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Badania nad problemem dekstrynizacji prowadzone sa przez wielu autoréw,
ograniczajg si¢ jednak w wiekszej czgéci do dekstryn otrzymywanych bez dodatku
chemikalii [2, 7]. Z przedstawionych prac wynika, Ze w czasie prazenia dekstryn
w Srodowisku bezwodnym zachodzg nie kontrolowane procesy rozkladu i powtoér-
nego laczenia czasteczek (reszt glukozowych). W procesach tych powstaja nowe
polaczenia, zmieniajace budowe skrobi, przy czym tworza si¢ przede wszystkim
wigzania 1,6.

Podczas dekstrynizacji skrobi z dodatkiem kwasu, jako katalizatora, procesy
te zachodzg jeszcze intensywniej [6, 8]. W pierwszym okresie dekstrynizacji w $ro-
dowisku kwasnym, gdy zawarto$§¢ wilgoci jest doS¢ wysoka, dominuja zawsze
procesy hydrolitycznego rozkladu [3], nastgpnie ustgpuja miejsca termicznemu
rozpadowi czasteczek skrobi.

W podjetej pracy prowadzono dekstrynizacj¢ skrobi w warunkach laborato-
ryjnych, stosujac dodatek roznych kwaséw, takich jak: solny, azotowy i fosforo-
wy. Dekstrynizacje prowadzono w retorcie laboratoryjnej zaopatrzonej w mie-
szadlo i taznie olejowa ogrzewana elektrycznie. Zakwaszenie skrobi kwasami sol-
nym i azotowym przeprowadzono przez dodanie kwasu do powietrznie suchej
skrobi, natomiast kwasem fosforowym zakwaszono skrobig¢ w postaci mleczka.
W poszczegdlnych probach dekstryn zmieniano czas praZenia, stosujac staly tem-
perature prazenia 165°C (temp. lazni olejowej 180°C) i stale zakwaszenie wyjscio-
we skrobi do pH 2,9 w poszczegdlnych seriach. Otrzymane proby dekstryn anali-
zowano. Obok podstawowych oznaczeri (rozpuszczalno$¢ w zimnej wodzie, pH,
redukcyjnoéé, lepkoéé, skrecalno$¢ wlasciwa) wykonano oznaczenia cigzaru cza-
steczkowego metoda chemiczna [1, 4] i grup koricowych. 1lo§¢ grup koncowych,
przypadajacych na jedna grupe redukujaca, oznaczono utleniajac proby dekstryn
metanadjodanem sodu w temp. 2°C [5]. Wyniki analiz podstawowych potwierdza-
ja dane uzyskiwane przez innych autoréw [1, 3, 6].

Ciekawe natomiast jest poréwnanie dekstryn otrzymanych w tych samych wa-
runkach, ale zakwaszonych réznymi kwasami. Z poréwnania zmian rozpuszczal-
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nosci dekstryn (rys. 1) wynika, Ze najintensywniej wzrasta rozpuszczalno§é dekstryn
zakwaszonych kwasem solnym, slabiej azotowym i najstabiej fosforowym. Kwas
fosforowy najprawdopodobniej wchodzi w reakcje ze skrobig, co moze oslabiac
jego katalityczne dzialanie.

Redukcyjnos¢ w miare uptywu czasu dekstrynizacji wzrasta we wszystkich pro-
bach (rys. 2), a nastgpnie po osiggnigciu maksimum nieznacznie maleje. Najwyzsza
redukcyjno$¢ osiagaja dekstryny otrzymane ze skrobi zakwaszonej kwasem sol-
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Abb. 2. Verinderungen der Dextrinredukti-

vitit in Abhingigkeit von der Zeitdauer

sauert wurde, 3 — Dextrin, welches mit

der Rostung (pH-Wert etwa 2,9, Tempera-
Phosphorsiaure angesauert wurde

tur der Dextrinrostung 165°C)

nym, najnizsza — z kwasem fosforowym. Lepko$¢ 339, roztworéw dekstryn
(rys. 3) wraz ze wzrostem czasu praZenia maleje; w pierwszej fazie bardzo szybko,
a nastegpnie nieznacznie. Dekstryny otrzymane z dodatkiem kwasu fosforowego wy-
kazuja znacznie wyzsza lepko$¢ niz analogiczne dekstryny otrzymane z dodatkiem
kwasu azotowego i solnego. Podobnie przedstawiaja si¢ zmiany skrecalnosci wias-
ciwej (rys. 4). Skrecalnos¢ wlasciwa dekstryn w miarge uplywu czasu prazenia ma-
leje. Najnizsze wartosci posiadaja dekstryny otrzymane ze skrobi zakwaszone]
kwasem solnym — okolo 145°. Dekstryny otrzymane z dodatkiem kwasu azo-
towego 1 fosforowego maja skrecalno$§é wlasciwa znacznie wyzsza. Przedstawione
wyniki $wiadcza o bardziej zachowawczym dzialaniu w procesie dekstrynizacji
kwasu azotowego i fosforowego.
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Abb. 3. Verinderungen der Dextrinvisko- Abb. 4. Verdnderungen der spezifischen
sitdt in Abhdngigkeit von der Zeitdauer der Drehung des Dextrins (o) in Abhdngigkeit
Rostung (pH-Wert etwa 2,9, Temperatur der von der Zeitdauer der Rostung (pH-Wert
Dextrinréstung 165°C) etwa 2,9, Temperatur der Dextrinrostung

165°C)

Tabela 1

Zmiany w czasteczkach dekstryn otrzymanych ze skrobi zakwaszonej kwasem solnym
w zaleznoéci od czasu prazenia (temp. dekstr. 165°C)

Verinderungen in den Dextrinmolekiilen, welche aus mit Salzsdure angesduerter Stirke in
Abhingigkeit von der Rostzeit gewonnen wurden (Dextrin temp. 165°C)

Liczba grup Liczba odcin- Liczba reszt
Czas. pH Sredni cigzar koncowych kéw w cza- glukozy
prazenia dekstryny czasteczkowy W czasteczce steczce w 1 odcinku
min pH-Wert Mittleres Zahl der End- Menge der Menge der
Rostzeit  des Dextrins Molekiilgewicht  gruppen in Abschnitte in Glukosereste
Molekiil Molekiil in 1 Abschnitt
30 2,9 8620 4 7 8
60 2,9 8070 5 9 6
80 2,9 7050 7 13 3
100 2,8 7800 8 15 3
120 2,8 8870 9 17 3
140 2,8 9290 12 23 2
160 2,8 9490 10 19 3
180 27 9434 8 15 4

W celu dokladniejszego zbadania préb dekstryn oznaczano w nich cigzar cza-
steczkowy i zawarto§¢ grup koticowych. W dekstrynach otrzymanych ze skrobi za-
kwaszonej kwasem solnym (tab. 1) po 30 min praZenia cigzar czasteczkowy ma-
leje do okoto 8000, a po 80 min do 7000. W miarg jednak przediuzania si¢ czasu
prazenia cigzar czasteczkowy wzrasta. Liczba grup koficowych, przypadajaca na
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Tabela 2
Zmiany w czasteczkach dekstryn otrzymanych ze skrobi zakwaszonej kwasem azotowym
w zalezno$ci od czasu prazenia (temp. dekstr. 165°C)
Veranderungen in den Dextrinmolekiilen, welche aus mit Stickstoffsiure angesduerter Stirke
in Abhiangigkeit von der Rostzeit gewonnen wurden (Dextrin temp. 165°C)

Liczba grup Licaba ok Liczba reszt

Czas pH Sredni cigzar konicowych w czasteczce glukozy
prazenia dekstryny  czasteczkowy W czasteczoe M er% & der w 1 odcinku
min pH-Wert  Mittleres Mo- Zahl der End- Abscl%nitte in Menge der
Rostzeit  des Dextrins lekiilgewicht gruppen in Molekiil Glukosereste
Molekiil in. 1 Abschnitt
60 3,0 7535 5 3 5
80 2.9 7010 6 11 4
100 2,9 6720 7 13 3
1120 2,9 6005 7 13 3
140 30 7010 8 15 3
160 3,1 8570 12 23 2
180 29 9480 11 21 3
220 2,5 9790 9 17 4
Tabela 3

Zmiany w czasteczkach dekstryn otrzymanych ze skrobi zakwaszonej kwasem fosforowym
w zaleznosci od czasu prazenia (temp. dekstr. 165°C)
Veranderungen in den Dextrinmolekiilen, welche aus mit Phosphorsiure angesiuerter Stirke
in Abhingigkeit von der Rostzeit gewonnen wurden (Dextrin temp. 165°C)

Liczba grup . . Liczba reszt
pH A : Liczba odcinkéw
Czas dekstryny Sredni cigzar koncowych < e glukozy
prazenia czasteczkowy w czasteczce w 1 odcinku
. pH-Wert g Menge der
min das dex- Mittleres Mo- ~ Zahlder End- ¢y oo, Menge der
Rostzeit ?s. lekiilgewicht gruppen in Molekiil Glukosereste
ns Molekiil in 1 Abschnitt
30 3,0 34 645 8 15 14
60 2,8 26 880 9 17 10
90 2.9 23705 9 17 9
120 2,9 14 185 11 21 4
150 2,7 8115 12 23 2
180 2,7 8 875 9 17 3
210 Z8 11775 8 15 5
240 2,8 16 525 7 13 8

jedna grupe redukujaca, po 30 min praZenia jest juz niewielka 1 wynosi 4-5. Przy
dluzszym czasie prazenia nieznacznie wzrasta, a dalsze prazenie powoduje po-
nowne obnizenie liczby grup koncowych. Iloéci odcinkéw w czasteczce dekstryny,
§cile zwigzane z grupami koncowymi, ukladaja si¢ podobnie. Natomiast §red-
nia zawarto$¢ reszt glukozy w jednym prostym odcinku czasteczki dekstryny po
krétkim czasie prazenia wynosi 6-8, ze wzrostem czasu maleje, a pod koniec pra-
Zenia nieznacznie wzrasta. Podobnie ksztaltuja si¢ wiasno$ci dekstryn otrzyma-
nych z dodatkiem kwasu azotowego (tab. 2), z tym ze czas ich prazenia jest nieco
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dluzszy. Sredni cigzar czasteczkowy jest do§é niski. Minimum okoto 6000 otrzy-
mano po 120 min prazenia. Liczba grup koricowych i odcinkéw w czasteczce
dekstryny jest wartoSciowo zblizona do serii poprzedniej i uklada si¢ podobnie.
Zawarto§C reszt glukozy w prostym odcinku laficucha przy dluiszym prazeniu
rowniez nieznacznie wzrasta. Dekstryny otrzymane ze skrobi zakwaszonej kwasem
fosforowym (tab. 3) przy takich samych warunkach procesu dekstrynizacji, pH
1 temperatury posiadaja poszczegblne omawiane warto$ci duzo wyzsze. Cigzar cza-
steczkowy wymienionych dekstryn po 30 min prazenia byl jeszcze wysoki (okoto
35 000). Minimalny ci¢Zar czasteczkowy otrzymano w probach prazonych przez 150
min. Byt on jednak wyzszy niz w dwu pozostalych seriach i wynosil 8100. Zmiany
w ilosci grup koricowych i ilo$ci odcinkéw w czasteczce dekstryny ukladaly sie po-
dobnie jak w poprzednich dekstrynach, ale wartoéci ich byly nieco wyzsze. Po-
dobnie ilo$¢ reszt glukozy w jednym prostym odcinku taficucha w miare uplywu
czasu prazenia malala z 14 do 2, aby pod komiec dekstrynizacji wzrosnaé¢ do 8.
W tej serii dekstryn poszczegélne wartosci liczbowe sa wyzsze niz w pozostalych
dwu seriach.

Biorac pod uwagg otrzymane wyniki mozna stwierdzi¢, ze najintensywniej na
przyspieszenie procesu dekstrynizacji z omawianych kwaséw wplywa kwas solny
(wysoka redukcyjno$¢, niski cigzar czasteczkowy i niska skrecalno$¢ wiasciwa).
Bardziej zachowawczo dziala kwas azotowy (wyzsza skrecalno$é wlasciwa i niz-
sza rozpuszczalno$€). Najslabiej, ale za to najbardziej zachowawczo, katalizuje
proces dekstrynizacji kwas fosforowy (niska redukcyjno$¢, wysoki Sredni ciezar
czasteczkowy, duza ilo§¢ odcinkéw w czasteczce).

Rozpatrujac wzrastajaca liczbe reszt glukozy w prostym odcinku czasteczki
we wszystkich dekstrynach dluzej prazonych nasuwalby si¢ wniosek, ze czasteczki
dekstryn w pewnym okresie silnie rozgalezione wydluzaja swoje proste odcinki
taiicucha (prostuja si¢). Jak wynika z naszych badan i innych badaczy [2, 7], takie
zjawisko w procesie dekstrynizacji nie ma miejsca. Uzyskane zatem z analiz
wzrastajace wartosci liczbowe reszt glukozowych w prostych odcinkach w czas-
teczce dekstryny mozna jedynie wytlumaczy¢ tworzeniem si¢ wigzan 1,6 lub 1,4
wewnatrz czasteczki dekstryny. Tworza si¢ przy tym zamknigte tancuchy, podob-
nie jak przy otrzymaniu cyklodekstryn Schardingera, zlozonych z szeSciu lub wig-
cej reszt glukozowych. Wyniki te potwierdzaja hipoteze mozliwoSci polaczen
w dekstrynach podana przez Riiggeberga [6].
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E. Craavcku, A. Cpouunscku

IIEKCTPI/IHI/BAU,PIH KAPTO®OEJIBHOITO KPAXMAJIA B KUCJIOTHOM CPEIE
Pesome

HccnenoBanus mnpoBeneHbl PasHBIMH aBTOpPaMH IO MOBOAY JAEKCTPHHHM3alLHH KpaxmaJsa
OrpaHHYalOTCs, CKOpee BCEro, K IEKCTpHHAM IOJY4YeHHbBIM 6e3 npuGaBKM XHMHKaaud. M3
YKa3aHHBIX TPYLOB CJeLYyeT, 4TO BO BpeMs OOXHraHHs JNeKCTpHHAa B Ge3BOAHOH cpene INpo-
HCXOASIT HEKOHTPOJMPOBAHHBIe NPOLECCH pacllenJeHHss ¥ BTOPHYHOrO COEJHHEHHSI MOJIEKYJ
(PII0KO3HBIX OCTAaTKOB). B mpouneccax 3THX BO3HHKAlOT HOBBle COEJHHEHHs H3MEHsIoLIue
CTPYKTYPY KpaxmaJja, NpPHTOM BO3HHKAIOT, Npexne Bcero, cBsi3u 1,6.

Bo Bpemsi nekCTpHHH3alMM KpaxMaJ/ja C 1006aBJE€HHEM KHCJOTHl B BHJAE KaTa/JH3aTopa
NpOLEeCCH 3TH INPOHCXOAAT ewé O6osiee HHTEHCHBHO. B nepBoM mnepuoje HeKCTPHHH3ALUH
B KHCJOTHOH Cpejle, KOrja cCOJepXKaHHe BJIarTH [OBOJIbBHO BBICOKO€, NOMHHHMDPYIOT BCeraa
THIPOJHUTHYECKHE TIpOLecChl pacnajga, 4toObl 3aTeM YCTYNHTb MECTO TEPMHYECKOMY pacnamy
MOJIeKYy/1 KpaxmaJsa.

B yka3auHoii paGoTe aBTOpbl INpPOBEJH HCCIENOBaHHe NEKCTPHH MNOJYy4YeHHBIX B Jabo-
paTopuH ¢ no6aBJieHHeM pas3HbIX KHCJIOT. B omnbiTax, psAOM ¢ THNHYECKHMMH aHaJH3aMH,
NIPOBEIEHO OTpeneseHHe MOJIEKYJSPHOrO Beca, KOJMYECTBa KOHLEBBIX TPYIIN, a TaKXe cTe-
NIeHH pa3BeTBJEHHS.

ITonTBepXKIEHO, YTO MO Mepe AJNHTEJbHOCTH BPEMEHH OGXXHMraHMs NOJAKHCJIEHHOro Kpax-
MaJla YBeJHYHBaeTCsl KOJHMYECTBO KOHIEBLIX TPYNN B MOJeEKyJe AEKCTPHHA H YBEJIHYHBAET-
Cfl CTeNeHb pa3BeTBJIEHHS. MoJeKy/JsipHHIA Bec B HavyaJjie NepHofa OGXKHTaHHA YMEHbIUaeT-
csl, TIOTOM YAEpPIKHBaeTCA Ha IOCTOSIHHOM YDOBHE, HO NOCJe AOJIrOoro BPEMEHH HE3HAUHTeJb-
HO YBEJIHUHBAETCS.

OGcyxnasi BIMSIHHE POJla KHCJOT Ha NpOIECC W3MEeHEHHH BO BpeMsi OOXKHTaHHS, B OIM-
HakoBHX ycjoBusix (pH u TeMmn.) moaTBepxKieHO, uTo HaubGoJiee KOHCEPBATHBHO Ha JEKC-
TPHUH JedcTByeT (ocopHas KHMCIOTA, 3aTO XJOPOBOAOPOA H a30THAs KHCJAOTA BJMSAIOT HH-
TEHCHBHEE Ha INPOIECCH CBSI3aHHBIE C AEKCTPHHH3allMeH KpaxmaJja.

J. Skalski, A. Sroczynski

DEXTRINIERUNG DER KARTOFFELSTARKE IM SAUREM MEDIUM
Zusammenfassung

Die Untersuchungen verschiedener Autoren iiber die Stirkedextrinierung beschrinken
sich meistens auf Dextrin, welche ohne chemische Zusitze gewonnen werden. Aus den an-
gefiithrten Arbeiten geht hervor, dass wihrend der Rostung der Dextrin im wasserfreien Me-
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dium unkontrollierbare Prozesse des Abbaues und der erneuten Assoziation von Teilchen
(Glukosereste) erfolgen. Bei diesen Prozessen entstehen neue Verbindungen, welche den Bau
der Starke veriandern, wobei vor allem die Bindungen 1,6 auftreten.

Wihrend der Starkedextrinierung mit Zusatz von Sdure als Katalysator verlaufen diese
Prozesse noch intensiver. Im ersten Abschnitt der Dextrinierung, wenn der Feuchtigkeits-
gehalt recht hoch ist, iiberwiegen immer die Prozesse des hydrolytischen Abbaues, denen
dann der thermische Zerfall der Starketeilchen folgt.

In vorliegender Arbeit fithrten die Verfasser Untersuchungen an Dextrinen durch, wel-
che sie unter Laboratoriumsbedingungen mit Zusatz verschiedener Sduren erhielten. Hierbei
wurden ausser den typischen Analysen auch die Bestimmung des Molekulargewichts, der
Menge von Endgruppen und des Verzweigungsgrades ausgefiihrt.

Es wurde festgestellt, dass mit der Verlingerung der Rostzeit der angesduerten Starke
die Menge der Endgruppen im Dextrinmolekiil wachst und auch der Verzweigungsgrad an-
steigt. Das Molekulargewicht sinkt im Anfangsstadium der Rostung, dann hilt es sich auf
stetigem Niveau und steigt bei langen Rostzeiten unmerklich an.

Bei Betrachtung des Einflusses der Sdureart auf den Verlauf der Verinderungen wahrend
der Rostung unter gleichen Bedingungen (pH-Wert und Temperatur) wurde festgestellt, dass
Phosphorsdure auf Dextrine am erhaltensten wirkt, dagegen Salz- und Stickstoffsduren die
Prozesse, welche mit der Starkedextrinierung verbunden sind, intensiver beeinflussen.



