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Sboséb wytwarzania kwasu glutaminowego i jego soli z kwasnych
hydrolizatéw Srutu sojowego

Patent trwa od dnia 4 grudnia 1962 r.

Wynalazek dotyczy sposobu wytwarzania
kwasu glutaminowego i jego isoli z kwasnych
hydrolizatow §rutu sojowego, charakteryzujace-
go sie tym, ze Srut sojowy, a zwlaszcza sojowy
§rut poekstrakcyjny hydrolizuje sie wraz z in-
nym surowcem biatkowym, odznaczajgcym sie
w czasie ‘procesu hydrolizy zdolnoscia adsor-
bowania powstajgcych z Srutu sojowego zwigz-
k6éw koloidalnych, utrudniajgcych krystalizacje
kwasu glutaminowego.

Znane s sposoby wytwarzania kwasu gluta-
minowego z kwasnych hydrolizatéw biatkowych.
Jako surowce do hydrolizy stosowano dotych-
czas najczeSciej gluten pszenny lub kukurydzia-
ny oraz kazeine. W tym przypadku do wyodreb-
niania glutenu okazala sie korzystna metoda je-

*) Wiasciciel patentu o$wiadczyl, ze wspoél-
twoércami wynalazku sg: dr Zdzislaw Pazotla,
mgr Zofia Pordab, dr Antoni Swierczynski, mgr
Henryk Switek i mgr Stefan Wojtkowiak,

go wytrgcania w punkcie izoelektrycz-nym to
jest przy warto$ci pH okolo 3,2. Znane sg réw-
niez sposoby wytwarzania kwasu glutaminowe-

.80 z soji, przy czym jednak ze wzgledu na pow-

stajace w czasie jej hydrolizy substancje .koloi-
dalne nie mozna bylo stosowaé w celu wyodreb-
niania kwasu glutaminowego taniej i dogodnej
metody jego strgcania w punkcie izoelektrycz-
nym, a nalezalo wyizolowywaé¢ go Ww postaci
chlorowodorku kwasu glutaminowego. Sposo6b
ten jest jednakze drogi, wymaga stosowania
wysoko kwasoodpornej aparatury i utrudnia
wykorzystanie produktéw ubocznych. Ponadto,
pomimo ‘uzyskiwania kwasu glutaminowego
w postaci cshlorowodorku wspomniane substan-
cje koloidalne sg w dalszym ciggu duzg prze-
szkoda przy krystalizacji. Wyodrebnianie kwasu
glutaminowego przez jego stracenie w punkcie
izoelektrycznym w przypadku stosowania soji
jako surowca nie bylo dotgd oplacalne, gdyz
uzyskiwane wydajnoéci byly zbyt niskie. Mozna



Bylo dotychiczas ta drogy uzyskaé z Erutu sojo-
wego jedynie wydajno§é mniejszg niz 2%,
Nxegczeiklwanie okazato su: jednak wedlug
Wg,‘»ze mom& h:?}mywaé kwas gluta-
nowy i Jegq §

przez strqceme w punkcie 1zoe1elktryczn3jm, przy.
osiggnieciu  wydajnoéci wynoszqceJ 6kolq' B'/o,

jezeli §rut ten hydrolizuje sie wraz z mngm
powstauc:e‘

biatkiem. Substancje huminowe,
w czasie hydrohzy biatka takiego jak np. gluj::
okazaly sie doskonalymi adsorbentami substan=
cji koloidalnych powstajgcych z soji. Jezeli np.

hydrolizuje sig W zmany sposéb kwasem mié- -

szanine Srutusojowdgo i glutenu (W stosunku

iloSciowym 1:1), to koloidalne substancje wy- -

tracajg si¢ wraz z zwigzkami huminowymi i od-
sacza sie je po zobo:etmemu roztworu do war-
tosci pH = 5,5. Zobojetnianie takie i sgczenie
stosowano réwniez przy- dotychczas znanych
sposobach wyodrebniania kwasu glutaminowego
w. punkecie izoelektrycznym.

- Sposdb wedlug wynalazku umozliwia wiec
osiagniecie dobrych w zasadzie wydajno$ci kwa-
su glutaminowego, przy zastosowaniu taniego
i powszechnie dostepnego surowca, jakim jest
poekstrakcyjny Srut sojowy i czeSciowe zastg-
pienie tym surowcem drogiego, stosowanego do-
tychczas glutenu.

Przyklad I Jedng cze§¢ wagows glute;mu

o-zawartoSci okolo 12% azotu oraz jedna cze§é

ekstrahowanego $rutu sojowego hydrolizuje sie
z dodatkiem 6 czeSci wagowych 15%-owego
kwasu solnego w autoklawie przy ciSnieniu
2,0 — 2,5 atm. az do ujemnej reakcji na furfu-
-rol.. Czas hydrolizy wynosi okolo 7 godzin. Po
-zakoficzeniu hydrolizy kwasny hydrolizat zobo-
‘jetnia  sie sodg kalcynowang do wartoSci
pH = 5,5 przy temperaturze okolo 80°C, a na-
-stepnie odsacza sie osad skladajgcy sie z sub-
stancji huminowych, wraz z zaadsorbowana na
-nich zawiesing koloidalng. Do przesgczu dodaje
sig 10% wegla aktywowanego, w.stosunku do
iloSci tego- przesgczu. Odbarwianie przeprowa-
.dza sie przy temperaturze 80°C. Po odsgczeniu
wegla przemywa sie go wodg, w ilo§ci odpowia-
dajgcej mniej wieeej iloSci przesaczu, laczy sie
przesgcz pierwotny z przesgczem Ipo ‘przemyciu
-i odparowuje pod préiniag az do uzyskania ge-
-stosci 1,28 — 1,29 g/cm3. W tych warunkach
.wytraca sie sél kuchenna oraz pewne ilo§ci ami-
‘nokwaséw. Calo§¢ pozostawia sie w spokoju
przez 4 dni, nastepnie odsacza, a osad zuzytko-
‘waje do koncentratéw odiywczych. Przesacz
-majacy gestos$é. okelo 1,25 g/cm3 zakwasza sie

e przy zastosowaniu érutu S0-,
JOWegO jako gurowea i metody Wy'odreligﬁama“-

stezonym kwasem solnym aZ do. uzyskania war-
toéci pH = 3,2. Kwas solny dodaje si¢ przy tym
matymi porcjami podczas ciaglego mieszania.
Roztwér tak przygotowany pozostawia sig przez
2—14 dni w celu wykrystalizowania kwasu glu-

mawego, a nastepnie saczy. Przesacz zobo-
Jetma sie i przeznacza do produkcji kostek
;irzyprawéwych natomiast odsaczony kwas glu- -
taminowy" rekrystahzme sie z roztworu wodne-
g0, a nastepnie przeprowadza w s61 jednosodo-

\w4q przez zobojetnienie w roztworze wodnym

do wartoéci pH = 6,8, odbarwia weglem akty-
wowanym, zageszcza i krys‘ga-liij!e.

AR

Przyktad If. Poréwnanie wydajnofci kwasu

glutammdwego"’osﬁganej sposobem wedlug wy-
¢ nalazigu i'wydaino§ei osiaganej przy stosowaniu
znanych metod.

Postepmac w_ zasadzie analogicznie .. jak
w przykladzie 1 przeprowadzono réwnolegle
préby wytwarzania kwasu glutaminowego, przy
czym w poszczegblnych prébach stosowario ‘na-
stepujgce surowce i osiggnieto nastepujgce wy-
dajnosci: :

A 700 g glutegp — wydajno$é 83,07 g =
w stosunku do surowca

B 1700 g Srutu sojowego — wydajnosé 11,87 g =
‘= 1,50% w stosunku do surowca

C 350 g glutenu i 350 g $rutu sojowego — wy-
dajnosé 62,20 g = 8, 88% w stosunku do
surowca.

11,87%

Zakladajac, ze w prébie C na gluten przypada
polowa $redniej wydajno$ci dla glutenu,
83,07:2 = 41,53 g; na sam S$rut sojowy przy-
pada wiec 62,20 g — 41,53 = 20 67 g. Wydajnos¢t
kwasu glutaminowego- ze érutu sojowego wynosi

20,67 100
350

=5,9%

‘Poniewaz w przypadku otrzymywania kwasu

glutaminowego z samego S$rutu sojowego uzy-
skiwano $rednio 1,8% wydajnosci w przeliczeniu
na surowiec, wigc 'w prébie C wzrost wydajno-
§ci jest przeszio trzykrotny.

Zastrzeien'ia patentowe

1. Spos6b wytwarzania kwasu glutammowego
i jego.soli z kwasnych hydrolizatéw $§rutu so-
jowego, znamienny tym, ze §rut sojowy,
zwlaszcza §rut” poekstrakcyjny; -hydrolizuje

- si¢ wraz z innym surowcem biatkowym od-
znaczajgcym- sie¢ w czasie hydrolizy zdolno-
§cia adsorbpwania - powstajacych z soji
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"z-wiazkéw koloidalnych, utrudniajacych kry-
stalizacje kwasu glutaminowego, powstaly
osad odsacza, po czym wyodrebnia sie kwas

glutaminowy w znany w zasadzie sposéb
przez jego wytracanie w punkcie izoelek-
trycznym.

. Spos6b wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze
jako surowiec biatkowy, odznaczajacy sie
w czasie hydrolizy zdolno$cig adsorbowania

3.

powstajagcych z soji zwigzkéw koloidalnych,
stosuje sig gluten.
Sposéb wedtug zastrz. 1 i 2, znamienny tym,
ze do hydrolizy stosuje sie mieszanine $§rutiu
sojowego i glutenu w stosunku 1:1.
Poznanskie Zaktlady
Koncentratéw Spozywczych
Zastepca: dr Andrzej Au
rzecznik patentowy
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