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Przedmiotem wynalazku jest sposób otrzymy¬
wania stabilnych koncentratów karotenu. Kon¬
centraty karotenu są produktami nietrwałymi.
Ich trwałość jest uzależniona od rodzaju tłu¬
szczu użytego do ekstrakcji karotenu. Tak np.
koncentraty karotenu w olejach roślinnych są
dużo trwalsze od jego koncetratów w maśle
kakaowym lub w łoju wołowym.

Stwierdzono niespodziewanie, że trwałość kon¬
centratów karotenu można znacznie zwiększyć
jeżeli ekstrakcję koagulatu białkowego z mar¬
chwi za pomocą tłuszczów roślinnych lub zwie¬
rzęcych, np. łoju wołowego, masła kakaowego,
przeprowadzi się z dodatkiem odpowiednio spre¬
parowanej mączki owsianej w ilości około 10—
20% w stosunku do koagulatu. Zawarte w mącz¬
ce owsianej substancje o charakterze antyutle¬
niaczy, przechodzą przy tym wraz z karotenem
do tłuszczu i powodują stabilizację karotenu. Po
przeprowadzonej ekstrakcji mączkę i koagulat

*) Właściciel patentu oświadczył, że współtwórcami wynalazku są
mgr Zdzisław Pazoła i mgr Jadwiga Wenta.

białkowy oddziela się od ekstraktu tłuszczowego
na drodze filtracji. Mączkę owsianą przed uży¬
ciem praży się w temperaturze 100° C w celu
zinaktywowania zawartych w owsie substancji
enzymatycznych, które powodują rozkład tłu¬
szczu i jego gorzknienie. Ilość mączki dodawa¬
nej w czasie ekstrakcji karotenu, zależy od ro¬
dzaju tłuszczu użytego do ekstrakcji.

Doświadczenia wykazały, że stabilizowanie
koncentratów karotenu za pomocą mączki owsia¬
nej daje podobne wyniki jak stabilizowanie tych
(koncentratów za pomocą dodatku oleju z nasion
dzikiej róży albo kiełków pszennych bogatych
w witaminy E. Sposób według wynalazku ma
jednak tę przewagę nad znanymi sposobami, że
jest bardziej ekonomiczny.
Przykład. Ze 100 części wagowych koa¬

gulatu białkowego z marchwi bogatego w karo¬
ten ekstrahuje się karoten w temperaturze 60°C
za pomocą 300 części wagowych roztopionego ło¬
ju wołowego z dodatkiem 20 części wagowych



mączki owsianej uprzednio wyprażonej w tem¬
peraturze 100°C, w celu zinaktywowania obec¬
nych w niej enzymów. Otrzymany ekstrakt tłu¬
szczowy, który filtruje się na ciepło na prasie 2,
hydraulicznej w celu oddzielenia go od koagula-
tu i mączki jest dwukrotnie trwalszy od eks¬
traktu karotenowego normalnie otrzymywanego.

Zastrzeżenia patentowe

1. Sposób otrzymywania stabilnych koncentra¬
tów karotenu przez ekstrakcję białkowego
koagulatu z marchwi za pomocą tłuszczów

roślinnych lub zwierzęcych, znamienny tym,
że ekstrakcję prowadzi się z dodatkiem in-
aktywowanej mączki owsianej.

2. Sposób według zastrz. 1, znamienny tym,
że stosuje się mączkę owsianą wyprażoną
w temperaturze 100° C, w celu zinaktywo¬
wania zawartych w niej enzymów.
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