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Wynalaizek niniejszy dotyczy; utleniania
produktów organicznych w obecności ma¬
teriału enzymowego.

Produkty utleniania wytworzone tym
sposobem służą do bielenia np. ciasta, ole¬
jów, tłuszczów, wosków i innych produk¬
tów spożywczych.

Według wynalazku niniejsizego prze¬
prowadza się utlenianie kwasów tłuszczo¬
wych lub ich estrów przez zetknięcie tych
związków lub ich mieszanin z gazami, za¬
wierającymi wolny tlen, w obecności ma¬
teriału enzymowego powodującego katali¬
tyczne utlenienie takich mieszanin.

Ilość czynnego tlenu! w utlenionym pro¬
dukcie organicznym można określić ilościo¬
wo liczbą cząsteczek M nadtlenku wodoru
równoważną 1000 g materiału organicznego

albo liczbą gramów nadtlenku wodoru
równoważną 100 g materiału organicznego'*
Wartości M wyrażono w sposób według
przykładu pierwszego.

Okazało się, że im dłużej trwa trakto¬
wanie pewnych związków organicznych
powietrzem, tlenem lub ozonem, tym więk¬
sza jest wartość M otrzymanych produk¬
tów. Wartość tę można również zwiększyć
przez dodanie materiału enzymowego, O-
kazało się, że pewne materiały enzymowe
w danych warunkach wykazują duży
wpływ katalityczny, W celu osiągnięcia
jak największej ilości czynnego tlenu w
materiale utlenianym np, powietrzem, jako
źródłem tlenu, należy materiał ptrzeznacizo-
ny do utlenienia stale zasilać dużą ilością
powietrza, tak aby stykało się ono w danej



jftcboifce £*i0ti t mu&me w.jwiększą po¬
wierzchnią obrabianego materiału organicz¬
nego.

Jako źródło materiału enzymowego za¬
wierającego peroksydaizę,, oksydazę, kata-
lazę lub perhydrazę mwżna stosować ma¬
teriały rozmaite. Naprzykład mąka z ziarn
soi okazała się niedrogim i odpowiednim
materiałem. Można również stosować i in¬
ne rośliny strączkowe, np. groch żółty oraz
bób albo ich mieszaniny. Zamiast całych
nasion albo mą$& /nażiaa^słocoi^ać z powo*
dzeniem ich wyciągi, ewentualnie po ich
sklarowaniu. Mąkę z bobu lub nariona na¬
leży przygotować tak, feiżdby zachować w
nich zawartość enzymu.

W celu otrzymania wyciągu z ziarn soi
ziarna te w całości przemywa się i moczy
w nadmiarze (2 — 3-krotnej ilości \w po¬
równaniu z ilością ziarn) ziimnej wody, naj-
lepiej wody z lodem, w ciągu 6 — 16 go¬
dzin, czasami nawet dłużej. Wymoczone
ziarna rozciera -się miałko, aby uimozłiwić
jak najdokładniejsze wyługowanie enzy¬
mów za pomocą wody, jednak bez zatyka¬
nia porów sączka stosowanego do obdzie¬
lania stałej pozostałości od cieczy. Około
2000 części wagowych roztartych wymo¬
czonych ziaam zanurza się w dkofo 65®G
częścia/ck wajgorwych zimnej <wody; a ciecz
wytłacza mą -w odpowiednich urządzeniach
po kilku minutach moczenia, pczy czym
drrymuje się mleczoy wyciąg. Około 20
części wagowych chlorku wapniowego
rozpuszcza *ię w wodzie i mieszając doda¬
je ido' maleka z ziarn soi. Po starannym wy-
ameszamra pozostawia się mieszaninę w
opokaja iisi przeciąg kilkn godizm. Sklaro¬
wania ciecz dekaautuje się i przesącza.

Stężeaaie wyciągu można zmieniać, na¬
leży tyiko dhać o< usunięcie całej ilości ka¬
zeiny isojowej strąconej] za pomocą chlorfcm
wapniow»^>( Łapsze wyniki otrzymuje się
stesnjąc wyciągi e możliwie dużym stęże¬
niu enzymów iitlesmajjąpyck.

Jak zaznaczono powyżej, można w pro¬

cesie niniejszym stosować nies-klarowaiiy
wyciąg z ziarn soi albo mleko ziarn soi; w
tym przypadku pomija się traktowanie
chlorkiem wapniowym. Zastosowanie mle¬
ka utrudnia jednak wydzielenie stosunko¬
wo czystego produktu utlenienia.

Bób i groch, jako źródło enzymów utle-
ftiających, posiadają pewną wyższość wo¬
leć ziarn soi, ponieważ nie zawierają
protein i gum stanowiących szkodliwe
składniki mleka sojowego. Dzęki temu pro¬
ces ekstrakcji jest znacznie uproszczony i
otrzymuje się bardziej stężone wyciągi.

Wyciąg z ziarn Jwdbu otrzymuje się jak
miej: 500 części wagowych ziarn bobu mo¬
czy się około 16 godzin w około 2000 części
wagowych zimnej wody. Wymoczony hób
rozciera się, po czym zainurza *się ;go w wo¬
dzie pozostałej po moczeniu. "Wyciąg od¬
dziela się od miazgi przez dekantację, są¬
czenie lub odwirowanie.

Kwasy tłuszczowe albo ich estry dają
się łatwo ttftlemiać za pomocą miniefjisreigp
sposobu i stanowią odpowiednie środki
bielące. Olejie zwierzęce lub roślinne albo
tłuszcze nadają się db tego celu. Można
poddawać utlenieniu np. oleje z ziarn kar
kaoiwych, olej z ziarn nasienia bawełny,
olej kAjrytóatty, -olej makmry* »asło,
s&oalec, ttłaaśacze mmd^mme lub oleje i
kwasy tłuszczowe albo estry zawarte wt
^spaBaflaiamych ołejadk i tibszjczach. Jako
materiały wyjściowe do niniejszego pir^
cesu odpowiednie są handiowe fatodkS
kwasu olejowego. Jako źnóułło tłeawi moż¬
na stosować powietrze, czysty tlen lub
ozon, tlen limb ozon rozcieńczony powie-
irzeim, azotem lub innym obojętnym gausei*
oraz takie związki, jalk nt-dtŁemuek wodom.
Tlen wydziela fcię pod wpływem katala^f
sawaHteg zwytk w pemmych źródłach <e»-
zymów tttien«qących. Zamiast pom«*ć
poieszaioinę mieszadłem mechaBłcznym moż¬
na uedsmieczniać mie&ranie za pomocą ź&m
zawierającego tlen.

Utłeniaraie związków orgamcznych &r
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zem zawierającym wolny tlen można prze¬
prowadzać pod ciśnieniem atmosferycz¬
nym Łub wyższym od atmosferycznego.
Stosowanie wyższych ciśnień fest rzeczą
korzystną, zwłaszcza przy użyciu większych
stężeni tlenu.

Również podniesienie temperatury do
temperatury około> 50°C wpływa korzyst¬
nie na utlenianie w obecności enzymów.

Poniższe przykłady wyjaśniają sposób
wytwarzania produktów utlenienia nada¬
jących się do bielenia materiałów organicz¬
nych.

Przykład I. Mieszaninie złożoną w
przybliżeniu z 300 części wagowych oleją
bawełnianego częściowo uwodornionego
(wykazującego początkowo wartość M
równą 0^0095") oraz z zawiesiny 90 części
wagowych mąki sojowej,, zawiera jąpej en¬
zymy, w około 360 częściach wagowych wo¬
dy poddaje się działaniu gazu, zawierają¬
cego wolny tlen, przy energicznym miesza¬
niu w ciągu około 4 godlzm w temperaturze
48r8° — tiOPC. Materiał tłuszczowy oddzie¬
la się od irmych-składników mieszaniny
przez odwirowanie lub ekstrakcję odpo¬
wiednimi rozpuszczalnikami.

Próbka produktu utlenionego enzyma¬
tycznie i wydzielonego przez odwirowanie
wykazywała wartość M równą 0,16?6.
Próbka produktu wydzielonego przez eks¬
trakcję etemn etylowym łub naftowym i
ogrzewanie do sucha aż do osiągnięcia
temperatury około 104,^C wykazywała
wartość M = 0,1503. Tę różnicę w warto¬
ściach M należy przypisać pod^wyższonej
temperaturze stosowanej do suszenia wy¬
ciągniętego produktu. Różnica jest bardzo
nieznaczna i wykazuje, że produkt utle¬
nienia enzymatycznego jest trwały.

Przykład II. Około 138 części wago¬
wych oleju kukurydzianego miesza się z
zawiesiną około 40 części wagowych mąki
sojowej w 200 częściach wagowych wody.
Do tej mieszaniny dodtiuje się około 3 części
wagowych 40%-owego madłdedkn wodoru.

Całą mieszaninę poddaje «tę działaniu <$a-
za, zawierającego wolny tlen, wciągu oko¬
ło 45 minut. Z otrzymanej mieszaniny wy¬
dziela się następnie kazeinę przez koagu¬
lację albo zmniejszenie lub zupełne podbar¬
wienie jcj zdolności pęcznienia. Dodaje się
w tym celu kilka części wagowych 40%-
owego aldehydu mrówkowego i ogrzewa
mieszaninę do wrzenia. Po ostygnię¬
ciu mieszaniny wytwarzają się dwie
warstwy. Górną warstwę usuwa się i uwal¬
nia od zawartej w niej wody przez odwi¬
rowanie, a następnie wysala «ię z niej olej
utleniony. Olej dekantuje się, pozostałość
zaś poddaje się odwirowaniu i wytłoczeniu.
Próbka otrzymanego oleju wykazywała
wartość M =" 0,1654, oo dowodzi, że nad¬
tlenek wodoru przyśpiesza utlenienie en¬
zymatyczne. Po 45-ciu minjuftach działania
gazu zawierającego wolny tlen otrzymuje
się większą wartość M, niż po 240 minutach
przewietrzania w przykładzie L W prży-
kładze II okazało -się, że można stosować
aldehyd mrówkowy jako środek koatfułlt-
jący proteiny.

Korzystnie jesł stosować majkę sojową
w ilości równej 16 — 30% ilości ełejus.
Ilość materiału enzymowege w mieszani¬
nie można zmieniać w szerokich Iranic&ch
zależni® od sprawności urządzeń stosowa¬
nych do mieszania lub przetłaczania £azów
oraz stopnia utlenienia dająpetfo •się osią¬
gnąć w danych warunkach. Ilości imych
stosowanych materiałów można również
zmieniać w szerokich granicach.

Przykład III. Około 1 380 części wa¬
gowych oleju kukurydzianego, najlepiej
rafinowanego, oraz wokoło 3000 -części wa¬
gowych wyciągu z ziara isoi p«ygo4ow»ae-
<go w sposób opisany powyżej poddaje 6&ę
działaniu tlenu w ciągu około 4 i pół go¬
dzin wprowadzając do imiesizaniny matą
ilość czystego tlenu. Wytworzony materiał
zostawia się w spokoju przez krótki czas
aż do wytworzenia 2 wansfcw. W*a*»ta«ę
górną usuwa się, uwaima od wody praez



odwirowanie lub dekantację i poddaje dzia¬
łaniu tleou w ciągu około 4 godzin w; tem¬
peraturze 48° do 55°C i w obecności około
4000 części wagowych wyciągu ze świeżych
ziam soi, przy doprowadlzaniu umiarkowa¬
nych ilości czystego tlenu. Materiał tłusz¬
czowy utleniony enzymatycznie można
wydzielić z mieszaniny w następujący spo¬
sób. Mieszaninę pozostawia się w spokoju
(w razie potrzeby po dodaniu małej ilości
aldehydu mrówkowego w wodnym roztwo¬
rze), aby przyśpieszyć rozdzielenie się jej
na dwie warstwy. Warstwę górną oddziela
się następnie od warstwy dolnej i poddaje
ją działaniu zmniejszonego ciśnienia w celu
usunięcia gazu (powietrza albo tlenu) roz¬
proszonego w całym materiale. Materiał
wolny od gazu odwirowuje się w celu wy¬
dzielenia wody z materiału olejowego i
proteinowego. Olej oddziela się od protein
przez Wysolemie, a następnie dekantację
lub odwirowanie i wytłoczenie pozostałości
w prasie hydraulicznej lub za pomocą
płótna filtracyjnego.

Próbka wytworzonego produktu wyka¬
zywała wartość M = 0,50. Olej ten można
Oczyścić przez odwirowanie, ogrzanie na
łaźni wodnej, a następnie wysuszenie w
próżni. Próbka oleju oczyszczonego wyka¬
zywała wartość M = 0,44.

Przykład IV. Około 500 części wago¬
wych wyciągu z ziarn bobu przygotowane¬
go w opisany sposób miesza się z około 138
częściami wagowymi oleju kukurydzianego
i mieszaninę poddaje się działaniu tlenu w
temperaturze 43° — 49°C w ciągu około 2
godzin. Podiczas drugiej godziny przepu¬
szcza się przez emulsję czysty tlen. Dzięki
temu, że wyciąg z ziarn bobu zawiera tylko
nieznaczną ilość substancji śluzowatych, w
przeciwieństwie do wyciągu z ziarn soi,
mieszanina pieni się słabo. Ułatwia to
znacznie wydzielenie traktowanego oleju.
Po dbdaniiu bardzo małej ilości rozcieńczo¬
nego aldehydu mrówkowego ogrzewa się
całą mieszaninę do wrzenia, następnie od¬

wirowuje, wysala olej z górnej warstwy,,
wreszcie wytłacza ciecz z pozostałej mie¬
szaniny. Próbka otrzymanego w ten sposób
przezroczystego oleju wykazywała wartość
M = 0,225.

Przykład V. Około 360 części wago¬
wych oleju sojowego, 360 części wagowych
wody i 150 części wagowych mąki sojowej
miesza się i poddaje działaniu tlenu. Jeżeli
w czasie utleniania mieszanina staje się
zbyt gęsta, to dodaje się wody. Pod koniec
4-ogodzinnego utleniania dodaje się do
mieszaniny około 400 części wagowych wo¬
dy i 30 części wagowych świeżej mąki sojo¬
wej, aby otrzymać konsystencję gęstej
śmietany. Utlenianie prowadzi się dalej i
utrzymuje tę konsystencję dodając od cza¬
su do czasu wody albo świeżej mąki sojo¬
wej, np. co dwie godziny. Wreszcie olej
sojowy klaruje się i oczyszcza. Pod koniec
14 godzin utleniania próbka "oleju wykazy¬
wała wartość M = 0,5074.

W (powyższych przykładach oprócz
mąki sojowej albo wyciągu sojowego moż¬
na do mieszaniny dodawać rozdrobnionych
nasion sezamowych. Powoduje to wzrost
wartości M. Naprzykład utlenianie miesza¬
niny zawierającej 300 części wagowych
tłuszczu, 360 części wagowych wody, 150
części wagowych mąki sojowej i 60 części
wagowych rozdrobnionych ziarn sezamo¬
wych] dało po 4 godzinach produkt wyka-
zujący wartość Af w przybliżeniu o 7%
wyższą od wartości otrzymanej bez użycia
nasion sezamowych po 7-ogodzinnym utle¬
nianiu.

Przy wytwarzaniu produktów utleniania
enzymatycznego zauważono pewne cha¬
rakterystyczne właściwości tych produk¬
tów. Utlenianie enzymatyczne olejów i
tłuszczów np. nie zmienia dostrzegalnie ich
konsystencji. Gotowanie produktów utle¬
nionych enzymatycznie w wodzie w ciągu
kilku godzin nie niszczy efektów utlenia¬
nia, chociaż ogrzewanie do temperatury
wrzenia w ciągu dłuższego czasu wpływa
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ujemnie. Ogrzewanie roztworów tłuszczów,
utlenionych enzymatycznie, w rozpuszczal¬
nikach organicznych, np. w eterze nafto¬
wym lub etylowym, do osiągnięcia tempe¬
ratury 104°C, aż do odparowania rozpu¬
szczalnika wpływa tylko nieznacznie na
ich wartość M.

Zastrzeżenia patentowe.

1. Sposób wytwarzania produktów or¬
ganicznych zawierających czynny tlen i
służących do bielenia materiałów organicz¬
nych, znamienny tym, że kwasy tłuszczowe
lub estry kwasów tłuszczowych pochodzą¬
ce z olejów roślinnych lub zwierzęcych al¬
bo tłuszczów poddaje się działaniu gazów,
zawierających wolny tlen, w obecności
materiału enzymowego zawierającego en¬
zymy utleniające typu spotykanego np. w
ziarnach soi, bobu lub grochu.

2. Sposób według zastrz. 1, znamienny

tymj, że materiał tłuszczowy ót&t itnateriał
enzyimowy rozprasza się w środowisku
ciekłym, najlepiej w wodzie, i otrzymaną
emulsję poddaje się działaniu gazu zawie¬
rającego wolny tlen, po czym materiał
utleniony za pomocą enzymu oddziela nią
od pozostałej mieszaniny.

3. Sposób według zastrz;. 2, znamienny
tym, że podczas działania tlenu do miesza¬
niny wprowadza się ciągle nowe ilości ma¬
teriału enzymowego w celu przyśpieszenia
procesu utleniania materiału tłuszczowego,

4. Sposób według zastrz. 1 — 3, zna¬
mienny tym, że do mieszaniny lub zawiesi¬
ny materiału tłuszczowego i materiału en¬
zymowego dodaje się niewielką ilość nad¬
tlenku nieorganicznego oraz poddaje się ją
działaniu gazów zawierających wolny tlen.

J. R. S h o r t M i 11 i n g Company.
Zastępca: L Myszczyński,

rzecznik patentowy,

Druk L. Bogusławskiego i Skż Warszawa.
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