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254. Recherches sur les ar8mes 

Procede d’isolement des constituants volatils 
de la fraise et de la framboise 

par M. Winter, E. Palluy, M. Hinder et  B. Willhalm 
DBdii k M. le Prof. L. RUZICKA B l’occasion de son 75c anniversaire 

48 communicationl) 

(25 VIII 62) 

SCparer un artime de son milieu nature1 pour l’analyser chimiquement constitue en 
soi un probleme de recherche dklicat. I1 s’agit d’isoler d’un milieu trhs complexe une 
quantitC extremement faible - de I’ordre de 10 2 p.p.m. - de substances vari6es 
ayant souvent une stabilitC limit6e. Dans le cas de fruits, on doit se prCoccuper d’une 
difficult6 supplbmentaire : les transformations du fruit dCcoupC ou de son jus, pro- 
voquCes par des micro-organismes, des rCactions enzymatiques, par la pectinisation, 
etc. 

Plusieurs memoires traitant de la &paration de l’ar6me volatil de fruits ont 6tC 
publids au cours de ces dernihres annCesaj3)4)6). Toutes les mCthodes d6crites com- 
portent les Ctapes principales suivantes: 

a) preparation d’un jus de fruit ou d’une purCe de fruit ; 
b) prCparation d’un distillat par Cvaporation instantanCe (tflash evaporation $) 

d u n  pourcentage dCterminC deau, du jus ou de la purCe, entrainant les constituants 
volatils ; 

c) concentration du distillat aqueux de b) dans une colonne de fractionnement ou, 
comme l’a propost5 rCcemment WEURMAN 5 ) ,  par rCp6tition du procCdC dentrainement 
(ure-stripping ”1. 

Le procCdC que nous allons d6crire tient spCcialement compte de 1’instabilitC et de 
la fragilitC des ar6mes de fruits, permettant la prbparation d’un arBme de fruits frais. 

Prockdk. Les fruits frais sont broyCs en purBe dans une atmosph6re fortement 
appauvrie en oxyg&ne, avec adjonction d’un pourcentage dCterminC d’eau. Ensuite. 
cette purCe diluCe est soumise dam deux 6vaporateurs A une distillation A couche 
mince en continu. L’ar6me contenu dans les distillats aqueux est 6 B 8 fois plus con- 
centrC que dans les fruits. Entre le broyage des fruits et la sCparation de l’ar6me de la 
purCe, il ne s’Ccoule que quelques minutes. Au cours d’une deuxihme Ctape, on sCpare cet 
arbme de l’eau par extraction en continu avec un petit volume de dissolvant organique. 
Ceci se fait dans un extracteur 2 haute efficacith. L’arBme de l’extrait organique est 

l) 3e communication: Helv. 43, 1120 (1960). 
*) K. P. DIMICK & B. MAKOWER, Food Technology 5, 517 (1951); L. H. WALKER & D. C. PAT- 

3, R. K. ESICEW, Chemistry of Natural Food Flavors, Quartermaster Food &Container Inst. 1957, 

4, D. S. BIDMEAD & D. WEni,  Research (London) 13, 295 (1960). 
5, C. WEURMAN, J. Food Science 26, 670 (1961). 

TERSON, ibid. 9, 87 (1955). 
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alors de 100 B 150 fois plus concentrC que celui du fruit. D’autres auteurs2)4)6) ont 
obtenu cette concentration de l’ar8me par refractionnement du premier distillat 
aqueux. Un tel procCdC comporte des risques accrus d’altkration, par exemple I’hydro- 
lyse des esters. Dans une troisibme Ctape on concentre l’extrait organique en fraction- 
nant B tempCrature ordinaire et on obtient une tabsolue, d’arbme, sous forme d’huile 
presque incolore. 

A. Distillation 
L’appareil de distillation, dor.t le schCma est reprCser.tC par la fig. 1, se compose 

de deux ClCments principaux: la partie supCrieure qui sert B prCparer la puree de 
fruits (Fig. Z), et la partie infkrieure utilisCe pour la distillation ?L la vapeur d‘eau en 
couche mince (Fig. 3). L’appareillage entier est premihrement et soigneusement 
CvacuC B une pression de 20 Torr, puis rempli B nouveau avec de l’azote. On charge 
ensuite alternativement dam les broyeurs B1 ou B2 1,5 kg de fruits. Ces broyeurs 
B couteaux rotatifs se trouvent dans des rkcipients Ctanches B couvercle amovible. 
On diminue la pression jusqu’B 60-100 Torr et on fait couler d’un rCservoir un volume 
dCterminC d’eau pure, exempte d’oxygehe, permettant d’obtenir une purCe de fruits 

- H 2 0  du riservolr 
sous presston 
d‘ozde 

Fig. 1. Appareil de distillation 

e, K. P. DIMICK & M. J. SIMONE, Industr. Eng. Chemistry 44, 2487 61952). 
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plus fluide. Par la ligne Npl ou Np2 on introduit de l’azote pour revenir B la 
pression ordinaire dans les broyeurs. L’ouverture et la fermeture des conduites se 
font par des vannes ClectromagnCtiques V1 B VS commandCes 2 distance depuis un 
tableau central. Les fruits sont alors broyCs pendant 20-30 s, et la purCe obtenue est 
CvacuCe l’aide des robinets R1 et R2 dans un ballon de 12 1 tenant lieu de rdservoir 
(B3). La pression dans le ballon est rCglCe entre 70 et 100 Torr et une lente agitation 
y est maintenue pour Cviter que la puree ne se dCcante. Cette purCe s’Ccoule A une 
vitesse dCtermin6e dans les colonnes de distillation D1 et D2 au travers de la vanne 
V9 B commande Clectropneumatique. 

Fig. 2.  Vue des broyeurs; partie supdrieure de l’appareil de distillation 

Les deux colonnes de distillation comprennent d’une part un tube calibrC en 
verre’), entourC d’un manchon 6galement en verre oh  circule de l’eau chaude et, 
d’autre part, un rotor central en acier inoxydable muni de quatre palettes dont l’ex- 
trCmitC en tCflon est rCglable. Le rotor est actionn6 B sa partie infCrieure par un 
moteur Clectrique de 1 CV muni d’un variateur de vitesse. Le diamktre intCrieur du 
tube de verre est de 97,2-97,35 mm, la hauteur utile, de 800 mm. Le nombre de tours 
du rotor est rCglC entre 1700 et 2000 T/min et le jeu entre l’extrkmit6 des palettes et la 
paroi cylindrique en verre est rCglC entre 0,5 et 0,7 mm. 

Dans ces conditions, la purCe de fruit arrivant par la vanne V9 est distribuCe en un 
film homoghe sur toute la surface interne du tube de verre. Le debit de la vanne est 
rCglC de telle faCon que la purCe recueillie en B6 soit aussi peu odorante que possible, 
7 Provenance : FISCHER & PORTER, Hatboro, Pennsylvania, U. S.A.  
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La pression est rCgl6e entre 20 et 30 Torr pour que la distillation se fasse entre 25" et 
28", la temperature &ant lue sur les thermombtres T1 et T2. Les dfrigdrants F1 A F5 
sont aliment& en eau glade par une pompe de circulation puisant dans un bac A 
glace, La temperature de l'eau l'entree des refrigerants est de 3" L 4", et A la sortie de 
7";A 8". Le distillat est recueilli aprbs condensation dans les ballons B4 et B5, eux- 
m6mes immerg6s dans de l'eau glade. 

Fig. 3.  Vue des t!vaporateurs pour distillation en couche mince 

L'6vacuation de l'appareil se fait en trois endroits A l'aide de trois tubulures se 
r6unissant ensuite en une conduite commune parcourant successivement un conden- 
seur C1 refroidi avec un mdlange de glace et sel, deux condenseurs C2 et C3 refroidis A 
-6O", une sCrie de barboteurs (unit6 I) et enfin un compte-bulles C4. Le compte-bulles 
renseigne l'opbrateur sur 1'6tanchCitC de l'appareillage. Pendant toute la durCe de la 
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Distillats de fraises 

PH 4.5 5 0,5 . . , . . . . . 
carbone total 14-30 mga) . . . . . . . 
substances carbonyl6es 0,2-0,3 mmolea) . . . . . 
esters 0,078-0,125 mmolea) . . . 
UV., densit6 optiqueb) 226 mp : 0.3-0,7 . . . . . 

H,S 1 .10-4B8 - mmolesa)C) 
280 mp:  0,024-0,13 

distillation, la vanne V10 est rCglCe de telle faqon qu'un courant d'azote pur de 30 A 
50 ml/min purge l'appareil. 

Dans cet appareillage, les fruits et leur purke sont en contact presque uniquement 
avec des tubulures et rCcipients en verre, les seules parties mCtalliques rencontrees 
Ctant les cmteaux des broyeurs et les rotors des colonnes B distiller, en acier inosydble. 
Cette installation permet de traiter en continu 20 A 25 kg de fruits 2 I'heure. 

Efficacitd d.u $rochide' de distillation. Comme premier test, nous avons soumis A une 
distillation des solutions aqueuses diludes, B concentrations semblables A cells ren- 
contrCes dans les purCes de fruits. Les rksultats obtenus sont prCsentCs dans le tableau 1. 
On constate que 8648% de la substance organique sont entrain& et recueillis dans les 
distillats B4 et B5. De manihre gbnCrale (voir Cgalement plus bas), le distillat B5 ne 
contient plus que 10 B 25% de la substance prCsente dans le distillat du premier Cva- 
porateur. 

Tableau 1. Distillation de solutions aqueuses dilubs 

Distillats de framboises 

4,7 0,5 
60-110 mga) 
0,25-0,6 mmolea) 
0,07-0,14 mmolea) 
226 mp : 0,02-0,04 

8~10-5B4~10-4mmoles~)~)  

Solution de dkpart 

1. Butanone. . . . . . 
c = 0,200 mmole/l 

2. MCthylhexylcPltone. . 
c = 0,200 mmole/l 

= 14,4 mg/l 

= 25,6 mg/l 

Retrouve dans les distillats 

-14% 

-12% 

a) Calcul6 par kg de fruits; les valeurs trouvdes dam les distillats sont donc 6 B 

b) mesure sur un spectrophotomhtre Unicam Sp 500; 
") concerne uniquement le H,S trouvPl dans le distillat; une autre partie subsiste 

dans la purCe rbsiduelle e t  une troisihme s'dvapore dans le vide. Si on place un 
barboteur contenant une solution d'acdtate de plomb 8. l'emplacement de l'unitd I, 
il se forme un pr6cipit6 noir de PbS. 

9 fois plus Clevdes, suivant le pourcentage de ceux-ci; 
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mdmoires suivants). Toutefois, les pur6es ne permettent pas de mesurer de fayon 
absolue l’efficacit6 du procCd6, du fait qu’on ne peut pas effectuer de dosage3 directe- 
ment dans le milieu naturel. 

La seule comparaison directe entre fruits et distillat consiste dans 1’Cvaluation 
organoleptique des diff6rents produits par un groupe de juges. D’autre part, nous 
avons essay4 de caract6riser les distillats par diff6rents dosages chimiques et physico- 
chimiques. Dans le tableau 2 nous rCsumons les valeurs analytiques obtenues avec des 
distillats prkpar6s sous tconditions normales, (voir partie expdrimentale). 

Ces dosages font ressortir de nettes diffkrences entre les distillats des deux fruits. 
a) Les distillats de fraises sont en moyenne lBg&rement plus acides que ceux des 

b) les distillats de framboises sont sensiblement plus riches en substances orga- 

c) de meme, il y a davantage de composb carbonylds dans les distillats de fram- 

d) par contre, ceux-ci sont plus pauvres en H,S; 
e) une importante diffBrence existe dans l’absorption dans 1’UV. 
Nous avons pu montrer que dans le cas de la fraise l’absorption dans 1’UV. varie 

en fonction directe de la concentration d’oxygkne lors du broyage des fruitss). Dans 
une atmosphhre exempte d’oxygkne, l’absorption Q 226 mp se rapproche de zBro. Une 
telle variation n’existe pas pour les framboises. 

Le maximum d’absorption B 226 mp du distillat de fraises provient essentiellement 
de l’hexkne-2-al-18). A l’aide d’une courbe Btalon, nous pouvons donc dhterminer 
directement la concentration de cet aldLhyde dans nos distillats. 

Pour juger encore mieux de I’efficacitB de notre appareillage, nous avons effectuB 
ses dosages sCpar6ment sur les distillats de fraises B4 et B5 et le contenu des conden- 
deurs (voir tableau 3). 

framboises ; 

niques; 

boises ; 

Tableau 3. Dosages des distillats de fraises par colonnes 

Dosage 

carbone total . . . . . 

hexhe-2-al-1 (UV) . . . 

I Col. 1 1 Col. 2 1 Condenseurs 

Abstraction faite des esters, on recueille donc environ 80% des matibres organiques 
distillables, dans le distillat B4; ceci est bien en accord avec les distillations tests. 

Exmnens organoleptiques9). Uns fois diluCs de manibre Q correspondre au poids des 
fruits, les distillats de fraises et de framboises reproduisent une importante partie de 
l’aI6me caract6ristique de ces fruits. Cette reproduction est peut-&re plus fid&le dans 
le cas de la framboise, ce qui s’explique aisBment si l‘on songe A la grande instabilitk 
de certaines notes de l’arhme de frake. Ce dernier est spbcialement affect6 par des 

”) M. WINTER, B. WILLHALM, M. HINDER, P. PALLUY & E. SUNDT, Perfumery and Essential Oil 

$) Les auteurs voudraient remercicr chaleureusement tous ceux qui ont collabork & ces tests, 
Record 49, 250 (1958). 

notamment MM. SOETET t, GRAHAM et VOOOZ, du dkpartement des arbmes. 
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traces de cations de mCtaux lourds: Fez+, Ni2+, Pb2+, H$+, etc., et Cgalement par des 
traces d’alcali; mCme l’alcalinit6 des recipients en verre ordinaire peut diminuer la 
qualit6 des distillats. Les distillats B4 sont environ 4 fois plus puissants que ceux de 
l’6vapoIateur D2 (B5), ce qui est bien en accord avec lesvaleurs analytiquesdu tableau 3. 

La qualit6 organoleptique des distillats dCpend des fruits (provenance, variCtC, 
degr6 de maturitb), mais Bgalemest des. conditions de broyage et de distillation, 
notamment de la teneur en 0, de.,l’atmosphBx-e-environnante. Une atmosphhre &air 
ordinaire se rCvBle nettement dkfavorable. Tous ces facteurs influencent spkcifique- 
ment les diffdrentes analyses, et la comparaison des rbultats obtenus nous a permis 
de choisir les meilleurs fruits. et de dkterminer les conditions d’op6ration les plus 
favorables. Nous les dksignerons sous le terme de ((conditions normales w. 

Partie expbrimentale. - Priparation de I‘eau pure. Une solution de O,lO/o, de KMnO, dans 
de I’eau de source (Eaux d’Arve) est distillee en continu. Le distillat est ensuite port6 B Bbullition 
sous azate e t  sous pression rdduite, tout en distillant 10% de t&tes, qui sont BcartBes. L‘eau 
ainsi purifiBa est refroidie sous azote. 

Distillatadz des fraises. Les conditions normales sont les suivantes: charger 1.5 kg de fraises 
Bqueutees par broyeur, Bvacuer B une pression de 80-100 ‘Torr, ajouter 330-350 ml d’eau pure 
(22-23%), introduire de I’azote pour r6tablir la pression ordinaire, e t  broyer les fruits. Tempera- 
ture de distillation 2&28” (au-dessus de 30” la qualit6 des distillats diminue). R6glage de la vanne 
V9 pour obtenir un rendement en distillat de 11 B 13% (calcul6 sur les fruits). 

Distillation dds framboises. Conditions normales : charger 1,5 kg de framboises par broyeur, 
Bvacuer B une pression de 60 Torr, ajouter 900 ml d’eau pure (60%). revenir & la pression ordinaire 
par introduction d’azote e t  broyer les fruits. Temperature de distillation 26-30”, RBglage de la 
vanne V9 pour obtenir un rendement en distillat de 16-18%. 

Distillations tests. Des solutions aqueuses B titres connus sont passees par les deux Bvapora- 
teurs dans des conditions analogues iL celles observ6es avec les fraises ; rendement en distillat 9-1 1 % . 

Lfs  examens oyganoleptzques ont 8t6 faits par un groupe de 3 B 5 personness). L’odeur des 
distillats a 6tB jugke par rapport B celle des fruits traitis, et l’arame, par degustation des distillats 
diluBs aans 8es solutions de sucre (dilution B loo%, c’est-&-dire au poids des fruits). ’ 

Les analyses des distillats ont et6 effectu6es de la manikre suivante : 
a) Mesure du p H  sur un pH-mbtre BECKMAN H2. 
b) Dosage du carbone total en milieu aqueux selon GERTNER & IVERKOVIC~~) : le proc6d6 est 

modifid en ce sens qu’on ne laisse pas barboter de l’azote B travers la solution B doser pendant 
l’oxydation. La comparaison avec les resultats des analyses tests a montrB dans notre cas une 
limite d’erreur de f 3%. 

c)  Dosage des carbonyles par micro-oximation. On ajuste le pH du distillat B 3,50 avec HC1 
0 , l ~  et on ajoute un important exc8s d’une solution de NH,OH,HCI B 1%.  Aprh  5 min de r6ac- 
tion, on titre HC1 lib6r6 avec une solution de NaOH 0 , l ~  en utilisant un microdosim8tre. Comme 
le taux d’oximation’ depend fortement de la concentration en compos6s carbonyles, on corrige 
les valeurs trouv6es, B l’aide d’une courbe Btalon. A des concentrations de 0,l-2 mmoles de subs- 
tances carbonyl6es par litre, cette mBthode nous a donne une limite d’erreur de & 5%, abstrac- 
tion faite de cBtones specialement peu rdactives. 

d) Microdosage des esters: 25 ml de distillat sont extraits 3 fois Bl’6ther (2 fois avec 15 ml, 
1 fois avec 10 ml). On rBunit les solutions Ctherees dans un ballon jaug6 et on porte le volume 
B 50 ml. Puis on pr618ve 5 ml pour doser les esters selon la mCthode de THOMPSON~~).  La lecture 
optique se fait B 250 mp dans une cellule de quartz de 10 mm. La courbe Btalon a Bt6 dress6e 
avec le caproate d’dthyle. 

e) Mesure de la densite optique dans I’UV. Les distillats de framboises n’absorbent que faible- 
ment e t  aucun maximum n’est reconnaissable entre 200 et  350 mp. Par contre, ceux de fraises ont 
un- maximum intense tt 226 m,u et un autre beaucoup plus faible iL 280 mp. Pour cette mesure, 

10) A. GERTNER & H. IVERKOVIC, 2. analyt. Chem. 142, 36 (1954). 
11) A. R. THOMSON, Austr. J .  sci. Research, Serie A, 3, 128 (1950). 
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on dilue le volume de distillat correspondant it 10 g de fruit, avec de l’eau distillBe it 10 ml. Ainsi 
Ies densit6s optiques de diffBrentes opdrations sont directement comparables. 

f )  Dosage de l’hydroghe sulfur6 selon LOR ANT^^). Nous avons pu augmenter la sensibilit6 
de la mdthode en opBrant avec une solution d’acdtate de zinc 3 fois plus concentr6e que celle des 
auteurs. D’autre part, l’absorption B 6tB mesurde sur un spectrophotomhtre (UNICAM Sp 500) 
B 672,5 mp. Nous avons 6tabli une courbe Btalon mesurant la concentration en H,S de 2,5 lo-* 
B 2.5 * lo-* mmoles/l de solution. 

B. Extraction des distillats 
L’appareillage utilis6 est repr6sent6 dam la Fig. 4. I1 a 6th montC dans une chambre 

noire rCfrigCrCe L 1-3”. Tous les BlCments sont en verre Pyrex, et aucun des raccords A 
rodage en contact avec 1’6ther ou avec les distillats n’est graissC. 

Mode o$dratoire. L’installation est d’abord rinc6e B l’azote pur. Pour Bviter une infiltration 
d’air on maintient une surpression d’azote d’environ 30 cm d’eau (dp) .  Les distillats frais sont 
chassb dans le ballon A e t  de la dans le ballon B. Par le tube C la solution B extraire s’6coule 
vers la premiere colonne d’extraction El, en traversant un filtre en verre fritt6 et des r6gulateurs 
de d6bit D1 et D2. Ces derniers consistent en tubes de verre effilk, D1 ayant un diamhtre diff6rent 
de D2. Ceci permet d’extraire au choix B 3 vitesses (1 it 3 l/h). 

w 

Fig. 4. Appareil d’extraction 

Les colonnes d’extraction (El ,  E2, E3) sont des tubes de 60 cm de longueur et d’un diamhtre 
int6rieur de 28 mm (volume utile total: 340 ml par colonne). On y introduit un volume de phase 
organique (ether) tel qu’il s’y maintienne une colonne aqueuse d’une hauteur de 20 cm (140 ml). 
Cette condition peut &tre obtenue par le rBglage du niveau au moyen des siphons pivotants F1, 
F2, F3, munis de raccords avec rodages sphdriques, e t  en ajoutant continuellement autant 
d‘6ther qu’il s’en dissout dans l’eau du distillat. Cet Bther est tire automatiquement des ampoules 
B decanter bouch6es G1, G2 et  G3. 

12) I. ST. LORANT, 2. physiol. Chem. 785, 245 (1929); C. 7930 I, 1334. 
138 
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64 % 

(1 p=sage) 

93,5Yo 
(1 passage) 

Le melange des phases est obtenu par 6 disques (diamPtre: 26,s mm) actionnis par un vibra- 
tcur (50 periodes, 40 Watts, amplitude environ 1 mm). Les trous coniques des disques sont 
dirig6s alternativement vers le haut et vers le bas. 

La tige est guidee par un dispositif en Btoile dont les extr6mit6s sont protegees par du 
ccteflon,. Sous l’effet des vibrations, la phase aqueuse traverse en Cmulsion les 6 zones d‘extrac- 
tion de chaque colonne, puis il y alente decantation vers le bas de la colonne. La phase extraite 
s’accumule dans le ballon H ;  de 12 elle peut Stre ramenCe en B pour un deuxieme passage (l’azote 
s’dchappe alors par le barboteur K) ou vid6e vers l’extgrieur. 

L’efficacitC de l’extraction a CtC estimCe par l’extraction de solutions aqueuses de 
diverses substances de concentrations connues, cornparables aux concentrations 
trouvCes dans les distillats. Pour ces essais nous avons utilisC un prototype A 2 co- 
lonnes d’extraction seulement. 

Tableau 4. Extraction de solutions aqueuses diluCes 

78 Yo 

(1 passage) 

95J% 
(1 passage) 

Solution de depart 

Taux d’extraction 
avec 

Pentane I Ether 

n-hexanal 
c = 1,52 mmoles/l . . . 

caproate d’Cthyle . . . 

c = 1 mmole/l . . . . 

acetate d’ethyle . . , . 

c = 1 mmole/l . . . . . 

Ces quelques rCsultats montrent que l’extraction est quantitative seulement avec 
des substances peu solubles dans l’eau. Avec des substances hydrosolubles et en 
utilisant du pentane comme dissolvant, on obtient un taux d‘extraction trBs faible. 
Pour cette raison, nous avons choisi 1’Cther pour l’extraction des distillats de fruits. 
En l’utilisant fraichement purifiC, B O”, B l’abri de la lumibre et sous azote, on a pu 
Cviter la formation de peroxydes. 

Les extraits CthCrCs ont CtC concentrks dans une bonne colonne A fractionner 
entikrement en verre Pyrex. LB aussi il faut travailler sous azote et  B l’abri de la 
lumi6re pour Cviter la formation de peroxydes. Des pertes en substances volatiles sont 
inhitables surtout si on veut prCparer un extrait absolu, exempt d’Cther Cthylique. 
Les rendements ainsi obtenus Ctaient de 0,005 B O,O1°/o, pour l’huile de fraises et de 
0,002 B. 0,0030/,, pour l’huile de framboises. 

Ces rendements sont trbs faibles si on les compare A la quantitd totale de carbone 
dosCe dans les distillats. Le distillat de fraises i 30 mg de carbone total par kg de fruits 
devrait donner plus de 0,03°/,0 d’huile, et la framboise i 110 mg de carbone total, plus 
de O,l l ‘ /oo  d’huile. Ceci indique clairement que notre extraction est quantitativement 
tr&s incomplbte (abstraction faite des pertes B la concentration). 
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Sur le plan qualitatif, par contre, les essais organoleptiques indiquent que 
malgrd ce taux d’extraction trbs faible c’est bien l’arijme caractkristique que Yon 
retrouve dans l’extrait organique. Et, en accord avec cette constatation, on observe 
que le distillat de fraises, aprbs 2 extractions L I’dther, a perdu tout ar8me caractk- 
ristique. Dans le cas de la framboise, une tr&s faible odeur persiste encore dans la 
phase aqueuse. Par ces 16sultats il devient Bvident qu’un faible pourcentage seulement 
de la mati&re organique volatile contribue ?I l’arijme caractkristique. 

scientifique, de la permission de publier ces r6sultats. 
Nous remercions la Direction de la Maison FIRMENICH & CIE et  M. M. STOLL, Directeur 

SUMMARY 

A process for the removal of volatile flavor constituents directly from the fruits 

The efficiency of the process has been evaluated by processing model solutions of 

Concentrates of the volatile part of fresh strawberry and raspberry flavor have 

and the further concentration of the separated fruit flavor are described. 

known concentration of volatile substances and by organoleptic panel tests. 

been prepared. Some particulars on these volatile flavors have been established. 
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255. Recherches sur les ar6mes 
5e communication1) 

Analyse de l’ar6me des framboises 
I. Les constituants carbonylks volatils 

par M. Winter et E. Sundt 
D6di6 ir M. le Prof. L. RUZICKA B l’occasion de son 75e anniversaire 

(25 VIII  62) 

Le dernier travail publid sur l’ar8me de framboise a CtC exCcutC par SCHINZ 8r 
SEIDEL~) il y a environ 25 ans. Ces auteurs donnaient Bgalement un apercu des com- 
posants isolCs de la framboise lors de recherches antkrieures. Dans tous ces travaux, 
l’huile de framboises analysBe avait C t C  obtenue par extraction d’un jus de fruit plus 
ou moins ferment& Or il est connu que les jus de fruits subissent des transformations 
rapides sous l’influence de microorganismes et de ferments3), affectant l’ardme 
caractCristique. 

Le procBdC que nous venons de dtcrire dans le travail prCcCdentl) nous a paru 
favorable Q l’isolement d‘un ar6me de framboise non altBrB. Nous avons vite constat6 
que ceci Ctait vrai uniquement si l’on utilisait des fruits fraichement rBcoltCs et d’une 

l) 4e communication, Helv. 45, 2186 (1962). 
8, H. SCHINZ & C. F. SEIDEL, Helv. 40, 1839 (1957); 44, 278 (1961). 
5)  Voir par exemple D. K. TRESSLER & M. A. JOSLYN, ,Fruit and Vegetable Juicen, Processing 

Technology, p. 69. etc., The AVI Publishing Comp. Inc., Westport USA., 1961. 




