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Przedmiotem wynalazku jest sposéb otrzymy-
wania stabilnych koncentratéw karotenu. Xon-
eentraty karotenu sg produktami nietrwalymi.
Ich trwalo§é jest uzalezniona od rodzaju thu-
szezu uzytego do ekstrakeji karotenu. Tak np.
koncentraty karotenu w olejach rolinnych sg
duzo trwalsze od jego koncetratow w masle
kakaowym lub w loju wolowym.

Stwierdzono niespodziewanie, ze trwalosé kon-
centratéw karotenu mozna znacznie zwigkszy¢é
jezeli ekstrakeje koagulatu bialkowego z mar-
chwi za pomoca tluszezéw roslinnych lub zwie-
rzecych, np. loju wolowego, masta kakaowego,
przeprowadzi si¢ z dodatkiem odpowiednio spre-
parowanej maczki owsianej w iloSci okolo 10—
20% w stosunku do koagulatu. Zawarte w macz-
ce owsianej substancje o charakterze antyutle-
niaczy, przechodza przy tym wraz z karotenem
do ttuszezu i powoduja stabilizacje karotenu. Po
przeprowadzonej ekstrakeji maczke i koagulat

*) Whasciclel patentu o$wiad pt, ze wspOhtwércomi wynalazku sa
mgr Zdzistaw Pazola i mgr Jadwiga Wenta.
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bialkowy oddziela si¢ od ekstraktu tluszczowego
na drodze filtracji. Maczke owsiang przed uzy-
ciem prazy si¢ w temperaturze 100°C w celu
zinaktywowania zawartych w owsie substancji
enzymatycznych, ktére powoduja rozkltad thu-
szczu i jego gorzknienie. Ilo§é maczki dodawa-
nej w czasie ekstrakeji karotenu, zalezy od ro-
dzaju tluszezu uzytego do ekstrakeji.

Doéwiadczenia wykazaly, ze stabilizowanie
koncentratéw karotenu za pomoca maeczki owsia-
nej daje podobne wyniki jak stabilizowanie tych
koncentratéw za pomocg dodatku oleju z nasion
dzikiej rézy albo kietkéw pszennych bogatych
w witaminy E. Sposéb wedlug wynalazku ma
jednak te¢ przewage nad znanymi sposobami, ze
jest bardziej ekonomiczny.

Przyktlad Ze 100 czesci wagowych koa-
gulatu bistkowego z marchwi bogatego w karo-
ten ekstrahuje sie karoten w temperaturze 60°C
za pomoca 300 czesci wagowych roztopionego Yo-
ju wolowego z dodatkiem 20 czg$ci wagowych



maczki owsianej uprzednio wypraZonej w tem- roslinnych lub zwiei'zecych, Znamienny tym,

peraturze 100°C, w celu zinaktywowania obec- ze ekstrakcje prowadzi si¢ z dodatkiem in-
nych w niej enzyméw. Otrzymany ekstrakt ttu- aktywowanej maczki owsianej.
szczowy, ktéry filtruje si¢ na cieplo na prasie 2. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamienny tym,
hydraulicznej w celu oddzielenia go od koagula- Ze stosuje si¢ maczke owsiang wyprazona
tu i maczki jest dwukrotnie trwalszy od eks- = w temperaturze 100°C, w celu zinaktywo-
traktu karotenowego normalnie otrzymywanego. wania zawartych w niej enzyméw.
ZastrzezZenia patentowe Poznafiskie Zaklady
1. Sposob otrzymywania stabilnych koncentra- Srodkéw Odzywezych
tow karotenu przez ekstrakcje biatkowego Zastepca: dr Andrzej Au,
koagulatu z marchwi za pomoca tluszezéw rzecznik patentowy
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