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volátiles, tal y como sucede
en la destilación, en la que
se calienta la mezcla líqui-
da que contiene las sustan-
cias de interés para que sus
componentes más volátiles
pasen a estado gaseoso o de
vapor, y a continuación de-
volver esos componentes al
estado líquido mediante
condensación por enfria-
miento. A través de este
procedimiento se preparan
las bebidas destiladas o tam-
bién se separa, por ejemplo,

el alcohol del agua en la ela-
boración de bioetanol.

En la nueva técnica desa-
rrollada por la UMU, los bio-
catalizadores llevan a cabo
la síntesis de las fragancias
disueltas en los líquidos ió-
nicos a una temperatura en
la que la mezcla es líquida.
Sin embargo, dicha mezcla
de reacción se hace sólida al
enfriarla hasta la tempera-
tura ambiente, y la extrac-
ción de las fragancias se rea-
liza enfriando a temperatu-

ra sub-ambiente (4º centí-
grados) para minimizar las
evaporaciones de producto,
en lugar de calentar, que es
la forma habitual de sepa-
ración.

Las características espe-
cíficas de los líquidos ióni-
cos empleados permiten
que, al centrifugar dicha
mezcla de reacción sólida,
ésta se comporte como una
esponja al escurrirla, provo-
cando que el líquido iónico
sólido se ubique en el fon-

do del reactor, mientras que
las fragancias naturales lí-
quidas se desplazan hacia la
parte superior del sistema.
De esta manera, las fragan-
cias naturales sintetizadas
por las enzimas son separa-
das por simple decantación,
al ser dos sustancias con di-
ferentes densidades, y se
encuentran 100% libres del
líquido iónico, evitando
además que se produzcan
emanaciones de vapor al
medio ambiente, como su-
cede con la destilación. El
resultado final es un pro-
ducto natural puro, que ha
sido separado sin necesidad
de utilizar ningún agente
petroquímico, y un líquido
iónico que es 100% recupe-
rado y que está listo para ser
reutilizado en una nueva
reacción.

Suave aroma a rosa
Lozano explica que, por
ejemplo, se puede combi-
nar el ácido acético, que se
encuentra de forma natural
en el vinagre y que es el
principal responsable de su
sabor y olor característicos,
con el geraniol, un alcohol
que está presente en las ro-
sas o los geranios, para ob-
tener acetato de geranilo,
un suave aroma a rosa. «Par-
timos de dos sustancias na-
turales que se combinan di-
rectamente mediante catá-
lisis enzimática y, por tan-
to, se produce una fragan-
cia natural, que es separada
de forma pura por simple
centrifugación con enfria-

miento», explica.
La siguiente etapa del

trabajo será la aplicación de
esta tecnología basada en
la combinación de líquidos
iónicos que se comportan
como esponjas y los siste-
mas catalíticos a otros pro-
cesos químicos. «La combi-
nación de estos dos elemen-
tos no solo permite llevar a
cabo procesos de síntesis,
sino que es un procedi-
miento sencillo y sosteni-
ble, además de una vía no-
vedosa de enorme interés
para el desarrollo de proce-
sos industriales, ya que no
necesita usar ningún tipo
de agente contaminante»,
destaca.

Los investigadores de la
UMU lo han aplicado ini-
cialmente a los procesos de
síntesis y extracción de aro-
mas naturales porque es un
mercado que tiene un gran
interés y en el que hasta
ahora solo se sintetizan aro-
mas y fragancias utilizando
materias primas sintéticas
y disolventes derivados del
petróleo. De cara al futuro,
se plantean la posibilidad
de emplear este procedi-
miento en la obtención de
biocombustibles (biodiésel,
bioetanol,…), así como en
la síntesis y obtención di-
recta de compuestos de in-
terés farmacológico, dado
que los procesos actuales
generan una gran cantidad
de residuos y desechos que
contaminan el medio am-
biente, además de encare-
cer los propios procesos.Pedro Lozano supervisa los experimentos que realiza su equipo de investigación. :: ISRAEL SÁNCHEZ / AGM

El novedoso proceso
de extracción
permite su
obtención de forma
pura y minimizando
las pérdidas
por evaporación


