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Sposéb wytwarzania emulgatora do margaryny lub do innych celéw
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Margaryna, produkt wzorowany na masle, za-
wiera okoto 859% ttuszczu i okoto 15% wody. Ta-
ki stosungk skladnikéw emulsji powoduje, ze
trwaty uklad dyspersyjny bedzie przedstavwml
emulsje wody w oleju.

Z tego tez powodu najszersze zastosowanie do
produkcji margaryny majg emulgatory, ktorych
budowa warunkuje powstawanie emulsji wody
w oleju jak np. mono- i dwuestry glicerynowe
kwasoéw tluszczowych zwlaszeza stearyny. W' ce-
Iu nadania emulsji wtasciwos$ci antyrozprysko-
wych st&suje sie dodatki letycyny, siarczanu

) nmonoestru glicerynowego setearyny, sulfoocta-

-

nu sodowego monoestru glicerynowego stearyny.
. Stwierdzono, ze tak jak o stabilnosci emqlsji
margaryny (masta) decyduje emulgator warun-
kujacy emulsje wody w oleju, tak o wiasciwo-
$ciach antyrozpryskowych decyduje obecno$c

.w ukladzie emulgatora warunkujacego- emulsje

oleju w wodzie.
Ogrzewana np. na pa’cehli emulsja margaryno-

(-
*) Wtalciciel patentu oéwiadczyl,y ze tw6rca wy-
nalazku jest Julian Berens,

wa, wykonana jedynie za pcmocg pierwszego

emulgatora ulega w podwyzszonej temperaturze

rozbiciu z wydzielaniem fazy dotychczas rozpro-
szonej, to jest wody. Woda ta jako clezsza od
tluszczu opada na dno (patelni) i"zmieniajac sie
pod wplywém wysokiej temperatury w pare, po-
woduje wyprysk ttuszczu. .

O -ile jednak' emulsja byla wykonana réwniez
w obecnosci emulgatora,. ktéry swa budows har-
dziej hydrofilowa, warunkuje typ emulsji olej
w wodzie wéwcezas opadajgce Kkrople ciezszej
cieczy nie przedstawiajgc juz czystej wody, lecz

emulsje. Przyczyng tego faktu moze by¢ powsta- -

wanie na skutek jednoczesnego dziatania dwoch
emulgatoré6w emulsji mieszanej, zawierajacej
jednak zawsze w fazie ciaglej olej, lub tez po-
wstawanie w momencie rozbicia emulsji wody
w oleju w pewnych miejscach warunkéw sprzy-
jajacych tworzeniu sie emulsji olej W wodzie
a to dzieki tworzeniu sig¢ miejscowych ukitadow,
w ktérych woda jest w przewadze iloSciowej.

Termiczny ruch czastek, spowodowany ogrzewa-

niem, sprzyja wytworzeniu takiej -emulsji.



Stosewana dotychczas jako $rodek antyrozpry-
skowy lecytyna, posiada te- Warde, ze szybko r02Z-
klaﬂa me, pquac srhak mangaryny, “zas siarcza-
ny mﬁmestrow czy Su}fooctam zawiefajg grupe
sulfonowa, co' moze dyskwalifikowaé ich dodatek
do produktu spozywczego. )

Wedlug wynalazku mozna wytworzy¢é emul-
gatory do margaryny, stanowigce mieszanine
. czynnikéw. warunkujacych emulsje.wody w ole-
ju i oleju w wodzie i nadajgcych margarynie
jednoczesnie trwala postaé emulsji podstawo-
wej woda w oleju oraz decydujgce o braku roz-
. prysku w momencie rozktadu (np. patelni) emul-
sji olej w wodzie, ktéra to woda stanowi faze
zdyspergowang w poczatkowej, podstawowej
“emulsji margarynowej.

Emulgatory takie vatrzymano w dwojaki spo-
sOb: .

Emulgator A- stanowi roztwér diechnicznego
monoestru glicerynowego kwaséw ttuszezowych
(stearyny) w aubooksydowanym i polimeryzo-

wanym oleju pélschngcym, otrzymany w ukurej

- Slonych warunkach.
Emulgator B stanowi
kwaséw ttuszczowych (stearyny) i. polikondenso-
wanej gliceryny, otrzymany w okreslonych wa-
runkach.
Sposéb wytworzenia emullgatoma B polega na

wytworzeniu takiej mieszaniny réznych niepel-
nych, estrow poliglicerynowych kwasow tlusz-.

czowych (np. stearyny), ktéra daje.w efekcie
produkt o najoptymalniejszych, potaczonych
wlasciwosciach stabilizowania emulsji margary-
nowej i whaSciwoSciach antyrozpryskowych.
Produkt taki mozna wytwotzyé celowo przez
zastosowanie gliceryn w réznym stopniu spoli-
kondensofvanych, np. dwu-, tréj-, cztero-, pie-
ciogliceryny i nastepna estryfikacje w okreslo-
nych warunkach i miedzy okre§lonymi iloSciami
kazdej z tych poligliceryn i stearyny.
' Najlepsze produkty charakteryzujg sie:
. przy dwuglicerynie o, liczbie hydroksylowej
okolo 1516, liczba hydroksylowa — okolo 250,
przy tréjglicerynie o liczbie hydroksquwe]
okoto 1146, liczba hydroksyllotwa — okote 150
przy czteroglicerynie o liczbie hydroksylowej
okolo 1070, liczba hydroksylowa — okolo 200,
. przy pigcioglicerynie o liczbie hydroksylowe]j
okolo 1012, liczba hydroksylowg — okoto 150.
(oznaczanie liczby hydroksyloweJ w produktach

nalezy przeprowadzaé na pro-bkach oczysz.ezo- ‘

nych z nieprzereagowanej poligliceryny). Pozy-
tywne wlasciwoéci produktiéw rosng ze wazro-
stem stopnia polikondensacji glieeryny.

.. W miare wzrostu liezby hydroksylowej, wzra-
_staja wlagciwosci antyrozpryskowe produktéw

Nr patenfu 37120 - : ‘ -

produkt estryfikacji

i malejg wiasciwosci stabilizowania emulsii; od-
wrotne zjawisko zachodzi przy zmniejszaniu sie .
liczhy hydroksylowej. Z liczby hydroksylowej
mozna wyliczy¢ ciezar czasteczkowy $redniej
czqsteczki - ofrzymanej mieszaniny mniepelnych
estréw, przypadajacy na jedna grupe OH.
Przyktad. Emulgator A stanowi roztwor
technicznego ronoestru glicerynowego stearyny
w autooksydowanym i polimeryzowanym oleju

,polschnalcym np. sojowym, rzepakowym, arachi-

dowym, slounemmlkorwym

Zamiast rtechmcnznego monoestru ghcerynowe-
go stearyny mozna zastosowaé¢ produkty wzbo-
gacone w monoester, np. przez oczyszczenie, oraz
momnoestry glicerytnovwe innych kwasow ttuszczo-
wych, np. kwaséw oieju kolqocorwego, masta ka- )
kaowego i inne,

W pierwszym etapie pnodukcjl nalezy przygo-
towaé monoester glicerynowy np. stearyny, za-
wierajgcy - powyzej 35% zwiazku monosteatyne
(50%) i gliceryne dynamifowa (50%), w obecno-
§ci katalizatora Ng¢OH (0,1%), ogrzewa sie mie-
szajac w atmosferze gazu obojetmego (np. COq)
W temperaturze 180—240°, az do uzyskania licz-
by kwasowej ponizej 3. Produkt ochladza sie
szybko w atmosferze CO: i pozwala ddciec nad-
miarowi gliceryny. Wyzsza temperatura przy-
spiesza. reakcje. Wieksze ilosci glicecry'ny przesu-
waja rownowage reikcji w kzlerunku w1ekszeJ
wydamoém monoestru

Raﬁnowacny olej sojowy ogrzefWa sie uprzed-
nio w temperaturze okolo 250°C
przedmuchu dobrze rozpylonege w ci
nego powietrza. Przy zastosowaniu |
ogrzanego do 250°C, w ilo§ci 1 litra ‘ma minute
na 1 kg oleju, przy wysokim i wgskim reaktorze

.i dobrym rozpyleniu powietrza refrakcja trwa

okoto 4 godzin. Lepko$§é¢ oleju i refrakcja pod-
noszg sie stopniowo, az do momentu naglego
zgalaretowienia. RoOwnocze$nie wzrasta liezba
hydroksylowa i liczba kwasowa a maleje liczba
jodowa. Reakcje nalezy przerwal tuz przed zga-
laretowieniem, w tym czasie, gdy pobrana préb-
ka wykaze zgalaretowienie po ochiodzeniu do
temperatury okoto 40°C.

Autooksydowany i polimeryzowany olej schia-
dza sie do temperatury okoto 80°C i, wolno mie-
szajae, dodaje sie do niego stopniowo, uprzed-
nio przygotowany i podgrzany do tejze tempe-
ratury monoestér glicerynowy stearyny. Gote-
wy produkt powinien zawiera¢ 20—40% @maj-
korzystniej 30%) polimeru.

Emulgator B stanowi pmdwkt estryfikacji
kwasow ttuszczowych (stearyny) i polikondenso-
wanej glicerynys (np. pigeiogliceryny):

*



Gliceryne dynamitows ogrzewa sie mieszajac
w atmosferze gazu obojetmego (np. CO:z) w tem-
peraturze 260—275°C,, dodajac jako Kkatalizato-
ra np. 3% octanu sodu. Ogrzewanie prowadzi si¢
do momentu, gedy produkt osiggnie liczbe hy-
droksylowg 1012 lub do niej zblizona (réfrakcja
1,491), Otrzymuje sie w ten sposéb mieszanine
‘poligliceryn, ktérej Srednia czasteczka odpowia-
da piecioglicerynie. Gotowy polimer kondensa-
cyjny studzi sie szybko w atmosferze CO: po

" czym pieciogliceryne (31%) estryfikuje sie stea-

ryng (69%). Estryfikacje prowadzi sie¢ w tempe- -

raturze 200—240°C bez katalizatora lub z dodat-
kiem jako katalizatora np. 0,1% NaOH, miesza-

jac w atmosferze gazu obojetnego, np. COs, az do .

liczby kwasowej ponizej 3. Prébka produktu po
oczyszezeniu od nieprzereagowanej poligliceryny
powinna wykazaé¢ liczbe hydroksylowa zblizong
do 150.

( vzymane emulgatory miesza sie w celu
otr ;v mania emulgatora wedlug rysunku.

Zastrzezenie patentowe

.Sposéb wytwarzania emulgatora do margary-
~ ny lub do innych celéw, znamienny tym, Ze mie-
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sza si¢ dwa emulgatory, z ktorych jeden warua-
kuje powstawanie emulsji wody w oleju, a dru-
gi oleju w wodzie, przy czym pierwszy .otrzymu-
je sie przez mieszanie monoestru glicerynowego
kwaséw tluszczowych (np. stearyny) technicznex
go lub oczyszczonego, ogrzanego do okoto 80°C
z autooksydowanym i polimeryzowanym olejem
pélschnacym (np. sojowym), ktéry tuz przed
przejéciem w mnierozpuszczalng galarete =zostal
schtodzony mniej wigcej do tej samej tempera-
tury, za$ drugi przez estryfikacje polimeréw
kondensacyjnych gliceryny, odpowiadajacych
dwu-, tréj-, cztero- i -piecioglicerynie z kwasa-
mi tluszczowymi, np. stearyng, w ten sposob,
aby otrzymane produkty wykazaly w przypad-
ku dwugliceryny iliczbe hydroksylowa okoto 250,
trojgliceryny — liczbe hydroksylowsg — pkqlo

150, czterogliceryny — liczbe hydroksylowg — .

okoto 200, pigciogliceryny — licz.fge hydroksylo-
wg — okoto 150. : )
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