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Przedmiotem wynalazku jest spos6b karoteni-
zacji zwlaszcza masla, margaryny i tym podob-
nych ttuszczéw jadalnych przy réwnoczesnym ich
barwieniu na pezadany kolor. Maslo zwlaszcza
w porze zimowej jest bezbarwne o malej zawar-
tosci prowitaminy A z uwagi na odzywianie si¢
bydia przewaznie paszg suszong i kiszonkows3.
Prowitamina A w tluszczach jest pozgdana ze

“wzgledu ma role, ktérg odgrywa w organizZmie

ludzkim, Tluszcze tak naturalne, jak i sz'uczne,
na przyktad margaryna, oraz wyroby mleczarskie,
jak mleko, sery itp., na skutek technologicznej
obréobki czy to samej $§mietany, mleka, czy tez
tluszezéw roflinnych, stosowanych do wyrobu
margaryn, posiadaja bardzo nikly procent tej
witaminy. Jak stwierdzono, podczas procesdw
technologicznych, jak pasteryzacja $mietany lub
mleka, czy tez rafinacja tluszczéow ro§linnych,

straty witamin wynosza ponad 70° pierwotnej

iloéci w surowcu.

*) Wiadciciel patentu o§wiadczyl, ze wspdttwércami wyna-
lazku sg prof. dr Aleksander Lempka, mgr Tadeusz Ryba
i inz. Stefan Sujak,

Karotenizowanie masta karotenem marchwio-
wym, z uwagi na towarzyszace karotenowi mie-
pozadane substancje, jak karotenoidy nieczynne,
terpeny, aldehydy i kwasy powoduje nietrwalosé
masla, przy czym, w zaleznosci od pochodzenia
karotenu marchwiowego, stopien barwienia nie
jest proporcjonalny do ilosci uzytego karotenu.

Probowano stosowaé karoten marchwiowy,
oczyszczany i uwolniony od towarzyszacych mu
zwigzkéw ubocznych, jednakze zachodzi wowcezas
konieczno§é¢ stosowania- rozpuszczalnikéw takich,
jak eter naftowy lub tréjchlorek etylu. Mimo
dokladnego przekrystalizowania karotenu i uwol-
nienia go od rozpuszczalnikOw pozostale jeszcze
w karotenie zaabsorbowane powierzchniowo nie-
duze 1iloSci rozpuszczalnikéw organicznych powo-
duja zepsucie wilasciwosci organoleptycznych i za-
pachowych masla, ktore jest tluszczem bardzo
wrazliwym. '

Obecnie w celu poprawienia koloru masta sto-
suje sie przewaznie barwniki organiczne, rezy-.
gnujac z wzbogacania tluszczu w karoten. Pow-
szechnie uzywanymi barwnikami jest roslinny



barwnik ‘biksyna, jak Téwniez barwniki synte-

tyczne, awlaszcza iodlcien maslana (dwumetylo-
aminoazobenzen) i inne. Biksyna jako ‘taka jest
wprawdzie karotenoidem, jednakze jak to stwier-
dzono nie wykazuje warto§ci biologicznych.

Wedlug wynalazku stwierdzono, ze karoten wy-

odrebniony w-latwy spos6b z rofliny rokitmika.

(Hippophae shamnoides) jest czystym p-karote-
nem (aktywng prowitaming -A), posiadajagcym
oprécz cennej zdolnosci witaminizowania, jeszcze
zdolnoéé réwnego, proporcjonalnego do ilosci wi-

. taminy barwienia tluszczéw, przy czym fi-karoten

posiada zdolnoéci antyutleniajace wzglqdem ttusz-
czéw tak, ze stosowanie do witaminizacji i réw-
noczesnego barwienia masta prow1tammy A, wy-
dzielonéj z roéliny rokitnika, rozwigzuje réwmo-
czeénie zagadnienie witaminizacji, barwienia
i czasowego utrwalania ttuszczow.

Karoten wyodrebniony z roéliny rokitnika -sto-
suje sie do barwienia i karotenizacji w postaci

_roztworéw majlepiej olejowych. Do ekstrakcji ka-

rotenu z rokitnika wskazane jest stosowanie czy-
stych wysokorafinowanych olejéw jadalnych, jak
olej arachidowy wzglednie makowy, stoneczni-
kowy, rzepakowy, co zapobiega skazeniu smako-
wemu lub zapachowemu zwlaszcza masta.

p-karoten, poza szczegélnym przeznaczeniem do

barwienia masta, mozna réwniez stosowaé do ka--

rotenizacji i barwienia innych ttuszczéw jadal-
nych, jak margaryny oraz mleka i wszelkich
przetworéw mleczarskich jak seréw, napojéow
mlecznych i lodéw.

Dodawanie roztworu f-karotenu wediug wyna-

- lazku, z uwagi na czysto$¢ prowitaminy A, za-

wartej w roztworze olejowym, odpowiednie stg-
zenie i zabarwienie mozna zawsze uzyskaé z lai-
woscig, poréwnujac barwe masla czy innych pro-
duktéw mleczarskich z wzorcem barwnym, gdyz
intensywnoéé -zabarwienia jest prawie liniowo
proporcjonalna do stezenia czystego karotenu.

.Spos6b wedlug wynalazku wyjasniajg mnizej
przytoczone przykiady.

‘Przyklad I Smietanke, przeznaczong do
produkcji masta, pasteruzuje sie, chtodzi i zakwa-

sza kwasem czystych kultur bakterii kwasu mle-.

kowego. Przed wprowadzeniem §mietanki do ma-
sielnicy celem ostatecznego zmas$lenia dodaje sie
odmierzong ilo§é ‘olejowego roztworu karotenu.
Przy produkcn masta metodg ciggla, np. wiréw-

kowa roztwér karotenu wprowadza sie do $mie-
tanki zageszczonej i spasteryzowanej, przed skie-

-rowaniem' jej-do mieszalnika i transmutatora.

Przyklad I1. Przy produkcji margaryny
Do wprowadzeniu potrzebnych do produkecji ttu-

-szczé6w do mieszalnika, dodaje si¢ w odmierzonej

ilodci olejowych roziworéw emulgatora i lecyty-

-“ny jako stabilizatora i cala zawartos¢ mieszalni-

ka podgrzewa sie do temperatury o kilka stopni
wyzszej od temperatury topnjenia mieszaniny
tluszczu. Nastepnie dodaje sie” do mieszanki. od-
mierzong iloéé: olejowego roztworu karotenu, in-
ne dodatki np. solanke, érodki aromatyzujace
i konserwujace, a w konicu wode lub mleko, roz-
twér cukru i krochmal. Dodatki, np. woda, po-.,

‘winny mieé temperature zblizong do temperatury

mieszaniny tluszczéw. Calg zawarto§¢ dokladnie
sie miesza i kieruje do kierzni wzglednie do apa-

" ratu’ emulgujgcego, ochtadza i poddaJe dalszym

czynnoéciom technologicznym.

Plrzyklad III. Mleko po odwu'owamu na
wiréwce czyszczjcej i po znormalizowaniu kieru-

_je sie do pasteryzatora bebnowego lub ptytowe-

go. Po spasteryzowaniu ochladza sie czeSciowo
na oziebiaczu wzglednie -wymieniaczu ciepta,
a nastepnie wprowadza przej$ciowo do tanku lub
zbiornika. Odmierzona iloé¢ roztworu karotenu
wlewa sie do mleka i intensywnie miesza dowol-
nym mieszadlem. Pozadane jest skierowaé nastep-
nie mleko ze zbiornika do homogenizatora; np.
szczelinowego ewentualnie ultradzwiekowego.

Przyklad IV. Mleko przeznaczone na wy-.
réb proszku mlecznego kieruje sie przez wiréwke
czyszczaca, a nastepnie poprzez pasteryzator oraz
oziebiacz do tanku dla przejsciowego zmagazy- :
nowania. Odmierzong ilos¢ karotenu dodaje si¢.
do calej iloci mleka w tanku i po silnym wy-'
mieszaniu mleko kieruje sie do dalszego przero- -
bu. Wskazane jest, ale mekomeczne, shomogeni-;
zowanie mleka po wyjéciu z tanku wzgle.dnie'_f
po zageszczeniu na wyparce, '

Zastrzezenia. patentowe
1. Sposdéb- witaminizacji - thuszczow Jadalnych
- zwlaszcza masta, margaryny, mleka. oraz prze-
tworéw mleczarskich, znamienny tym, ze do
wzbogacenia tych produktéw w: czynny karo- .
ten i réwmoczesnego zabarwienia stosuje sig -
karoten z roéliny rokitnika (Hippophae sham-
noides), ekstrahowany majlepiej olejami.
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2. Sposéb wedlug zastrz, 1, znamienny tym, Ze ze do ekstrahowania i rozpuszczania karotenu

stezenie wprowadzanego karotenu okre$la sie z rokitnika stosuje sie rafinowane, najlepiej
kolorymetrycznie w poréwnaniu do wzorca, ciekle oleje, zwlaszcza olej arachidowy, sto-

3. Spos6b wedlug zastrz. 1 i 2, znamienny tym, necznikowy, makowy lub rzepakowy.
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