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Sposób otrzymywania karotenu z marchwi

Przedmiotem wynalazku jest sposób otrzymywa¬
nia karotenu (prowitaminy A) z korzeni marchwi
metodą fermentacji i ekstrakcji olejem roślinnym.

Dotychczas karoten otrzymuje się syntetycznie,
przy czym synteza ta jest skomplikowana i wy- 5
maga kosztownej aparatury. Znana jest też metoda
wyodrębniania karotenu, zawartego w marchwi.
Polega ona na wyciskaniu soku z rozdrobnionej
marchwi, zakwaszaniu go kwasem octowym dla
ścięcia białka, przemywaniu koagulatu alkoholem 10
i wyekstrahowaniu karotenu. Metoda ta jest jed¬
nak bardzo pracochłonna i kosztowna, a wydaj¬
ność gotowego preparatu nie przekracza 2% w sto¬
sunku do ciężaru użytego surowca.

Sposób według wynalazku umożliwia otrzymy¬
wanie karotenu z marchwi z wydajnością kilka¬
krotnie wyższą i przy zastosowaniu zabiegów
prostszych, niż w znanej metodzie, bez użycia kwa¬
su octowego i alkoholu. Sposób ten jest oparty na
spostrzeżeniu, że wyodrębnianie karotenu, zawar¬
tego w soku komórkowym marchwi, przebiega
szybko i z dużą wydajnością, jeżeli rozdrobnioną
marchew podda się procesowi fermentacji przy
użyciu drożdży z gatunku Saccharomyces. Podczas
fermentacji bowiem zachodzi hydroliza substancji 25
pektynowych w ściankach komórek oraz przemiana
cukrów prostych na alkohol, co ułatwia wydoby¬
wanie soku komórkowego, a wraz z nim karotenu.

Sposób według wynalazku polega na tym, że
umytą marchew rozdrabnia się np. przy użyciu 30
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znanej tarki mechanicznej i do otrzymanej miazgi
dodaje się około 10% wagowych wody, a następnie
przepompowuje ją szybko, aby uniknąć utleniania,
do kadzi fermentacyjnych, gdzie zaszczepia się
czystą kulturą drożdży Saccharomyces. Po około 48
godzinach fermentowania w temperaturze pomiesz¬
czenia 25—30°C, proces fermentacji ustaje, stała
część oddziela się od warstwy wodnej i wypływa
na powierzchnię. Warstwę wodną odpuszcza się,
a masę pofermentacyjną wybiera czerpakami lub
przepompowuje do suszarni. Suszenie odbywa się
w znanych suszarniach, np. typu Schilde, przy
czym temperatura nie powinna przekraczać 60°C
i wskazane jest, aby w dolnych partiach suszar¬
ni temperatura wynosiła do około 40°C. Karoten
jest wrażliwy na działanie wysokiej temperatury,
światła i tlenu, toteż proces przekładania sfermen¬
towanej masy do suszarni powinien trwać możliwie
krótko, zaś suszenie należy prowadzić powoli.

Po wysuszeniu do zawartości 6—8% wagowych
wody masę poddaje się mieleniu przy użyciu zna¬
nych młynów lub śrutowników, przy czym masa
powinna być zmielona do grubości mąki razowej.

Zmieloną masę rozrabia się z 20—30%-ami
wagowymi rafinowanego oleju roślinnego, zwłasz¬
cza oleju rzepakowego i przepuszcza otrzymane
ciasto przez młyn walcowy, np. trój- lub pięcio-
walcówkę, stosowaną w fabrykach czekolady. Ma
to na celu roztarcie istniejących jeszcze komórek
i całkowite uwolnienie z nich karotenu. Po przej-
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ściu przez walcówkę masę wprowadza się do eks-
traktora próżniowego o pojemności około 250 li¬
trów, wyposażonego w mieszadło i dodaje rafino¬
wany olej roślinny, zwłaszcza olej rzepakowy, w
ilości około trzykrotnie większej od ciężaru masy.
Proces ekstrakcji prowadzi się w temperaturze do
60°C przez około dwie godziny, po czym oleistą ma¬
sę filtruje się np. przy użyciu znanych, ramowych
pras filtracyjnych.

Oleisty przesącz stosuje się jako czynnik eks¬
trahujący w drugim aparacie ekstrakcyjnym, za¬
wierającym świeżą partię sfermentowanej, wysu¬
szonej i rozdrobnionej masy, po czym znów odfil-
trowuje i przesącz używa się ewentualnie jako
czynnik ekstrahujący dla jeszcze jednej partii
świeżej masy. Część stałą po pierwszej i drugiej
ekstrakcji zalewa się w ekstraktorze świeżym ole¬
jem. Zabiegi te mają na celu możliwie najdokład¬
niejsze wydobycie karotenu z przerabianej masy.

Oleiste przesącze zbiera się w aluminiowych na¬
czyniach i przez dodawanie bogatszego lub uboż¬
szego w karoten przesączu, ewentualnie nie zawie¬
rającego karotenu świeżego oleju, nastawia się
preparat na żądaną zawartość karotenu, np.
200 mg%.

Masa poekstrakcyjna po wyprasowaniu stanowi
wartościową paszę.

Jako surowiec do produkcji karotenu szczególnie
nadaje się marchew Nantejska i marchew Londyń¬
ska. Użyty surowiec powinien być zdrowy i nie
wykazywać zmian, wywołanych procesami gnicia,

5 które powodują zmiany w układzie kryształków
karotenu w komórkach i w poważnym stopniu
niszczą go przez utlenianie.

Karoten otrzymany sposobem według wynalaz¬
ku nadaje się do stosowania dla celów spożyw¬
czych i dla lecznictwa.

Zastrzeżenie patentowe

Sposób otrzymywania karotenu (prowitaminy A)
z marchwi, znamienny tym, że rozdrobnioną mar¬
chew poddaje się procesowi fermentacji przy uży¬
ciu drożdży Saccharomyces, oddziela masę pofer¬
mentacyjną od warstwy wodnej, suszy do zawar¬
tości 6—8% wagowych wody, miele, rozrabia
z 20—30%-ami w stosunku wagowym rafinowane¬
go oleju roślinnego, zwłaszcza oleju rzepakowego,
przepuszcza przez młyn walcowy i poddaje eks¬
trakcji próżniowej w temperaturze poniżej 60°C
rafinowanym olejem roślinnym, zwłaszcza olejem
rzepakowym, w stosunku wagowym oleju do masy
około 3:1, po czym olej z rozpuszczonym w nim
karotenem odsącza się od pozostałości stałej.
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