iR wisD Ehta 15 Lith Y9I ¥.

Q294 Also

POLSKIE) RZECLZYPOSPOLITREI LUDOWR)

OPIS PATENTOWY

Nr 40014

KL 53k, V5/oét

Zakladj Piseinysh Cukiertiftzedo »Goplanac*)

Sposéb otrzgmypwania koncentratu prowitdlﬁiiﬂy A ‘(Karotetiu), nadajacego sie
zwlaszcza jako dodatek do wygrobéw cuklernlcz,ych szczeg6lnie czekolady

Patent trwa od dnia 28 'lpca ‘1955 r.

Przedmiotem niniejszego wynalazku jest spo-
sOb oilrzymywania prowitaminy A (karotenu),
nadajgcej sie jako dodatek do wyrobéw cu-
kierniczych. Prowitamina A (karoten) ekstra-
howana z marchwi nie nadaje sie¢ do wzboga--
cania produktow takich, jak czekolada, gdzie
uboczne substancje smakowe czynig produkt
mniej przyjemny w smaku.

Okazalo sie, Ze dziko rosngca roslina rokit-
nik (Hippophae shamnoides) zawiera znaczne
iloSci karotenu i kwasu askorbinowego, przy
czym karoten uzyskany z tej ro§liny nadaje sig
zwlaszcza do wzbogacania w prowitamine A
czekolady i podobnych wyrobow ocukierniczych.
Karoten uzyskany z rokitnika jest zupelmie
pozbawiony mniepozgdanych substancji smako-
wych i daje sig w latwy sposob wydzielaé.
Koncentrat karotenowy z rokitnika jest trwaty

%) Wiadciciel patentu oéwiadezyl, ze wspél-
tworeami ~‘wynalazku sa: Doc. dr Aleksander

Lempka, Jan Rymar i Tadeusz Ryba.

i pozwala na diugie magazynowanie czekolady,
zo wzgledu na duzg zawariosé tokoferoli.

Do produkcji karotenu uzyé mozna rokitnilk
Swiezy, suszomy, mrozony lub zakonserwowany
kwasem siarkowym, badZ tez innym dowolnym
Srodkiem komserwujacym. Owoce rokitnika w
stanie dojrzalym zawierajg 10—12 mg% karo-
tenu i okolo 500 mg% kwasu askorbinowego.
Do witaminizowania wyrobéw cukierniczych
stosowaé¢ mozma karoten i kwas askorbinowy
wydzielony z mokitnika, jak réwniez pozostalg
miazge z owocoOw tej rosliny.

Proces otrzymywania karotenu przebiega na-
stepujgco. Surowiec rokitnika rozdrabnia sie
na tarkach metalowych, po czym oddziela sig
miazsz od soku. Thuszcz zawierajacy karoten
pozostaje w migzszu, natomiast kwas askorbi-
nowy przechodzi do soku. W celu calkowitego .
wydobycia kwasu askorbinowego, migzsz za-
daje sie wodg, odcedza i suszy W suswarce,
najlepiej prézniowej, w temperaturze do 60°C.
Otrzymany susz rozdrabnia sie w miynie wal-
cowym i ekstrahuje karofen fluszczem w eks-



traktorach, najlepiej zestawionych bateryjnie.
Do eikstrakcji moina stosowaé¢ wszelkie ttusz-
cze jadalne, najlepiej stamowigce skladnik ma-
sy jadelnej;- na przyklad inaslem kakaowym w
przypadku wzbogacania prowitaming A czeko-
lady. Otrmymany ekstrakt tluszczowy filtruje
sie na prasach hydraulicznych. Jak stwierdzo-
no, koncentraty {luszczowe zawieraja - okoto
200 mgo/, karotenu i mogg byé stosowane
bezpoérednio do wyrmobéw cukierniczych.
Wyttoki ze wzgledu na whaSciwiodéci smakowe
mogg byé wykorzystywane jako domieszka do
nadzian owocowych lub tez do innych celéw
w przemysle spozywozym. Wyroby cukiernicze
zawierajagce 12 mgd/, tak otrzymanmego karote-
nu nie wykazujg, jak sie okazalo, zadnych po-
smakéw obcych i sg cennym artykuiem od-
ZyWCZym. a ) .
Przyktad. 10 kg owocu rokitnika, zakon-
serwowanego kwasem siarkowym, rozdrabnia
sie¢ i odcedza zen sok. Ofrzymuje sie 6,1 kg
soku o zawarto$ci 270 mg kwasu askorbinowe-
go. Z pozostalego migzszu po Wwysuszeniu uzy-
skuje sie 1082 g suszu, zawierajacego okolo 94
mg% karotenu. Susz ten rozdrabmia sie i pod-
daje ekstrakcji mastem kakaowym. Uzyskuje
sie 215 g koncentratu o zawarto$ci 207,5 mgd/y
karotenu oraz 863 g wytlokow, zawierajgcych
21,5 mg% karotenu. Maslo kakaowe wzboga-

cone karotenem stosuje sie do wyrobu czeko-.

lady, zas wytloki po mnozdrobnieniu jako do-
mieszke ido madziai owocowych. Czekolada wi-
taminizowana meastem kakaowym, wzbogaco-
nym w prowitamine A, mie zmienia typowego
swego smaku i zapachu. Z odsgczonego soku

pPo zageszczeniu w prézni otrzymuje sie 540 g
syropu, zawierajgcego 3000 mg9/, kwasu askor-
bihowego.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposéb ofrzymywania prowitaminy A (ka-
rotenu) nadajgcego sie jako dodatek do
wyrob6w  cukierniczych, mwlaszeza czeko-
lady, znam1enny tym, ze $Swiezy, suszony,
mrozony lub zakonserwowany owoc rokit-
nika (Hipphophae shamnoides) poddaje sie

rozdrobnieniu, oddziela si¢ sok od migzszu
przy czym miazsz po ewentualnym wysu-

szemiu i wuprzednim -wylugowaniu wodg
resztek soku zawierajgcego kwas askorbi-
nowy, poddaje sie ekstrakcji za pomoca
thuszezéw, .najlepiej stosowanych do . spo-
rzgdzania mas jadalnych,
masla kakaowego, za§ sok stosuje sie bez-
posSrednio lub w stanie mageszczonym jako

§rodek do wzbogacania $§rodkéw spozyw- B

czych w witamine C.

2. Spos6éb wedlug =zastrz. 1, zmamienny tym,
ze wytloki migzszu po wyekstrahowaniu
karotenu tluszczem stosuje sie jako doda-
tek do dowolnych mas jadalnych, cukierni-
czych, np. jako idodatek ido mnadziafi owio-
cowych. !

Zaktady Przemystu Cukierniczego
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