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Sposób otrzymywania kompleksu tiaminy z glutenem

Przedmiotem wynalazku jest otrzymywanie komple¬
ksu tiaminy z glutenem pszennym, stosowanego do wita-
minizacji mąki, przeznaczonej zwłaszcza do sporządze¬
nia makaronów i chleba.

Znane są kompleksy tiaminy, jako pochodne tiaminy,
zawierające w cząsteczce podstawniki nie obejmujące
białka. Pochodne tiaminy są opisane w książce W.M.
Berezowskiego pt. „Chimia witaminow, Piszczewaja pro-
myszlennosr, Moskwa, 1973 r., s. 380-390.

W czasopiśmie japońskim „Journal of Vitaminology",
10 1(1964) i 12 59(1966), zasygnalizowano możliwość
tworzenia siękompleksu tiaminy z albuminąjaja kurzego
i albuminą surowicy krwi, bez jego wydzielania i badania
właściwości oraz jego wykorzystania.

Sposób otrzymywania kompleksu tiaminy z glutenem
według wynalazku polega ńa tym, że tiolową formę tia¬
miny, otrzymaną z chlorowodorku chloru tiaminy pod¬
daje się reakcji 7 utlenionym glutenem pszennym, drogą
inkubacji reagentów w atmosferze azotu w temperaturze
5-37°C w czasie 1-24 godzin w środowisku zasadowym,
którego pH - 8 - 10, przy czym na 1 część wagową
tiaminy stosuje się 50-250 części wagowych glutenu
pszennego.

Następnie wytworzony kompleks wytrąca się z roz¬
tworu reakcyjnego pod wpływem 5-10% roztworu kwasu
metafosforowego lub trójchlorooctowego w ilości 1 : 0,5
- 2 części wagowych w stosunku do mieszaniny reakcyj¬
nej oraz ogrzewania w temperaturze 60-65°C w czasie
4-6 minut.

Wydzielony kompleks oddziela się na drodze wirowa¬
nia, kilkakrotnego przemywania wodą oraz suszenia pod
zmniejszonym ciśnieniem w temperaturze pokojowej.

Otrzymany sposobem według wynalazku kompleks
tiaminy z glutenem jest stosowany do witaminizacji mąki
przeznaczonej do przygotowania makaronu i wypieku
chleba, przy czym w porównaniu ze stosowanym dotych¬
czas do wltaminowania mąki chlorowodorkiem chloru
tiaminy pozwala on na zmniejszenie strat tiaminy pod¬
czas gotowania makaronu z 48,7% do 12%, a podczas
wypieku chleba z 23,4% do 3,6%. Nadto kompleks tia¬
miny 7 glutenem posiada wyższą stabilność i mniejszą
rozpuszczalność w wodzie w porównaniu z chlorowodor¬
kiem chlorku tiaminy, przy czym nie powoduje zmian
własności organoleptycznych procjuktów.

Sposób według wynalazku wyjaśnia bliżej poniższy
przykład nie ograniczając jego zakresu.

P r z y k ł a d. Do 2 ml roztworu chlorowodorkuchloru
tiaminy o stężeniu 10 mg/l dodano 18 ml 0,1 M buforu
boranowego o pH = 9 i pozostawiono w atmosferze azotu
w temperaturze pokojowej w ciągu 0,5 godzin.

W efekcie otrzymano tiolową formę tiaminy.Do 20 ml
10% roztworu glutenu dodano 5 ml 0,1 N roztworujodu i
pozostawiono w temperaturze 5°C w ciągu 1 godziny,
otrzymując utleniony gluten. Następnie połączono roz¬
twór tiaminy z roztworem utlenionego glutenu, dodano
10 ml 0, IM buforu boranowego o pH = 9i pozostawiono
w atmosferze azotu w temperaturze 37°C na okres 1
godziny.
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W wyniku reakcji, ilość tianńny związanej z glutenem
wypasała 1,91 mg, co stanowiło 9r5$% ilości tiiaffliiny
wprowadzonej dfo reakcji. MattjOimiiaL%ii rozŁmiutf jm»wydzie¬
leniu komopUek^iui zawierał 13.19 mg dwwsiaiczku tiammy
i 3>J2 mg tiaminy niezwiazanej. W roztworze tynu pozo¬
stało więs: £y7J)0% ilości ttaminy wprowadzonej do reak¬
cji. Roztwór ten z powodzeniem zawracano do reakcji*
czyli do otrzymywania tBolowej formy tiaminy. Straty
tiaminy w czasie otrzymywania kompleksu z ghitenem
wynosiły więc 2*95%.
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Zis ttrzeżcni a patentowe

L Sposoto catrzymywania komplleksu tiamminy z gfludie-
nem, znamienny tym, że tiulowa, fotmę tiantiny poddaje
się reakcji z luddleicwonyim glutenem pszennym w tempera¬
turze 5-31FC w czasie 1—24fffid™ w środowisku zasado¬
wymi., którego pH = £-Hl„ a loastępnir wytworzony
kompleks wytraca się z roztwoni reakcyjnego oraz
oddzoelia sec na drodze wirowania,, ptirm^wania ii
suszenia.

2. Sposób według zastrz. 1„ znamienny tym. że na 1
cześć wagową tiaminy stosuje się 50-250 części wago¬
wych glutenu pszennego.

Prac. Pbfcgraf. UP PRL. Nakład 120 egz.
Cena 45 zl


	PL112158B2
	BIBLIOGRAPHY
	CLAIMS
	DESCRIPTION


