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Pod nazwag lecytyny rozumie sig, chemicznie
biorac, kwas glicerynojednofosforowy, ktérego
wolne grupy wodorotlenowe sg _zestryfikowane
kwasem palmitowym, stearowym lub olejowym,

" przy czym rodnik kwasu fosforowego wigze cho-

line. Pod nazwg technicznej lecytyny rozumie sie
réwniez mieszaniny réznych fosfatydéw jak le-
cytyna, kefalina, sfyngomielina, wystepujace
w ro$linnych lub zwierzecych surowcach. Tego
rodzaju naturalne fosfatydy wyosobnia sie prze-
waznie z tluszczéw roslinnych za pomocg wody;
stanowia one po odparowaniu wody bardzo cen-
ny surowiec w przemys$le spozywczym. Stosuje
sie je w przemy$le nie tylko w celu zwigkszenia
zawartosci fosforu organicznie zwigzanego, lecz
przewaznie réwniez jako $rodek rozpraszajacy.
Przy wyrobie margaryny dodaje sie ich do uiwar-
dzonych tluszczéw, przez co unika sie rozpryski-
wania i rumienienia sie margaryny w stanie
stopionym.

Techniczna lecytyna jest bardzo hygroskopijna .

i wrazliwa na utlenianie przez tlen powietrza,

zwlaszcza w obecnosci wody. Jelczenie lecytyny
jest spowodowane réwniez dzialaniem chemicz-
nym i mikrobiologicznym, jednak samoczynne
utlenianie stanowi gléwng przyczyne psucia sie
lecytyny. Prébowano wiec juz wielokrotnie zapo-
biegaé jelczeniu. W celu stabilizacji lecytyny po-
lecano obnizyé w niej zawarto$§é nienasyconych
kwaséw tluszczowych przez uwodornianie. Lecy-
tyna w ten sposob potraktowana nie psuje sie
tak szybko, jednak rozpuszcza sie nieznacznie
w tluszczach i wykazuje slabe dzialanie rozpra-
szajgce. Wedlug innej propozycji lecytyne stabili-
zuje sie przez wprowadzanie grup wodorotleno-
wych do nienasyconych kwaséw tluszczowych
i w ten spos6b obniza jej sklonno$é¢é do sponta-
nicznego utleniania sie. Wreszcie trwalo§é fosfa-
tydow mozna roéwniez zwiekszyé przez przemy-
wanie goragcym glicerolem.

Wszystkie te sposoby, zaré6wno hydroksylowa-
nie jak i uwodornianie, zmieniaja sklad chemicz-
ny fosfatydéw a przez to i ich wlasciwosci. Po--
nadto tego rodzaju traktowania wymagaja .



specjalnych zabiegéw, ktére podrazaja produkty
i obnizajg ich wydajnosé.

W celu unikniecia utleniania prébowano obec-
nie lecytyne zabezpieczy¢ przez rozpuszczenie
jej w tréjglicerydach i stwierdzono przy tym, iz
unika si¢ dyfuzji tlenu powietrza w zaleznosci od
stopnia nasycenia kwaséw tluszczowych w trdj-
glicerydach. W ten sposéb obniza sie wprawdzie
spontaniczne utlenianie lecytyny prawie piecio-
krotnie, jednak otrzymana mieszanina wykazuje
zmniejszone dzialanie rozpraszajgce w poréwna-
niu do lecytyny nieobrobionej.

Jezeli lecytyne zmiesza si¢ z czeSciowymi estra-
mi wyzszych kwaséw tluszczowych, ktérych al-
kohole wyjsciowe sg dobrymi $rodkami emulgu-
jacymi stosowanymi przy wyrobie margaryny lub
czekolady, otrzymuje sie lecytyne ustabilizowang,
ktérej zdolnos$é dyspersyjng uzupelniaja odnosne
estry.

Temperatura topnienia uzytego s$rodka emul-
ujacego wplywa na wlasciwo$é tak obrobionej
ecytyny i zwigksza jednoczesnie zdolno$é wchia-
niania wody przy wyrobie margaryny. Tempera-
tura topnienia otrzymanej mieszaniny margary-
nowej zalezy od dodanej ilosci estréw. Lecytyne,
nieobrobiong mozna urmeszczaé tylko w becz-
kach, przy czym powstaje niebezpieczenistwo, iz
stanie sie¢ ona wilgotna i zepsuje sie. Lecytyne
potraktowang sposobem wedlug wynalazku mo-
zna przesylaé i przechowywaé w skrzynkach
wylozonych papierem pergaminowym lub tylko
w opakowaniu z papieru pergaminowego, najko-
rzystniej powleczonego warstwg $rodka emulgu-
jacego.

-Po pobraniu czeéci zawartosci zbgdne jest
szczegblnie staranne opakowanie pozostaleJ lecy-
tyny. Lecytyna ustabilizowana sposobem wedlug
wynalazku rozpuszcza sie bardzo latwo w tlusz-
czach, co ma doniosle znaczenie dla jej zastoso-
wania we wszelkich dziedzinach przemystu
spozywczego Temperature topnienia $rodka
emulgu]acego dobiera s1e w zalezno$ci od rodzaju
lecytyny

Srodek emulgujgcy, zawierajacy nizsze nasy-
cone kwasy tluszczowe, mozna doprowadzi¢ do
poiadanej temperatury topnienia przez dodanie
"estréw wyzszych alkoholi jak glicerol, wielogli-

'cerol mannitol, sorbitol, pentaerytrytol z wyzszy-
mi kwasam1 ttuszezowymi, np. kwasem stearo-
wym, pahmtowym lub kwasem podobnym.

. Sposobem wedlug wynalazku mozna przygoto-
wywaé mieszaniny posiadajace po rozpuszczeniu
lecytyny najkorzystniejsza konsystencie do uzycia
jei w odnosnej dziedzinie przemystu spozywczego,
. np. przy wyrobie margaryny, czekolady i wyro-
bow podobnych Srodek emulgu:acy moze zawie-
raé spohmeryzowane kwasy tluszczowe zZwigzane
z odno$nymi alkoholami wyzszymi, winien on

jednak posiada¢ stosunkowo niskg liczbe jglowa,,
gdyz produkty o liczbie jodowej powyzej 35 ule-
gaja bardzo szybko jelczeniu.

Odpowiednie czeSciowe estry wspomnianych
kwaséw tluszczowych posiadajgcych niskg liczke
jodowa, jak uwodornione oleje o odpowiedniej
temperaturze topnienia z przewazajacg ilcScia
kwasu stearowego o liczbie jodowej 3 —20 iub
kwasu z oleju koksowego o liczbie jodowej okolo
7 przygotowuje sie przez reakcje przeestryfiko-
wania tréjglicerydéw z wieloglicerolem lub in-
nym wyzszym alkoholem.

Donioslosé sposobu wedtug wynalazku polega
przede wszystkim na tym, Ze zabezpiecza sie le-
cytynq' przed dostepem powietrza, a jednoczesnie
lecytyna zostaje zageszczona przez co jest ula-
twione jej przesylanie i dozowanie. - Ponadto
zwieksza sie zdolnos$é emulgowania produktu oraz
obniza sie temperatura topnienia mieszaniny.

Przyktad I Techniczng lecytyne sojr.wa, za-
wierajaca 8% wody i 30 % oleju miesza sie
starannie w stosunku 1:1 w temperaturze 70° C
z techmcznym Jednostearymanem glicerolu, za-
wierajacym 40 Y, jednoglléerydu i wykazujg-
cym hczbe JOdOWE[ 16 oraz temperaturg topnie-
nia 50°C Otrzymana mieszanine stopiong
przechowywano w powietrzu w temperaturze
20—25° C w ciggu siedmiu tygodni. W tych sa-
mych warunkach przeprowadzono prébe porow-
nawczg z lecytyng pozbawiong $Srodka emulguja-
cego. Wyniki zmian liczby kwasowej oznaczono
na zalgczonym rysunku na wykresie 1 jako
rzedne, na osi za$ odcietych — czas. Na wykresie
tym, wyniki proby poréwnawczej oznaczone sg
linia pelna, a wyniki préby z ustabilizowana
lecytyng — ll.ma kreskowana Cienkie linie ozna-
czajg proste zblizajace sie do przeble_gu krzywych,
otrzymane przez obliczenie mateniatycznej war-
tosci, przy czym stwierdzono, ze liczba kwaso-
wa traktowanej lecytyny rosnie z szybkoscia
4,5-krotnie mniejsza niz leci'tyny samej.

Przyktad II Techmczna, lecytyne SOJowa
zawierajaca 10 % wody i 35% oleju miesza sxe
w takich samych warunkach jak w przykladzie I
z jednostearynianem pentaerytrytolowym o tem-
peraturze topnienia 50°C i liczbie JodoweJ 2.
Trwalo$é¢ jej w poréwnamu Z prébg poréwnaw-
czg jest podobna do trwaloscl lecytyny oplsaneJ
w przykladzie I. Wymk1 s3 uwidocznione ' na
wykresie 2. Liczba kwasowa roénie réwmez
I w tym przypadku wolniej niz w przypadku
lecytyny bez dodatku.

Przyklad III. Techniczng lecytyne otrzy-
mang ze slonecznika i gorczycy zawierajgcg 6 %
wody i 30 % oleju miesza sie w takich samych
warunkach jak w przykladzie T ze srodkiem
emulgujacym, zawierajacym czeSciowy ester gli-
cerolowy czesciowo spolimeryzowanego kwasu



tluszczowego. Liczba jodowa $rodka emulgujacego
wynosi ‘16, a temperatura topnienia 50°C. Do
mieszaniny dodaje sie ponadto 0,29, kwasu
benzoesowego, - po czym przechowuje sie ja
W powietrzu w temperaturze 20—25°C w ciggu
siedmiu tygodni. Zalezno§é liczby kwasowej
w ciggu tego czasu w poréwnaniu z prébg po-
réwnawczg, przebiegajaca podobnie jak w przy-
kladzie I, uwidoczniono na wykresie III, z kt6-
rego wynika, iz liczba kwasowa w tym przypadku
wzrasta pieciokrotnie wblniej niz liczba kwasowa
lecytyny niestabilizowanej.

Zastrzezenia patentowe

1. Spos6b stabilizowania lecytyny, znamienny
tym, ze techniczng lecytyne rozpuszcza sie

w estrach wyzszych kwaséw tluszézowych
z wyzszymi alkoholami, wykazujacych co naj-

" mniej jedna wolng grupe wodorotlenows i be-
dacych, jak wiadomo, dobrymi srodkami emul-
gujacymi.

2. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze
. ‘stosuje sie ester posiadajacy liczbe jodowa
0— 35 i temperature topnienia 35— 65°C.

3. Sposéb wedlug zastrz. 1, 2, znamienny tym, ze
dodaje sie znanego $rodka konserwujgcego,

np. kwasu benzoesowego.

Severoeské tukové zavody dyive
Jifi Schicht), ndrodni podnik

- Zastepca: Kolegium Rzecznikéw Patentowych
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