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Sposéb barwienia produktéw macznych, zwlaszcza makaronu karotenem

Patent trwa cd dnia 13 grudnia 1962 r.

Wynalazek dotyczy sposobu barwienia pro-
duktéw macznych, a zwlaszcza makaronu za po-
mocg karotenu rozpuszezonego w olejach jadal-
mych,

Przy prcdukcji makaronéw uzyskiwanie wy-
raznego zdéltego zabarwienia produktu jest bar-
dzo pozgdane, Wskazane jest réwniez, aby in-
tensywno$¢ barwy pcszezegdlnych produkowa-
nych partii makarcnéw byla mniej wiecej row-
na. Przy stalej recepturze makaronu stosujac do
zabarwiania makaronu wylacznie jaja, otrzymu-
je sie produkty o réznym zabarwieniu, ze wzgle-
du na to, ze zawarto$¢ barwnikéw karotencido-
wych i ksantofilowych w zéttku jajowym wa-
ha sie w szerokich granicach, a ponadto barwa
surowcOw macznych nie jest stala.

Znane sg sposcby barwienia produktéw macz-
nych, takich jak makarony, ciasta itp., za pomo-

*) Wilasciciel patentu cswiadczyl, ze wspoitwor-

~cami wynalazku s3: dr Zdzistaw Pazola, dr
Wiadystaw Prominski i mgr Krzysztof Twar-
dowski. : .

ca rozpuszczalnych w wodzie barwnikéw,
zwlaszcza z6ltych, nieszkodliwych dla zdrowia,
na przyklad zéicieni kwasnej lub zélcieni po-
maranczowej S. Ustawodawstwo wielu krajow
zabrania jednak stosowania syntetycznych
barwnikéw do barwienia makaronéw i in-
nych proqu-‘tévw macznych. Stosowanie karote-
nu jako mnaturalnego barwnika organicznego
dla zywnosci jest dozwolone w szerokim zakre-
sie,. W przypadku barwienia makaronéw i in-
nych preduktéw macznych za pomccg karotenu
nie poirzeba deklarcwaé tego zabiegu na opako-
waniu. ’

Barwienie zywncsci karotenem, bedgcym jak
wiadomo prowitaming A powoduje obok polep-
szania wygladu produktéw poprawienie ich
wartosci cdzywcezych na skutek witaminizacji.

Zasadniczg trudnoscia w zastosowaniu karo-
tenu do barwienia makaronu lub innych pro-
duktéw magcznych nie zawierajgcych tluszezu
albo zawierajacych tylko bardzo male jego ilos-
ci jest fakt, ze karoten jest substancjg niercz-
puszczalng w wodzie,
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Z opisu patentowego polskiego Nr 43.304
znany jest spos6b wytwarzania rTozpuszczal-
nych w wodzie sproszkowanych spozywczych
barwnjiké6w tluszczowych, zwlaszcza karotenu
i karotenoidéw. Barwnik wytworzony tym spo-
sobem zawiera oprocz karotenu rozpuszczalne-
go w ftluszczach szereg skladmikéw, a miano-

wicie wypelniacz weglowodancwy, stabilizator

emulsji, emulgator, oraz $rodki przeciwutlenia-
jace.

Ten sproszkowany barwnik moze byé¢ stoso-
wany do barwienia produktéw macznych. Wa-
da tego sposobu jest fakt, ze do wytwarzania
barwnika jest konieczny zestaw drogiej apara-

tury, a ponadto stosowaé¢ mnalezy staranny do-
‘bér jego skladnikéw. ’

laz elu wyeliminowanie tych
m&m Parwienie makarcnu i po-
dobnych produktéw macznych za pomocg pro-
stege w produkcji roztworu karotenu w ttusz-
czach.

Cel ten osiggnieto wedilug wynalazku przez
stoscwanie do barwienia makaronu emulsji o-
lejowego roztworu karotenu i zéltek jaj.

Wedlug wynalazku roztwér karotenu w ole-
ju naturalnym lub innym tluszczu plynnym e-
mulguje si¢ z zoltkami jaj, tak uzyskang mase
miesza si¢ ewentualnie z biatkiem jajowym, a
mase z6itkowg lub mase jajowa w ten sposoéb
wzbogacong karotenem, dodaje sie w czasie
produkeji makaronu lub podobnych produk-
toéw do ciasta.

Mase jajowa wzbogacong karotenem mozna
w celu przechowania jej przez dluzszy okres
czasu zamrozié 'w znany sposob, lub tez wysu-
szyé, ma przyklad rozpylowo. Mozna wéwcezas
do barwienia makaronu stosowaé takg mase po
uprzednim jej rozmrozeniu lub rozpuszczeniu
proszku jajowego.

Stosujac sposéb wedlug wynalazku mozna z
latwoscia osiggnaé przy predukeji makarcnu
lub podobnych produktéw zywno$ciowych pra-
wie idealng standaryzacje barwy, stosujac do

2545. RSW ,Prasa”, Kielce. Nakl. 200 egz.

tego celu wylgoznie substancje pochodzenia na-
turalnego.

Przyktad I. 765 g olejowego koncentratu
karotenu o stezeniu 400 mg?, dodano do 70 z6l-
tek i homogenizowano z dcdatkiem wody za po-
mocg hcmogenizatora obrotowego. Do tak uzy-
skanej masy dodano bialko, ktére zostalo u-
przednio oddzielone od wyzej wspomnianych
70 zbltek, a mastepnie wprowadzono wzbogaco-
ng karotenem mase jajowg do masy jajowej u-
zyskanej z 980 jaj. Calo$é dokladnie mieszano,
a nastepnie zamrazano do temperatury — 18°
Po okresie trzech miesiecy uzyto uprzednmio roz-
mrozong mase¢ jajowa do produkcji 1000 kg
makaronu,

Przyktad II. 765 g olejowego koncentra-
tu karotenu zawierajgcego 400 mg%, karotenu
hcmogenizowano z 70 z6ltkami jaj, po czym
zmieszano tak uzyskang mase z 70 biatkami i
trescig 455 jaj. Otrzymang mase jajowa wzbo-
gacong karotenem wysuszono ma suszarni roz-
pylowej do zawartosci wody 3%. Uzyskano 54
kg proszku Jawwengo ktory skladowano trzy
miesigce, po czym rozpuszczono go w 20 lit-
rach wody i uzyto do produkeji 1000 kg ma-
karonu.

Zastrzezenie patentowe

Sposéb  barwienia  produktéw  macznych,
zwlaszcza makaronu karotenem, rozpuszczonym
w tluszczach plynnych, znamienny tym, Ze roz-
twér karotenu w #luszczach emulguje sie w
zoltkach jaj, a tak uzyskany produkt stosuje sie
do barwienia produktéw macznych wprost lub
tez po zmieszaniu z bialkiem .jaj oraz ewentu-
alnie po zamrozeniu i rozmmozeniu lub po
wysuszeniu.

Poznanskie Zaktady
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Zastgpca: dr Andrzej Au
rzecznik patentowy
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