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Przedmiotem wynalazku jest sposéb wytwarzania emulsji
ttuszczowych z zastosowaniem fostatydu jako emulgatora.

Margaryna stanowi emulsje ttuszczu jadalnego i podobnie
do masta stanowi emulsj¢ wodno-olejowa. Wedtug znanych
sposob6éw produkcji margaryny, emulsja wodno-olejowa jest
wytwarzana na przyktad przez przeprowadzenie jednoczesnie
fazy wodnej i olejowej przez maszyne emulgujaca. MoZliwe
jest réwniez wytwarzanie hajpierw emulsji olejowo-wodnej,
a nastepnie wytwarzanie margaryny z tej emulsji przez jej
chtodzenie i obrébke mechaniczna, tak, aby nastapita prze-
miana faz podobnie, jak to ma miejsce przy produkcji masta.
Jednakie praktycznie zostato stwierdzone, Ze taka emulsja
olejowo-wodna jest trudna do wytworzenia w postaci trwa-
tej, zwtaszcza przy zawartosci ttuszczu takiej, jak w gotowej
margarynie i przy przetwarzaniu na margaryn¢ droga prze-
miany faz bez wydzielania fazy ciektej. Dla tego rodzaju
emulsji konieczne byto dotychczas stosowanie specjalnych
urzadzen emulgujacych w celu wystarczajgcego rozproszenia
kropelek ttuszczu w fazie wodnej. Ponadto takie emulsje
odznaczaty si¢ dotychczas stabg trwatoscia przy wytwarza-
niu emulsji o odwréconych fazach i pH w zakresie roztworéw
kwasnych to jest na przyktad 4 do 5, ktéra to wartosé jest
wymagana dla osiagnigcia odpowiedniej trwatosci marga-
ryny.

Znane s§ réwniez sposoby wytwarzania emulsji olejowo-
-wodnych do wytwarzania margaryny, przy uzyciu emulga-
toréw w postaci lecytyn rodlinnych, na przyktad otrzyma-
nych zziarna sojowego. Lecytyny takie zawierajg jedynie
dwuglicerofosfatydy, na przyktad choling fosfatydowa, eta-
noloaming fosfatydows i inozyt fosfatydowy, jednak emulga-
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tory te ze wzgledu na wyraZzne wtasciwosci lipofilowe dwu-
glicerofosfatydéw s3 nieodpowiednie do wytwarzania emulsji
typu wodno-olejowych oraz otrzymywanych z takich emulsji
margaryn. :

Celem wynalazku jest wyeliminowanie wad dotychczas
znanych sposobéw to jest opracowanie takiej technologii
wytwarzania stabilnej emulsji olejowo-wodnej, w ktérej roz-
proszenie kropelek ttuszczu w fazie wodnej bytoby bardzo
duze i zeby tak wytworzona emulsja odznaczata si¢ mocng
trwatoscia i powodowata odpowiednig. trwato$é margaryny
bez stosowania do tych sposobdw emulgatora zawierajacego
dwuglicerofosfatydy.

Zdaniem wynalazku jest natomiast wytwarzanie stabilnej
emulsji olejowo-wodnej przy uzyciu emulgatora, ktéry nadaje
wlasciwosci pozwalajgce na uzyskanie drogg przemiany fazo-
wej margaryny o plastycznosci i elastycznosci podobnej do
masta.

Zadanie to rozwigzane zostalo w ten sposéb, Ze ciekty
ttuszcz emulguje si¢ z woda w obecnosci emulgatora zawie-
rajgcego fosfatyd w ilofci co najmniej 15% wagowo, przy
czym fosfatydem tym jest jednoacyloglicerofosfatyd, ktérego
grupa acylowa pochodzi od kwasu ttuszczowego posiadajg-
cego co najmniej 5 atomdéw wegla w czgsteczce.

Wynalazek dotyczy emulsji olejowo-wodnej i emulsji wo-
dno-olejowej z niej otrzymanej przez przemian¢ faz. Pod
pojeciem ttuszczu rozumie si¢ kwas ttuszczowy tréjglicery-
dowy zaréwno w stanie ciektym, jak i statym, a pod poj¢cia-
mi emulsji olejowo-wodnej i wodno-olejowej — rodzaj emulsji
niezaleznie od stanu skupienia ttuszczu. Korzystnie ttuszcz
powinien by¢é ttuszczem jadalnym.
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Stosowany ttuszcz mmoze by¢ ttuszczem jadalnym, na
przyktad olej kokosowy, mieszanina olei margarynowych lub
olej mastowy. Ttuszcz ten moze zawieraé niewielka ilo$cé
kwasu tfuszczowego jednoglicerydowego, na przyktad od
0,05 do 0,5%. Praktycznie, emulsja powinna zawieraé¢ od 3
do 85% ttuszczu, korzystnie od 60 do 85% wagowo.

Jednoacyloglicerofosfatydy nie maja jednej z grup acylo-
wych a-lub g-dwuacyloglicerofosfalydéw, a typowymi spo-
ér6d nich sq - i g-lizolecytyna oraz o- i g-lizokefalina. Jedno-
glicerofosfatyd moze by¢ otrzymany na drodze syntezy lub
tez chemicznej albo enzymowej, cze¢éciowej hydrolizy dwu-
acyloglicerofosfatydu.

Otrzymywanie a-jednoacyloglicerofosfatydéw moze by¢
dokonywane przez dziatanie na dwuacyloglicerofosfatyd
enzymem fosforylaza A (lecytynaza A), ktéry korzystnie jest
otrzymywany w postaci wolnej od innych enzyméw na dro-
dze czeéciowej dezaktywacji cieplnej pankreatyny. W tym
celu, wodna zawiesina pankreatyny moze by¢ podgrzana do

temperatury 70°—80°C przez 30 minut lub do 90°C przez -

10 minut. Fosfatyd stosowany do hydrolizy moze by¢ szla-
mem fosfatydowym uzyskiwanym przy produkgcji olei rodlin-
nych, na przyktad oleju sojowego lub rzepakowego i trakto-
wanie wyttoczonego oleju parg wodng lub wodg o tempera-
turze 95 —100°C, badz tez surowym fosfatydem otrzymanym
przez odwirowanie szlamu fosfatydowego, suszenie otrzy-
manego produktu pod obnizonym cisnieniem.

Typowy fosfatyd, otrzymany tym sposobem zawiera
okoto 65% dwuacyloglicerofosfatydéw i 35% oleju. Stoso-
wac¢ mozna zaré6wno rozpuszczalne w alkoholu jak i nieroz-
puszczalne w nim frakcje tego surowego fosfatydu, a zwtasz-
cza frakcje rozpuszczalne w alkoholu o stosunku wagowym
fosfatydocholiny (lecytyny) do fosfatydoetanoloaminy (ke-
faliny) ' co najmniej 4 do 1, takie, jak opisano w patencie
brytyjskim 1113 241. Fosfatydy pochodzace z zéttek jaj,
a zwlaszcza dwuacyloglicerofosfatydy, na przyktad kefalina
ilecytyna, moga byé réwniez stosowane.

Przy otrzymywaniu wfednoacyloglicerofosfatydu przez
hydroliz¢ enzymowg wspomnianych wyzej fosfatydéw, fos-
fatydy te rozpuszcza si¢ w wodzie lub tworzy si¢ ich zawie-
sing wodng lub tez rozpuszcza si¢ w rozpuszczalniku zawie-
rajgcym wystarczajacg ilo$¢ wody, z dodatkiem od 0,1 do
25% pankreatyny, poddanej dziataniu temperatury w stosun-
ku wagowym do ilosci fosfatydu i pozwala si¢ przebiegaé
hydrolizie w temperaturze otoczenia az do uzyskania odpo-
wiedniego st¢zenia ugrupowania jednoacylowego.

Kwas ttuszczowy powstaty w tym czasie i zanieczyszcza-
jacy ttuszcz moze byé nastgpnie usuni¢ty przez wysuszenie
produktu, na przyktad przez odparowanie pod zmniejszo-
nym cifnieniem, i wyekstrahowanie acetonem. Najodpowied-
niejsza jest woda zsieci wodociagowej zawierajaca jony
wapnia i majgca twardo$é od 5 do 30°. Fosfatyd zawierajacy
od 15 do 70% jednoacyloglicerofosfatydu, zaleznie od stop-
nia zhydrolizowania, moze byé otrzymany tym sposobem.
Iloé¢ jednoacyloglicerofosfatydu w produkcie hydrolizy
mozna okredié zwyklymi metodami analitycznymi, na
przyktad metodg chromatograficzna.

W praktyce grupa acylowa kwasu ttuszczowego jedno-
acyloglicerofosfatydu zawiera co najmniej 10 atoméw wegla,
a jednoacyloglicerofosfatyd otrzymany z naturalncgo fosfa-
tydu bedzie zwykle posiadat grup¢ jednoacylows, pochodza-
cg od mieszaniny kwaséw ttuszczowych, zawierajacych
zwtaszcza 16 i 18 atoméw wegla. Korzystnie monoacylo-
glicerofosfatyd powinien stanowié¢ co najmniej 20%, a nawet
co najmniej 25% catej ilodci uzytego fosfatydu. Korzystne
jest réwnikk, jesli jednoacyloglicerofosfatyd zawiera lizolecy-
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tyne ilizokefaling we wzajemnym stosunku wagowym co
najmniej 4 : 1.

Przy wytwarzaniu emulsji t%uszczowych iloéé jedno-
acyloglicerofosfatydu wystarczajgca dla uzyskania wymaga-
nej stabilnosci miesci sig¢ zwykle w granicach od 0,1 do 15%
wagowo w stosunku do ilosci ttuszczu, a normalnie przy
wytwarzaniu margaryny, ilo$é ta wynosi 0,1 do 2%.

Korzystne jest, jedli emulsja zawiera réwniez rozpuszczal-
ne w wodzie proteiny, ponicwaz pomagajq one w stabilizacji,
zwilaszcza jedli emulsja zawiera wigcej, niz 40% wagowo
ttuszczu. Ilos¢ tych protein wynosi korzystnie co najmniej
0,1%, a nawet ponad 0,25% wagowo w stosunku do ilodci
ttuszczu. Jako proteiny mozna stosowaé proteiny mleczne, -
na przyktad takie jak kazeina, serwatka odttuszczana, mleko
lub tez odpowiednie proteiny z soli.

W sposobie wedtug wynalazku, emulsje t%uszczowq otrzy-
muje si¢ przez emulgowanie ciektego ttuszczu z rozproszyna
wodng fosfatydu zawierajgcego jednoacyloglicerofosfatyd do
uzyskania emulsji olejowo-wodnej. Rozproszyna wodna moze
byé otrzymana przez zmieszanie fosfatydu zawierajgcego
jednoacyloglicerofosfatyd z pozostaty czesciq fazy ciektej,
na przyktad odttuszczonym mlekiem, i ewentualne podgrza-
nie, jesli to jest konieczne. Nastepnie ttuszcz moze byé roz-
mieszany z rozproszyng wodng przy temperaturze, w ktdrej
znajduje si¢ on jeszcze w stanie ciektym. Nalezy zwracaé
uwage, aby tak regulowaé ilos¢ dodawanego ttuszczu, aby
nie nast¢powato jego przedawkowanie, a to w celu uzyskania
emulsji wodno-olejowej. Jest to szczegllnie wazne, jedli Zada-
na zawarto$¢ ttuszczu w emulsji jest wigksza, niz 70%.

Poniewaz obecnos$é jonéw metali ziem alkalicznych nie
wptywa na wlasciwosci emulgujace jednoacyloglicerofosfaty-
du, mozliwe jest stosowanie twardej wody lub roztworéw
proteinowych zawierajacych waprni bez dodawania soli lub
kwasow zmigkczajacych. Ponadto, faza ciekta moze zawieraé
do 5% soii.

Wartoéé¢ pH dla fazy ciektej moze wynosi¢ od 2 do 7,
poniewaz zostato stwierdzone, Ze dziatanie stabilizujce
jednoacyloglicerofosfatydu na proteiny jest takie, Ze nie ule-
gaja one wytraceniu przy dojéciu do punktu izoelektrycz-
nego. Daje to szczegblng korzy$é ze wzgledu na to, Ze faza
cickta pre¢dzej moze by¢ kwasna w obecnosci protein przed
emulgowaniem fazy ttuszczowej, jedli to jest konieczne, niz
gotowa emulsja koficowa. Zakwaszanie fazy ciektej lub. pow-
statej emulsji do Zadanej wartosci pH moze byé dokonywane
przez dodanie kwasku mlekowego, cytrynowego lub innego
odpowiedniego kwasu badZ tez przez dziatanie bakterii, na
przyktad przez -dodanie 0,5 do 1% kultury kwasu mleko-
wego, w ktérej znajduje si¢ odpowiedni substrat bakteryjny.
Korzystnic pH emulsji wynosi od 4 do 5.

Otrzymana emulsja olejowo-wodna moze by, jedli zajdzie
potrzeba, poddana homogenizacji w powdwyzszonej tem-
peraturze, na przyktad 40 do 70°C, oraz pasteryzagji lub
sterylizacji.

Tak przygotowana, podobna do mleka emulsja, zawierajg-
ca 3 do 15% ttuszczu, moze byé wzbogacona w ttuszcz przez
odwirowanie, na przyktad dozawartosci ttuszczu 35 do 85%
i poddana dalszej przerébce na margaryng. Oddzielona faza
ciekta moze byé uzyta powtdrnie do przygotowania kolejnej
porcji emulsji.

Emulsja ttuszczowa olejowo-wodna o zawartosci 35 do
85% ttuszczu moze byé przetworzona na emulsj¢ wodno-ole-
jowa, o strukturze podobnej do masta, przez chtodzenie
i przerébke powodujgca przemiang fazowa.

Emulsja olejowo-wodna o zawartosci 35 do 60% ttuszczu
moze byé ochtodzona do temperatury okoto 5 do 15°C
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w celu wykrystalizowania przynajmniej czesci ttuszczu,
a nast¢pnie przerobiona przez mieszanie lub ubijanie w celu
spowodowania przemiany fazowej. Zmiany strukturalne
obserwowane podczas obrébki odpowiadaja zmianom
wystepujacym w procesie zmaslania $mietany o Sredniej za-
wartosci ttuszczu. Proces przemiany fazowej zostaje zakoni-
czony w ciagu kilku minut, gdy cze$é fazy ciektej oddzieli
si¢, co odpowiada wydzieleniu si¢ maslanki przy wytwarza-
niu masta. Zawarto$¢ wody w produkcie koficowym wynosi
okoto 12 do 18% i moze byé dalej odpowiednio dobrana,
przez dalsze ubijanie z dodaniem, jedi to konieczne, wody
lub kwasnego micka. Taka dalsza obrébka zmniejsza réwniez
zawarto$é wolnej wody itym samym zwigksza stabilno$é
produktu. '

Zawierajaca proteiny emulsja olejowo-wodna o zawartosci
ttuszczu szczegblnie wysokiej, na przyktad 80%, mozc byé
réwniez bezposrednio przetworzona na margaryng przez
spowodowanic przemiany fazowej. Bezposrednie przetwarza-
nie takiej emulsji, zawierajacej proteiny i duzg ilosé ttuszczu
byto dotychczas trudne ze wzgledu na niebezpieczeristwo
naglego naruszenia struktury nieskrystalizowanej emulsji
olejowo-wodnej.

Trudno$é ta powstaje ze wzgledu na to, ze gdy zawartosé
ttuszczu w emulsji wzroénie z 70 do 80%, to okoto 40%
catej zawartosci ttuszczu musi byé wprowadzone do emulsji
70%, tak wigc lepko$é emulsji o tak wysokiej zawartosci
ttuszczu rosnie nieproporcjonalnie szybko.

Jednoacyloglicerofosfatydy stosowane jako emulgatory
w sposobie wytwarzania emulsji wedtug wynalazku umozli-
wiaji otrzymanie emulsji o tak wysokiej zawartosci ttuszczu.
Wyisza zawarto$¢ protein, niz to si¢ uzyskuje przy zastoso-
waniu odttuszczonego mleka, moze by¢ osiagnigta przy
uzyciu proszku mlecznego.

Emulsja olejowo-wodna o wysokiej zawartosci ttuszczu
jest chtodzona, na przyktad do temperatury 8 do 10°C
i czg Sciowo wykrystalizowana przed przemiang fazowa. Przez
dobranie odpowiedniego procesu chiodzenia, na przyktad
szybkie chtodzenic bez silnego oddziatywania mechanicz-
nego, tak jak w bebnie chtodniczym, lub powolne chtodze-
nie bez poruszania zapobiega si¢ zapoczatkowaniu wste¢pnej
przemiany fazowej. Ochtodzona emulsja moze by¢ nastepnie
poddana przemianie fazowej, korzystnie przez mieszanie lub
ubijanie.

Margaryna otrzymana w tym procesie przemiany fazowej
posiada pozadana konsystencje, charakterystyczna dla
wytwarzanego podobnie masta. Posiada ona duzg plastycz-
no$¢ i elastyczno$d, jest przyjemnie swieza w smaku i wyka-
zuje istnienie kuleczek tiuszczu mikroskopijnej wielkosci,
typowych dla struktury masta.

Margaryna wykazujaca konsystencj¢ podobna do masta
moze byé otrzymana réwniez na drodze czesciowej prze-
miany fazowej. Tak wigc 4 cze¢sci ochtodzonej 74% emulsji
olejowo-wodnej moze by¢ zmieszana z jedna czgscia podob-
nie ochtodzonej nieskrystalizowanej mieszanki ttuszczowej
tak, ze jednoczesénie bedzic zachodzita przemiana fazowa
emulsji olejowo-wodnej.

Temperatura chtodzenia podczas procesu przemiany fazo-
wej moze miescié si¢ w granicach od 5 do 15°C i powinna
byé zawsze co najmniej o 5°C niZsza od temperatury topnie-
nia fazy ttuszczowej.

Sposéb wedtug wynalazku jest zilustrowany nizej poda-
nymi przyktadami, w ktérych wszystkie temperatury podane
w°C. .

Przyktadl Surowy fosfatyd sojowy w iloéci 100 g,
zawierajacy 65% dwuacyloglicerofosfatydu i 35% oleju zmie-
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szano z woda z kranu w ilosci 200 g, tworzac w niej zawie-
sing. Twardo$é wody wynosita 17°. Do zawiesiny tej dodano
pankreatyne w ilodci 1 g, ktérq uprzednio ogrzano w tem-
peraturze 75° przez 30 minut. Micszanka ta zostata poddana
micszaniu przez okres 5 i 1/2 godziny w temperaturze 22°,
a nastgpnie wysuszona przez odparowanie w temperaturze
40° pod zmniejszonym cisnicniem. Otrzymany cze¢sciowo
zhydrolizowany fosfatyd miat zdolno$é rozpraszania si¢
w wodzie i miat liczbg kwasowa 41. Tluszez i wolne kwasy
ttuszczowe zostaty nastgpnie usunigte przez ekstrakcje ace-
tonem, aw otrzymanym produkcie analiza wykazata zawar-
tos$é 15% wagowo a-jednoacyloglicerofosfatydu.

Do mieszaniny zawierajacej 100 g wody wodociggowej
i 100 g odttuszczonego mleka dodano czgséciowo zhydrolizo-
wany fosfatyd w ilosci 2 g, zawicrajacy okoto 0,3 g jedno-
acylogliccrofosfatydu, a nast¢pnie w mieszaninie tej rozpro-
szono 200 g oleju arachidowego i mieszaning poddano emuk
gacji w temperaturze 60°C. Otrzymana 50%-owa emulsja
olejowo-wodna zostata odstawiona na 20 godzin w tempera-
turze 60°C, po czym oddzielono tylko 2% fazy wodnej. Lep-
ko$é emulsji mierzona lepkosciomierzem obrotowym Ferran-
ticgo przy D = 10 sek™' wynosita 38 cP.

Przyktad II. Frakcj¢ fosfatydowa otrzymano przez
cksirakcje surowego fosfatydu sojowego alkoholem zawie-
rajacym _lecytyne i kefaling: we wzajemnym stosunku wago-
wym 4 : 1. Roztwor.35% tej frakcji w rafinowanym oleju so-
jowym rozproszono w podwdéjnej wagowo ilosci wody wo-
dociagowej, a do zawiesiny tak otrzymanej dodano pankrea-
tyny, poddanej dziataniu ciepta jak w przyktadzie I w ilosci
2% wagowo w stosunku do frakcji fosfatydowej. Mieszaning
przetrzymano w temperaturze 22° przez 6 godzin, a nastgp-
nie wysuszono przez odparowanie pod zmniejszonym cisnie-
niem w temperaturze 40°C.

Wysuszony produkt dodano mieszajac do dziesigciokrot-
nie wigkszej objetosciowo ilosci acetonu przy temperaturze
0°C.Mieszaning t¢ przefiltrowano, az osadu usunigto roz-
puszczalnik w temperaturze ponizej 50°C przy zmniejszonym
cisnieniu. Otrzymano czeéciowo zhydrolizowany fosfatyd
wolny od ttuszczéw ikwaséw ttuszczowych, zawierajacy
35% wagowo a-jednoacyloglicerofosfatydu. -

Podobnie jak w przyktadzie [ przygotowano 50%-owa
emulsj¢ olejowo-wodng biorac 0,25% wagowo czgsciowo
zhydrolizowanego fosfatydu w stosunku do ilosci ttuszczu,
co stanowi 0,17% jednoacyloglicerofosfatydu w stosunku wa-
gowym do ttuszczu. Emulsje t¢ odstawiono w temperaturze
60°C na okres 20 godzin, po czym oddzielito si¢ tylko 1%
wody, a lepko$é wynosita 10 cP. '

Przyktad III Surowy fosfatyd sojowy w ilosci 100 g
rozproszono w dwukrotnic wagowo wigkszej ilosci wody, do-
dano 25 g pankreatyny, jak w przyktadzic I i mieszaning
poddano dwukrotnej ekstrakcji cterem w ilosci 1 litra. Nasy-
cony wodg ekstrakt eterowy odstawiono w temperaturze 22°
na 3 1/2 godziny, a nastepnie eter oddestylowano. Pozostaty
fosfatyd wysuszono w temperaturze 40°. Otrzymany w ten
sposéb, dajacy si¢ rozproszyé w wodzie i czgsciowo zhydroli-
zowany fosfatyd miat kolor jasniejszy od wyjsciowego fosfa- -
tydu surowcgo i po usunigciu ttuszczu oraz wolnych kwaséw
ttuszczowych przez ekstrakcje¢ acetonem stwierdzono w nim
zawarto$é 20% wagowo jednoacyloglicerofosfatydu.

Podobnic jak w przyktadziel przygotowano S50%-owg
cmulsjc  olejowo-wodng biorac 2% wagowo czgsciowo
zhydrolizewanego fosfatydu, co stanowi 6,8 wagowo jedno-
acylogliccrofosfatydu w stosunku do ttuszczu. Po odstawie-
niu na 20 godzin w temperaturze 60°C nie nastapito w ogéle
oddziclenic wody. Emulsja ta posiadata lepkosé 10 cP.
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Przyktad IV. Otrzymang z soli frakcje fosfatydows
z przyktadu Il, rozpuszczalng w wodzie, poddano hydrolizie
w warunkach takich, jak w przyktadzie IIl z tym, Ze czas
reakcji wynosit 8 godzin. Nierozpuszczalny w eterze jedno-
cyloglicerofosfatyd wraz z resztg nieprzemienionego fosfa-
tydu wydzielity si¢ w osadzie, podczas gdy powstate przy
reakcji kwasy ttuszczowe pozostaty rozpuszczone. Roztwér
eterowy znajdujgcy si¢ na wierzchu zostat zlany znad osadu,
a pozostato$é wysuszono pod zmniejszonym ciénieniem przy
temperaturze 40°C otzymujac rozpuszczalny w wodzie,
czedciowo zhydrolizowany fosfatyd zawnemjgcy 45% wago-
wo jednoacyloglicerofosfatydéw.

Podobnie jak w przyktadzie I - przygotowano $50%-owa
emulsi¢ wodno-olejowa . biorgc 0,25% wagowo cz¢sciowo
zhydrolizowanego fosfatydu, co stanowi 0,2% wagowo jedno-
acyloglicerofosfatydu w stosunku do ilosci ttuszczu, i pozo-
stawiono do odstania w temperaturze 60°C przez okres
20 godzin. Po odstaniu, nie zaobserwowano wydzielenia wo-
dy, a lepko$¢ emulsji wynosita 15 cP.

Przyktad V. Do kwaénego mleka odttuszczonego
w ilosci 100 g dodano 2,5 g czesciowo zhydrolizowanego fos-
fatydu otrzymanego tak jak w przyktadzie IV, a nastepnie
roztwdr ten rozmieszano w 400 g oleju arachidowego, a mie-
szaning poddano emulgacji w temperaturze 6(°C. Otrzymana
80% emulsja olejowo-wodna, zawierajaca 0,28% wagowo
jednoacyloglicerofosfatydu w stosunku do ilofci ttuszczu,
miata postaé lejowata ipo odstaniu w temperaturze 60°C
przez okres 20 godzin nie zaobserwowano oddzielenia wody
lub oleju. Lepko$¢ emulsji wynosita 39 cP ipo dalszym
zakwaszeniu kwasem cytrynowym do pH4 pozostata sta-
bilna.

Przyktad VI. Czesciowo zhydrolizowany, odttusz-
czony fosfatyd sojowy w iloéci 6 czeéci wagowych, zawieraja-
cy 25% lizolecytyny i20% lizokefaliny w stosunku wago-
wym, ktéry otrzymano z surowego fosfatydu sojowego przez
hydroliz¢ enzymows fosfolipaza A, rozproszono w miesza-
ninie odttuszczonego mleka i wody wilosci po 200 czesci
wagowych. Rozproszyne t¢ poddano ogrzewaniu do65°C,
a nastepnie dodano 600 cze¢sci wagowych mieszanki ttusz-
czowej margarynowej o temperaturze 70°C, przy czym miesza-
ning energicznie mieszano w mieszalniku fopatkowym.

Otrzymana 60% emulsja olejowo-wodna poddana byta
homogenizacji w temperaturze 70°, po czym zaobserwowano
w niej regularne kropelki ttuszczu o §rednim wymiarze 3p.
Do emulsji tej dodano wodnego roztworu kwasku mlekowego
do uzyskania pH 4,5, a zakwaszona emulsj¢ ochtodzono do
temperatury 8°. Otrzymana w ten sposéb, czgsciowo
wykrystalizowana emulsja olejowo-wodna zostata poddana
przemianie fazowej przez mieszanie w mieszalniku Hobarta
w ciggu 8 minut przy temperaturze 8 do 12°.

Oddzielona faza ciekta w ilosci 265 czeéci wagowych zo-
stata usunigta i pozostata margaryna w ilosci 720 cze¢séci. Pro-
dukt ten poddano nast¢pnie wygniataniu przez krétki okres
czasu otrzymujac margaryng zawierajacq 82% ttuszczu,
przypominajaca masto pod wzgl¢dem plastycznosci, elastycz-
noéci, odczué smakowych i budowy mikroskopowej.

Przyktad VII CzeSciowo zhydrolizowang odttusz-
czong frakcje fosfatydu sojowego w iloéci 8 czesci wago-
wych, zawierajaca 33% lizolecytyny i 8% lizokefaliny w sto-
sunku wagowym, ktdrq to frakcj¢ otrzymano przez hydrolize¢
enzymowg rozpuszczalnej w alkoholu frakcji fosfatydu sojo-
wego zawierajacego lecytyn¢ ikefaling we wzajemnym sto-
sunku  4,9:1, rozproszono  w temperaturze 75°C
w 200 czgéciach wagowych odttuszczowego mleka, ktdre po-
przednio doprowadzono do pH - 4,5 przez dodanic 90% roz-
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tworu wodnego kwasku mlekowego. Do tych sktadnikéw do-
dano margarynowg mieszanke ttuszczowg w ilosci 500 czesci
w temperaturze 80°; przy czym mieszanina byta intensywnie
mieszana. Nastgpnie dodano dalsze 300 cze¢éci mieszanki
thuszczowej o temperaturze 80° przy zastosowaniu umiar-
kowanégo mieszania. Otrzymano 80%-owa emulsj¢ olejowo-
-wodng o konsystencji podobnej do majonezu. Emulsj¢ te
ochtodzono przy umiarkowanym mieszaniu do temperatury
okoto 8° dla spowodowania czeéciowej krystalizacji ttusz-
czu, a nast¢pnie poddano wygniataniu otrzymujac, po prze-
mianie faz, margaryne.

Przyktad VIIL Czeéciowo zhydrohzowanq odttusz-
czong frakcj¢ fosfatydu sojowego otrzymang, jak w przykta-
dzie VII, w ilosci 8 czeéci wagowych rozproszono w tempera-
tyze 70° w mieszaninie 100 czeéci  kwaénego mleka,
100 czesei $wiezego mleka odttuszczonego i 3 czgsei sprosz-
kowanej serwatki, majacej pH - 4,8. Do mieszaniny tej doda-
no przy intensywnym mieszaniu 500 czg$ci oleju mastowego
o temperaturze 70° nie zawierajgcego fosfatydéw, a naste-
pnie dalsze 300 czgsci tego oleju o tej samej temperaturze
przy zastosowaniu umiarkowanego mieszania. Utrzymana
jednorodna 80%-owa emulsja olejowo-wodna miata konsys-
tengje zblizong do majonezu. Nastepnie emulsj¢ t¢ powoli
chtodzono do temperatury 9° bez przerdbki mechanicznej
w celu czesciowego wykrystalizowania ttuszczu, po czym
poddano przerébce w celu nadania produktowi elastycznosci
i plastycznosci wtasciwej dla masta, ktére to wiasciwosci
produkt zachowuje przez wiele tygodni. Produkt tak otrzy-
many daje si¢ rozsmarowaé przy temperaturze 5° tak samo
fatwo, jak masto o temperaturze 15 do 20°.

Przyktad IX. Surowy, odttuszczony przez ekstrak—
cje acetonem, fosfatyd w ilosci 100 g pochodzacy z oleju
rzepakowego i zawierajacy 23,4% wagowo lecytyny (fosfaty-
docholiny) i 16,2% kefaliny (fosfatydoetanoloaminy) zostat
rozproszony w dwukrotnie wigkszej ilosci wody wodociago-
wej. Do mieszaniny tej dodano sproszkowang pankreatyng
w iloéci 2 g, ktérg poprzednio ogrzano do temperatury 78°
i przetrzymano w tej temperaturze przez 30 minut. Miesza-
ning przechowywano przez 6 godzin w temperaturze 50°,
a nastgpnie wysuszono przez odparowanie w temperaturze
50° pod zmniejszonym ciénieniem.

Analiza wykazata, ze okoto 65% lecytyny zostato prze-
ksztatcone na lizolecytyng i okote 75% kefaliny na lizokefa-
ling. Po usunigciu wolnych kwaséw ttuszczowych na drodze
ekstrakcji acetonem produkt zawierat 12% wagowo lizolecy-
tyny i 8% lizokefaliny. Do przygotowania emulsji tak olejo-
wo-wodnej, jak opisano w przyktadzie I, uzyto czesciowo
zhydrolizowanego fosfatydu pochodzgcego z oleju rzepako-
wego.

Przyktad X. Do rozproszyny wodnej w ilosci 100 g,
zawierajacej rozpuszczalna frakcje protein sojowych w ilosci
2,5 g oraz 1,5 g czgsciowo zhydrolizowanej, odttuszczonej
frakcji fosfatydu sojowego z przyktadu VII dodawano stop-
niowo przy temperaturze 70° 300 g oleju stonecznikowego
otej samej rozproszynie stosujac intensywne mieszanie.
Otrzymana w ten sposéb silnie rozdrobniona, lejowata emul-
sja olejowo wodna 70%-owa zawierajaca 0,2% wagowo jedno-
acyloglicerofosfatydu w stosunku do ilosci tluszczy byta
stabilna w temperaturach od 0° do 70° i dawata sie rozcier-
czaé¢ woda.

Zastrzezeniapatentowe

1. Sposéb wytwarzania emulsji ttuszczowych z zastoso-
waniem fosfatydu, jako emulgatora, znamienny tym, Ze



9

cickty ttuszcz cmulguje si¢ z woda w obecnosci emulgatora
fosfatydowcgo zawicrajacego co najmnicj 15% wagowo
jednoacyloglicerofosfatydu, ktérego grupa acylowa stanowi
pochodna kwaséw ttuszczowych, majacych co najmniej
8 atomow wegla.

2. Sposdb wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze stosuje sie
cmulgator fosfatydowy zawicrajacy co najmniej 25% jedno-
acyloglicerofosfatydu.

3. Sposéb wedtug zastrz. 1 i 2,znamienny tym, Ze stosuje
si¢ emulgator, w ktérym grupa acylowa jednoacyloglicerofos-
fatydu zawicra co najmniej 10 atoméw wegla.

4. Spos6b wedtug zastrz. 1—3, znamienny tym, ze stosuje
si¢ cmulgator, w ktérym jednoacyloglicerofosfatyd jest a-jed-
noacylogliccrofosfatydem.

S. Sposéb wedtug zastrz. 4, znamienny tym, Ze stosuje si¢
cmulgator, w ktérym jednoacyloglicerofosfatyd zawiera lizo-
lecytyne.

6. Sposéb wedtug zastrz. 5, znamienny tym, Ze stosuje sie
emulgator, w ktérym jednoacyloglicerofosfatyd zawiera lizo-
lecytyne. i lizokefaling, przy czym stosunek wagowy obu
tych sktadnikéw wynosi co najmniej 4 : 1.

7. Sposéb wedtug zastrz. 4—6, znamienny tym, ze jedno-
acyloglicerofosfatyd otrzymuje si¢ przez dziatanie fosfoli-
paza A na dwuacyloglicerofosfatyd.

8. Spos6b wedtug zastrz. 7, znamienny tym, ze fosfoli-
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pazg A otrzymuje si¢ przcz czg¢sciowa dezaktywacjg cieplng
pankreatyny.

9. Sposéb wedtug zastrz. 7 i 8, znamienny tym, ze stosuje
sie dwuacyloglicerofosfatyd pochodzacy z ziaren soi

10. Sposéb wedtug zastrz. 1-9, znamienny tym, ze sto-
suje si¢ ttuszcz bedacy ttuszczem rodlinnym.

11. Sposéb wedtug zastrz. 1--9, znamienny tym, ze jako
ttuszcz stosuje si¢ olej mastowy.

12. Sposéb wedtug zastrz. 1-1l,znamienny tym, ze
ttuszcz dodaje si¢ w ilosci 3 do 85% wagowo w stosunku do
ilosci emulsji, a korzystnie 60 do 85%.

13. Sposéb wedtug zastrz. 1—12, znamienny tym, Ze sto-
suje si¢ emulgator fosfatydowy w ilodci takiej, aby zawarty
w nim jednoacyloglicerofosfatyd stanowit 0,1 do 15% wago-
wo ilosci ttuszczu w emulsji.

14. Spos6éb wedtug zastrz. 1-13, znamienny tym, ze do
emulsji wprowadza si¢ réwnieZ proteiny rozpuszczalne w wo-
dzie.

15..Sposéb wedtug zastrz. i—14, znamienny tym, Ze do-
daje si¢ do emulsji kwas w celu doprowadzenia pH do war-
tosci4-5.

16. Sposéb wedtug zastrz. 1-15, znamienny tym, e
przygotowuje si¢ emulsje¢ o zawartoéci 35—85% ttuszczu,
a nastepnie chtodzi si¢ ja do temperatury 5°C poniZej tem-
peratury topnienia fazy ttuszczowej.
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