene un pH superior a 8. Este paso se realiza comunmente tras el
enfriamiento del vinagre a aproximadamente temperatura ambiente, si las temperaturas elevadas fueron usadas durante
el reposo y/o evaporacién. Se pueden afadir acidos tales como acido malico, acido acético, acido propidénico, acido
citrico, acido tartarico, y acido lactico. Se prefiere la adicion de hidroxiacidos, y acido lactico, acido citrico, o mezclas
derivadas tienen la preferencia mas grande. De este modo, el pH se reduce a un pH inferior a 8, tipicamente
aproximadamente de pH 6 a 8 para obtener el denominado vinagre neutralizado que se usa como agente antibacteriano
en la industria carnica. El método de la invencion, ademas de la eliminacién permanente de constituyentes de mal olor,
tiene la ventaja de que mantiene el buen sabor de vinagre.

[0013] En otra forma de realizacién preferida el método comprende la adicion de ién lactato. Esto puede realizarse antes
o durante el paso a). Esta adicién también se puede hacer después del paso a) pero en este caso el i6n lactato no
contribuye a la eliminaciéon del mal olor. El i6n lactato se puede afadir como sodio, amonio, o lactato de potasio, o como
una mezcla de los mismos. De la forma mas preferible, se afiade lactato de potasio o lactato sédico, o una mezcla de
los mismos. Ademas, esto puede ser ventajoso cuando, ademas de ello, también se agregan al vinagre sodio y/o
hidroxido potasico, particularmente para llevar al pH al valor deseado.

[0014] En otra forma de realizacién del método anterior se puede combinar con cualquiera de los métodos del estado de
la técnica, tales como el purgado de vinagre con aire o vapor, o tratando el vinagre con un adsorbente 0 membrana.

El método de esta invencion proporciona un vinagre que es estable, lo cual significa que ya no se forma el acetato de
etilo bajo las condiciones neutras durante el almacenamiento.

[0015] La invencion se ilustra, ademas, mediante los siguientes ejemplos no limitativos.
Ejemplo 1 (segun el estado de la técnica)

[0016] Fueron evaluadas unas muestras basadas en vinagre normal disponible comercialmente y en vinagre disponible
comercialmente del cual el fabricante ha eliminado el acetato de etilo (comercializado como vinagre sin sabor). La
composicion de las muestras que comprenden una mezcla de lactato de potasio y vinagre disponible comercialmente se
ofrece en la tabla 1. Las muestras fueron preparadas de la siguiente manera:

[0017] Un vaso de precipitado fue llenado de lactato de potasio (PURASAL® HiPure P Plus, ex Purac) a temperatura
ambiente y mediante agitacién se afiadieron vinagre y agua desmineralizada. Se afiadié la solucion de hidréxido
potasico mediante agitacion y el pH fue directamente medido a temperatura ambiente. A continuacion se determiné el
pH para una solucion acuosa al 10% tomando 16,7 g de la muestra y afiadiendo agua desmineralizada hasta 100
gramos y midiendo a temperatura ambiente. Las muestras fueron almacenadas en jarras de cristal y guardadas en un
frigorifico a 0-5 °C.

Tabla 1
Muestra Fuente de vinagre KLa (%) " AcA (%) ? pH directo pH?
| Blanco destilado (ex 57 3,4 7.4 6,0
Fleischmann)
" Cristal selecto (ex 56 3,4 6,6 5,3
Fleischmann)

1) KLa = lactato de potasio
2) AcA = acido acético
3) pH medido como una solucién acuosa al 10%

[0018] Las muestras fueron usadas sin diluir para evaluar el olor a temperatura ambiente. Las muestras fueron juzgadas
por el olor por seis jueces panelistas cualificados. Los resultados se muestran en la tabla 2.

Tabla 2
Muestra Descripciones
| Solvente, pegamento, vino tinto, vinagre
1l Solvente, pegamento, vino tinto, vinagre, moho

[0019] Las mezclas basadas en vinagre normal y en vinagre comercializado sin sabor no habiéndose sometido al
método de la presente invencion tienen casi el mismo perfil de olor (solvente, pegamento, vinagre).

Ejemplo 2

[0020] Se han evaluado muestras segun la invencién y muestras de comparacion. La composicion de las muestras que
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comprende una mezcla de vinagre y lactato de potasio se ofrece en tabla 3.

[0021] La muestra Ill segun la invencién fue preparada de la siguiente manera: un vidrio de vaso de precipitado fue
llenado con 68 g de lactato de potasio (PURASAL® HiPure P Plus, ex Purac) a temperatura ambiente y mediante
agitaciéon se afiadieron 11 g de vinagre (blanco destilado 300 granos; ex Fleischmann) y 12 mL de agua
desmineralizada. Mediante agitacion se afiadieron 6 g de una solucion acuosa al 50% de hidréxido de potasio hasta que
se alcanzo6 un pH de 9,5 (medido directamente). La solucién fue calentada a 60 °C y mantenida a esta temperatura
durante una hora durante la agitacion. La solucion fue enfriada a temperatura ambiente. Se afiadié acido lactico
(PURAC FCC 80, ex Purac) hasta que se alcanzé un pH de 6,7. Las muestras fueron almacenadas en jarras de cristal y
guardadas en un frigorifico a 0-5 °C.

[0022] La muestra IV es una mezcla de lactato de potasio y vinagre normal, que fue preparada de la siguiente manera:
Un vaso de precipitado fue llenado con 72 g de lactato de potasio (PURASAL® HiPure P Plus, ex Purac) a temperatura
ambiente y mediante agitacion se afiadieron 11 g de vinagre (blanco destilado; ex Fleischmann) y 13 mL de agua
desmineralizada. Mediante agitacion se afiadieron 3 g de una solucién acuosa al 50% de hidroxido de potasio y el pH se
midi6 directamente a temperatura ambiente y resulté ser 6,7. A continuaciéon se determiné el pH para una solucion
acuosa al 10% tomando 16,7 g de la muestra y afiadiendo agua desmineralizada hasta 100 gramos, y midiendo a
temperatura ambiente. Las muestras fueron almacenadas en jarras de cristal y guardadas en un frigorifico a 0-5 °C.

Tabla 3
Muestra KLa (%) " AcA (%) ? pH directo pH? EtAc ¥ (ppm) | EtOH ™ (ppm)
1] 56* 3,4* 6,8 52 <5 <10
v 57 3,3 6,7 53 100-500 450
1) KLa = lactato de potasio
2) AcA = acido acético
3) PH medido como una solucién acuosa al 10%
4) EtAc = acetato de etilo
5) EtOH = etanol
* valores calculados

[0023] Los panelistas sensoriales no observaron que la muestra Il segun la invencién presentara el olor desagradable a
pegamento/disolvente de la muestra IV. Otros analisis mostraron que casi todos los acetatos de etilo y etanoles fueron
eliminados de la muestra Ill a diferencia de la muestra IV que contenia vinagre disponible comercialmente y no fue
tratado segun el método de la presente invencion.
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REIVINDICACIONES
1. Método para eliminar el olor a vinagre que comprende:
a) aumentar el pH del vinagre con base, al menos, a 6;
b) mantener dicho pH durante al menos 15 minutos a 40-90 °C;

c) afiadir acido para obtener vinagre con pH entre 6 y 8, si el pH del vinagre del paso b) es 8 o mas alto.

2. Método segun la reivindicaciéon 1 donde, al menos, parte de los constituyentes volatiles se evapora durante o después
del paso b).

3. El método segun la reivindicacion 1 o 2 donde en el paso a) el pH aumenta al menos a 8, mas preferiblemente al
menos a 9,5.

4. Método segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 3 donde en el paso b) el vinagre se mantiene en dicho pH
durante al menos 30 minutos, preferiblemente al menos 60 minutos.

5. Método segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 4 donde en el paso b) la temperatura se mantiene a 50-80 °C.

6. Método segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 5 donde en el paso a) el pH aumenta usando potasio y/o
hidréxido sédico.

7. Método segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 6 donde en el paso c) se afiade un hidroxiacido para ajustar el
pHentre 6y 8.

8. Método segun la reivindicacion 7, donde el hidroxiacido es acido lactico, acido citrico o una mezcla de los mismos.

9. Método segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 8 donde el vinagre se mezcla en el paso a) o antes con i6n
lactato.

10. Método segun la reivindicaciéon 9 donde el vinagre se mezcla con lactato de potasio y/o lactato sédico.
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