2

1 maja 1925 r.

— 70 T 2

LI/J_' BIBLIOT &K .

Urzedu Patentowe
Potskies 77+ 73 il L Lidow-

C/MG' 3/“)

RZECZYPOSPOLITEJ POLSKIEJ
OPIS PATENTOWY

Ne 1309.

Kl. 23d.

Georg Schicht A. G.,

Ujscie nad Laba (Czechostowacja)
i Adolf Griin,

Ujscie nad Raba (Czechostowacja).

Sposob fabrykacji sztucznych ttuszczow spozywczych, w szczegolnoécl ttuszezu
maslanego i smalcu wieprzowego.

Zgloszono: 31 marca 1921 r.
Udzielono: 31 grudnia 1924 r.
Pierwszenstwo: 1 kwietnia 1920 r. (Czechoslowacja).

Dotychczas technicznie sporzadzane
tluszcze, jako to margaryna, maslo roslin-
ne i t. d. sa pod wzgledem skladu zupel-
nie inne, niz naturalne tluszcze spozyw-
cze, jak np. tluszcz maslany lub smalec
wieprzowy. Wprawdzie udawalo sie przez
mieszanie rozmaitych tluszczéw sporza-
dzaé¢ tluszcze jadalne, posiadajace takie
same kwasy tluszczowe, jak pewien $ci-
$le oznaczony naturalny ttuszcz roslinny;
tak np. mozna z oleomargaryny, loju, to-
ju prasowanego i olejow sporzadzi¢ mie-
szanine tluszczowa, ktéra posiada te sa-
me kwasy tluszczowe, ktore posiada sma-
lec wieprzowy; mozna tez przez domie-
szanie glicerydéw nizszych kwasow ttu-
szczowych, kwasu maslowego, kapro-

nowego i t. d. sporzadzi¢ mieszanine, w
ktorej sa zawarte wszystkie kwasy tlu-
szczowe, znajdujace sie w tluszczu masla-
nym. Takie mieszaniny tluszczowe roz-
nia sie jednakze zawsze od odpowiednich
naturalnych tluszczéw jadalnych mnawet
wtedy, jeSli zawieraja poszczegblne kwa-
sy tluszczowe, w takim samym stosunku,
jak tluszcz naturalny. Albowiem nie za-
wieraja one tych samych glicerydéw, kto-
re sa zawarte w tluszczach naturalnych.
Dla wtasnoSci tluszczu, jego konsysten-
cji, twardosci, rozsmarowalnos$ci, zdol-
no$ci emulgowania, jako tez dla zacho-
wania sie tluszczu przy sporzadzaniu po-
traw i dla zachowania sie jego w organiz-
mie (resorpcja, wywolywanie wrazenia



?i%ftoéci) nie jest miarodajna jedynie ilo$¢
i jako$¢ kwasow tluszczowych, lecz tak-
" ze rodzaj glicerydéw. Jak wiadomo skla-
daja sie tluszcze przewaznie, wylaczajac
praktycznie wazniejsze tluszcze spozyw-
cze, z mieszanych albo wielokwasowych
trojglicerydow; przeto jest rzecza nie-
mozliwg = nasladowa¢ pewien naturalny
tluszcz przez nproste zmleszame rozmai-
tych tluszczow. ‘

Natomiast udalo sie obecnie na drodze
syntezy chemicznej uzyskaé technicznie w
dowolnych ilo$ciach wszystkie wielokwa-
sowe glicerydy, wzglednie skomplikowa-
ne mieszaniny takich glicerydow, ktore
znajduja sie w rozmaitych naturalnych
tluszczach jadalnych. W tym celu mozna
mieszanine kwaséw tluszczowych o do-
wolnym t. j. o zamierzonym skladzie, ze-
stryfikowaé przy pomocy gliceryny, przy-

czem okazalo sie (wbrew przewidywa- .

niom), Ze takze i lotne kwasy tluszczowe,
jako to maslowy, daje sie estryfikowaé w
-tych samych warunkach reakcji, w jakich
sie estryfikowaé daja stale kwasy, wrzace
o kilkaset stopni wyzej niz poprzednie.
Zamiast mieszaniny wolnych kwasow,
mozna zastosowa¢ mieszanine wolnych
. kwasow i ttuszczow obojetnych, a takze
kwasnych tluszczow. Estryfikacja odby-
wa sie najlepiej w warunkach podanych w
zgloszeniach patentowych Ernesta Zollin-
ger-Jenny w Zurychu z 30/3. 1921 Nr. P.
8451 i 8452. Przy tem moga powstaé obok
glicerydéw mieszanych takze pewne iloSci
pojedynczych glicerydow, zawartych w
rozmaitych naturalnych tluszczach. Je-
§li si¢ chce unikna¢ wytwarzania poje-
dyficzych gliceryddéw, to sporzadza sie
nasamprzéd jedno-albo dwuglicerydy i
przeprowadza je w trojglicerydy miesza-
ne, a mianowicie przez dalsza estryfikacje
z innemi kwasami, wzgl. mieszaninami
kwaséw odmiennych niz te kwasy, ktore
sa zawarte w jedno- i dwuglicerydach.
Jedno- i dwuglicerydy moga by¢ otrzy-

mywane znanemi metodami z gliceryny i

kwasoéw, bezwodnikéw kwasowych i
chlorkéw kwasowych, estréow kwasowych
i t. d., albo z halogenkéw hydrynowych
gliceryny, z sulfokwasu gliceryny, z epi-
hydryn-alkoholu, z aminogliceryn i t. p.
zwigzk6w przez oddzialywanie wolnemi
kwasami tluszczowemi wzgl. bezwodnika-
mi kwasowemi, chlorkami kwasowemi,
suchemi mydtami i t. d. Najpraktyczniej-
szem jest jednak sporzadzanie jedno- i
dwuglicerydéw przez przeestryfikowanie
obojetnych tluszczow (z trojglicerydow) z
gliceryna, wzgl. przez skombinowane ze- .
stryfikowanie 1 przeestryfikowanie kwa-
$nych tluszczow i tak obliczona iloScia gli-
ceryny, ktdéra jest potrzebna do przepro-
wadzenia ich w jedno- albo dwuglicerydy
(albo w mieszanine, w ktorej jedno- i dwu-
glicerydy sa w pewnym $ci$le oznaczo-
nym stosunku).

Postepowanie to daje sie naturalnie za-
stosowaé¢ do tluszczéw naturalnych i do
kwasdw tluszczowych 2z nich wydzielo-
nych, jako tez i do tluszczéw, wzgl. kwa-
sow tluszczowych, ktore sie uzyskuje
przez chemiczna przemiane naturalnych
tluszczow albo przez synteze (hydrogeni-
zacje, polymeryzacje, utlenienie, stapianie
z potazem Zracym, biochemiczne procesy
it. d) i sluzy doskonale do polepszenia
wytwarzanych tluszczéw. Tluszcze ustala-
ne, ktére zawieraja bardzo wielkie iloSci
tréjstearyny, tréjbehininy, mieszane gli-
cerydy kwasu stearowego i behenowego, -
staja sie dopiero spozywalnemi, gdy sie do
nich zastosowalo powyzsza metode. Bar-
dzo wielkie znaczenie dla zewnetrznych
cech i strawno$ci syntetycznych tltuszczow
jadalnych ma to, by one nie zawieraly
wysokotopliwych tluszczéw w postaci jed-
no- glicerydoéw, lecz by towarzyszyly
im nizej topliwe glicerydy plynnych kwa-
sOw; rOwnie wazne znaczenie ma wiaza-
nie niskich kwaséw tluszczowych w glice-
rydach mieszanych. W naturalnych thu-

" szczach, jako to w ttuszczu maslanym i in-

nych tluszczach z mleka, sa nizsze kwasy



tluszczowe skojarzone wylacznie w mie-
szanych glicerydach, ale z wyZszemi
kwasami tluszczowemi jako to z butyro-
palmitooleing i t. p. zwiazkach. To samo
wigzanie maja one takze w jadalnych
tluszczach, uzyskanych syntetycznie we-
dlug powyzszej metody. Wprawdzie juz
proponowano, by do tluszczéw domie-
szaé pojedyncze glicerydy nizszych kwa-
sOw tluszczowych; jednakze przez proste
domieszanie = plynnej, wybitnie gorzkiej
tréjbutyryny, trojkaproniny i t. d. nie
mozna bynajmniej osiagnal tego samego
fizycznego 1 fizjologiczno-chemicznego
skutku, jaki sie osiaga przez tworzenie mie-
szanych glicerydow. To sie tyczy w jed-
nakiej mierze zastosowania syntetyczne-
go samego tluszczu maslanego i1 sporza-
dzania sztucznego masta, jako tez i w
szczegolnodci jego zastosowania do spo-
rzadzania sztucznej $mietanki, sztuczne-
go mleka i t. d. Aby tluszcze spozywcze,
sporzadzane wedlug niniejszego sposobu,
zupelnie upodobni¢ do tluszczow natural-
nych, mozna dodaé¢ do tychze produk-
tow wzglednie surowcOw te wszystkie
substancje, ktore, jak np. sterynv i fosfa-
tydy towarzysza naturalnym tluszczom,
a mianowicie przez dodatek cholesteryny,
lecytyny i t. d. W podobny sposéb moz-

na do produktu gotowego domieszaé kaz-
dy inny dodatek, jaki towarzyszy odno-
$nemu tluszczowi naturalnemu, jak np.
tluszczowi maslanemu, jego naturalne
barwiki, karotyne i ksantofil, ktére moga
by¢ otrzymywane z wielu produktéw na-
turalnych, podobnie tez i witaminy z roz-
maitych produktéw naturalnych.
Zastrzezenia patentowe.

Sposéb  sporzadzania sztucznych tlu-
szczOW  spozywezych, w  szczegdlnosci
tluszczu maslanego, smalcu wieprzowego
i t. p. tem znamienny, ze tluszcze obojetne,
kwasy tluszczowe, tluszcze kwasne, albo
mieszaniny tluszczéw, kwasoéw tluszczo-
wych albo tluszczéw i kwasoéw tluszczo-
wych (zawierajacych kwasy tluszczowe
odnos$nych tluszczéw, majacych byé o-
trzymanemi droga syntezy) przeprowa-
dza sie w wielokwasowe glicerydy przez
pojedynicza lub stopniowa estryfikacje
lub przeestryfikacje albo przez estryfika-
cje lub przeestryfikacje, przyczem dodaje
sie albo do surowcow albo do produktéw
gotowych albo do jednych i drugich te
skladniki uzupelniajace, ktore ewentualnie
towarzysza odnos$nemu tluszczowi spo-
zywczemu naturalnemu.

Georg Schicht A. G. i Adolf Griin,
Zastepca: 1. Drohocki,

adwokat.
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