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一种新型营养强化剂—二苯酞硫胺素的研制 ①
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摘 要 通过实验进行了二苯酞硫胺素化学合成工艺及其有关特性的研究
。

确定了二苯酞硫胺素

合成的工艺路线
、

条件和方法
。

检测了二苯酞硫胺素的实收率
、

含量
、

化学结构
、

热稳定性
、

水稳定

性
、

脂溶性和安全性
。

结果表明
,

所合成出的二苯酞硫胺素完全符合现代食品加工业的要求
。
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维生素 亦称硫胺素
,

是人体能量代谢和碳水化合物转变成脂肪的一种辅酶
。

目前使用

的维生素
,

无论是
,

盐酸盐还是
工
硝酸盐皆易溶于水

,

不能完全满足现代食品加工业

的要求 另外
,

水溶性
,

在人体内极易受到硫胺分解酶的作用而分解
,

失去活性
。

被称为新

一代营养强化剂的二苯酞硫胺素
,

除具有水溶性 的功能外
,

还由于它不溶于水
,

在体内吸

收快
,

不受硫胺分解酶的作用而分解
,

因而可满足现代食品加工业的要求〔
‘〕。
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化学合成反应原理及工艺流程

维生素
,

的化学结构决定了它的特性
。

在碱性条件下
,

维生素
,

的唾哇环被打开
,

形成

了 个醛基和 个硫基
。

在一定的催化剂的作用下
,

硫基和经基分别与之结合
,

即生成不溶于

水的脂溶型营养强化剂 —二苯酞硫胺素
图
。

其工艺流程示意图如图 所示
。

催化剂
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图 二苯醉硫胺紊合成的工艺流程示意图

原料规格及实验

产品原料的规格如下 维生素
,

盐酸盐
,

药用级 苯甲酞氯
,

化学纯 氢氧化钠
,

化学纯 乙

酸乙醋
,

化学纯 乙醇
,

化学纯 催化剂
,

自制 蒸馏水
,

自制
。

二苯酞硫胺素的合成步骤如下 在配有搅拌器的反应器中
,

加入维生素 盐酸盐
,

水
,

搅拌使之完全溶解 将催化剂加到反应器中
,

使反应
,

滴加苯甲酞氯
,

用稀氢氧

化钠溶液 浓度为
· 一 ’
控制反应

,

使 值为 左右
,

直到反应产物初步固化
。

向反应

器中加入乙酸乙酷
,

搅拌
,

抽滤
,

得粗品
。

用水将乙酸乙酷洗涤三四次
,

过滤
,

合并粗品
,

用 一 的稀乙醇溶液洗涤粗品
,

得精品
,

为白色晶体
。

乙酸乙醋和乙醇可回收
,

循环使用
。

实验结果与分析

产品的实收率及含量测定结果如表 所示
。

可知本产品的质量实收率在 以上
,

纯度

为 铸左右
。

取样品 含量 左右
,

在 ℃条件下干燥
,

称取干燥样品
,

测定其含

量
,

见表
。

可知本产品的热稳定性完全满足现代食品业加工如挤压膨化
、

高温杀菌和烹制等

的要求
。

表 产品实收率和含 的测定结果 表 产品热稳定性测定结果

序号
·

苯甲酞氯 产品质量 含量 实收率 序号 吸光度值 临汀 含量

,上自八︸︸口

心工

︶︶︸︸上︸工上,月
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表 产品水称定性测定结果

样品质量
序号

—
流失率

浸渍前 浸演后

︵洲内七工八八,口,曰﹃了以﹁口﹃匕左几弓

取产品样品 含量 左右
,

在 水中浸

渍 后取出干燥
,

测其流失率
,

见表
。

可知本产品在

水中的流失率小于 呢
。

采用核磁共振法测定产品样品的 谱和 谱
,

从

谱图上看出产品酞化的位置在唾哇环的 位及经基

上 采用元素分析法测定产品的元素含量
,

确定了它的

分子质量
。

总的测试结果表明
,

所研制的产品与需要得

到的目标产品
,

在化学结构上是完全一致的
。

用化学常规方法测定了产品的脂溶性
。

结果表明
,

产品在油性溶液中有极好的溶解性能
。

用紫外分光光度法对产品含量和用化学常规法对产品各项理化指标进行检测
,

其结果表

明
,

产品完全符合食用级标准 日本标准
, 。

值约为 ’
一‘ 小鼠经 口

,

按 刁

标准
,

本产品属于基本无毒物质
。

结 论

按本研究所确定的工艺路线和工艺条件
,

可以合成出脂溶性营养强化剂 —二苯酞硫
胺素产品

,

其纯度为 左右
,

质量实收率超过
。

产品为结晶白色粉末
,

具有良好的储存稳定性和脂溶性
,

可满足现代食品加工业的要

求
。

产品符合食品添加剂的国家标准
,

是一种使用范围较广的营养强化剂
,

可用于焙烤食

品
、

糖果和幼儿食品等中
。
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