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Sposéb wytwarzania wyciagéw z owocéw pektynowo-karotenoido rych

Przedmiotem wynalazku jest sposéb wytwarzania wyciagdw z owocow pektynowo karotenoidowych,
zwtaszcza owoclw dzikiej réy i jarzebiny.

Owoce pektynowo-karotenoidowe na przyktad z dzikiej r62y, jarzebiny lub rokitnika zawierajg caty szereg
smakowych i korzystnych dla zdrowia cztowieka substancji. W ich sktad wchodzg bowiem réine cukry cioste
i ztoZone, biatka oraz szereg kwasdéw organicznych np. kwas cytrynowy, jabtkowy, winowy; szczawiowy,
sorbowy. Zawieraja one teZ witaminy, w tym znaczne ilosci witaminy C, prowitaminy A (karotenoidéw) oraz soli
mineralnych. Wiadomo jednak, %e tego rodzaju owoce nadaja sie do konsumpcji przez cztowieka jedynie
w postaci przetworéw. Jednym z rodzajow tych przetwordw sg wyciagi wodne. Przy ekstrakcji tych owocoéw za
pomoca wody do roztworu przechodzg tatwo rozpuszczalne sktadniki, w tym wiekszoé¢ kwaséw organicznych
i cukréw prostych oraz pewne ilosci wielocukréw iinnych substancji, np, pewne iloéci karotenoidéw. Znane
sposoby “Wytwarzania wyciagéw z owocéw pektynowo-karotenoidowych polegaja na tym, 2e rozdrobnione
mechanicznie owoce np. dzikiej r6y lub jarzebiny ekstrahuje si¢ zimng woda o temperaturze mniej wigcej 20°C,
przy czym uzyskane wyciagi oddziela si¢ od czescl statych, zag@szcza j przetwarza na syrop, wyciag zageszczony
lub wyciag suchy. Przy ekstrakcji stosuje si@ niska temperature@ migdzy innymi dla zachowania zawartej
w.owocach witaminy C. Dla uzyskania zadowalajgcego stopnia ekstrakcji stosuje si@ przy niej znaczne nadmiary
wody. Mimo to jednak rozpuszczeniu ulegajg tylko niektére sktadniki owocéw. Otrzymuje si¢ wigc dule
objetosci roztworéw o niskich zawartosciach suchej masy. Podstawowq jednak wadg znanych sposobéw jest to,
e tatwo utleniajgce si¢ substancje — migdzy innymi réwniez witamina C — utleniajq sie¢ w tych warunkach.
Utlenianie to przebiega mimo stosowania niskiej temperatury przy ekstrakcji, gdyZ w rozciericzanym kwasnym
roztworze substancje te stykaja sig ze znacznymi ilosciami tlenu rozpuszczonego w duych ilosciach stosowanej
do ekstrakcji wody. Przy stosowaniu znanych sposobdw ekstrakcji stopieri wykorzystania surowca owocowego
- Jest bardzo. niski. Na przyktad podczas sporzadzania wyciagu z owocdw dzikiej ré2y, ekstrakcji ulega jedynie
8,8% wegowych masy surowcéw, natomisst w przypadku ekstrakcji owoc6w jarzebiny, do wyciagu przechodzi
tylko 9,0% wagowych masy. Dtugi czas trwania operacji technologicznych, niski stopieri wykorzystania surowca
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" oraz male wydajnosci praktycznie przekreélaja utytecznosé przemys!owq oraz optacalno$é tych znanych metod
w obecnych warunkach przemystowych.

Do wyodrebniania substancji z materiatu roslinnego stosuje sie roztwory kwaséw organicznych,przede

wszystkim do ekstrakcji substancji o charakterze zasadowym, a zwtaszcza alkaloidéw. Ekstrakcji z dodatkiem
kwasow nie stosowano do produkc]i koncentratéw witamin rozpuszczalnych w wodzie. Obecnie okazato sie, 2
moZna uzyskaé znacznie wigkszg wydajnosé ekstraktow oraz lepszq ich jakosé, jezeli mase owocowsg podda sie
maceracji za pomocq roztworéw kwaséw organicznych z rodzaju endogenicznych dla danych-owocéw, przy czym
wedtug wynalazku maceracj¢ z dodatkiem tych kwaséw prowadzi si¢ w obecnosci metali nieszlachetnych,
najkorzystniej magnezu, w temperaturach do 100°C. Tego rodzaju maceracja w érodowisku silnjie redukcyjnym
nie wptywa ujemnie na jako$¢ otrzymywanych wyciagéw, a pozwala na powiekszenie wydajnosci $rednio
o okoto 300% w stosunku do wydajnosci uzyskiwanych w znanych sposobach, Z uwagi na dodawanie do procesu
kwaséw organicznych z rodzaju endogenicznych dla danych owocéw, nie zmienia sie istotnie jako$ciowy sktad
uzyskanych wyciggéw. Srodowisko redukcyjne pozwala na utrzymanie podatnych na utlenienie substancjl.
Okazato si¢ tez nieoczekiwanie, 2e uzyskany po maceracji produkt ma jasniejsza i bardziej 2ywa barwe ni?
chiqgi uzyskiwane przez ekstrakcje zimng woda. Produkt jest ponadto trwalszy co najmniej o 50%.
z Rodzaj dodawanego do maceracji kwasu z rodzaju endogenicznych zalezy oczywiscie od rodzaju owocu. Na
mzv .owocow dzikiej r6zy moze to byé jeden lub kilka z zawartych w dzikiej réty kwaséw a wiec kwas
cytrvndWy ‘szczawiowy, askorbowy, dehydroaskorbowy. Przy maceracji owocdw z jarzebiny moina stosowaé
roztwory kwasow takich jak cytrynowy, szczawiowy i sorbowy.

Do redukcji szczegbinie korzystne okazato sie stosowanie wiérkow magnezowych ‘ktére w kwasnym
srodowisku powoduja powstanie wodoru atomowego. Stosowanie magnezu metalicznego do redukcji okazato sie
jeszcze z tego wzgledu korzystne, Ze powstajace jony magnezowe wiglq si¢ ze sktadnikami owocoéw przechodzac

~ wraz znimi do-wyciagdw. Zwigzkom magnezu przypisuje si¢ ostatnio zdolno$¢ przeciwdziatania réznym
schorzeniom, miedzy innymi rozwojowi tkanek nowotworowych. Do masy podlegajacej maceracji moZna magnez
wprowadzi¢ w postaci wiéréw umieszczonych w aturowym pojemniku, na przyktad w woreczku z tkaniny
odpornej na dziatanie kwaséw. W ten spos6b moZna nieprzereagowane wiéry tatwiej oddzieli¢é od masy po
zakoriczeniu maceracji. Widry te mozna pozostawi¢ te: w uzyskanym wyciagu podczas jego zageszczania, dla
ochrony sktadnikéw podatnych na utlenianie. '

Macerowanie owocéw roztworami kwaséw z rodzaju endogenicznych w §rodowisku redukcyjnym mozna
powtarza¢ kilka razy, stosujac do tego celu kazdorazowo $wiety roztwér macerujacy. Uzyskane wyciagi .mozna

- potaczyé lub te? przerabiaé¢ oddzielnie. W tym ostatnim przypadku uzyskuje sie kilka rodzajow wyciagow
réZnigcych sie sktadem i wtasciwosciami sensorycznymi. MoZna wreszcie do kolejnych maceracji stosowaé
roztwory kwaséw o réznym sktadzie iste2eniu. i modyfikowaé tq drogq jako$¢ i asortyment uzyskiwanych
wyciagéw. ‘Moina te: maceracje prowadzié¢ w $rodowisku redukujagcym przy uiyciu wodnoorganicznych
roztworéw kwaséw, na przyktad kwaséw rozpuszczonych w mieszaninie wody i alkoholu etylowego lub innego
nieszkodliwego dla zdrowia rozpuszczalnika organicznego, takiego jak gliceryna lub roztworéw wodnych albo
etanolowo-wodnych nigjonotworczych substancji powierzchniowo-czynnych jak .oksyetylowane alkohole ttusz-
czows lub kwasy tiuszczowe, albo monoestry sorbitanu i kwaséw ttuszczowych. Kolejne maceracje mozna tet
prowadzi¢ w réinych temperaturach. MoZna wiec do poczatkowych maceracji stosowa¢ temperatury niZsze, na
przyktad od 20-50°C a ostatnie maceracie prowadzi¢ w temperaturach wy2szych,to znaczy od 50—100°C.
MoZna te poszczegbine maceracje prowadzi¢ w zmiennych temperaturach, na przyktad na poczatku stosowad
ni2sze temperatury | ogrzewaé roztwdr podczas maceracji.do 100°C,

Zageszczanie uzyskanych wyciggdw prowadzi si¢ w dowolny znany sposéb, badZ to w wyparkach przy .
ciénieniu atmosferycznym, badZ te2 w wyparkach préZniowych. '

Suszenie zageszczonego wyciagu moina przeprowadzi¢ w znany sposéb w suszarniach komorowych,
rozpytowych lub sublimacyjnych.

W przypadku wytwarzania syropéw dodaje sie do uzyskanych wyciggéw znane zagestniki takie jak cukier
buraczany, syrop ziemniaczany lub podobne oraz $rodki konserwujace, jak sole kwasu benzoesowego lub
pentadienokarboksylowego. Do wyciagéw moZna te: dodawaé witaminy. NiZe] podane przyktady ilustruja
spos6b postepowania stosowany wedtug wynalazku nie ograniczajgc jego zakresu.

Przyktad |. Do 280 kg rozdrobnionych owocéw dzikie] réty dodano 2 kg kwasu cytrynowego
1620 litréw wody oraz 50 g wiérkéw magnezowych i mieszaning te ogrzewano do temperatury 80°C w ciagu
3 godzin, Po oddzieleniu uzyskanego roztworu od czeéci statych dodano do niego 0,75 kg soli sodowe] kwasu
pentadienokarboksylowego 2,4. Pozostata po maceracji mase owocéw poddano powtérnej maceracji stosujqc do
tego ‘celu takq.samg ilos¢ wody i kwasu cytrynowego, przy czym maceracj@ prowadzono w ciagu 3 godzin przy
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temperaturze 96°C. Uzyskane wyciagi potaczono, dodano wody a: do uzyskania roztworu o zawartosci 5%
suche] masy, po czym dodano 960 kg cukru buraczanego, ogrzano do temperatury wrzenia, a po ochtodzeniu
dodano 2,4 kg kwasu askorbinowego oraz zapachowe olejki eteryczne. Uzyskano syrop, ktérego okres trwatodel
byt wydszy ni2 12 miesigcy. Normy polskie przewidujg trwatosé takiego syropu 6 miesiecy.

~ Przyktad Il. Do mieszaniny 169 kg owocdw jarzebiny i 106 kg owocéw dzikle] réty dodano 1,6 kg
kwasu cytrynowego 10,6 kg kwasu sorbowego oraz 520 litréw zimne] wody | 60 g wibrkéw magnezowych.
Poczqtkowo maceracje prowadzono przy temperaturze 40°C w ciagu 1 godziny, nastepnie podnoszono tempera-
ture o 16°C w ciagu 3 dalszych godzin. Po oddzieleniu roztworu od czq$c| statych poddano mase owocowq
Jeszcze dwukrotnie maceracji za pomocq wody o temperaturze 95°C w obecnosci tych samych wiérkéw
magnezowych, Pierwszy z uzyskanych wyciagéw zageszczono na wyparce préZniowe] | wysuszono rozpytowo.
Natomiast z dwu pozostatych wyciggéw sporzadzono syrop podobnie jak w przyktadzie |

Zastrzeieni a patentowe

1. Sposéb wytwarzania wyciggéw z.owocéw pektynowo-karotenoidowych, zwtaszcza owocoéw dzikiej réty,
jarzebiny irokitnika przez maceracje rozdrobnionych owoc6w za pomocy roztworéw kwaséw organicznych
z rodzaju endogennych dla danych owocdéw, znamienny tym, %e maceracje z dodatkiem tych kwaséw
prowadzi si¢ w obecnosci metali nieszlachetnych, najkorzystniej magnezu. - A

2. Sposéb wedtug zastrz. 1, znamienny tym, Ze maceracje prowadzl sie w temperaturze do 100°C.

3. Spos6b wedtug zastrz, ,tnamienny tym, 2e do przeznaczom] maceracji mieszaniny dodaje si@
metaliczny magnez w postaci wiork6w, korzystnie umieszczonych w aturowym pojemniku.

4, Spos6b wedtug zastrz.2, znamienny tym, Ze kolejne maceracje przeprowadza si@ w coraz
wy2szych temperaturach w zakresie od 20—100°C.

5. Sposéb wedtug zastrz. 1, znamienny tym Z%e maceracje prowadzi si¢ w érodowisku wodnoorga
nicznego rozpuszczalnika lub wobec solubilizatoréw niejonotwérczych.
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