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Tuk do &okoladovych hmot a polev obsahuje 50
a} 80 hmotnostnich dild tuku sal, 15 aZ 49
hmotnostnich dili stfedni frakce palmového
oleje a 1 aZz 5 hmotnostnich dill ztuZeného
miééného a/nebo ztuieného bavinikového
tuku. Bod t4ni tuku je 30 a% 35 °C, jodové &islo
32 aZ 36 a hydroxylové ¢&islo nejvyse 10. Tuk je
misitelny s kakaovym méslem v poméru 5 az 25
hmotnostnich <~ tuku na 75 az 95

hmotnostnich dilt kakaového masla.
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Vyndlez se tykd smési tukd do ¢okoladovych hmot a polev na
bazi triacylglycerollt mastnych kyselin, kterd je urcena k pripra-
vé cokoladovych hmot a polev.

Vysoce kvalitni ¢okoladové hmoty se skladdaji z kakaového
masla, kakaového prasku, cukru, odst¥edéného a/nebo plnotuéného
mleka, emulgdtorli, aromat a rostlinného lecitinu. Podobné slozZeni
maji i kvalitni cokolddové polevy. Fyzikalni vlastnosti ¢okolado-
vych hmot a polev jsou dany pritomnosti kakaového masla, které
taje pri teploté do 33 °C a za bézZné pokojové teploty je tvrdé
a vykazuje ostry lom. Cokolddové hmoty obsahujici kakaové maslo
maji priméfenou tvrdost, trvanlivost, povrchovy lesk bez vykvétl
a taji v Ustech bez nepfijemnych vedlejsich vjemi. Vzhledem k vy-
soké cené kakaového masla byla vyvinuta fada  nédhrad
/ekvivalenti/ kakaového mdsla na bdzi smési modifikovanych pri-
rodnich tvrdych mdsel, napf¥. tuku shea a tuku sal, ¢inského loje,
médsla mowrah a mdsla illipé, které se pouzivaji vétsinou ve smési
s modifikovanym palmovym olejem, zejména s 3jeho stfedni frakci.
Ekvivalenty uvedeného typu jsou misitelné s prirodnim kakaovym
maslem, které miuZe obsahovat 5 - 20 % hmotnostnich téchto ekviva-
lenti, a to v zdvislosti na sloZeni a vzdjemném poméru jejich
sloZek. Pro modifikovand tvrdd mAsla a modifikovany palmovy olej
je charakteristicky obsah triacylglyceroll typu 2-oleopalmito-
stearinu /POS/, 2-oleodistearinu /SOS/ a 2-oleodipalmitinu /POP/,
které tvori rovnéZ podstatnou c¢ést pfirodniho kakaového mésla.

Nevyhodou uvedenych ekvivalentl je zvysend citlivost a tim
i zvysené ndroky na postup temperace cokoladovych hmot a polev,
coZ je zédsadni a rozhodujici postup, ktery probihd pred ztuhnutim
téchto substrdti. Temperace ovliviiuje rozhodujicim zplisobem ja-
kost findlnich produktu. Uvedené ekvivalenty c¢éastec¢né inhibuji
a zpomaluji tvorbu vSech krystalickych forem pritomnych triacyl-
glyceroll. Vysvétluje se to jednak tvorbou smésnych krystalq,
jednak vlivem doprovodnych sloZek tukt v téchto ekvivalentech,
nap¥. diacylglyceroll nebo triacylglycerolll s obsahem kyseliny
9,10-dihydroxystearové.

Nyni bylo zjisténo, Ze uvedené nedostatky odstranuje tuk do
" ¢okoladovych hmot a polev formulovany na bazi smési rostlinnych
tukl, pripadné s mlécénym tukem. Tato smés obsahuje 50 - 80 hmot-
nostnich dila tuku sal o jodovém ¢isle 32 - 36, hydroxylovém cis-
le do 12 a obsahu alespon 50 % hmot. 2-oleodistearinu, 15-49 hmot.
st¥edni frakce palmového oleje o jodovém cCisle 32 az 36 a 1l - 5
hmotnostnich dild ztuZeného mlé¢éného a/nebo bavlinikového tuku
o jodovém ¢isle do 3. Tuk podle vyndlezu obsahuje ve formé tri-

O,

.acylglycerold celkem do 2 % hmot.mastnych kyselin Cq:0 = C14:0¢
10 - 30 % hmot. mastné kyseliny Ci¢.q, 20 - 39 hmot. mastné Kyse-

o

liny C 3 - 6,5 % hmot. mastné kyseliny Cy4.q, 36 = 40

18:07
hmot. mastné kyseliny Cjg.q; a 1 = 4,5 % hmot. mastné kyseliny

Cig:2as mad bod tédni 30 - 35 °C, jodové ¢islo 32 - 36, hydroxylové

¢islo do 10 a obsah transizomerl do 2 % hmot., vyjddfeno jako ky-
selina elaidova. PouZity tuk sal obsahuje maximdlné 1,5 % hmot.
kyseliny 9,10-hydroxystearové. Pouzitd st¥edni frakce palmového
oleje obsahuje do 3 % hmot. diacylglycerold a vykazuje hmotnostni
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pomér triacylglycerold o uhlikovych &islech Cgo k souctu triacyl-
glycerold o uhlikovych &islech Cqg * Cgy alespon 5. ZtuZeny mléc-
ny tuk obsahuje 18 - 25 % hmot. nenasycenych mastnych kyselin
C4:0 3% Ci4:0-

Tuk sal je prirodni tvrdé médslo, které se .ziskdva ze semen
plodl stromu Shorea robusta Sal, ktery patfi do éeledi dvojk¥id-
la¢ovitych /Dipterocarpaceae/ rostouciho zejména v Predni Indii.
Pro dany tUcel se tuk sal obvykle modifikuje nékterym znamym pos-
tupem, napf. parcidlni hydrogenaci s naslednou frakcionaci suchym
nebo mokrym zpusobem. Cilem modifikaénich postupd je odstranéni,
resp. sniZeni obsahu hydroxykyselin, zvySeni obsahu 2-oleodi-
stearinu za soucasného sniZeni obsahu Xkyseliny linolové. Rovnéz
palmovy olej se pro dany uUcel modlflkuje tak, Ze se pouziva jeho
st¥fedni frakce, kterd se prlpravuje prevazneé frakc1ona01 S pouZi-
tim rozpoustédla. Pri této upravé je cilem ziskat frakci obohace-
nou o symetrické triacylglycerocly a ochuzenou o trinasycené
a trinenasycené triacylglyceroly. Jmenovité 3jde o zvySeni obsahu
2-oleodipalmitinu a 2-linolodipalmitinu a o sniZeni obsahu tri-
palmitinu a trioleinu. Frakcionaci se dospéje k vyhodnému poméru
triacylglyceroll s uhlikovymi &isly CSO/C48 + Cgy = alespon 5.

ZtuZeny mlécny tuk o jodovém cisle do 3 obsahuje v porovnani
s jinymi tuky vysoky obsah /18 - 25 % hmot./ neobvyklych nasyce-
nych mastnych kyselin s kratkym retézcem /C,., az Cqa.9/ @ 55

- 65 % hmot. nasycenych mastnych kyselin Cyq4., a2 Cy0:0r Kkteré

pusobi ve smési triacylglyceroll postupné jako startér, akcelerd-
tor a modifikator krystalizace, pri které podily s vysSim bodem
tdni tvori smés s podily s niZs$im bodem tdni a rovnovadzZného stavu
krystalizace se dosdhne za standardnich podminek temperace.

Tuk do ¢okoladovych hmot a polev podle vyndlezu md bod tani
30 - 35 °C, Jjodové &islo 32 - 36, hydroxylové ¢&islo max. 10
a obsah transizomeru vyjddfeno jako kyselina elaidovd max. 2 %
hmot. a vykazuje vynikajici dilatometricky profil. M& i vyborné
senzorické vlastnosti, v dUstech taje lehce bez vedlejs$i voskovité
nebo lojovité chuti. Cokolddové hmoty a polevy s obsahem tohoto
tuku jsou pfi normdlni pokojové teploté dostatedné tvrdé, maji
vysoky 1lesk a i po delsim skladovdni jsou chutové i vzhledové
stabilni bez Sedého vykvétu. Tuk do &okoladovych hmot a polev
podle vynalezu je misitelny s prirodnim kakaovym mdslem v poméru
75 - 95 % hmot. kakaového masla a 5 - 25 % hmot. tuku podle vyna-
lezu, aniZ by pritomnost tohoto tuku narus$ila standardni podminky
temperace a konec¢nou kvalitu Gokolddovych hmot a polev. Provedené
zkousky ukdzaly, Ze tuk podle vyndlezu, ]e-ll pritomen v kakaovém
mésle, az do obsahu 25 % hmot. nenarusuje prubéh krystallzace
-smési pritomnych triacylglycerold a neni nutné ménit reZim chla-
zeni a dobu temperace cokoladovych hmot a polev.

SloZeni tuku do ¢okoladovych hmot a polev véetné jeho pri-
pravy uvadéji nasledujici priklady.
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Priklad 1

Smés obsahujici 80 hmot. dild tuku sal o jodovém ¢isle 32,
hydroxylovém cisle 6 a obsahu 52,0 ¥ hmot. 2-oleodistearinu
a 19,0 hmot. dild stredni frakce palmového oleje o jodovém &isle
36, obsahu 2 % hmot. diacylglyceroll a s hmotnostnim pomérem tri-
acylglycerolld s uhlikovym ¢&islem Cgy Kk souctu triacylglycerolud

Cqg * Cg4 8,2 se zahfala na 90 °C. Byla provedena kontinudlni ne-

utralizace, béleni, filtrace a ndslednd dezodorace po dobu 3 ho-
din pri 240 °C. Po ochlazeni na 90 °C byl k 99 hmot. dilum tuku
pridéan 1 hmot. dil mlécéného tuku o jodovém ¢isle 2, ktery obsaho-
val 25,0 % hmot. mastnych kyselin Ca.09 — C14.0- Smés byla ochla-

zena na 60 °C a dale upravena do spotrebitelské formy na zarizeni
typu votatoru. Ziskany tuk do cokolddovych hmot a polev mél bod
tdani 32,9 °C, jodové <¢islo 32,5, hydroxylové ¢islo 4,8, obsah
transizomerd 1,6 % hmot., obsah diacylglycerold 1,4 % hmot. a byl
dokonale misitelny s kakaovym mdslem aZ do obsahu 25 hmotnostnich
dild tukové smési na 100 hmot. dill smési s kakaovym mdslem, pri-
cemZ nebyl narusen bézny postup chlazeni a doby temperace ¢okola-

dovych hmot a polev.
Priklad 2

Tukova smés obsahujici 70 hmotnostnich dild tuku sal o jodo-
vém cisle 34, hydroxylovém c¢isle 4 a obsahu 50 % hmot.
2-oleodistearinu a 28 hmotnostnich dild strfedni frakce palmového
oleje o Jjodovém ¢isle 34,0, obsahu 1,5 hmot. diacylglycerolu
a hmotnostnim poméru triacylglyceroltd s uhlikovym <&islem Cso

o

k souc¢tu triacylglycerolu s uhlikovymi &isly Cug + Cgq 10 se

zpracovala postupem uvedenym v prikladu 1. K 98 hmotnostnim diltm
smési byly priddny 2 hmotnostni dily ztuZeného bavlinikového tuku
o jodovém ¢isle 3,0. Pripraveny tuk do &okolddovych hmot a polev
mél bod téani 31,5 °C, jodové ¢islo 33,4, hydroxylové &islo 2,8,
obsah transizomer®t 1,5 % hmot. a obsah diacylglycerold 1,90 %
hmot. Tuk mél vynikajici funkéni i senzorické vlastnosti a byl
dokonale misitelny s kakaovym mdslem aZ do obsahu 20 hmotnostnich
dild tuku ve 100 dilech smési s kakaovym mdslem, aniZ by se pro-
jevil negativni vliv na pribéh krystalizace a temperace p¥i vyro-
bé &okoladovych hmot a polev.

Priklad 3

Tukovd smés obsahujici 80 hmotnostnich dilud tuku sal o jodo-
vém ¢isle 34, hydroxylovém ¢isle 12 a obsahu 52 % hmot. 2-oleodi-
stearinu a 15 hmotnostnich dild stfedni frakce palmového oleje
o jodovém ¢isle 33,0, obsahu 3,0 % hmot. diacylglyceroldl a hmot-
nostnim poméru triacylglycerold s uhlikovym &islem 50 k  soudtu
triacylglycerold s uhlikovymi ¢isly 48 + 54 = 6,5 se zpracovala
postupem uvedenym v prikladu 1. K 95 hmotnostnim dilim tuku se
pfidalo 5 hmotnostnich dild mlééného tuku, ktery obsahoval
22,0 % hmot. mastnych kyselin Cq:0 =~ Cq14:0- Ziskany tuk do coko-

ladovych hmot a polev mél bod tani 33,0 °C, jodové &islo 32,2,
hydroxylové ¢islo 9,6, obsah transizomer 1,2 % hmot., obsah di-
acylglycerold 1,0 % hmot. a byl dokonale misitelny s kakaovym
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médslem aZ do obsahu 25 hmotnostnich dild tukové smési na 100
hmotnostnich dild smési s kakaovym madslem, pfiéemZ nebyl narusen
béZny postup chlazeni a doby temperace &okoladovych hmot a polev.

Priklad 4

Smés obsahujici 51 hmotnostnich dild tuku o jodovém d&isle
35, hydroxylovém ¢&isle 7,0 s obsahem 51,0 % hmot. 2-oleodistea-
rinu, 49,0 hmotnostnich dllu stfedni frakce palmoveho oleje o jo-
dovém c1sle 34, s obsahem 2,0 % hmot. diacylglycerold a hmotnost-
nim poméru triacylglycerolu s uhlikov?m éislem Cgy k souctu tri-

acylglyceroli s uhlikovymi &isly Cs4g *+ Cg4s 5,0 se zpracovala

postupem uvedenym v prikladu 1. Po ochlazeni desodorované smési
na 70 °C bylo za vakua priddno k 95 hmotnostnim dilum této smési
5,0 hmotnostnich dild ztuZeného bavlnikového tuku o jodovém &isle
2. Pripraveny tuk se ochladil na 40 °C a upravil do spotrebitel-
ské formy ve votdtorovém zarizeni. Pripraveny tuk do &okolddovych
hmot a polev mél bod tani 34,5 °C, jodové &islo 34,5, hydroxylové
¢islo 3,5, obsah transizomerd 2,0 % hmot. a byl dokonale misitel-
ny s kakaovym maslem aZ do obsahu 5 hmotnostnich dila pripravené-
ho tuku ve 100 hmotnostnich dilech jeho smési s kakaovym méslem.
Obvykly reZim chlazeni a temperace ¢okoladovych hmot a polev
s obsahem tohoto tuku nebyl narusen.

Priklad 5

Tukova smés obsahujici 75 hmotnostnich dild tuku sal o jodo-
vém Cisle 34, hydroxylovém ¢isle 10 a obsahu 52 % hmot. 2-oleodi-
stearinu a 25 hmotnostnich dild st¥edni frakce palmového oleje
o jodovém cisle 34,0, obsahu 1,0 % hmot. diacylglyceroll a hmot-

nostnim poméru triacylglycerold s uhlikovym &islem Cgo k souctu
triacylglycerold s uhlikovymi ¢isly C4g + Cg4 9,5 se zpracovala

postupem uvedenym v prikladu 1. Po ochlazeni na 85 °C byl za va-
kua k 99 hmotnostnim dildm priddn 1 hmotnostni dil ztuZeného
bavlnikového tuku o jodovém <&isle 1,0. Smés se ochladila na
50 °C a dale upravila do spotrebitelské formy na zafizeni typu
votatoru. Pripraveny tuk do c¢okolddovych hmot a polev mé&l bod ta-
ni 32,5 °C, jodové éislo 33,7, hydroxylové ¢éislo 7,5, obsah tran-
sizomerd 0,8 % hmot. a obsah diacylglycerold 1,2 % hmot. Tuk mél
vynikajici funkéni i senzorické vlastnosti a byl dokonale misi-
telny s kakaovym maslem aZz do obsahu 25 hmotnostnich dild tuku ve
100 dilech smési s kakaovym mdslem, aniZ by se projevil negativni
vliv na prubéh krystallzace a temperace pri vyrobé cokoladovych
hmot a polev.

. Pfiklad 6

Smés obsahujici 50 hmotnostnich dild tuku sal o jodovém &is-
le 36, hydroxylovém cisle 9,0 s obsahem 51,0 % hmot. 2-oleodi-
stearinu, 45,5 hmotnostnich dild stfedni frakce palmového oleje
o jodovém c¢isle 32, s obsahem 1,0 % hmot. diacylglyceroll a hmot-
nostnim pomérem triacylglycerold s uhlikovym éislem Cgg k soudtu

triacylglyceroiﬁ s uhlikovymi &isly Csqg * Cgyu 5,4 se zpracovala
postupem uvedenym v prikladu 1. K 95,5 hmotnostnim dilim této



5 CS 277599 B6

smési se pridalo 2,5 hmotnostnich dild ztuZeného mlécéného tuku
o jodovém ¢isle 0 a 2,5 hmotnostnich dild ztuZeného bavlnikového
tuku o jodovém cisle 2. Pf¥ipraveny tuk se ochladil na 45 °C
a upravil do spotrebitelské formy ve votdtorovém zarizeni. P¥i-
praveny tuk do ¢éokolddovych hmot a polev mél bod tani 31 °C, jo-
dové ¢islo 32,6, hydroxylové cislo 4,5, obsah transizomerd 1,0 %
hmot., ostry lom, vysoky lesk a byl dobfe misitelny s kakaovym
mdslem do obsahu 7 hmotnostnich dild pfipraveného tuku ve 100
hmotnostnich dilech jeho smési s kakaovym maslem. Obvykly rezZim
chlazeni a temperace c¢okolddovych hmot a polev s obsahem tohoto

tuku nebyl narusen.

PATENTOVE NAROKY

1. Tuk do ¢okolddovych hmot a polev formulovany na bazi smési
rostlinnych tukl, pfipadné s mléénym tukem, vyznaceny tim, Ze
obsahuje 50 aZz 80 hmotnostnich dild tuku sal o jodovém cisle
32 az 36, hydroxylovém ¢isle do 12 a obsahu 2-oleodistearinu
alespon 50 % hmot., 15 aZz 49 hmotnostnich dild st¥edni frakce
palmového oleje o jodovém cCisle 32 az 36 a 1 aZz 5 hmotnostnich
dild ztuzZeného mlécéného tuku o Jjodovém Cisle do 3 nebo ztuzZe-
ného bavlinikového oleje o jodovém <cisle do 3, pricemZ uvedend

smés tukd obsahuje ve formé triacylglycerold celkem do 2 %
hmot. mastnych kyselin C,.q aZ Cq,.49, 10 aZ 30 % hmot. mastné

kyseliny Cqg.q, 20 aZ 39 % hmot. mastné kyseliny Copg:or 36 az
40 % hmot. mastné kyseliny Cqg.; a 1 aZ 4,5 % hmot. mastné ky-
seliny Cyg.,, m8 bod tani 30 aZ 35 °C, jodové <¢cislo 32 az 36

a hydroxylové c¢islo nejvyse 10.

2. Tuk do cokoladovych hmot a polev podle bodu 1, vyznaceny tim,
Ze tuk sal pouZity pro jeho pripravu obsahuje alesponn 50 %
hmot. triacylglycerolu 2-oleodistearinu a do 1,5 % hmot. kyse-
liny 9,10-hydroxystearové.

3. Tuk do ¢okolddovych hmot a polev podle bodu 1 a 2, vyznadeny
tim, Ze stredni frakce palmového oleje obsahuje do 3 % hmot.
diacylglyceroltl a vykazuje hmotnostni pomér triacylglycerold
o uhlikovych &islech

Cgo = alespon 5.

- ————— - — -

, Vyznaceny

4. Tuk do cokoladovych hmot a polev podle bodu 3
_ hmot. nasyce-

1l a
tim, Ze ztuZeny mléény tuk obsahuje 18 aZ 25 %
nych mastnych kyselin C,.q aZ Cq,.4-

Konec dokumentu
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