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(64) Zpusob pFipravy kyseliny jableéné potravinafské kvalit{r )

'

Piiprave syntetické opticky neaxtiv-
ni kyseliny jabledné potravindiské kvali-
ty, spodivajici v hydrataci kyseliny ma-
leinové, fumarové, pop¥. Jejich smési, a
v nésledujfcim ¥i3téni vodného roztoku
kyseliny jable&né od zbytkd kyseliny
maleinové a fumarové katalytickou hydro-
genegei.
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Vyndlez se t¥kd p¥ipravy syntetické, bpticky neaktivni kyseliny jabledné potravindh-
ské kvality, spodfvaejfci v hydrataci kyseliny meleinové, fumarové,popt. jejich smési a
nésledujicim ¥i¥t8nf vodného roztoku kyseliny jabledné od zbytkd kyseliny maleinové a
fumarové. ; ’ )

Kyselina octovd, citronovd, mlé¥nd, vinnd a Jable¥nd jsou nejznédm¥js¥imi acidulanty
v potravind¥ském primyslu.

Mezi potravind¥ské kyseliny se po&ftajil také kyselina fumarovéd, jantarovéd a adipovi,
ale z divodd men3f{ rozpustnosti ve vod¥ jejieh koncentrace v potravindfskych v§robeich
mus{ byt nizkd, aby po rozpust¥ni ve vod¥ menastdval zdkal. V8echny uvedené kyseliny se
vyskytuji v piirodnich meteridlech, hlavnd ovoci, ale z ekonomickfch dlvodd se vyréb&ji
bud fermentadn¥ nebo i synteticky. '

Kyselina jable&nd v opticky levoto¥ivé form& se vyrdb{ fermenta¥n¥ z fumeranu vépe-
natého ze p¥itomnosti fumardzy. V posledni dob# byla zavedena i ‘syntetickd vyroba opticky
neaktivni kyseliny jable¥né z kyseliny maléinové nebo fumarové. Nejv&t3im problémem tich-
to v¥rob je viak dosa¥eni dostatedné gistoty, zvlddtd je-1i kyselina jable¥né ur&ena pro
potravindfské G¥ely. Podle udajt Food Chemical Codex USA 1965 se v potravind¥ské kyselind
Jeblelné pfipoudti pouze stopy arsenu (ppm) a t&Zkfch kovli, ddle max. 0,05-% hm. kyseli-
ny maleinové a max. 0,5 % hm. kyseliny fumarové. Vyss{ obsah kyseliny maleinové se pova-
fuje ji% ze toxicky, vy335{ obseh kyseliny fumarové Ji% plsobf ne¥édouci zdkaly vodngch
roztokl vyrobky. ' ’

P¥iprava syntetické opticky neaktivnf kyseliny Jjable&né je zndma a provddi se hydra-
taci kyseliny meleinové, fumardvé nebo jejich smési v kéroziodolnych autoklédvech, zejména
titanov§ch. Ze vzniklé rovnové¥né smdsi kyselin se 0dd&l{i mélo rozpustné kyselina fumaro-
vé, kterd se recykluje, a filtrét obsshujici n¥kolik % kyseliny fumarové a maleinové
v prebytku kyseliny jable¥né se &ist{ riznfmi postupy. Pro dosa¥en{ drovnd potravind#ské
gistoty byla navrfena frakdni krystalizace vodnfch roztokd nebo frakéni sréfeni kyselin
v nevodném prostiedi, ale oba postupy jsou zatifeny nizkymi vyts¥ky a slofitosti zed{zent
a kontroly. Jiné postupy vyu¥ivajf iontom¥njiového gist¥ni, pii kterém se na slab¥ bdzic-
kém anexu zachyti silndjs¥i kyseliny nenasycené. Tento postup je velmi ddinny, ale je za-
tiZen nedmSrnyn mno¥stvim odpadnich vod z neustdlé regenerace anexovfch kolon. Vy&i%td-
ny vodnf roztok kyseliny jable¥né se ddle znédmym zplisobem zbavi t&Zkfch kovd na siln¥ ky-
selém katexu a kleruje aktivnim uhlim p¥ed vakuovym odpaefenim na krystalickon kyselinu
Jjable&nou. v o

Nyni byl nalezen zpisob p#ipravy jabledné kyseliny potraviné#ské kvality tlakovou
hydrataci kyseliny maleinové, fumarové nebo” jejich sm¥sf, ddddlenim nerozpustné kyseliny
fumarové ze vzniklého roztoku kyseliny jable&né o koncentraci 30 a% 40 % hm., ddle zahu3-
t8nim roztoku na koncentraci 50 a% 60 % hm. a ochlazenim, ktery podle tohoto vyndlezu
spodfvd v tom, %e se po zahu¥t&ni ziskeny roztok kyseliny jable¥né pro odstranni zbytkd
kyseliny fumerové a maleinové podrobi katalytické hydrogenaci p¥i 20 a% 30 °C, tlaku 0,2
aZ 1,0 MPa za p¥ftomnosti katalyzdtoru tvodeného palddiem na sktivnim uhl{ a v¥sledny
roztok se po kleraci medicindlnim ektivnim uhlim e deionizaci katexem odpa¥i d§ sucha
pii 40 8% 60 °C a 7 a¥ 10 kPa.

Je tedy podle tohoto vyndélezu zplsob &ist¥ni vodnfch roztokd kyseliny Jjableéné, vznik-
1ych tlakovou hydrataci kyseliny maleinové, fumarové nebo jejich smés{, zaloZen ne ka-
talytické hydrogenaci zbytkd nenasycenfch kyselin, tj. fumarové a maleinové, po sni%eni
JeJich obsahu na mez d8litelnosti krystalizaéci, P¥i hydrogenaci vznik4 ekvivalentni mno%-
stvi kyseliny jentarové, jeji¥ rozpustnost ve vodd Je vy381{ ne% kyseliny fumarové (6,5 %
hm, proti 0,5 % hm. p¥i 20 oC), ddle Je netoxickd a neopak Pyziologicky p¥ipustnd Jjako
Jeden z typl potravind¥skych hyselin obsaZenych v piirozengch potravindch. K hydrogena-
ci lze pouZit znémfch hydrogena¥nich katalyﬁétorﬁ typu Rh, Ru, P4 na aktivnfm uhlf. Tyto
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katalyzdtory zhydrogenuji totdln& i stopy nenasycenych kyselin Ji% p¥i teplot® mistnosti
a nizkém pPetleku vodiku, Takto ziskany hydrogendt se déle zpracuje znémfm zplsobem, tJ.
kleraci sktivnfm uhlim a deionizaci siln& kyselym katexem a nédslednym vakuovym odpatenim
do sucha na pevnou kyselinu jablednou. Tekto ziskené kyselina obsshuje n¥kolik % hm. ky-
seliny jentarové, rozpoudt{ se ve vod& &ife a je podle organoleptickfch zkoudek zpidsobi-~
14 pro potravind¥ské pouZiti.

P#{klad provedeni

Do litrového titanového autokldvu s mfchénim bylo pFedloZenc 243 g maleinanhydridu
a 477 g vody. Po uzavieni byla zavedena ochrannd atmosféra dusiku a po vyh¥dt{ na 180 °c
provedena hydratace p¥i tlaxu | MPa po dobu 4 hodin.

Po ochlazeni na teplotu mistnosti bylo odfiltrovéno 157 g vyloudené kyseliny fuma-
rové o 8Lsle kyselosti 915 mg KOB/g a 562 g filtrdtu, ktery byl p¥i 50 a% 60 % @ tlaku
10 kPa zahu3tdn na hmotnost 289,4 g. Po ochlazeni na 10 % bylo odfiltrovéno dal3fich 3,9 g
kyseliny fumarové od 285 g filtrdtu obsahujiciho 1,44 % hm. kyseliny meleinové a 0,6 %
hm. kyseliny fumerové. Oba podfily kyséliny fumarové byly pouZity do del#f hydratace.

Do tého# autoklévu bylo pPedloZenc 284 g filtrétu a doplndno na 500 ml vodou. Po
pFidavku 2 g katalyzdtoru s obsshem 3 % Pd/akt. uhli byl autokldv propiéchnut dusikem
a po napln&ni vodikem provedena hydrogenace p¥i 25 %C a tlaku 0,2 MPa po dobu 1 hodiny.
Po skon¥ené hydrogenaci byl katalyzdtor odfiltrovdn k novému pouZitif, k filtrdtu p*idédno
1,5 g medicindlniho aktivniho uhli a 2 g siln¥ kyselého katexu. Sm&s byla za mfchéni
zah¥ivédna 2 hodiny p#i 50 % a pak filtrovédna. Filtrdt byl odpafen do sucha p#i 50 a¥
60 oC, 10 kPa a z{skédno 144‘g‘krystalické kyseliny jeble&né, kterd mé&la ¥islo kyselosti
838 mg KOH/g, nulovy obsah nenasycengch kyselin podle -polarografické analyzy a podle
orgaenoleptickych zkou¥ek vyhové&la potravind¥skym ndrokim. ' ’

PREDMET VINALEGZU

Zplsob pi¥ipravy kyseliny Jjeble¥né potravind¥ské kvality tlekovou hydrataci kyseliny
maleinové, fumerové nebo Jejich sm&si, odd&lenim nerozpusiné kyseliny fumarové z vzniklého
roztoku kyseliny jable¥né o koncentraci 30 a% 40 % hm:, déle zahu3t&nim roztoku na kon-
centraci 50 a% 60 % hm. -a ochlazenfm, vyznadeny tim, Ze se po zahustsni ziskany roztok
kyseliny jeble&né pro odstrandni zbytkd kyseliny fumarové a maleinové podrobf katalytické
hydrogenaci pfi 20 a% 30 °c, tlaku 0,2 a% 1,0 MPa za piftomnosti katalyzétoru tvoreného
'palédiem na aktivnfm uhl{ a vysledny roztok se.po kleraci medicindlnfm ektivnim uhlim *
a deionizaci katexem odpafi do sucha p¥i 40 a% 60 % a 7 a% 10 kPa.
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