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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposdb oczyszczania biatkowo-cukrowych ekstraktéw roslinnych
w systemie pozauktadowym — przede wszystkim wodnych ekstraktéw z nasion roslin straczkowych,
w tym szczegdlnie z nasion grochu i soczewicy, stanowigcych uktad koloidalny — polegajacy na wydzie-
leniu, w pierwszym etapie, z ukfadu koloidalnego, sktadnikdw nierozpuszczalnych, ich chwilowym prze-
trzymaniu, a w nastepnym etapie — rafinowaniu pozostatych sktadnikéw rozpuszczalnych weglem ak-
tywnym poza naturalnym uktadem koloidalnym, a nastepnie taczeniu klarownego, oczyszczonego roz-
tworu ze sktadnikami nierozpuszczalnymi.

Od wielu lat poszukuje sie tzw. alternatywnych napojow, ktére moga zastapi¢ mleko krowie, kozie,
owcze czy bawole — tradycyjnie produkty stanowigce naturalny pokarm dla miodych ssakéw, w tym
dzieci, a takze dla ludzi dorostych. Szczegdlnie popularne, od wiekéw, jest mleko od udomowionych
krow. Dzi$ mleko jest niezastapionym surowcem i podstawa poteznej gatezi przetwérstwa spozyw-
czego. Specyficzny, delikatny smak i zapach, biata lub jasnokremowa barwa — stanowig standard mleka,
uznany przez wiele pokolen konsumentéw na catym swiecie. Mleko krowie stanowi ukfad koloidalny
biatek, cukrow, zwiazkéw mineralnych, witamin i wystepuje, najczesciej, w formie emulsji, utworzonej
razem z ttuszczem. Pomimo cennych wtasciwosci odzywczych mleka krowiego, duza czesé populacji
musi rezygnowac z jego spozywania, bowiem coraz wieksza jej grupa wykazuje sie brakiem tolerancji
na laktoze czy na biatko — kazeine. Poza tym, w skfadzie ttuszczu mleka znajduje sie znaczny udziat
mniej korzystnych nasyconych kwasow ttuszczowych. W celu niewykluczania znacznej grupy konsu-
mentdéw tego typu napoju — zaczeto wprowadzaé na rynek napoje roslinne, takie jak: sojowe, kokosowe,
migdatowe, owsiane czy grochowe, bedgce wodnymi ekstraktami poszczegdlnych roslin. Wtasciwosci
funkcjonalne tych napojow sg zblizone do mleka krowiego. Gtowna, wspdlna wtasciwoscig tych napojow
jest postac ptynu w formie uktadu koloidalnego, na ogot niejednorodnej mieszaniny, zwykle dwufazowej,
tworzacej uktad dwdch substancji, w ktérym jedna z nich jest rozproszona w drugiej, w réznych propor-
cjach. Wodne ekstrakty z nasion roslin na ogét stanowia uktady koloidalne, tj. niejednorodne mieszaniny
dwoch substanciji i zazwyczaj definiuje sie je, majac na uwadze wielko$¢ czastek fazy rozproszone;
(najczesciej od 1 do 200 nm). W tym ujeciu koloidy stanowig uktady posrednie miedzy roztworami wta-
$ciwymi a uktadami zdyspergowanymi o rozdrobnieniu mechanicznym. Koloid definiuje sie (biorac pod
uwage wielkos$¢, ksztalt i powierzchnie wiasciwg czastek fazy rozproszonej, jej gestosé¢, fadunek po-
wierzchniowy i wlasciwosci chemiczne) jako uktad, w ktorym czastki fazy rozproszonej sg duze w po-
rébwnaniu z pojedynczymi czagsteczkami zwigzkdéw chemicznych, ale dostatecznie mate, aby sity po-
wierzchniowe na granicy faz przewazaty nad sitami bezwtadnos$ci czastek — dzieje sie tak wtedy, gdy
powierzchnia wtasciwa fazy rozproszonej jest dostatecznie duza [dostep 25.02.2020 https://www.ency-
klopedia.pwn.pl/hasto/koloid].

Ekstrakty roslinne, przede wszystkim wodne ekstrakty z nasion roslin straczkowych, w tym szcze-
golnie z nasion grochu i soczewicy odznaczaja sie cennymi wiasciwosciami odzywczymi i zawieraja
wiele substancji bioaktywnych, lecz czesto charakteryzuja sie niekorzystnymi doznaniami organolep-
tycznymi: specyficznym smakiem, zapachem czy barwa. W zwiazku z tym, dazy sie do poprawy ich
parametrow sensorycznych, stosujac rozne techniki rafinacji.

Uktady jednorodne, jednofazowe, takie jak roztwory cukrow, soli, kwasow lub tluszcze sa fatwe
do oczyszczania, nie stanowiac trudnosci technicznych. Oczyszczanie prowadzi sie metodami fizyko-
chemicznymi, stosujac rafinacje za pomoca wegla aktywnego, gdzie na powierzchni drobin wegla ak-
tywnego nastepuje adsorpcja wielu zwigzkéw, w tym szczegdlnie odpowiadajacych za smak, zapach
i barwe [dostep 25.02.2020 http://www.desotec.com/pl/g-weglu aktywnym]. Wykorzystany (zuzyty) we-
giel aktywny wydziela sie nastepnie w formie wilgotnego ,placka” lub gestej pulpy na przegrodach filtra-
cyjnych, otrzymujac klarowny, wyrafinowany ptyn. Takie rozwigzania znane sg z praktyki przemystowe;
oczyszczania ptyndw spozywczych, jak na przyktad:

— w cukrownictwie i syropiarstwie [R.A. McGinnis — Cukrownictwo, WNT Warszawa 1976,
s. 298-313; J. Dobrzycki — Poradnik inzyniera — Cukrownictwo, WNT Warszawa 1973, s. 199-209;
F. Nowotny — Technologia przetwérstwa ziemniaczanego, WNT Warszawa 1972, s. 402-411] — w so-
kach buraczanych czy trzcinowych, a takze w surowych roztworach hydrolizatéw skrobiowych usuwa
sie barwe i zapach z pomoca rafinacji weglem aktywnym, state czastki wydziela sie na przegrodach
filtracyjnych,

— w olejarstwie [H. Niewiadomski — Technologia ttuszczéw jadalnych, WNT Warszawa 1993,
s. 225-241] — ekstrakcja np. $ruty sojowej, gdzie w celu uzyskania dobrej jakosci oleju, wyeliminowaniu
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zwiazkéw zapachowych i smakowych, stosuje sie rafinacje takze weglem aktywnym, a nastepnie filtra-
cje z wydzieleniem czastek statych na przegrodach filtracyjnych.

Najczesciej stosowane techniki rafinacji wodnych ekstraktow, w tym wodnych ekstraktow z nasion
roslin straczkowych ukierunkowane sa na cata objetos¢ otrzymanych ekstraktow, ktére z reguty sa ukta-
dami koloidalnymi, zawierajacymi oprécz rozpuszczalnych soli mineralnych, cukrow i biatek niskocza-
steczkowych takze usieciowane biatka czy zaglomeryzowane czastki o wymiarze geometrycznym zbli-
zonym do wymiaru czastek wegla aktywnego. To moze prowadzi¢ do duzych trudnosci technicznych
zwigzanych z niemoznoscig oddzielenia drobin wegla aktywnego od wiekszych aglomeratéw, przede
wszystkim biatkowych. Z drugiej strony, zwigzki chemiczne odpowiedzialne za specyficzny smak, za-
pach i barwe ekstraktow roslinnych przede wszystkim wystepuja w fazie rozpuszczalnej. Dlatego do-
tychczas stosowane rozwigzania sg mato efektywne i trudne do realizaciji.

Celem wynalazku byto opracowanie sposobu rafinacji pozbawionego powyzszych wad.

Sposob rafinacji biatkowo-cukrowych ekstraktéw roslinnych w systemie pozauktadowym polega
na oczyszczaniu wodnych ekstraktéw otrzymanych z catych lub rozdrobnionych nasion, przede wszyst-
kim nasion roslin straczkowych, w tym szczegdlnie nasion grochu i soczewicy, w tym takze przetworzo-
nych enzymatycznie, o stezeniu powyzej 5% suchej substancji, o zawartosci tluszczu ponizej 0,5%.
W sposobie wedtug wynalazku, wodne ekstrakty nie sa roztworami wtasciwymi ani nie sg wtasciwymi
zawiesinami, lecz uktadami koloidalnymi, tj. niejednorodnymi mieszaninami dwéch substancji, gdzie wy-
miary czastek lub zaglomeryzowanych czasteczek fazy rozproszonej wynosza od 1 do 200 nm i stano-
wia, przede wszystkim, nierozpuszczalne biatka, a fazg rozpraszajaca jest, gtéwnie, wodny roztwor cu-
krow i biatek rozpuszczalnych.

Sposéb wedlug wynalazku charakteryzuje sie tym, ze w pierwszym etapie, dekomponuje sie
ukfad koloidalny, wydzielajac biatka nierozpuszczalne metoda sedymentacyjng lub filtracyjna, wykorzy-
stujac wirowke sedymentacyjna, korzystnie przy stosowaniu obrotéw 3000/min. W kolejnym etapie, faze
rozpuszczalng, poza uktadem, poddaje sie rafinacji za pomoca wegla aktywnego, tj. adsorbowaniu
zwigzkéw zapachowych, smakowych i barwnych na powierzchni czastek wegla w ten sposob, ze faze
rozpuszczalng podgrzewa sie, korzystnie do 70°C, dodaje sie wegiel aktywny, korzystnie 1,0% w sto-
sunku do masy fazy rozpuszczalnej, przetrzymujac uzyskang zawiesine, korzystnie przez 0,5 godziny,
a nastepnie czastki wegla aktywnego odseparowuje sie metodami filtracyjnymi lub sedymentacyjnymi,
uzyskujac oczyszczony, klarowny ptyn, ktéry, w kohcowym etapie, taczy sie z chwilowo przetrzymanymi
biatkami nierozpuszczalnymi, tworzgc wyrafinowany uktad.

Stwierdzono, ze suchg substancje fazy rozproszonej stanowig przede wszystkim nierozpusz-
czalne biatka, nie mniej niz 50%, a sucha substancje fazy rozpraszajacej stanowig gtéwnie cukry i biatka
rozpuszczalne, nie mniej niz 40%.

Niespodziewanie okazato sie, Zze rozdzielanie sktadnikéw nierozpuszczalnych od rozpuszczal-
nych uktadu koloidalnego ekstraktéw roslinnych, przede wszystkim wodnych ekstraktéw z nasion ro$lin
straczkowych, w tym szczegdlnie z nasion grochu i soczewicy daje mozliwos¢ tworzenia nowych, juz
wyrafinowanych, uktadéw koloidalnych poprzez zmieszanie klarownego ptynu z chwilowo przetrzymy-
wanymi biatkami nierozpuszczalnymi w proporcji miedzy nimi jak 1:3 + 3,0. Mozna wiec uzyska¢ uktad
koloidalny taki sam jak wyjsciowy, jak réwniez charakteryzujacy sie wyzsza lub nizszg zawartoscia
biatka. W ten sposdb mozna otrzymywaé nowe wyroby uszlachetnione, gtdwnie réznigce sie miedzy
soba wzgledna zawartoscia biatek rozpuszczalnych, biatek nierozpuszczalnych, cukréw.

Otrzymany sposobem weditug wynalazku gotowy produkt, tj. biatkowo-cukrowy wodny ekstrakt
z nasion roslin straczkowych, w tym szczegdlnie z nasion grochu i soczewicy jest — niemal w catosci —
pozbawiony niekorzystnych doznan organoleptycznych.

Sposob wg wynalazku ma zastosowanie do rafinacji biatkowo-cukrowych wodnych ekstraktow
z nasion roslin straczkowych, w tym szczegdlnie z nasion grochu i soczewicy, umozliwiajac otrzymanie
uszlachetnionych napojow z tych roslin. Obrabiajac woda nasiona roslin straczkowych, szczegélnie na-
siona grochu czy soczewicy, a takze ewentualnie stosujgc obrobke enzymami, dziatajacymi na skrobie
nasion, otrzymuije sie tzw. ,surowy” ekstrakt, ktéry — po rafinacji sposobem wg wynalazku — moze sta-
nowi¢ atrakcyjny, naturalny napd;.

Przedmiot wynalazku przedstawiono w ponizszych przyktadach wykonania.

Przyktad 1

Odwazono 10 kg nasion grochu (nasiona obtuszczone, potowki), zawierajacych 21% biatka,
47% skrobi i 2,1% ttuszczu. Nasiona zalano wodg i moczono je przez 3 godziny, a nastepnie odsgczono
nadmiar namoku. Napeczniate nasiona rozdrobniono z uzyciem urzadzenia typu wilk, uzyskujac
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18,5 kg czastek o wymiarach nie wiekszych niz 3 mm. Do uzyskanej miazgi dodano 15 litréw wody,
a nastepnie enzym amylolityczny (alfa — amylaza), po czym mase podgrzano do 90°C, mieszajac przez
2 godziny, a nastepnie schtodzono ja do 80°C i przetrzymywano przez 6 godzin, po czym schtodzono
do 50°C. Na tkaninie serowarskiej, z wykorzystaniem wirdwki filtracyjnej, wydzielono czastki state. Uzy-
skano 15 litrow metnego filtratu (ekstraktu), stanowiacego uktad koloidalny, zawierajacy przede wszyst-
kim cukry pochodzace z hydrolizy skrobi zawartej w nasionach oraz biatka grochowe — rozpuszczalne
i nierozpuszczalne, o nastepujacej charakterystyce: stezenie suchej substancji — 18%, w tym zawartos¢
cukréw — 9%, biatka — 2,6%, ttuszczu — ponizej 0,3%. Uzyskany filtrat (ekstrakt) — metny, lekko stodki
ptyn o barwie jasnobezowej, z niewielkim wyczuwalnym straczkowym smakiem i zapachem, z tendencja
do rozwarstwiania rozdziela sie na ciezsza — dolna warstwe zaglomeryzowanych, nierozpuszczalnych
biatek oraz 1zejsza — gérna, prawie przezroczysta, z lekka opalizacja — poddano wirowaniu z uzyciem
wirdwki sedymentacyjnej (obroty 3000/min. R=300 mm), dekomponujac uktad koloidalny, oddzielajac
osad biatkowy (osobno gromadzony) od prawie klarownego roztworu, ktéry nastepnie poddano rafinac;ji
(naczynie z mieszadtem, dodatek 1% wegla aktywnego, mieszanie przez 0,5 godziny, temp. 70°C)
i klarowaniu z wykorzystaniem filtra prézniowego. Uzyskany klarowny roztwdr odznaczat sie niemal
bezbarwnoécia i znaczna redukcjg zapachu i smaku straczkowego. Nastepnie, do osobnego mieszal-
nika wprowadzono cato$é wczeéniej wydzielonego i zgromadzonego uprzednio osadu biatkowego oraz
potowe wyrafinowanego, klarownego roztworu, co pozwolito otrzymaé¢ nowy uktad koloidalny, stano-
wiacy nowy produkt o skiadzie: 9,5% cukrow, 3,4% biatek, 0,2% ttuszczu, charakteryzujacy sie, w sto-
sunku do produktu w ktérym nie zastosowano rafinacji systemem pozauktadowym, jasniejsza barwa,
mniej drazniacym smakiem i zapachem, a dzieki zwiekszeniu koncentracji biatek — produkt nie wykazy-
wat tendencji do rozwarstwiania sie.

Przykiad 2

Na wybranych urzadzeniach tradycyjnej gorzelni rolniczej przeprowadzono produkcje sposobem
wedtug wynalazku, gdzie nasiona soczewicy, po hamoczeniu woda przez 4 godziny, a nastepnie zlaniu
nadmiaru odcieku, poddano rozdrobnieniu (czastki nie wieksze niz 2,5 mm), a nastepnie dziataniu en-
zymu alfa-amylazy. Po hydrolizie skrobi (temp. 80°C), wyizolowanej z nasion soczewicy, z uzyciem
wirdwki filtracyjnej odseparowano ptyn od statych czastek. Uzyskano 3500 kg surowego, metnego eks-
traktu biatkowo-cukrowego o stezeniu 18,5% s.s. Z wykorzystaniem wiréwki dekantacyjnej, oddzielono
z ekstraktu surowego faze ciezka, biatkowa, gromadzac jg jako gestwe biatkowa w zbiorniku, natomiast
jedynie lekko metny roztwdr cukrowo-biatkowy o kolorze herbacianym zgromadzono w innym zbiorniku,
wyposazonym w mieszadto i system grzewczy, po czym prowadzono jego rafinacje z dodatkiem wegla
aktywnego. Po czasie 0,5 godziny mieszania w temperaturze 70°C, z 1% dodatkiem pylistego wegla
aktywnego — wydzielono zanieczyszczenia wraz z zuzytym weglem aktywnym w formie osadu, stosujac
filtr workowy. Potowe otrzymanego klarownego ptynu zmieszano z catoscig zgromadzonej gestwy biat-
kowej, co pozwolito otrzymac ekstrakt oczyszczony, o stabszym zapachu, smaku oraz jasniejszej barwie
i wiekszej koncentracji biatka niz ekstrakt surowy.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposéb rafinacji biatkowo-cukrowych ekstraktéw roslinnych, przede wszystkim wodnych eks-
traktéw z nasion roslin straczkowych, w tym szczegdlnie z nasion grochu i soczewicy w sys-
temie pozauktadowym, polegajacy na wykorzystaniu wodnych ekstraktow otrzymanych z ca-
tych lub rozdrobnionych nasion, w tym takze przetworzonych enzymatycznie, o stezeniu po-
wyzej 5% suchej substancji, o zawartosci ttuszczu ponizej 0,5%, stanowigcych uktad koloi-
dalny, tj. niejednorodna mieszaning dwdéch substancji, gdzie wymiary czastek lub zaglomery-
zowanych czasteczek fazy rozproszonej wynoszg od 1 do 200 nm i stanowig przede wszyst-
kim nierozpuszczalne biatka, a fazg rozpraszajaca jest gtéwnie wodny roztwor cukrow i biatek
rozpuszczalnych, znamienny tym, ze w pierwszym etapie dekomponuje sie uktad koloidalny,
wydzielajac faze rozproszona — biatka nierozpuszczalne metodg sedymentacyjng lub metoda
filtracyjna, wykorzystujac wirébwke sedymentacyjnag, korzystnie przy stosowaniu obrotow
3000/min. — przetrzymujac ja chwilowo, natomiast w nastepnym etapie faze rozpuszczalna,
poza uktadem, poddaje sie rafinacji za pomocg wegla aktywnego, tj. adsorbowaniu zwigzkow
zapachowych, smakowych i barwnych na powierzchni czastek wegla w ten sposoéb, ze faze
rozpuszczalng podgrzewa sie, korzystnie do 70°C, dodaje sie wegiel aktywny, korzystnie 1,0%
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w stosunku do masy fazy rozpuszczalnej, przetrzymujac uzyskana zawiesine, korzystnie przez
0,5 godziny, a nastepnie czastki wegla aktywnego odseparowuje sie metodami filtracyjnymi
lub sedymentacyjnymi, uzyskujac oczyszczony, klarowny ptyn, ktéry taczy sie z chwilowo prze-
trzymywana faza rozproszonag — biatkami nierozpuszczalnymi, tworzac wyrafinowany nowy
ukfad.

. Sposob wg zastrzezenia 1, znamienny tym, ze wyrafinowany nowy uktad koloidalny tworzy
sie poprzez zmieszanie klarownego ptynu z chwilowo przetrzymywanymi biatkami nierozpusz-
czanymi w proporcji miedzy nimi odpowiednio jak 1:0,3 + 3,0.

. Sposob wg zastrzezenia 1, znamienny tym, ze suchg substancje fazy rozproszonej stanowia
przede wszystkim nierozpuszczalne biatka, nie mniej niz 50%, a sucha substancje fazy roz-
praszajacej stanowia gtéwnie cukry i biatka rozpuszczalne, nie mniej niz 40%.



