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StuZeny tuk, ktory je vhodny na stabilizaciu disperzie netu-
kovej fazy v triglyceridovom oleji vratane tekutych marga-
rinov, obsahuje zmes triglyceridov, z ktorych najmenej dva
triglyceridy maja teplotu topenia >55 °C a kaZdy z nich je
pritomny v koncentricii najmenej 5 % hmotnostnych.
Mastné kyseliny triglyceridov sa odliduji dizkou retazca,
pri¢om rozdiel medzi najdihgim a najkrat$im kyselinovym
zvy$kom v triglyceride je najmenej 4 uhlikové atomy, s
pritomné v mnoZstve najmenej 15 % hmotnostnych a po-
diel triglyceridov, ktoré maju teplotu topenia 25 aZ 55 °C,
je <25 % hmotnostnych.
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StuZeny tuk, spdsob jeho vyroby, tekuta tukova disperzia s jeho obsahom a jej

pouzitie

Oblast’ techniky

Vynalez sa tyka tekutych tukovych disperzii, obsahujticich triglyceridovy olej,
‘v ktorom je dispergovana netukova faza a dalej disperzia obsahuje stabilizujuce |

mnoZstvo triglyceridového tuku. Vyhodna tukova disperzia je tekuty margarin.

Doterajsi stav techniky

Margarin pozbstéva zo spojitej tukovej fazy a vodnej fazy, ktora je v tukovej
faze dispergovana vo forme jemnych kvapdcok. Na rozdiel od beZzného umelého
tuku - margarinu, ktory ma pri teplote okolia polotuht, natieratefni plasticku
konzistenciu, tekuty margarin je pri teplote okolia tekuty.

Vetky margariny pozostavaju zo zmesi. tuku, ktory je pri teplote okolia
celkom tekuty (olej) a tuku, ktory je pri teplote okolia tuhy, takzvany stuzeny tuk, .
ktory méa stabilizujice ucinky na disperzny systém. Pomer tekutého a tuhého tuku
sa zvoli tak, Ze sa po prislusnom spracovani spolu s vodnou fazou ziska vyrobok s
vhodnou plastickou konzistenciou. V beznom margarine krystaly tuhého tuku tvoria
siet, v ktorej je tekuty tuk, o ma za nasledok vznik $truktirovanej tukovej fazy. V
medzerach siete kryStalov tuhého tuku su viazané kvapdCky vodnej fazy. Tymto
spdsobom sa zabrafuje koalescencii kvapocok a oddelovaniu tazsej vodnej fazy od
tukovej fazy. Balené margariny vyzaduju vacsi podiel tuhého tuku ako margariny v
téglikoch alebo vanickach, ktoré zasa vyzaduj vacsi podiel tuhych tukov ako tekuté
margariny. Teku'fé margariny potrebuju ale iny druh stabilizaéného tuku. |

Pritomnost stuZzeného tuku ma za ciel stabilizovat margarinovd emulziu.
Nestabilné' tekuté margariny sa vyznacuju oddefovanim faz. Separacia faz, najma
exsudacia oleja sa prejavuje ako vrstva oleja na hladine tekutého margarinu.

U stabilnych tekutych akostnych margarinov ani pri dobrej tekutosti nema
nastavat exsudéacia oleja. PoZiadavka dobrej tekutosti a stcastne dobrej stalosti je

tazko spinitelna. Na dosiahnutie stalosti emulzie je potrebna pritomnost’ krystalov
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tuhého tuku, ktoré ale na druhej strane mézu mat nepriaznivy vplyv na tekutost
vyrobku. Vyroba tekutého margarinu si preto vyZaduje stuzeny tuk s vlastnostami,
ktoré su jemne vyvazené.

Problém pripravy vyhovujiaceho tekutého margarinu je znamy tak dlho, ako
vyplynul z obsahov napriklad patentov US 3 595 674, SU 553 964, JP 5 133 453,
US 5756 142, US 3 338 720, US 4 446 165, US 4 341 812, GB 1 092 236.

‘ Hoci pouzitie niekolkych celkom hydrbgenovanych tukov ako stuzeného tuku
pre tekuté margariny je v doterajSom stave techniky zname, vlastnu Specifikaciu ich
viastnosti tazko najst. Zmesi celkom hydrogenovanych tukov podfa doterajsieho
stavu techniky st vo vSeobecnosti iba vagne ur€ené odkazmi, bez Specifikacie typu

tukov, pomerov mieSania a bez ich vlastnosti.

Tab. |
Tekuty margarin (80 % tuku) pripraveny zo sine¢nicového oleja a beznych stuze-
nych tukov pre margariny (stalost a tekutost)

Stuzeny tuk HS (2) Exsudacia Bostwickovo ¢islo (4)
(HS) (1) (% hmotn.) | oleja(3) | * [cm/15 s] # | @
(% obj.)
jednotlivé tuky
1 SF69 2 4,5 - 23 + | +
2 BO65 2 4,5 - 23 + | -+
3 RP68 2 4,5 - 23 + | -+
4 PO58 2 11 - 2 I .
5| dfPOs(5) 2 7,3 - 20 + | -+
6 AR60 2 3 - - 20 + | -+
7 CS62 2 10 - 24 + | -+
8 RPh70 2 0,7 + .22 + | ++
zmesi tukov
9 | dfPOs/RPh70 | 0,8/1,2 0,7 + 4 R
10 in(PO58/ 1,2/0,8 6 - 18 + | -+
PK39) (6)




Vysvetlivky:

(1) skratky st vysvetlené v Tab. li

(2) percentudlny podiel stuzeného tuku vzhfadom na tukovu fazu
(3) * : exsudacia oleja je mierou stability

+ : exsudacia oleja 2 alebo menej, prijatelnd hodnota exsudacie

- : exsudéacia oleja >2, neprimerane vysoka exsudacia
" (4) # : Bostwickovo €islo je mierou tekutosti |
| + : Bostwickovo &islo >15, prijatelna tekutost

- : Bostwickovo ¢Cislo <15, nevhodna tekutost
@ : ++: dobra kvalita stuzeného tuku pre tekuty margarin
-+, +-, - - : nevhodna stabilita a/alebo tekutost
(5) dfPOs je stearin frakcionovaného palmového oleja s teplotou topenia (klzna
tavna teplota, Tg.) 52 °C
(6) Tukova zmes sa pouzila po vnatornej preesterifikacii.

Z Tab. | vyplyva, Ze niektoré bezné stuzené tuky nemaju vhodné vlastnosti z
hladiska ich pouzitia do tekutych margarinov.

Stabilita (stalost) sa meria skuskou exsudéacie oleja a tekutost sa stanovuje
Bostwickovou skuskou a vyjadruje sa ako Bostwickovo Cislo. Standardna hodnota
stability je hodnotenie exsudacie hodnotou 2 alebo menej a Standardna hodnota
tekutosti je Bostwickovo ¢islo na Grovni najmenej 15.

Tekuty margarin, ktory ma tekutost hodnoten <15 je prili§ husty a nema
prijatelnu tekutost. |

Hodnotenie exsudacie oleja >2 znamena neprijatelny nehomogénny vzhlad
vyrobku a nevhodné kulinarske vlastnosti.

Obidve skusky a véeobecny postup pripravy tekutého margarinu sa opisuju v
dalsej Casti opisu vynalezu. | )

V suvislostiach tohto vynalezu emulzia, alebo veobecne tukova disperzia, je

tekuta a stabilna, ak vyhovuje hore uvedenym Standardnym udajom.

Tab. I
Celkom hydrogenované tuky
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Skratka Nazov vychodiskového tuku Teplota topenia (°C)
SF69 olej zo sinecnicovych semien 59
BO65 sojovy olej 65
RP68 olej zo semien repky s nizkym 68

obsahom Kkyseliny erukovej
PO58 palmovy olej - - 58
RPh70 olej zo semien repky s vysokym 70
o obsahom kyseliny erukovej
PK39 palmojadrovy olej 39
ARG0 podzemnicovy olej : 60
CS62 bavinikovy olej . 62

Celkom hydrogenovany olej zo semien repky olejnatej s vysokym obsahom
kyseliny erukovej (v dalSom skratene oznacovany ako celkom hydrogenovany
repkovy olej alebo RPh70) sa povaZzuje za jediny stuzeny tuk, ktory vyhovuje hore
uvedenym $tandardnym kritériam. Tento olej sa iroko vyuziva na vyrobu vyhovu-
jucich tekutych margarinov, ktoré spajaji dobri tekutost s dobrou stabilitou. Zo
vSetkych hore uvedenych tukov sa na vyrobu vysoko akostnych tekutych
margarinov v sUcasnosti pouZiva iba celkom hydrogenovany repkovy olej. Jeho
pouzitie sa opisuje napriklad v patente US 5 756 142. .

RPh70 je jedineCny ako stuZeny tuk na pouzitie v dal3ich tekutych tukovych
disperziach, pozostavajucich z triglyceridového oleja, v ktorom je dispergovana
netukova faza. Napriklad v WO 98/47 386 sa opisuje stabilizacia tekutych tukovych
disperzii obsahujlcich ako dispergovanu fazu byliny. Popri RPh70 sa ako mozné
stuzené tuky uvadzaju: stuzeny olej zo sinecnicovych semien, stuzeny séjovy olej,
stuzeny ‘palmovy olej, stuzeny olej z bavinikovych semien alebo ich zmesi. Popri
RPh70 bolo pouZitie doteraz opisané iba u stuzeného oleja zo slnednicovych
semien (slnecnicového oleja). O vyrobku sa uvadza, ze ma "prijatelné vlastnosti".

Tekuté margariny sa vo vdeobecnosti pripravuju s 2 az 5 % hmotnostnymi

stuzeného tuku, vztahované na celkovy obsah tukovej fazy.
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RPh70 ako stuzeny tuk na tekuty margarin je neprekonatelny, jeho pouzitie
ma ale aj menej vitané strénky'. RPh70 je odvodeny z tuku s vysokym' obsahom
kyseliny erukovej. Kyselina erukova sa z potravinarskeho hladiska nema v potra-
vinach nachadzat. Hydrogenacia nenasytenej kyseliny erukovej toto hladisko nie
celbkom odstraﬁuje. Daléia nevyhoda RPh70 je jeho vysoka cena.

Preto popri uvedenom jestvuje stale poZiadavka na stuzené tuky do tekutych
margarinov, ktoré by mohli pondknut lepSiu stalost a tekutost ako RPh70.

Povodcovia vynalezu nasli parametre, ktoré urCujd dobré viastnosti
stuzenych tukov na pouzitie vo \}yrobe tekutych margarinov. Po prvé sa zistilo, ze
uvedené tuky, ak maji byt vhodné na uvedeny Gcel, musia tuhnut vo forme malych
zmesnych kryStalov a nie ako velké tukové krystalicke $truktary, ktoré su zasa
potrebné na dosiahnutie plasticke; konzistencie beznych margarinov.

Dalej sa zistilo, Ze podmienky na vznik uvedenych zmesnych krystalov su v
osobitnom vztahu k mnozZstvu a podstate triacylglyceridov (v dalsom opise: TAG),

ktoré tvoria stuzeny tuk.

Podstata vynalezu

Podstatou vynalezu je stuzeny tuk, vhodny na stabilizaciu tekutych disperzii
netukovej fazy v triglyceridovom oleji, ktory pozostava zo zmesi triglyceridov, pricom
obsahuje:

. vnajmenej dva triglyceridy s teplotou topenia >55 °C, kazdy v koncehtrécii
najmenej 5 % hmotnostnych,

« podiel triglyceridov, ktoré maju zvy8ky mastnych kyselin v triglyceride rozdielne,
s rozdielom v dizke retazca najdlhSieho a najkratéiého zvySku najmenej 4
uhlikové atoémy, je najmehej 15 % hmotnostnych, a ' '

e podiel triglyéeridov, ktoré maju teplotu topenia 25 az 55 °C je <25 %
hmotnostnych.

Podmienky uvedeného uréenia splia celkom stuzeny olej z repkovych
semien s vysokym obsahom kyseliny erukovej (RPh70). Tento tuk bol nahodne
najdeny skér a je samostatnym predstavitefom skupiny najdenych tukov. Pretoze je

znamy, je tento PRh70 vylu¢eny z tohto vynalezu a nie je narokovany.



-6-

Vynalez zahina tiez tekuté margariny a dalSie tekuté tukové disperzie
obsahujuce stuzeny tuk, ktory je zahrnuty v tomto vynaleze.

Stuzené tuky, ktoré sa vyrabaju na pouzitie v margarine (umelom tuku)
obsahuju najmenej 90 % hmotnostnych nasytenych triglyceridov. StuZeny tuk sa
mieSa s tekutym tukom (olejom). Tekuty tuk moéze scCasti obsahovat nasytené
triglyceridy ale ich podiel je prili§ nizky na to, aby stabilizoval vyrobok. Nasytené
triglyceridy, pritomné v tekutom tuku a nasytené triglyceridy, pridané primie$anim
stuZzeného tuku su spolu zahrnuté v tomto vynéleze ako stuzeny tuk, ivoriéci Cast
margarinovej tukovej zmesi.

Najdene stuzene tuky kryStalizujd s habitom krystalov ktory umoziiuje, aby
uvedené tuky boli vhodné na pripravu tekutého margarinu. Podrobnejsie, uvedené
tuky krystalizuja vo forme malych zmesnych kryétéldv, ktoré z jedného hladiska
vhodne stabilizujd margarinovi emulziu a minimalizuji exsudaciu  oleja na
prijatelnd mieru a z druhého hladiska umoziiuji dosahovat dobr( tekutost vyrobku.

Nepritomnost pomerne vacSich podielov triglyceridov s nizSou teplotou
- topenia brani kryStalizacii stuzenych tukov formou narastania a spajania velkych
krystalov (tzv. slinovanie alebo spekanie). Pritomnost velkych krystalov je priginou
neziaducej krehkej krystalovej stavby, ¢o nepriaznivo ovplyviiuje tekutost’ emulzie.
Zistilo sa, ze najmé triglyceridy s teplotami topenia 25 az 55 °C maju sklon viac
slinovat' a zhorSovat tekutost. Podla tohtolvynélezu sa preto vyzaduje, aby uvedené
triglyceridy boli pritomné v koncentracii iba <25 % hmotnostnych. Je vyhodné, ak
uvedené triglyceridy s teplotou topenia 25 az 55 °C su pritomné v koncentraciach
<20 % hmotnostnych. Je vyhodnejSie, ak vSetky triglyceridy s teplotou topenia v
Sirsom rozmedzi 20 az 55 °C su pritomné v koncentracii <20 % hmotnostnych.

Triglyceridy, ktoré maji zvysky mastnych kyselin s réznou dizkou retazca s
rozdielom medzi dizkou najdihdieho a dizkou najkratsieho zvysku najmenej 4
uhlikové atomy musia byt pritomné v mnozstve najmenej 15 % hmotnostnych a
tieto, vyhodne, maju teplotu topenia >55 °C.

Zistilo sa, Ze tekuté margariny, obsahujlce tuk s hore uvedenym uréenim tri-
acylglyceridového (TAG) zloZenia vyhovuji uvedenym §tandardnym kritériam
stalosti a tekutosti. Ich viastnosti mdZu byt rovnako dobré ako viastnosti tekutych
margarinov stabilizovanych PRh70.
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Uvadza sa, ze stuzeny tuk primerane stabilizuje tekutd disperziu netukovej
fazy v triglyceridovom oleji, oznacovanu tukova disperzia, ak disperzia vyhovuje
skiske exsudacie oleja s hodnotenim 2 alebo mene;. Stabilizujﬁce mnozstvo
stuzeného tuku je najmen3ie mnoZstvo, ktoré je nevyhnutné aby disperzia mala
primeranu stabilitu. Na stabilizaciu postaCuja iba 2 % hmotnostné stuzeného tuku
podla tohto vynalezu. Tekuté margariny, obsahujice uvedené mnozstvo
vynajdenych stuzenych tukov s stabilné a suCasne su primerane tekute, Co
znamena, Ze pri Bostwickovej skiske tekutosti sa dosiahlo hodnotenie najmene;j 15.

Vynélez sa tyka vlastnosti stuzenych tukov predchadzat exsudacii v tukovych
spojitych disperziach, pricom disperzie si zachovavaju prijatefnt tekutost. Na
porovnanie Udajov sa vSetky merania uskutognili s tekutymi margarinmi, ktoré
obsahovali vzdy 80 % hmotnostnych tuku a 20 % hmotnostnych dispergovanej
vodnej fazy. Vynalez je pouzitelny aj na tukové fazy, obsahujuce 1 aZz 80 %
hmotnpstnych dispergovanej, s tukom hemieéatel’nej fazy.

Stuzené tuky podfa tohto vynalezu su nové. Vychadzajuc z jedného alebo
viacerych znamych tukov, vyhodne rastlinnych tukov, mozno stuzené tuky podia
tohto vynalezu ziskat spracovanim beznych triglyceridovych tukov, pricom.
spracovanie zahffia mieSanie, vnatornd preesterifikaciu, hydrogenaciu alebo
kombinaciu uvedenych pochodov v akomkolvek vzajomnom poradi. Vhodnym
postupom na nahradu zvySkov mastnych kyselin zvoleného vychodiskového tuku
vyzadovanymi  zvySkami mastnych kyselin mozZe - byt acidolyza s mastnymi
kyselinami alebo so zmesami mastnych kyselin.

Vyhodné pouzitie rastlinného tuku na stuzeny tuk znamena, Ze pri vybere
vychodiskového tuku na mieSanie alebo iné spracovanie sa zvolia tuky, ktore
obsahuji menej ako 10 % hmotnostnych nie rastlinného tuku, vztahované na
celkovy obsah stuzeného tuku. .

Vnutornu preesterifikaciu a acidolyzu mozno uskuto€nit alebo ako chemicky
spdsob, alebo ako enzymaticky spdsob preskupenia. Spdsoby uskutoCnenia tychto
beznych postupov spracovania tukov st v odbore dobre zname.

Vhodné stuzené tuky podfa vynalezu zahffaju zmesi (hmotnostné pomery
zloZiek zmesi sa uvadzajl v zatvorkach) RPh70 a SF69 (1/1), BO65 a RPh70 (7/3),
SF69 a in(RPh70) (1/1), in(RPh70) a BOB5 (3/1), dalej RPh70 preesterifikovany
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sam sebou (oinaéovany “in(RPh70)"), 'produkt acidolyzy PO58 s kyselinou
araSidovou (3/1) a produkt preesterifikdcie SF69 s glyceroltribehenatom (4/1).
Skratky st vysvetlené v Tab. Il

Pomery tukov v zmesiach nemozno volit fubovolne. Aby sa v koneénej zmesi
dosiahli vyhovujuce vlastnosti triglyceridov, musia zmesi vyhovovat narokovanym
urCeniam. Z daného zloZenia triglyceridov vyZadovaného narokovaného tuku
skuseny odbornik v danej oblasti je schopny vypocitat' ktoré tuky a aké spdsoby
spracovania potrebuje pouZit, aby ziskal vyZzadovany tuk. Ak sa pouzie
enzymatické preusporiadanie moze byt nevyhnutné podrobit ziskany tuk analyze na
triglyceridy aby sa zistilo, &i spracovany tuk vyhovuje uréeniu v narokoch.

Pretoze pre vacsinu vSeobecne dostupnych tukov je zloZenie triglyceridov
zname alebo ho mozno stanovit a AC a Tg_ st zname Udaje, skaseny odbornik v
danej oblasti je schopny zvolit a spracovat dostupné tuky tak, aby ziskany tuk mal
vyZadovane triglyceridové zloZenie a vyhovoval uréeniam uvedenych v narokoch.

Napriklad, pri danom kvalitativnom a kvantitativnom triglyceridovom zlozeni
vychodiskovych tukov in(RPh70) a BO65 je vplyv ich mieania na viastnosti zmesi
(3/1) uvedeny v Tab. IV.

Tab. IV
Vychodiskové tuky Produkt (zmes)
Triglyceridy vo preesterifikovany
vychodiskovych tukoch a RPh70 BO65 75A+25B
v produkte (A) (B)
% hmotnostné | % hmotnostné| % hmotnostné
SAC24aTg >55°C 68,9 0,6 51,8
u ktorych TgL = 15 az 55 °C 0 0 0
S.B.B 15,4 0 11,6
TsL=73,5°C
S.S.B 14,1 0 10,6
TeL =70,7 °C |




S.8.8 6,5 65,8 16,5

TsL=73,0°C
P.S.S 1,9 28,0 7,0
TsL = 65,0 °C |
iné TAG s 39,4 0,6 6,1
AC>4aTg >55°C
Vyhovuje naroku 1: ano nie ano

AC = 4 znamend rozdiel najmenej Styroch uhlikovych atémov medzi
najdlhdim a najkratdim zvySkom mastnej kyseliny v triacylglyceride, Ts. znamena
teplotu topenia triglyceridu. Skratené oznaCenia mastnych kyselin st vysvetlené v
Tab. lll. Pouzitelné Gdaje o triglyceridoch mozno najst v ucebniciach a priruckach,
mnohé z udajov su sustredené v tabulke na Obr. 1.

Stuzené tuky podra tohto vynalezu sit vhodné nielen na stabilizaciu tekutych
margarinov, ale tiez na stabilizaciu akychkolvek inych tekutych tukovych disperzii.
Vyrazom tukova disperzia sa tu rozumie spojita faza tekutého tuku, v ktorej je
dispergovana faza s tukom nemiesatelna. Dispergovana nemiesateina faza moze
byt vodna faza, ale nemiesatelna faza mdze obsahovat' aj tuhé Castice, napriklad
pradky, zrnka alebo byliny. Uvedeny stuzeny tuk pomaha predchadzat alebo
spomalovat usadzovanie dislpergovanych Castic.

Vyrdbok pozos'tévajL'JCi"zo sta'bilizovanej' tekutej tukovej disperzie, ktora
obsahuje tekuty olej a stuzeny tuk mozno pripravit' primieSanim stuzeného tuku ako
takého do tekutého oleja v ktoromkolvek vhodnom bode podas vyroby. Volitefne
mozno stuieny tuk zabudovat do tekutého oleja mieSanim jednotlivych tukov
tvoriacich stuZzen( zmes oddelene s olejom; vysledkom je, Ze sa ziska stabilizovana
tekuta tukova faza, ktorl nemoZno rozlisit od tukovej fazy pripravenej priamym
pridanim vynajdeného stuzeného tuku do tukovej féiy. Poznamenava sa, se pri
volbe tukového materidlu s charakteristikou stuZzeného tuku pritomnost celkom
nasytenych triglyceridov, pritomnych uz v tekutom oleji tiez prispieva k stabilizacii
tukovej fazy a preto sa pritomné nasytené triglyceridy pdvaiujﬂ za éuéast’

stuzeného tuku, obsiahnutého v tukovej faze uz hotovej disperzie. V suvislostiach
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tohto vynalezu vietky nasytené triglyceridy pritomné v triglyceridovej tukovej zmesi
su podfa urCenia Castou stuZeného tuku uvedenej zmesi. Nasyteny triglycerid
obsahuje iba nasytené acylové zoskupenia. Preto vynalez dalej zahfiia
stabilizovanu, ale este tekutl tukovl fazu, obsahujucu 1 az 80 % hmotnostnych,
vyhodne 1 az 60 % hmotnostnych, vyhodnejSie 1 az 40 % hmotnostnych
dispergovanej, s tukom nemieSatefnej fazy; uvedena tukova tekuta faza vratane
tekutych margarinov, kde tukovéa faza obsahuje stuzeny tuk obsahujuci 1 az 10 %
hmotnostnych a vyhodne 1 az 2 % hmotnostné (vztahované na celkovy obsah
tukovej fazy) nasytenych triglyceridov priom uvedeny stuzeny tuk vyhovuje uz hore
uvedenym uréeniam pre stuzeny tuk:
- obsahuje najmenej dva nasytené triglyceridy, ktoré maja teplotu topenia >55 °C
a kazdy z nich je pritomny v koncentréacii najmenej 5 % hmotnostnych, '
- najmenej 15 % hmotnostnych vSetkych nasytenych triglyceridov ma zvysky
mastnych kyselin s rozdielnou dizkou retazca, pritom rozdiel medzi najdlihS§im a
najkratsim retazcom kyselinovych zvySkov je najmenej $tyri uhlikové atémy, |
- podiel nasytenych triglyceridov s teplotou topenia v rozmedzi 25 az 55 °C je <25
% hmotnostnych, a
- s podmienkou, Ze tekuté tukové fazy obsahujice celkom hydrogenovany
repkovy olej s vysokym obsahom kyseliny erukovej ako jediny stabilizujuci
stuzeny tuk st z tohto patentu vylicené.

Uvedenych najmenej 15 % hmotnostnych nasytenych' triglyceridov, ktoré
maju rozdiel v dizke retazcov medzi najdih$im a najkratgim zvySkom najmenej Styri
uhlikové atdbmy maju vyhodne teplotu topenia >55 °C.

Tekuta tukova faza je vyhodne tvorenéa z tukov rastlinného pévodu, €o zna-
mena, Ze vyhodne obsahuje menej ako 10 % hmotn. tuku nie rastlinného pdvodu.

Vynalez tiez zahfia pouZitie stuzeného tuku, ako je uréeny v narokoch, na
stabilizaciu triglyceridovej tukovej fazy v ktorej je dispergovanych 1 az 80 %
hmotnostnych s tukom nemieSatelnej fazy.

Pokial sa neuvadza inak, vSetky koncentracie v tomto opise si hmotnostné
koncentracie. Pokial sa neuvadza inak, hmotnostné koncentracie triglyceridov st
vypocitané vzhladom na celkové mnozstvo stuzeného tuku.

Vynalez sa ozrejmuje nasledujucimi prikladmi.
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Prehl;ad obrazkov na vykresoch

Obr. 1 je porovnavacia tabulka, obsahujtica udaje o triacylglyceridoch (TAG);
u kazdého je uvedena teplota topenia (Ts.) najstalejsej modifikacie a rozdiel v dizke
uhlikového retazca medzi najdlhSou a najkratSou acylovou skupinou v triacyl-
glyceride, vyjadreny rozdielom v pocte uhlikov medzi retazcami.

Zdroj udajov (napriklad): Wesdorp L. H., Liquid-multiple solid phase equilibria
in fa{s, tézy PhD, TU Delft (1990); Garti N., Sato K., Crystallization and poly-‘
morphism of fats and fatty acids, ISBN 0-8247-7875-8).'

Skratky su vysvetlené v dalej uvedenej tabulke lil. ,

Obr. 2 (jednotlive tuky) a Obr. 3 (zmesi tukov) obsahuju udaje o TAG zlozeni
pokial sU v tukoch pritomné v mnoZstve najmenej 0,1 % hmotn.. Tabulky tiez
uvadzaju teplotu topenia (Ts.) TAG a rozdiel v poéte uhlikovych atémov medzi

najkratSou a najdlhSou acylovou skupinou triacylglyceridu.

Tab. Il

Skratka bezny nazov systémovy nazov
A kyselina araSidova kyselina ikozanova
B kyselina behénova kyselina dokozanova
Ci kyselina kaprinova kyselina dekanova
Cy kyselina kaprylova - kyselina oktanova
E kyselina elaidova kyselina 9-oktadecénova (E)

kyselina linolova kyselina 9,12-oktadekandiénova (Z,2)
La kyselina laurova kyselina dodekanova
Le kyselina linolénova kyselina 9,12,15-oktadekantriénova (Z,Z,2)
My kyselina myristova kyselina tetradekanova
0O kyselina olejova kyseliha 9-oktadecénova (Z)
P kyselina palmitova kyselina hexadekanova
S kyselina stearova kyselina oktadekanova
Tc kyselina kyselina tetrakozanova
lignocerova
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Priklady uskutoCnenia vynalezu

VSeobecné

Meranie exsudacie oleja

Odmerny valec objemu 100 ml so zatkou sa naplni vzorkou aZ po hornt
znacku. Po dvoch tyzdrioch ulozenia pri 15 °C sa od&itanim uréi hrabka oddelenej
olejovej vrstvy a vyjadri sa ako objemové percento z celkového objemu vzorky.
- Vyjadrené objemove % je hodnotou na posudzovanie stability emulzie.

Meranie tekutosti

Schopnost tiect sa meria v stlade so §tandardnym protokolom skusky podfa
Bostwicka. Bostwickov pristroj pozostava z 125 mi zasobnej nadobky (nadrzky) s
vytokovym otvorom v blizkosti dna pod fiou horizontalne umiestenej pravouhlej
vanicky; otvor je uzavrety vertikilne ovladanou zatkou. Na dne vanicky je 25
centimetrova stupnica pocinajuc od vytokového otvoru zo zasobnej nadobky.
Zariadenie a vzorka maja mat teplotu 15 °C. Po ustaleni uvedenej teploty sa
zasobna nadobka naplni 125 ml vzorky, potom sa ruéne 10 razy pretrepe hore a
dole. Uvolni sa uzaver vytokového otvoru a vzorka tedie zo zasobnej nadobky a
rozlieva sa na dne vani¢ky. Po 15 sekundach od uvolnenia vytokového otvoru sa
meria vzdialenost, do ktorej sa vzorka rozliala. Tato vzdialénost’, vyjadrena v
centimetroch za 15 sekind vyjadruje Bostwickovo Cislo a pouZiva sa ako miera
tekutosti. V Tab. V sa uvadzaju kategoérie podla tekutosti tekutych margarinov.

Tab. V
Kategdrie tekutosti tekutych margarinov |
velmi husty Bostwickovo ¢islo < 1,
husty ' Bostwickovo ¢islo 1 az 5,
vytlacitefny Bostwickovo €islo 5 az 15
tekuty Bostwickovo ¢islo > 15
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Priklady 1 a2 5

Priprava tekutého margarinu vSeobecne
V predmie$ace] nadrzi sa pripravi zmes, obsahujica 20 % hmotnostnych
vodnej fazy, 78 % hmotnostnych oleja zo slne¢nicovych semien a 2 % hmotnostne

stuzeného tuku. ZloZenie je v Tab. VL.

Tab. VI A
- Zlozenie tekutého margarinu
~ hmotnostné % zlozky zlozka tekutého margarinu
80 ' tukova faza
. 18,4 . voda
1,0 sol
0.6 T emulgator

Teplota tejto zmesi sa zvysi na 65 °C; pri tejto teplote sa vSetok stuzeny tuk
roztopi. Po 10 minGtovom miesani pri uvedenej teplote sa zmes ochladi na 35 °C.
Zmes sa potom’ nepretrzite vedie s prietokom 4 kg.h™ vymennikom tepla so
stieranym povrchom (800 ot.min™, vystup 18 °C), druhym vymennikom tepla so
stieranym povrchom (800 otmin™, vystup 5 °C), 150 mililitrovou odleziavacou
jednotkou, 150 ml kolikovym dezintegratorom (1500 ot.min™, vystup 17 °C). Z
dezintegratora vystupuje tekuty margarin, ktory je pripraveny na balenie.

Uvedenym vSeobecnym postupom pripravy sa ziskali tekuté margarinove

vyrobky; Zlozenie tukovej fazy uvedenych \)yrobkov sa uvadza v Tab. VII.
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Tab. VII
Stuzeny tuk HS Exsudacia Bostwickovo
Prikl. (HS) (2) oleja (3) * ¢islo (4) # | @
(1) (% hmotn.)| (% obj.) (cmza 15s)
1 | in(RPh70) 2 0,5 + 15 PR
2 [in(RPh70)/ 1,5/0,5 1,5 + 17 + | ++
BO65 |
3 SF69 / 11 0,7 + 21 PR
RPh70
4 BO65 / 1,4/0,6 1,0 | + 17 ¥ | ++
RPh70
5 BO65 / 11 0,8 + .15 + | ++
RPh70 ‘ 1R
6 | RPh70/ | 1505 | 05 " > P e
SF69
porovnanie:
7 RPh70 2 0,7 + 22 + ++

Poznamky: (1) skratky st vysvetlené v Tab. |l
(2) percenta stuzeného tuku vzhladom na tukovu fazu
(3) *: exsudacia oleja je mierou stalosti:
+: exsudacia oleja 2 alebo menej
-: exsudacia oleja >2
(4) # : Bostwickovo &islo je mierou tekutosti:
+: Bostwickovo ¢&islo >15
-: Bostwickovo €islo < 15
@ ++: dobra akost stuzeného tuku pre tekuty margarin, spliia
Standardné poziadavky stalosti a tekutosti.
Vlastnosti vyrobkov z hladiska stalosti a tekutosti sa merali hore uvedenymi
Standardnymi postupmi. V tabulke VIl sa na porovnanie stalosti a tekutosti zahrnulo
aj hodnotenie tekutého margarinu s RPh70.
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PATENTOVE NAROKY

1. Stuzeny tuk, vhodny na stabilizaciu tekutej disperzie netukovej fazy v
triglyceridovom oleji, ktory pozostava zo zmesi triglyceridov,vyznacujuci sa
tym, ze:

- obsahuje najmenej dva nasytené triglyceridy, ktoré maja teplotu topenia >55 °C a
kazdy z nich je pritomny v koncentracii najmenej 5 % hmotnostnych,

- obsahuje najmenej 15 % hmotnostnych triglyceridbv, ktoré maju v triglyceride
zvy$ky mastnych kyselin s rozdielnou dizkou retazcov, pritom rozdiel medzi
najdihdim a najkratsim retazcom kyselinovych zvyskov je najmenej Styri uhlikove
atém‘y, |

- podiel triglyberidov E teplotou topénia v rozmedzi 25 az 55 °C je <25 % hmot-
nostnych, a ' |

-s podmienkbu, e tekuty stuzeny tuk nie je celkom hydrogenovany repkovy olej s
vysokym obsahom kyseliny erukove;.

2. Stuzeny tuk podfa néroku 1, vyznacujuci sa tym,Ze najmenej
15 % hmotnostnych triglyceridov, ktoré maju zvysky mastnych kyselin v triglyceride
rozdielnej dizky retazca, pricom rozdiel medzi najdih§im a najkratSim retazcom

kyselinovych zvyskov je najmenej Styri uhlikové atomy, ma teplotu topenia >55 °C.

3. Stuzeny tuk podfa naroku 1 alebo 2, vyznacujtaci sa tym,ze

podiel triglyceridov s teplotou topenia 25 az 55 °C je <20 % hmotnostnych.

4. Stuzeny tuk podla naroku 1 alebo 2, vyznac¢ujuci sa tym,ze

podiel triglyceridov s teplotou topenia 20 aZ 55 °C je <20 % hmotnostnych.

5. Stuzeny tuk podra narokov 1az4,vyznacujuci sa tym,zZejeto

stuzeny rastlinny tuk.

6. Spdsob pripravy stuzeného tuku, ktory zahffia miesanie, chemickl alebo

enzymatick(l preesterifikaciu alebo hydrogenéciu triglyceridovych tukov, alebo
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kombinaciu uveden;'/Ch postupov spracovania, vyznac¢ujaci sa t y' m, Zé
vychodiskoveé tuky a spdsob spracovania sa zvoli tak, aby sa ziskal tuk podfa
ktorehokolvek z narokov 1 az 5.

7. Sposob podfa naroku 6,vyznacujtuci sa tym, Ze zahfha bud
mieSanie RPh70 a SF69, BO85 a PRh70, SF69 a in(RPh70), in(RPh70) a BO65,
alebo preesterifikdciu samotného PRh70, alebo acidolyzu PO58 s arasidovou

kyselinou; alebo preesterifikaciu SF69 s glyceroltribehenatom.

8. Tekuta tukova faza,vyznacuj uca sa tym,Ze obsahuje 1az 80
% hmotnostnych, vyhodne 1 az 60 % hmotnostnych, vyhodnejsie 1 az 40 %
hmotnostny‘ch dispergovanej, s tukom nemieSatelnej fazy, pri¢om tukova faza dalej
obsahuje 1 az 10 % hmotnostnych z celkového obsahu tukovej fazy nasytenych
triglyceridov, z ktorych najmenej dva triglyceridy maju teplotu topenia >55 °C, kazdy
z nich je pritomny v koncentracii najmenej 5 % hmotnostnych, a najmenej 15 %
hmotnostnych vSetkych nasytenych triglyceridov obsahuje zvysky mastnych kyselin
s rozdielnou dizkou retazca, pricom rozdiel medzi najdih§im a najkrat§im
kyselinovym zvySkom je najmenej Styri uhlikové atémy; podiel nasytenych tri-
glyceridov s teplotou topenia 25 aZ 55 °C je <25 % hmotnostnych, s podmienkou, Ze
tekuté tukove fazy s obsahom celkom hydrogenovaného repkového oleja s vysokym

obsahom kyseliny erukovej ako jedinym stabilizujicim stuzenym tukom sa vyluéené.

9. Tekuta tukova faza podla naroku 8, vyznacujlca sa tym, zZe
najmenej 15 % hmotnostnych nasytenych triglyceridov obsahuje zvysky mastnych
kyselin s rézne dihymi retazcami, priCom rozdiel medzi najdihsim a najkrat$im
kyselinovym zvyskom v triglyceride je najmenej Styri uhlikové atémy, ma teplotu -
topenia >55 °C.

10. Tekuta tukova faza podfa naroku 8 alebo 9, vyznacdujluca sa
t y m, ze podiel nasytenych triglyceridov s teplotou topenia 25 az 55 °C je <20 %

hmotnostnych.
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11. Tekuta tukova faza podla naroku 8 alebo 9, vyznacdujluca sa
ty m, 2e' podiel nasytenych triglyceridov s teplotou topenia 20 az 55 °C je <20 %

hmotnostnych.

12. Tekuta tukova faza podla naroku 8 az 11, vyznacujuca sa

t y m, Ze je tvorena tukmi rastlinného povodu.

13. Pouzitie stu}_eného tuku podfa ktoréhokolvek z narokov 1 az & na
stabilizaciu tﬁglyceridovej tukovej fazy, v ktorej je dispergovanych 1 az 80 %

hmotnostnych s tukom nemieSatelnej fazy.
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Obr..1/1

TAG [ AC|[ Tst TAG  |AC| Tst TAG  |AC| Ts

[°C] [°C] [°C]

AAA | 0 |77.8 LP.B 6 | 35 PAS | 4| 67
AAB | 2 |745 L.P.S 2| 316 PBA | 6| 684
ABA | 2 | 78 LSA [ 2] 367 P.B.B 6 | 66,1
ABB | 2 [764 LSB |4 | 384 P.B.L 6 | 365
ALA | 2 [4156 LS.S 0| 354 PB.O | 6| 442
ALB | 4 427 La.Cila | 2 | 40,2 _PBP 16| 655
AOA | 2 | 50 La.CiMy | 4 | 38,7 P.B.S 6 | 674
AOB | 4 [495 La.CiS | 8 | 459 PCiP | 6| 51,9
APA | 4 (703 LaCyla | 4 | 349 P.CiS | 8| 494
APB | 6 67,2 La.CyMy | 6 | 328 P.CyP |8 482
ASA | 2 | 74 LaCyP | 8| 3138 P.CyS |10 474
ASB | 4 [713 La.Cy.S |10 50,7 PEA | 4| 537
A.S.Tc | 6 | 69,4 LaEla | 6 | 366 | P.EB 6 | 546
BAB | 2 |787 La.EP | 6 | 43,1 P.EE 2 | 44,1
B.BB | 0.[825 LaES | 6| 468 P.EP 2 | 537 |
B.B.Tc | 2 | 78,9 LalaE | 6| 35 PES | 2| 534
BLB | 4 |471 Lalala | 0| 46 P.ETc | 8 | 56,1
B.OB | 4 | 537 LalaMy | 2 | 44,2 P.LA 4| 317
BPB | 6 | 71,2 LalaP | 4| 465 P.LB 6 | 3238
BSB | 4 | 725 LalaS | 6| 45 PLP | 2] 276
B.S.Tc | 6 | 723 LaMyla | 2 | 484 P.LS 2 | 288
B.TcB | 2 | 822 LaMyMy | 2 | 48,5 "~ PlaE | 6| 42
Cilala| 2 | 36,1 LaMy.P |4 | 494 PlaP | 4] 566
Cila.My| 4 [383 LaMyS [ 6| 51 PlaS | 6| 536
CilaP | 6 | 41,1 La.PE | 6| 428 PMyL | 4] 20
Cila.S | 8 | 443 LaPla | 4 | 467 PMy.O |4 30
CiMy.la| 4 [403 LaPMy | 4| 514 PMyP | 2| 611
CiMy.P | 6 | 466 LaPP | 4| 495 PMyS | 4| 586
CiMy.S [ 8 [ 50,3 LaP.S |6 | 52 P.OA |4 | 399
CiP.La | 6 | 432 LaSE |6 | 4638 POB | 6] 407
CiP.My | 6 | 469 LaSla | 6| 47 PO.O [ 2| 158
CiPP | 6 |509 La.SMy | 6 | 53,1 POP | 2| 372
Ci.P.S | 8 |55,1 taSP | 6| 556 P.OS |2 | 374
CiSla | 8 | 452 laSS |6 | 52 PPA | 4| 617
CiSMy | 8 [497 My.CiP | 6 | 444 P.P.B 6 | 614
CiS.P | 8 | 543 My.Ci.S | 8 | 49,1 P.P.E 2 | 50,2
CiS.S | 8 | 589 My.Cy.P | 8| 399 P.P.L 2 | 265
CyCyla| 4 |17.4 My.LP |4 | 20,7 PPO | 2| 345
Cy.Cy.S | 10 | 24,1 MylaMy | 2 | 52 P.P.P 0| 66

(Pozn.: AC znamena rozdiel v poCte uhlikov medzi najkratSim a najdlhsim retazcom
kyselinového zvysku v triglyceride)
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Obr. 1/2

TAG AC | TsL TAG AC| TsL TAG AC TsL
[°C] [°C] [°C]
Cylala | 4 |30,6 My.La.P | 4 | 49,9 P.P.S 2| 625
CylaMy | 6 | 358 My.La.S [ 6 | 39,6 P.S.A 4 | 651
Cy.La.P | 8 |41,1 My.My.P | 2 | 545 P.S.B 6 | 654
Cy.la.S | 10 [ 464 My.My.S | 4 54 P.S.E 2 | 534
Cy.My.Lla| 6 | 36,2 MyMyO | 4| 84 P.S.L 2| 293
Cy.My.P | 8 {475 My.O.P. | 4 | 30,5 P.S.0 2 | 37,2
Cy.My.S | 10 [ 53 My.O.S | 4 [ 329 P.S.P 2 68
Cy.PlLa | 8 [40,6 My.P.My (| 2 | 58,7 P.S.S 2 65
Cy.P.My | 8 | 47 My.P.O | 4 | 29,2 P.S.Tc 8 | 66,2
Cy.P.P 8 | 53 My.P.P | 2 58 S.AA 2 715
Cy.P.S |10 | 58,8 My.P.S | 4 | 58,1 S.AB 4 | 70,8
Cy.S.Lla | 10 | 45,2 My.S.My | 4 | 59,9 S.A.S 2| 729
Cy.S.My | 10 | 51,8 MyS.P [ 4| 604 S.B.A 4 | 726
CyS.P [10] 58 My.SS | 4 62 S.B.B 4 | 735
CyS.S | 10| 64 .0.AA 2| 47,3 SBS |41 706
E.EA 2 1493 O.A.B 4 | 48,6 S.B.Tc 6 | 731
E.EB 4 (49,1 0.A.0 2| 264 S.Cy.S 10| 52,8
E.E.E 0 | 42 0.AS 2 | 476 S.EA 2| 579
E.E.S 0 {502 0.B.A 4 | 49,9 S.EB 4 | 574

- E.E.Tc 6 [50,2 0.B.B 4 | 511 S.E.S 0 61
E.La.S 6 |47,7 0.B.0 4 | 28,8 S.E.Tc 6| 57,6
E.P.E 2 1469 0.B.S 4 49 S.LA 2| 36,7
E.P.S 2 | 56,1 0.0.A 2| 29,2 S.L.B 4 | 384
E.S.A 2 1579 0.0.B 4 | 33,3 S.L.S 0| 354
E.S.B 4 {574 0.0.8 01 229 S.La.S 6 58
E.S.E 0 | 50,2 O.P.A 4 | 40,8 S.My.S 4 | 642
E.S.S 0 [59,3 O.P.B 6 43 S-0.A 2 | 443
E.S.Tc 6 | 57,6 0.P.O 2 | 18,7 S.0.B 4 | 458
LAA 2 (40,2 O.P.S 2 | 40,5 S.0.8 0| 435
L.AB 4 |41,7 0.S.A 2| 443 S.P.A 4 | 656
L.A.S 2 {382 0.S.B 4 | 45,8 S.P.B 6 | 63,8
L.B.A 4 {431 0.S.0 0] 22,8 S.P.S 2 68
L.B.B 4 |44,6 0.S.8 0| 42,5 S.S.A 2 | 69,1
LB.L 4 113,5 P.A.A 4 | 67,3 S.S.B 4 | 70,7
L.B.S 4 40,7 P.A.B 6 | 68,1 S.S.S 0 73
LLB 4 1109 P.A.L 4 | 33,2 S.8.Tc 6 | 67,3
L.LL 0 {-14,1 P.A.O 4 | 41,3 S.Tc.B 6 | 73,3
L.P.A 4 1327 P.A.P 4 | 67,3 S.Tc.S 6 | 726
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Obr. 2/1 ,

TAG AC | Ts. |BO65| PO58 | SF69 | RPG8 | dPOs | AR60 | CS62 | RPh70 in
[°C] (RPh70)

koncentracia [hmotnostné %]

SSS | 0 [66,0]658] 106|764 [750 49 14294 14 6,5

PSS | 2 1650(280|358|189[146( 0,2 |{ 43 {397]| 18 | 19

pspP | 21]680]30(303| 1207 ]31]09]92] 06 0,1

SSA | 21(691]115]|04 | 09 | 47 04 | 0,7 | 32 3,1

SPS |2 (680[07] 22| 04 [ 21 03 | 1.1 1,0

PSA | 4 (65103} 06 101105 02103 [ 21 0,5

pPS | 2 |625(03| 7501041110210 0,3

My.SS| 4 620|031 07 1,4

PPP | 0 [660 6,4 17,4 0,2

My.S.P| 4 |604 1,2 0,4 0,7

PSE | 2 [534 0,7 52 ] 0,9

PES | 2 1534 0,7 6,5

PEP | 2 [537 0,6 1,4

PMyS | 4 |584 0,5

PMyP | 2 |61, 0,5° ' 0,9

ESS | 0 593 0,4 12,0 1,9

My.P.P | 2 |58,0 0,2 2,3

S.ES | 0 |61,0 0,2 | 75

SMyS | 4 |64.2 0,2

PPE | 2 [50,2 0,1 0,3

My.P.S | 4 |58,1 0,1

PPA | 4 |617 0,1

SSB | 4 70,7 1,7 1 1,7 0,9 15,0 | 14,1

PSB | 6 [654 02 ] 0,2 0,4 9,8 2,1

S.PA | 4 656 .1 01 0,5

POP | 2 |372 23,8

P.OO | 2 | 158 14,8

L.L.L 0 |-14,1 12,6

PP.O | 2 1345 5,9

PLP | 2 {276 5,6

POS | 2 |374 ' 3,8

0.08 | 0 |229 1,4

My.O.P | 4 |30, 1,3

PLS | 2 |288 1,1
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Obr. 2/2

TAG |aC| Tg [ BO65| PO58 | SF69 | RP68 |dfPOs | AR60 | CS62 [ RPh70 | in

[°C] (RPh70)
koncentracia [hmotnostné %]

PPL [2]265 1,0

O.P.O | 2187 0,8

O.PS |2]405 0,5

My.O.O |4 | 84 0,4

PS.O [2]372 0,4

My.LP [4]207 0,3

P.My.O | 41300 0,3

My.P.O | 41292 0,2

S.0S |0]435 0,2

My.My.P | 2 | 54,5 0,1

P.MyL |[4120,0 0,1

My.O.S | 4]329 0,1

EES | 0502 18,3

E.EEE | 0]420 11,2

PEE | 21441 8,0

ESE |0]50,2 7,3

E.EB |4 ]49,1 1,6

SEB [4]574 1,3

ESB |4]|574 1,1

EEA |2]493 0,7

E.P.S .| 2|56, 0,7

EETc | 6502 0,6

SEA [ 2579 0,6

PEB |6|54,6 0,6

SETc | 6[576 0,5

ESA |2]579 0,5

EPE | 2469 0,4

ES.Tc | 6|57,6 0,4

S.STc |6 67,3 0,3 0,3 0,3
P.EA | 4537 0,3

P.E.Tc [ 8 | 56,1 0,2

P.S.Tc | 8 | 66,2 0,1 0,2

BSB 4725 409 | 77
ASB |4]713 174 | 34
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Obr. 2/3 ' _

TAG |aAC| Tg |[BO6 | PO58 | SF69 | RP68 | dfPOs | ARBO | CS62 | RPh70 in

[°C] 5 (RPh70)
koncentracia [hmotnostné %]

ASA | 2| 740 1,9 0,4
B.S.Tc [ 6 | 72,3 1,7 0,3
BPB | 6| 712 0,9 1,1
APB | 6| 67,2 0,4 0,5
BAB | 2| 78,7 0,4 1,8
ASTc | 6 | 694 0,4

B.BB [ 0| 825 0,4 8,4
S.PB | 6| 63,8 0,3 2,1
pPPB | 6| 614 0,2 0,3
AAB | 2| 74,5 0,2 0,8
ABB | 2| 764 0,2 3,7
SAB [ 4] 708 0,1 3,4
SBB | 4] 735 0,1 15,4
SBS {4706 7,0
SBA | 4726 3,4
P.B.B | 6 | 66,1 2,3
PBS | 6] 674 2,1
SAS | 2] 729 1,5
SAA 121715 0,7
PAB | 6| 681 0,5
PBA | 6| 684 0,5
PAS | 4670 0,5
ABA | 2] 78,0 0,4
B.B.Tc [ 2 | 78,9 0,4
S.TcB | 6 | 73,3 0,3
SBTc | 6| 73,1 0,3
B.Tc.B | 2 | 82,2 0,2
PBP | 4655 0,2
STcS |6 ]| 726 0,1
PAA | 41673 0,1
TAG 06352112512 |53 |24 ]9, | 689
(A>C4; ‘ C

Ts>55

°C) .
25<Tg< 0 | 21 0 0 |456(624 1] 0,9 0 0

55 °C
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Obr. 3/1

TAG [AC|{Ta Al Bl C | DI EJTFTGTHTITI

[°C] koncentracia [hmotnostné %]

SS8S | 0 [66,0|60,1|48,1 40,0 |241]1430| 22 | 0,8 (40,9225
PSS | 2 [650(257)208| 95 | 22 {276 33| 1,1 [10,8] 9,0
PSP | 2 (680({28)23|08]|51 /161121709109
SSA [ 2 (691171 20]125]05] 07 1,8 { 20 | 2,7
SPS | 2 1680|0705 [12]07 {13 1| 16 02 109
PSA | 4 /65110508 (03[02] 04 1,2 1 1,1 ] 04
PPS | 2.1625103{02 03] 061|39}]241]|05 0,3
MyS.S| 4 [620]0,3]| 0,2 07 1 03] 15 '
PP.P | 0 |66,0 01133109 | 77

My.SP| 4 {604 03 106 11102

P.S.E 2 | 53,4 26 | 30 | 04 | 02

PES | 2 [534 33 132 {03102

PEP | 2 {537 0,7 {07 10,3

PMyS | 4 | 584 0,3 | 1,1

PMyP | 2 | 61,1 _ : 0,2 [ 04 | 04

ESS | 0 [593 60 | 69 | 0,2 | 0,2

My.P.P | 2 |58,0 0,1 {1081 10

SES | 0 {610 3,7 { 37

SMyS | 4 [642 . 0,7

PPE | 2 {502 0,1 ] 0,2 0,1

My.P.S | 4 |58, : 1,1

PPA | 4 |617

SSB | 4 (707114142 | 13|04 | 09 85 | 81 1103
PSB | 6 [654109{128 | 034021} 01 56 | 48 | 1,5
SPA | 4 {656 0,3
POP [ 2 |372 ‘ 10,5

P.O.O | 2 {158 6,5

L.LL 0 |-141 5,6

P.P.O 2 1345 2,6

PLP [ 2 [276 2,4

POS | 2 |374 1,7

0.08S | 0 |229 0,6

My.O.P [ 4 |30,5 0,6

PLS [ 2 |288 0,5

PPL | 2 |265 ' 0,4
Pozn.:

A = 10RPh70/90BO65; B = 30RPh70/70B0O65; C = 50AR60/50RP69; D = 50AR60/
50CS62; E = 50PO58/50SF69; F = in(40PO58/60PK39); G = 40dfPOs/60RPh70;
H = 850RPh70/50SF69; I = 75in(RPh70)/25B0O65
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Obr. 3/2 |

TAG |aCc| T AT Bl Cc | DI ELF[ G| HI I

[°C] koncentracia [hmotnostné %]

OPO | 2 {187 0,3

O.P.S 2 1405 0,2

My.0.O | 4 | 84 0,2

P.S.O 2 1372 0,2

MyLP | 4 |120,7 1 01

PMyO | 4 |30,0 0,1

My.My.P | 2 [54,5 0,4

E.E.S 0 | 50,2 91 | 9,1 '

E.E.E 0 | 42,0 56 | 55

P.E.E 2 1441 40 | 40

E.S.E 0 |502] 3,7 | 36

E.E.B 4 |49/1 08 | 0,8

SEB 4 | 57,4 0,7 1 0,7

E.SB 4 (574 ‘ 05 105

E.E.A 2 1493 04 103

S.P.S | 2 |56,1 03104 | 0,2

EETc | 6 {502 03 103

S.E.A 2 | 57,9 0,3 103

PEB | 6 |54,6 03|03

SETc | 6 {576 0,2 {02

E.S.A 2 | 57,9 02 | 0,2

E.P.E 2 46,9 0,2 [ 0,2

ESTc | 6 | 57,6 02 | 02

SS.Tc | 6 | 67,3 02 | 02 02 ] 02 ] 02
P.E.A 4 | 53,7 10,1101

PETc | 8 [56,1 , 0,1 101 ' ,

P.S.Tc | 8 [66,2 0,1

B.S.B 4 1725(13,7|11,5 2321195 56
A.S.B 4 (71,3[16]4,9 99 | 83 | 25
A.S.A 2 |740(0,2105 111 09 [ 03
BSTc | 6 [7231]02] 0,5 1,0 [ 0,8 | 0,2
B.P.B 6 | 71,2 0,3 05| 05| 08
AP.B 6 | 67,2 0,1 02102 ]04
B.A.B 2 (787 0,1 , 02 | 02113
ASTc | 6 {694 01| - ' 02 | 0,2
Pozn.:

A = 10RPh70/90B0O65; B = 30RPh70/70B065; C = 50AR60/50RP69; D = 50AR60/
50CS62; E = 50P058/50SF69; F = in(40PO58/60PK39); G = 40dfPOs/60RPh70;
H = 50RPh70/50SF69; I = 75in(RPh70)/25B065
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Obr. 3/3
TAG |aC| T [A[ Bl C | DI ETJTFTGTHT I
[°C] koncentracia [hmotnostné %]
B.B.B 0 {825 02| 0,2 | 6,1
S.PB 6 | 63,8 021102 1| 15
P.P.B 6 | 614 0,1 0,1 0,2
A.AB 2 |745 0,6
A.B.B 2 {764 2,7
S.AB 4 70,8 2,5
S.BB 4 1735 11,2
S.BS | 4 |[70,6 5,2
S.B.A 4 1726 2,5
P.B.B 6 | 66,1 11,7
P.B.S 6 | 674 1,5
S.AS 2 1729 1,1
S.AA 2 {715 0,5
P.A.B 6 | 68,1 0,4
P.B.A 6 | 684 . 0,4
P.AS 4 1670 0,3
A.B.A 2 1780 0,3
B.B.Tc 2 78,9 , 0,3
S.Te.B 6 | 73,3 : 0,2
SBTc | 6 | 73,1 0,2
B.Tc.B 2 {822 0,1
P.B.P 4 1655 0,1
S.Tc.S 6 |72,6 0,1
Lala.S | 6 | 45,0 6,4
La.S.S 6 | 52,0 5,3
Lala.P | 4 |46,5 - \ 4.8
P.La.S 4 | 536 3,9
La.S.P 4 | 55,5 3,9
La.P.S 4 | 52,0 3,9
Lalala| 0 | 46,0 3,9
La.Sla | 6 |47,0 3,2
La.P.P 4 1495 2,9
S.La.S 6 | 58,0 2,7 \
LaP.La | 4 |[46,7 : : 2,4
LalaMy| 2 | 44,2 2,1
Pozn.:

A = 10RPh70/90BO65; B = 30RPh70/70B0O65; C = 50AR60/50RP69; D = 50AR60/
50CS62; E = 50P0O58/50SF69; F = in(40P0O58/60PK39); G = 40dfPOs/60RPh70;
H = 50RPh70/50SF69; I = 75in(RPh70)/25B065



9/10

Obr. 3/4
TAG |aC|Ts |lA[ B[] C I D] ETJTFJTGTHTI
_ [°C] koncentracia [hmotnostné %]
La.SMy | 6 |53,1 1,8
LaMy.S | 6 |51,0 : 1,8
My.La.S | 6 | 50,0 1,8
P.LaP | 4 |56,6 1,5
LaMy.P | 4 |494 1,3
My.La.P | 4 | 499 1,3
LaPMy | 4 |514 1,3
La.Cy.P | 8 | 31,8 1,1
LaMyla| 2 | 48,4 1,1
La.Cy.S | 10 | 50,7 1,1
Cy.lala| 4 [30,6 1,0
Cy.La.S [ 10 | 46,4 0,8
Cy.S.La [ 10 | 45,2 0,8
CiLala | 2 | 36,1 0,7
Cy.S.S | 10 | 64,0 0,7
P.Ci.S 6 1494 0,6
Cila.S | 6 |44,3 0,6
CiS.La | 6 [452 0,6
La.Ci.S | 6 | 45,9 0,6
Cy.PLa | 8 |40,8 0,6
Cy.lLaP { 8 [411 0,6
LaMy.My| 4 | 48,5 0,6
Ci.S.S 8 |58,9 0,5
Cy.S.P | 10 [ 58,0 0,5
P.Cy.S | 10 [ 47,4 0,5
" Cy.P.S. | 10 | 58,8 0,5
La.Cy.La| 4 | 34,9 0,5
My.My.S | 10 | 54,0 0,5
CiP.La | 6 |43,2 0,5
Ci.La.P | 6 |41,1 0,5
Ci.P.S 8 | 55,1 0,4
Ci.S.P- | 8 |543 0,4
Cy.P.P | 8 [53,0 0,4
La.Ci.la | 2 | 40,2 0,4
S.Cy.S | 10 [ 52,8 0,3
Pozn.:

A = 10RPh70/90BO65; B = 30RPh70/70BO65; C = 50AR60/50RP69; D = 50AR60/
50CS62; E = 50P0O58/50SF69; F = in(40PO58/60PK39); G = 40dfPOs/60RPh70;
H = 50RPh70/50SF69; | = 75in(RPh70)/25B0O65
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Obr. 3/5 _
TAG |ac|Tse A Bl C | DIE| F|1 G| HI| I
[°C] koncentracia [hmotnostné %]
Lala.E | 6 |350 0,3
My.La.My|[ 2 [34,0 0,3
Ci.P.P 6 |509 0,3
La.Cy.My| 6 | 32,8 0,3
Cy.laMy| 6 [358 0,3
1Cy.My.La| 6 [36,2 : 0,3
La.S.E | 6 | 46,8 0,3
ElLaS | 6 |47,7 ' ' 0,3
La.E.S 6 |46,8 0,3
My.SMy | 4 |599 0,2
Cy.S.My | 10 | 51,8 0,2
Cy.My.S | 10 | 53,0 0,2
Cy.My.La| 4 [40,3 0,2
La.CiMy | 4 |38,7 ' 0,2
CilaMy| 4 | 383 0,2
La.ElP | 6 | 43,1 0,2
PlaE | 6 |420 0,2
La.P.E | 6 |428 0,2
P.Cy.P | 6 |482 0,2
My.P.My | 2 {587 0,2
CiMy.S | 8 |50,3 0,2
My.Ci.S | 8 |49/ 0,2
Ci.S.My | 8 |49,7 0,2
CyPMy| 8 {470 0,2
CyMy.P | 8 [475 0,2
My.Cy.P | 8 |399 0,2
la.Ela | 6 [36,6 0,2
P.Ci.P 6 | 519 0,1
Cy.Cyla| 4 {174 0,1
Ci.P.My | 6 |46,9 0,1
CiMy.P | 6 |46,6 0,1
My.Ci.P | 6 [44/4 0,1
TAG , 85254 3,8 | 38 | 26 | 17,0 51,4439 (504
(A>C4;
Ts>55
°C)
25<Tg < 0 0 {31,31314 10 (67,3198 0 0
55 °C
Pozn.:

A = 10RPh70/90B065; B = 30RPh70/70BO65; C = 50AR60/50RP69; D = 50AR60/
50CS62; E = 50P0O58/50SF69; F = in(40PO58/60PK39); G = 40dfPOs/60RPh70;
H = 50RPh70/50SF69; / = 75in(RPh70)/25BO65
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