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Kivonat

A taldlmény targya eljdrds olyan uj élelmiszerkészit-
mények el64dllitdsdra, amelyekben részben emészthetd, taplal-
kozésra alkalmas zsirutdnzd vegyliletként egy (I) dltalénos
képletii vegyliletet alkalmaznak. Az (I) képletben |
n értéke 1 vagy 2;

X jelentése 1-5 szénatomos alkilcsoport, ha n értéke 1;
és 1-8 szénatomos alifds, éter- vagy észter—tipqsu
hidképzd csoport, ha n értéke 2; és

F F2’ valamint F, jelentése zsirsavbél vagy dikarboxildt-

1’
-egységgel kiegészitett zsirsavbdl szdrmazdé maradék.

jJp%Hihﬁmr?ﬁﬁTmﬁﬁﬂjﬁ%&ﬁ&ﬂﬁéﬂ&ihﬁt*éﬁiﬁ&é-
nyek elfnye, hogy - a zsirutdnzdé vegyiilet csﬁkhgntfﬁifﬁria-

értékének és kaldriahasznosulésénakwkﬁxetkééfében - e készit-

mények elfogyasztdsakor aﬁgaldfiabevitel és az ennek kdvet-
keztében fellépd tg;tfﬁﬁ;ggyatapodés csekélyebb. Mivel a
készitményekben éikalmazott zsirutdnzdé vegyiiletek az emésztf-
csatorndban részben leépiilnek (hidrolizdlnak), az eddig alkal-
mazott zsiruténid vegyiiletekkel ellentétben kellemetlen mellék-
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A taldlmdny szerinti zsirutdnzé vegyiletek példdul
tejcsokolddé, krémtoltet, fagylalt, toltott tejkészitmény,
saittermékek, vajkrémes bevonat, vanilids ostya ésvédéstész-
ta el6dllitésa sordn a zsirkomponens teljes vagy részleges

helyettesitésére alkalmazhaték.
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A taldlmény tdrgya eljdrds kis kalériatartalmu, szin-
tetikus zsirutdnzé vegyliletekként trisz(hidroxi-metil)-alkénok
zsirsavésztereit és zsirsavészterszdrmazékait tartalmazd, uj
¢lelmiszerkészitmények elddllitdsdra. E zsirutdnzd észterek
ehetdk, részben emészthetdk, és alkalmasak zsirok helyettesi-
tésére élelmiszerben és gydgydszati készitményekben.

Ismeretes, hogy a zsirok kaldriaértéke 37,8 joule/g
(9 cal/g) a fehérjék vagy szénhidrdtok 16,8 joule/g (4 cal/g)
kaldriaerteékével szemben. Ezért orvosi és egészségiigyi okok-
bol intenziven kutattdk a kaldriabevitel csokkentésének lehetd-
ségét olyan élelmiszeranyagok el&édllitdsa utjdn, amelyek funk-
ciondlis szerepe és organoleptikus (érzékszervekkel észlelhe-
t6) sajdtsdgai a zsirokéval azonosak, de kaldriatartalmuk
(kalériaértékiik) csekélyebb.

A kis kaldriatartalmu zsirszeri (zsirutdnzé) anyagok
kutatdsdnak egyik fbéirdnydban a természetes trigliceridek szer-
kezetét ugy mddositottdk, hogy élelmiszerekben jdtszott funk-
ciondlis szerepiiket megtarsédk, azonban hidrolizissel szemben
€s az emésztés sordn ezt kdvetden ne szivddjanak fel. Ennek
a célnak az elérésére: a glicerinhez kapcsolddd zsirsavakat
mds savakkal cserélték fel (3 579 548 szému Egyesiilt Allamok-
-beli szabadalmi leirds); a zsirsavak és a molekula gerincét
képez8 glicerin kbzé csoportokat illesztettek ("propoxilezett
glicerinek", 0 254 547 szdmu eurdpai kbzrebocsdtédsi irat);
az eszterkotéseket éterkdtésekre cserélték (3 818 089 szdamu
Egyesiilt Allamok-beli szabadalmi leirds, valamint 1 106 681
szamu kanadai szabadalmi leirds); az észterkdtéseket megfor-

dittdk (4 508 746 szamu Egyesiilt Allamok-beli szabadalmi le-



irds); vagy a glicerinegységet valamilyen mds alkohollal helyette-
sitették (példdul etilénglikollal, 1l4sd a 2 924 528 és 2 993 063
szamu Egyesiilt Allamok-beli szabadalmi leirdsokat).

A kis kaldriatartalmu zsirhelyettesitd (zsirutédnzdé) anya-
gok kutatdsdnak egy mdsik fdirdnydban olyan fel nem szivé6dd poli-
mer anyagokat szintetiz4dltak és vizsgdltak, amelyek szerkezeti
szempontbdl a trigliceridekt6l eltérdk. Mar 18%4-ben kinyil-
vdnitottdk e célra az &svdnyolajat (519 980 szdmu Egyesiilt Alla-
mok-beli szabadalmi leirds); ujabban a polidextrézt (4 631 196
szdmu Egyesiilt Allamok-beli szabadalmi leirds), poligliikézt
és polimaltozt (3 876 794 széamu Egyesilt Allamok-beli szabadal-
mi leirds), polisziloxdnt (0 205 273 szdmu eurépai kozrebocsdtéd-
si irat), jojobaviaszt (3 529 564 szému Német Szdvetségi Koztar-
sasdg-beli szabadalmi leiréds) és polietilén-polimereket
(207 070 szédmu Német Demokratikus Koztdrsasdg-beli szabadalmi
leirds) javasoltdk e célra.

A kutatdsok egy harmadik f8irdnydban a fentebb emlitett
kétféle irdnyt kombindltdk. A trigliceridmolekuldk szerkezeti
médositdsa, illetve szerkezeti szempontbél igen kiilonbGtzd anya-
gok elGdllitdsa helyett kiilonbdz6 poliocl-észtereket vizsgédltak,
amelyek a kOzOnséges zsirsav-trigliceridekkel szemben fdlds
szdmban tartalmaztak zsirsavcsoportokat; az igy elfédllitott
vegyliletek fel nem szivdédd zsirhelyettesito (zsirszeri) anyagok.
E célra mdr az elsd vildghdboru idején teljesen észterezett
cukrokat javasoltak /féként mannitot, J. Biol. Chem. 13,

296 és 301 (1919)/; a Southern and Western Regional Research
Laboratories intézetben vizsgdltdk amildz-észterek alkalmazdsit

ujtipusu zsirokként az 1960-as években /J. Amer. 0il. Chenm.



Soc. 40, 551 (1963) és az ott felsorolt irodalmi adatok/.
Ujabban szacharéz-poliészterek alkalmazdsdt javasoltdk

(3 600 186 szdmu Egyesiilt Allamok-beli szabadalmi leiré&s).
Ugyanebben az intézetben kiértékelték tovdbbd dimer és poli-
mer gliceridek - igy a borostydnkfsav, fumdrsav és adipin-
sav diglicerid-észterei - valamint a sztearinsavbdél, olaj-
savbdl és rovid szénldncu dibdzisos savakbél szdrmazd poli-
mer zsirtermékek kaldriahasznosuldsdt és emészthetbségét;
Jjavasocltdk tovdbbd poliglicerin-észterek alkalmazdsat is

(3 637 774 szému Egyesiilt Allamok-beli szabadalmi leirds).

A nem emészthetd és fel nem szivdédd triglicerid-ana-
16gok, poliol-észterek és polimer anyagok zsirhelyettesitd
termékekként vald alkalmazdsa etetési kisérletekben nem jiart
kedvez8 eredményekkel, mivel gyomor-bélrendszeri mellékhatd-
sok léptek fel: egyes esetekben e mellékhatdsok annyira szél-
sGséges formdban jelentkeztek, hogy egyenesen véghbélszivar-
gdshoz vezettek /e vizsgdlatok ujabb Osszefoglaldsdt 14sd:

J. Food Sci. 49, 419 (1984); valamint J. Amer. 0il Chem.
Soc. 63, 278 (1986)/. A nem emészthet6 zsirok haéhajté
(laxativ) hatdsuak, és eltédvoznak a szervezethdl, mikdzben
olyan testidegen reakcidkat vdltanak ki, amelyeket az dsvédny-
olaj esetében kozoltek /Goodman and Gilman: "Pharmacological
Basis of Therapeutics" 7. kiadds, Macmillan Pub. Co., N.Y.
1002-1003. old. (1985)/. Igy példdul a fentebb emlitett,

zsir helyettesitésére javasdlt poligliﬁérint és poliglicerin-
észtereket a székletet megldgyité szerekként vald alkalmazds-
ra is javasoltdk (3 495 010 szému Egyesiilt Allamok-beli sza-

badalmi leirds). Tobbféle hatdanyagot javasoltdk a szachardz-



-----

-poliészterek bevitele sordn fellépd végbélszivérgds megsziin-
tetésére (példdul a 4 005 195 szamu Egyesiilt Allamok-beli
szabadalmi leirdsban kakadvajat alkalmaztak; a 0 233 856
szdmu eurdpai kozrebocsdtdsi irat szerint telitett zsirsav-
csoportokat épitettek be); valamint rostos anyagokat épi-
tettek be poliszacharidot és/vagy poliolt tartalmazdé élelmi-
szerekbe a hasmenést el6idézd hatds kikliszobdlése céljdbol

(4 304 768 szému Egyesiilt Allamok-beli szabadalmi leirds).

A jelen taldlmdny célja eljards kidolgozdsa olyan élel-
miszerkészitmény vagy gydégydszati készitmény eldédllitdsara,
amely a normdlis emésztési folyamatokkal az eddigieknél jobban
tsszeegyeztethetd (dsszhangba hozhaté) zsirutdnzé (zsirhelyette-
sit8) anyagot tartalmaz. K&zelebbr8l a taldlmdny tdrgya eljé-
rds olyan élelmiszerkészitmény vagy gyégydszati készitmény eld-
dllitésédra, amely az eddigieknél emészthetdbb olyan zsirutdn-
z6 (zsirhelyettesitd) anyagot tartalmaz, mely kevésbé befolyd-
solja a zsirok metabolizmusdt, s igy nem idéz eld hasmenést
és mds laxativ jellegl mellékhatdsockat. A taldlmdény tovabbi
célja eljdrds kidolgozdsa olyan élelmiszerkészitmény vagy
gyogydszati készitmény elfdllitdsdra, amely részben emészthetd
zsirutdnzé (zsirhelyettesitd) anyagot tartalmaz, amely utdbbi
kivdnt esetben ugy alakithaté ki, hogy esszencidlis zsirsa-
vak szolgdltatdsdra alkalmas.

A taldlmény szerinti eljdrédsban részben emészthetd,
ehetd zsirutdnzé (zsirhelyettesit8) anyagokként trisz(hidroxi-
-metil)-alkédnok észterszdrmazékait, f6ként monomer és dimer
trisz(hidroxi-metil)-alkédnok zsirsavészterszdrmazékait és di-

karboxildt-egységet tartalmazé szdrmazékait alkalmazzuk. E



zsirszerii vegyiiletek fizioldgiai szempontbdél jobban Bssze-
egyeztethet6k, mint a mindeddig kidolgozott, nem emészthetd
zsirhelyettesitd anyagok.

Minich javasolta neopentil-alkohol észterszdrmazékait
zsirhelyettesitdkként torténd felhaszndldsra €lelmiszerkészit-
ményekben (2 962 419 szdmu Egyesiilt Allamok-beli szabadalmi
leirds). E célra pentaeritritet alkalmazott, azaz olyan négy-
értéki neopentil-cukoralkoholt, amely akkor képzd4dik, ha
pentaeritrézt (amely acetaldehid és formaldehid kondenzécié-
jdval kaphatd) keresztezett Cannizzaro-reakcidnak vetnek ala
(amint ez a leirds példdibdél kitinik). A szerzd vizsgdlta a
pentaeritrit-tetrakaprildt lipdz hatdsdra végbemend reakcid-
jdt, és azt taldlta, hogy "ezeket az észtereket a hasnydl-
mirigybdl szdrmazd lipdz nem tdmadja meg, €s nem hidrolizal-
ja, kdvetkezésképpen nem asszimildlhaték" (lésd az idézett
szabadalmi leirds 4. oszlopdban a 62-64. sorokat). Tapldldsi
kisérlet sordn - ugyanezen vegylilet alkalmazdsdval - patkanyok-
kal ad libitum pentaeritrit-tetrakaprildtot etetett, és azt
tapasztalta, hogy tdbbet fogyasztottak, mint a ndrmélis ét-
renden tartott kontrolldllatok. "Ha a zsirmentes étrenden
tartott patkdnyok tdpldlékat azonos mennyiségre korlatoztuk,
akkor testtomegiik kevesebbnek adddott" (ldsd az idézett sza-
badalmi leirds 5. oszlopdban a 49-51. sorokat). Arra a kdvet-
keztetésre jutott, hogy az észterek, amelyek "a gyomorban vagy
a bélcsatorna fels6 részében nem éplilnek le ... arzsirfelvétéT
csokkentésére alkalmazhatoék" (lédsd az idézett szabadalmi le-
irds 1. oszlopdban a 63-65. sorokat).

Magas h6mérsékleten alkalmazhatdé kenOGanyagokként rég-
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6ta ismert /Osszefoglalé kizlemények: Lub. Eng. 13, 454
(1957); valamint J. Amer. 0il Chem. Soc. 53, 511 (1976)7 a
vegyileteknek egy olyan, nagy terjedelmi csoportja, amelyeket
az6ta mind szabadalmi leirdsokban, mind folyéiratokban nem
emészthetd triglicerid-analdgokként gyakran emlitettek; e
vegylletek sztérikusan gdtoljdk a normédlis korilmények kozott
végbemend zsirhidrolizist, mert a trigliceridmolekula alkohol-
komponense eldgazd szénlédncu.

A jelen taldlmény alapja az a meglepd felismerés,
hogy trisz(hidroxi-metil)-alkénok észterei - amelyek a Minich-
féle pentaeritrit-észterek négy oldalldncdval szemben hdérom
oldalldncot tartalmaznak - nem emészthetetlenek: éppen ellen-
kezbleg, ezek a trisz(hidroxi-metil)-alkdn-észterek részben
emészthetOk. Ezek az észterek in vitro kisérletben lipdz ha-
tédsdra lassan hidrolizédlnak, és in vivo etetési vizsgdlatok
soran kaldériahasznosuldsuk kvalitativ szempontbdl a természe-
tes zsirokénak csupdn toredékét teszi ki. Mivel az emésztbcsa-
torndn nem haladnak 4t vdltozatlan formdban, nem idézik eld
a fentiekben ismertetett, ordlisan bevitt, idegen, nem emészt-
hetd termékek dltal okozott nem kivdnt mellékhatdsokat; igy
a trisz(hidroxi-metil)-alkdn-észterek élelmiszernek (tdplédlék-
nak) tekintheték.

A jelen taldlmédny mdsik alapja az a felismerés, hogy
a dikarboxildt-egységgel megnyujtott zsirsavszédrmazékokkal
észterezett trisz(hidroxi-metil)-alkdnok (amelyeket Minich
fentebb idézett szabadalmi leirdsdban nem javasolt) eheté
zsirutdnzd vegyililetekként a kivdnt sajdtsdgokkal rendelkez-

nek. A dimer trisz(hidroxi-metil)-alkén-szdrmazékok a megfe-



leld monomer vegyliletekéhez hasonldé tulajdonsdgokat mutatnak.
Mind a monomer, mind a dimer trisz(hidroxi-metil)-alkdnok
zsirsavval vagy dikarboxildt-egységgel megnyujtott zsirsav-
val kialakitott észterei a részben emészthetd szintetikus
zsirutanzod vegyililetek uj csoportjdt alkotjék.

A taldlmdny szerinti eljédrdsban alkalmazott trisz(hidroxi-
-metil)-alkdn-észterek észterezett trisz(hidroxi-metil)-vegyii-

letek, amelyek szerkezetét az (I) dltaldnos képlet mutatja,

ahol
n értéke 1 vagy 2;
X jelentése 1-5 szénatomos alkilcsoport, ha n értéke 1;

és 1-8 szénatomos alifds éter- vagy észter-tipusu hid-

képz6 csoport, ha n értéke 2;

Fl’ F2 €s F3 jelentése zsirsavbdl szarmaz6 maradék vagy di-
karboxildt-egységgel kiegészitett zsirsavb6l szarma-
z6 maradék.

A fentiek alapjdn a taldlmdny szerinti eljdrdsban al-
kalmazott anyagok vagy (Ia) dltaldnas képletii monomer trisz-
(hidroxi-metil)-alkdn-észterek, vagy (Ib) &4ltalédnos képletii,
1-8 szénatomos alifds csoporttal, éter- vagy észterhiddal
Osszekapcsolt dimer trisz(hidroxi-metil)-alkdn-észter dimerek
- ahol az (Ia) és (Ib) képletekben
R 1-5 szénatomos alkilcsoportot jelent;

X jelentése 1-8 szénatomos alifds csoport, éter- vagy
észterhid; és

Fl, F2 €s F3 jelentése zsirsavbdl vagy dikarboxildt-egység-

gel kiegészitett zsirsavbdél szdrmazdé maradék.

A monomer észterekben a kdzponti szénatomhoz kapcso-
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16dé R csoport egyenes vagy eldgazd szénlédncu, telitett
vagy telitetlen lehet. Igy a taldlmédny szerinti eljdrdsban
neopentil-magot tartalmazé vegyiileteket alkalmaztuik amelyek-
ben a -CHZ—G- hidroxi-metil-csoportokhoz észterkotésben h&-
rom, zsirsavbdl vagy dikarboxildt-egységgel kiegészitett
zsirsavbdél szdrmazdé maradék - azaz Fl’ F2 és F3 csoport -
es egy alifds R csoport, példdul metil- vagy etil-csoport
kotddik.

A dimer észterekben az R csoportot egy X dthidalé
csoport helyettesitheti, amely két azonos szerkezetii neopentil-

-egységet kapcsol dssze. Az X &thidalé cscport lehet
(—CHZ—)n
dltaldnos képletl aliféds csoport, vagy

-CHZ-U-CHZ- vagy -CHZ—U(CHz)n—O—CHZ-

dltalédnos képleti etercsoport, vagy

—CHZ-D—(CO)-(CH2)H-(CO)-U-CHZ—

dltalédnos képleti észtercsoport, ahol n értéke 1, 2, 3 vagy 4.
Az X dthidaldé csoport 1-8 szénatomot tartalmazhat;

a fenti dltaldnos képletekben X 1 szénatomos, ha X alkilcso-

portot jelent, és n értéke 1; és X 8 szénatomos, ha X észter-

csoportot jelent, és n értéke 4. Az egyik elbnyds dimer ve-

gylletben az éterhid a -CHZ-O-CHZ- csoport, amely ugy alakul

ki, hogy az észterezés elGtt két trisz(hidroxi-metil)-alkén-

alkoholt kondenzé&lunk. Egy mdsik eldnyds dimer vegyliletben
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az észterhid -CHZ—O-(CO)-(CHz)n—(CO)-O-CHZ- d1taldnos képletii
csoport, amelyben n értéke 1 vagy 2, s amely ugy alakithaté ki,
hogy az észterezés elftt két molekula trisz(hidroxi-metil)-
alkan-alkoholt egy molekula malonsavval vagy borostydnk&sav-
val kondenzdlunk.

Igy a taldlmany szerinti el jédrdsban alkalmazott ve-
gyliletek zsirsavakkal vagy dikarboxildt-egységgel kiegészitett
zsirsavakkal teljesen észterezett monomer vagy dimer trisz-
(hidroxi-metil)-alkoholok, amelyek élelmiszerekben és gyoégyé-
szatl készitményekben fizioldgiai szempontbdl Gsszeegyeztethetd
(elfogadhaté) zsirhelyettesitékként (zsirutdnzé vegyililetekként)
alkalmazhatdk.

E vegyliletek kialakitdsdra alkalmas trisz(hidroxi-
-metil)-alkoholok példdul: a trisz(hidroxi-metil)-etdn, trisz-
(hidroxi-metil)-propédn, trisz(hidroxi-metil)-butdn és a trisz-
(hidroxi-metil)-pentdn, valamint azok dimerjei. A kémiai meg-
jelblések és az alkalmazott képletek az izomer vdltozatokra
is vonatkcznak.

Az Fl’ F2 és F3 zsirsavbdl szdrmazd maradékok azonosak
vagy kiilonbozbk lehetnek, és ezek keverékét is jelenthetik.

E leirdsban "zsirsavakon" olyan szerves zsirsavakat értiink,
amelyek 4-30 szénatomot tartalmaznak, szintetikus vagy ter-
mészetes eredetiiek, telitettek vagy telitetlenek, egyenes

vagy eldgazd szénldncuak lehetnek; elbnydsen 10-20 szénatomo-
sak. A taldlmdny szerinti eljdrédsban zsirsavként példdul vaj-
sav, kapronsav, kaprilsav, pelargonsav, kaprinsav, undekdnsav,
laurinsav, mirisztinsav, palmitinsav, sztearinsav, arachinsav,

behensav, olajsav, linolsav, linolénsav, eleosztearinsav és
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arachidonsav alkalmazhatd. Zsirsavak keverékeit is haszndlhat-
Juk: példdul olyan keverékeket, amelyeket nem hidrogénezett
vagy hidrogénezett sz6jabab-, pérsafrdny-, napraforgémag-,
szézém-, mogyord-, kukorica-, oliva-, riszkorpa-, canola-,
babassu-, kdkuszdié-, pdlmamag-, gyapotmag- vagy pélmaolaj-
b6l szdrmaznak.

Az Fl’ F2 és F3 csoportok tovdbbd zsirsavsz4rmazékok-
bél - példdul halogénezett zsirsavakbdél, igy brémozott olaj-
savbol - eredd maradékok is lehetnek; valamint dikerboxil&t-
-egységgel kiegészitett zsirsavbdl szérmazé maradékok is le-
hetnek. E leirdsban a "dikarboxildt-egységgel kiegészitett
zsirsavb6l szdrmazdé maradék" megjeldlésen olyan zsirsavmaradé-
kot értink, amelyek zsiralkoholok és dikarbonsavak - példdul
malonsav, borostydnk&sav, glutdnsav vagy adipinsav - reakcid-
jabdl erednek. Az igy kapott malonil-, szukcinil-, glutaril-
vagy adipoil-zsirsavcsoportok szerkezeti szempontbdl olyan
aliféds zsirsavak, amelyek ldnca -UC-CHZ—CU- (malonil-),
-OC-(CH2)2-CG- (szukecinil-), —OC—(CH2)3-CU- (glutaril) vagy
-OC—(CHZ)Q—CD— (adipoil-) csoporttal vannak megnyujtva. Ha
tehdt egy zsirsavcsoportot R’-vel jeldliink, akkor a malondt-
tal megnyujtott, azaz malonil-zsirsavcsoport képlete R’-0-
-(CO)—CHZ—(CO)-, a szukcindttal megnyujtott, azaz szukcinil-
-zsirsavcsoport képlete R’—U~(CO)-(CH2)2~(CO)—, a glutardttal
megnyujtott, azaz glutaril-zsirsavcsoport képlete R’-0-(CO)-
-(CH2)3—(C0)-, és igy tovabb.

Az elbnyds, részben emészthetd zsirutdnzd vegyiiletek
kaldriaértéke dltaldban korilbeldl 2,1-25,2 kilojoule/g

(0,5-6 kcal/g). Az elbnybs vegyiiletekben az Fy, F, gg Fy
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csoportok reakcidképessége az emésztbBenzimekkel szemben kiilon-
bGz6, €s a katabolizmus (leépiilés) sordn képzO8dG6 vegyliletek
hidrofilebbek, mint az eredeti vegyilet. A vegyileteket ugy
alakithatjuk ki, hogy az emésztés sordn levdld csoport esszen-
cidlis, vagy tdpldlkozdsi szempontb6l kivdnt zsirsav - példé-
ul linolsav - legyen.

A taldlmdny szerinti eljdrédsban alkalmazhatd monomer
€s dimer trisz(hidroxi-metil)-alkdn-észtereket Onmagukban
vagy egy mdsik zsirvegylilettel és/vagy zsiruténzdé vegyiilettel
kombindlva bdrmely élelmiszerkészitményben vagy barmilyen ehetd
termékkel kapcsolatban felhaszndlhatjuk. Az "ehetd terméken"
széles értelemben bdrmely, tdpldlkozdsra alkalmas terméket
értink. A taldlmény szerinti eljdrédssal elfdllitott, taldl-
mdny szerinti zsirutédnzd vegylileteket tartalmazd, tdplédlkozds-
ra alkalmas termékek (élelmiszerkészitmények) példdul a kiovet-
kezb6k: fagyasztott édességek, példdul szorbet, fagylaltfélék,
tejes turmixitalok; puddingok és vajastésztdk toltetei; mar-
garinpo6tldk és keverékeik; izesitett kenyér- vagy‘kétszersﬁlt—
-bevonatok; majonéz; saldtadntetek; toltott élelmiszertermé-
kek, példdul krém- vagy tejtermékes toltetek; folyékony vagy
szdritott kdvé-tejporok és kavé-tejszin; izesitett ontetek;
siitésre alkalmazott zsirok és olajok; siilt és apritott hus-
termékek; hushelyettesiték (huspdétldk) vagy husszaporitdk;
habfeltétek; Osszetett bevanatok; cukormdzak és toltetek;
kakadvaj-pdtszerek és keverékeik; kandirozott cukor, kiilond-
sen a zsiros kandirozott cukrok, példdul mogyordvajat vagy
csokolddét tartalmazd kandirozott cukrok; rdgdégumik; silitéipari

termékek, példdul péksiitemények, kenyér, kenyérfajtdk, zsem-
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lyek, eédestésztak, kétszersiiltek, cukrdszsiitemények, izesi-
tett kekszfélék; az eldbbiek keverékei vagy premix-termékei;
valamint izesitdszerek, tdpszerek, hatdanyag-felszabaditd
rendszerek €s segédanyagok.

Az aldbbiakban - a korldtozéas jellege nélkil - példa-
ként nevezzik meg az (1)-(19) képleti, monomer és dimer
trisz(hidroxi-metil)-alkdn-észtereket, amelyeket zsirutdnzé
vegyuletekként alkalmazunk a taldlmédny szerinti eljédrésban.
Ezek kémiali elnevezése az aldbbi:

(1) képletil vegylilet: 1,1,l-trisz(hidroxi-metil)-etdn-trioledt;
(2) képleti vegyiilet: 1,1,1-trisz(hidroxi-metil)-etdn-tri-
mirisztét;
(3) képleti vegyilet: 1,1,1-trisz(hidroxi-metil)-etén-tri(10-
-undecendt);
(4) képleti vegylilet: 1,1,1-trisz(hidroxi-metil)-etén-di-
oledt/szteardt;
(5) képleti vegyilet: 1,1,1-trisz(hidroxi-metil)-etdn-di-
szteardt/oledt;
(6) képleti vegytlet: 1,1,1-trisz(hidroxi-metil)-etdn-tri-
(szukcinil-oledt);
(7) képleti vegyilet: 1,1,1-trisz(hidroxi-metil)-propén-
-trioledt;
(8) képletl vegyiilet: 1,1,1-trisz(hidroxi-metil)-propdn-tri-
(10-undecenédt);
(9 képleti vegyiilet: 1,1,1-trisz(hidroxi-metil)-propdn-tri-
szteardt;
(10 képleti vegyiilet: 1,1,1-trisz(hidroxi-metil)-propdn-tri-

(adipoil-cledt);
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(11) képleti vegyiilet: 1,1,1-trisz(hidroxi-metil)-butdn-tri-
oledt);

(12) képletiu vegyiilet: 1,1,1-trisz(hidroxi-metil)-etdn-tri-
(9,10-dibrém-oktadekanoédt);

(13) képletii vegyiilet: 1,1.1-trisz(hidroxi-metil)-etdn-tri-
(szukcinil-undecendt);

(14) képleti vegyilet: hexaolecil-dipentaeritrit;

(15) képleti vegyiilet: hexapalmitil-dipentaeritrit;

(16) képleti vegyiilet: hexa(l0-undecenoil)-dipentaeritrit;

(17) képletii vegyilet: hexamirisztil-di/Irisz(hidroxi-metil)-
-etédn7/;

(18) képletl vegyilet: hexapalmitil-di/Irisz(hidroxi-metil)-
-propdn/; és a

(19) képletii vegyiilet: hexacleil-szukcinil-di/Irisz(hidroxi-
-metil)-etdn/.

A taldlmanyt az aldbbi, nem korldtozd jellegi példakban
részletesen ismertetjik. Ha erre vonatkozd kiildn megjegyzést
nem tesziink, akkor az Osszes részeket és szdzalékokat tomeg-
reészekben, illetve tomegszdzalékokban adjuk meg (mind a szin-
tetikus, mind a készitmények el6dllitdsdra vonatkozd példdk-
ban), és ezek a leirt feldolgozds adott lépésében alkalmazott

tomegre voatkoznak. Az 1

H-NMR-szinképek alapjdn asszigndlt
kémiai eltoldddsck, multiplicitédsok és a jelek intenzitésa
gsszhangban 411 a feltételezett (vdrt) szerkezetekkel.

1. példa

1,1,1-trisz(Hidroxi-metil)-etdn-trioledt /més néven

1,1,1-trisz(oleocil-oximetil)-etdn/, azaz egy taldlmdany

szerinti monomer trisz(hidroxi-metil)-alkdn-észter eld-

dllitdsa
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12 g (0,1 mol) 1,1,1-trisz(hidroxi-metil)-etdnt mele-
gitéssel 150 ml tetrahidrofurdnban oldunk, és 91 g (0,3 mol)
technikai olajsavkloridot adunk hozzdé. A gdzfejlddés megsziinte
utdn a rendszert 15 percig 13,3 kPa vdkuumban tartjuk, majd a
reakcidelegyet szobahGmérsékleten, normdl nyomédson 16 drdn &t
d411ni hagyjuk. Az olddszert lepdroljuk, és a maradékot 1500 ml
hexdn alkalmazdsdval szilikagélen dtszirjik. Igy 65 g (71%)
sdrga, olajszerl, cim szerinti nyers terméket kapunk.

LH_NMR szinkep (cocly, d ppm): 5,35 (m, 6H, HC=CH); 4,01 (s,
6H, 0—CH2); 2,31 (t, 6H, 0=C—CH2); 2,02, 1,61
és 1,29 (multiplettek, 72H, —CHZ-); 1,01 (s, 3H,
CHB); és 0,87 (t, 9H, CH3).
Elemzés a CS9H10806 Osszegképlet alapjdn (relativ molekula-
tomege 913,50):
szamitott: C 77,57; H 11,92, 0 10,51%;

taldlt: C 77,45; H 11,85%.
2. példa

1,1,1-trisz(Hidroxi-metil)-etédn-diszteardt/oledt - azaz

a trisz(hidroxi-metil)-etdn 1:3 ardnyu adduktuma, amely-

ben a sztearinsav olajsavhoz viszonyitott ardnya 2:1 -

el6dllitdsa

A cim szerinti vegyllet a trisz(hidroxi-metil)-alkdn
taldlmdny szerinti vegyes észtere.

E16411itdsdt ugy végezziik, hogy 1 mél trisz(hidroxi-
-metil)-etdnt piridinben 2 mél sztearocil-kloriddal és 1 mdl
olajsavkloriddal reagdltatunk. Igy olajszerii cim szerinti ter-

mékhez jutunk.



o .s ¢ emes 0ete
. L] .o
» 'n~ (X3 » vee

. .
XX 2] ’s se e S

- 16 -

1

Az "H-NMR szinkép szerint a termékben a telitett sav-

csoport telitetlen savcsoporthoz viszonyitott ardanya 1,75 : 1

3. példa

1,1,1-trisz(Hidroxi-metil)-etdn-dioledt/szteardt - azaz

a trisz(hidroxi-metil)-etdn és 2:1 ardnyu olajsav/szte-

arinsav_keverék 1:3 ardnyu adduktuma (észtere)

A cim szerinti vegyllet egy taldlmdny szerinti mésik,
vegyes trisz(hidroxi-metil)-alkan-észter.

E16411itdsét ugy végezzik, hogy 1 mdl trisz(hidroxi-
-metil)-etdnt piridinben 1 mél sztearoil-kloriddal és 2 mdl
olajsavkloriddal reagdltatunk. Igy olajszerii alakban kapjuk

a cim szerinti terméket, amelynek 1

H-NMR szinképe szerint a
termékben a telitett savcsoport telitetlen savcscporthoz vi-
szonyitott ardnya 0,86 : 2,14.

4. példa

1,1,1-trisz(Hidroxi-metil)-etdn-tri(9,10-dibrém-okta-

dekanodt) /mds néven 1,1,1-trisz(9,10-dibrdm-okta-

dekanoil-oxi-metil)-etdn/ el64dllitdsa

A cim szerinti vegyiilet egy taldlmény szerinti, szub-

sztitudlt monomer trisz(hidroxi-metil)-aslkén-észter.

2,0 g (0,00218 m81) 1,1,1-trisz(oleoil-cxi-metil)-etén-

hoz 23 ml 5%-o0os szén-tetrakloridos brémoldatot adunk, az ele-

gyet 10 percig 4l1lni hagyjuk, majd forgdbepdrld készilékben

beparoljuk. Igy sdrga, olajszeri termék alakjdban jutunk a

cim szerinti vegyllethez.

LH_NMR szinkép (cocly, o ppm): 4,20 (kettds dublett, 3_=9 és
3 Hz, 6H, HCBr); 4,01 (s, 6H, CHZ—D); 2,32 (t,

6H, O=C—CH2); 2,05 és 1,85 (multiplettek, 12H,

.25,
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CH,); 1,61 (m, 12H, CH,-C-Br); 1,30 (m, S&H,
CHZ); 1,02 (s, 3H, etén-CHB) és 0,87 (t, 9H,
CHB)'

5. példa

1,1,1-trisz(Hidroxi-metil)-propdan-trioledt /més néven

1,1,1-trisz(oleoil-oxi-metil)-propdn/ elddllitdsa

A cim szerinti vegyllet egy taldlmény szerinti trisz-

(hidroxi-metil)-alkédn-észter.

1,34 g (0,01 m61) 1,1,1-trisz(hidroxi-metil)-propén,

10 ml (k&rilbelidl 0,03 mél) olajsavklorid és 15 ml piridin

oldatdt éjszakdan &t szobahbmérsékleten rdzatjuk, majd vékony

szilikagélrétegen sziirjik, és a szirletet forgdbepdrldn be-

p

daroljuk. Igy olajszeri formédban kapjuk a cim szerinti termé-

ket.

1

H-NMR szinkép

6. pelda

(Cocly, d ppm): 5,35 (m, 6H, HC=CH); 4,01

(s, 6H, CH,-0); 2,30 (&, 6H, 0,C-CH,); 2,01

2

(széles m, 12H, C=C—CH2); 1,60 (m, 6H, OZC-C—

—CHZ); 1,47 (kvartett, 2H, propén—CHz) 1,30
(m, 60H CH,) és 0,87-0,88 (atfedd triplettek,

12H, CH3).

1,1,1-trisz(Hidroxi-metil)-etdn-tri(10-undecendt)

/mds néven 1,1,1-trisz(1l0-undecenoil-oxi-metil)-etdn/

elddllitdsa

A cim szerinti vegylilet egy taldlmény szerinti trisz-

(hidroxi-metil)-alkédn-észter.

1,2 g (0,

01 m61) 1,1,1-trisz(hidroxi-metil)-etédn és 10

piridin oldatédhoz 6,5 ml (korilbelil 0,03 mdl) 10-undecenoil-

ml
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-kloridot adunk, utdna a reakcidelegyet masnapig szobahdmér-

sékleten rédaztjuk, majd szilikagélen szirjik (pentdnnal eludl-

Juk), és az eludtumot bepédroljuk. Igy olajszeri alakban kap-

Juk a8 cim szerinti terméket.

1H-NMR szinkép (CDC13, thpm): 5,78 (m, 3H, C=CH); 4,95 (m,
6H, C=CH,); 3,97 (s, 6H, CH,-0); 2,29 (t, 6H,
U=C—CH2); 2,01 (kvartett, 6H, C=C—CH2); 1,59
(ldtszdélagos kvintett, 6H, 0=C-C-CH,); 1,30
(m, 30H, CHZ); és 0,99 (s, 3H, etén-CHB).

7. példa

1,1,1-trisz(Hidroxi-metil)-propdn-tri(10-undecendt)

/méds néven 1,1,1-trisz(10-undecenoil-oxi-metil)-propédn/

elddllitdss

A cim szerinti vegyiilet egy talédlmdny szerinti trisz-
(hidroxi-metil)-alkén-észter.
1,34 g (0,01 m61) 1,1,1-trisz(hidroxi-metil)-propén és
10 ml piridin oldatdhoz 6,5 ml (kériilbelil 0,03 mél) 10-unde-
cenoil-kloridot adunk, utdna a reakcidelegyet szobah@dmérsékle-
ten mdsnapig rézatjuk, majd szilikagélen sziirjuk, és pentén-
nal eludljuk. Az eludtum bepdrldsa utdn a cim szerinti termé-
ket olajszeri alakban kapjuk.
LH_NuR szinkép (CDC13, c(’ppm): 5,81 (m, 3H, C=CH); 4,95 (m,
6H, C=CH2); 4,01 (s, 6H, CHZ-O); 2,29 (t, 6H,
CHZ-COZ); 2,02 (létszdélagos kvartett, 6H, C=C-
-CHZ); 1,60 (m, 6H, CHZ-C—CDZ); 1,48 (kvartett,
2H, propén-CHZ); 1,30 (n, 30H, CHZ); és 0,87
(t, 3H, CHB).
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8. példa

1,1,1-trisz(Hidroxi-metil)-etdn-tri(szukcinil-oledt),

azaz monooleoil-szukcinoil-klorid 1,1,1-trisz(hidroxi-

-metil)-etdnnal képezett 3:1 ardnyu adduktuma (észtere)

A cim szerinti vegyilet egy. taldlmédny szerinti, trisz-
(hidroxi-metil)-alkdnbdl és dikarboxildt-egységgel megnyujtott
zsirsavbdl képezett észter. E vegyliletet két 1épésbdl 4116
szintézissel készitjik.

Az elsC lépésben monooleoil-siukcinoil-kloridot alli-
tunk elé. 59,0 g (0,22 mél) oleil-alkohol, 6,7 g (0,054 mol)
4-(dimetil-amino)-piridin, 32,0 g (0,32 m6l) borostydnkdsav-
anhidrid és 400 ml piridin elegyét éjszakdn &t szobahdmérsék-
leten keverjik, utdna 1500 ml vizzel higitjuk, és éterrel
extrahdljuk. A vizes fézist tomény sdésavval savanyitjuk, és
éterrel extrahdljuk. Az egyesitett kivonatot magnézium-szul-
fadton szaritjuk, szirjik, és forgodbepdrlén bepdroljuk. Igy
enyhén barnds olajszeri terméket kapunk, amelyhez 200 ml
tionil-kloridot adunk, €s az igy kapott elegyet 24 d6ran 4t
keverjik. A tionil-klorid feleslegének lepdrldsa utdn barna,
olajszerl alakban kapjuk a monoleoil-szukcinoil-kloridot.

1

0
H-NMR szinkép (CDC1 C ppm): 5,35 (m, 2H, HC=CH); 4,10

3)
(t, 2H, 0-CH,); 3,21 (t, 2H, CH,-COC1); 2,68

(t, 2H, CH,-C0,); 2,01 (m, 4H, C=C-CH,); 1,62

2
(m, 2H, U—C—CHZ); 1,30 (m, 22H, CHZ); és 0,87
(t, 3H, CHy).
Az igy kapott monooleoil-szukcinoil-kloridot (13,8 g,
azaz 0,36 m61) 1,32 g (0,01 mol) 1,1,1-trisz(hidroxi-metil)-

-etdn és 15 ml piridin oldatdhoz adjuk, majd a reakcidele-
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gyet masnapig szobahOmérsékleten rdzatjuk, utdna szilika-

gélen bocsdtjuk 4t, pentdnnal eludljuk, és az eludtumot forgé-

bepdrldén bepdroljuk. Igy olajszeri formdban kapjuk a cim

szerinti terméket.

LU_NMR szinkép (cocly, d ppm): 5,35 (m, 6H, HC=CH); 4,06 (t,
6H, oleoil O—CHZ); 4,01 (s, 6H, etdn C—CHZ-O),
2,63 (A282 alak, 12H, 0=C-CH2-CH2-C=D); 2,01
(m, BH, C=C-CH,); 1,61 (m, 6H, oleoil 0-C-
-CH,); 1,30 (m, 66H, CH,); 1,02 (s, 3H, etdn-
~CH3); és 0,87 (t, 9H, oleoil-CH3).

9. példa

1,1,1-trisz(Hidroxi-metil)-etdn-trimirisztdt /més né-

ven 1,1,1-trisz(tetradekanoil-oxi-metil)-etdn/ el6-

d4llitésa

A cim szerinti vegyililet egy taldlmény szerinti trisz-
(hidroxi-metil)-alkdn-észter.

1,20 g (0,01 m6l) trisz(hidroxi-metil)-etén, 7,38 g
(0,03 m6l) mirisztoil-klorid és 25 ml piridin elegyét éjsza-
kédn 4t szobahtmérsékleten rdzatjuk, majd a reakcidelegyet
sziirjik, bepdroljuk, és ismételten szilikagélen szirjik. Igy
olajszeri termék alakjdban kapjuk a cim szerinti vegylletet.

10. példa

1,1,1-trisz(Hidroxi-metil)-etédn-trimirisztdt /mds né-

ven 1,1,1-trisz(mirisztoil-oxi-metil)-etdn/ el64l1litdsa

1000 g (4,05 m6l) mirisztoil-kloridot 2 literes, még-
neses keverdvel, h8mérbvel és gdzelvezetdcsdvel felszerelt
lombikba helyeziink, amelyet savcsapddn 4t vdkuumszivattyuhoz

kapcsolunk. (A savcsapda 500 g szildrd ndtrium-hidroxid szem-
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csét tartalmaz.) A savkloridhoz keverés kidzben 160 g (1,30
m6l) 1,1,1-trisz(hidroxi-metil)-etént adunk, az igy kapott
pépet 13,3 kPa vdkuum ald helyezziik, és hevitbkdpeny segit-
ségével melegiteni kezdjik. 40 és 80 Oc kozbtt erélyes sésav-
gdzfejlodés kezdbdik, és a vakuumot dtmenetileg meg kell sziin-
tetnilnk, hogy a reakcidelegy a kivezetdcsbGbe ne keriiljon. A
gédzfejlddés megsziinte utdn a homérsékletet 120 °C-ra emel jik
13,3 kPa vdkuumban, és ezeket a reakcidkorilményeket mindaddig
fenntartjuk, amig a gdzfejlodés teljesen meg nem sziinik. A
vdkuum alatti keverést tovdbbi 1 6rén &t folytatjuk, majd a
hémérsékletet koriilbeliil 80 °C-ra csokkenni hagyjuk, a vékuumot
megsziintet jik, és a nyers terméket fliggbleges csdvon film
formdban vezetjik 4t (168 °C hémérsékleten 107 Pa nyomason)
a zsirsav feleslegének eltdvolitdsa végett.

Az igy kapott olajszeri terméket gbzzel szagtalanit-
juk (ehhez 6 tomeg% g6zt alkalmazunk 195-205 °C hdémérsékleten,
korilbelil 70 Pa nyomdson). Lehiiléskor a szintelen olaj fehér,
szildrd termékké alakul, op.: 36-40 °C. A hozam kvantitativ.

A termék titrdlhaté savtartalma (mirisztinsavban kifejezve)
0,4 tomeg%-nédl kevesebb.
11. példa

1,1,1-trisz(Hidroxi-metil)-etdn-tri(szukcinil-undecendt)

/mds néven 1,1,1-trisz(5-oxa-4-oxo-hexadec-15-enoil-

-oxi-metil)-etédn/ eld4llitésa

A cim szerinti vegylilet egy taldlmédny szerinti, dikar-
boxildt-egységgel megnyujtott zsirsavbél és trisz(hidroxi-
-metil)-alkdnbdél képezett észter.

1,20 g (0,01 m6l) trisz(hidroxi-metil)-etdn, 8,64 g
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(0,03 mél) monoundecenoil-szukcindt és 25 ml piridin elegyét
szobahOmérsékleten €jszakdn 4t rdzatjuk, utdna a reakcidele-
gyet szir)ik, bepédroljuk, és szilikagélen ismételten szirjik.
Igy olajszeri alakban jutunk a cim szerinti termékhez.

12. példa

Hexaoleoil-dipentaeritrit elf4llitdsa

A cim szerinti vegyiilet egy taldlmény szerinti dimer
termék.

2,54 g (0,01 mé6l) dipentaeritrit, 18 g (0,06 mél) olaj-
savklorid és 40 ml piridin elegyét szobahlmérsékleten éjszakén
4t rdzstjuk, utdna a reakcidelegyet sziirjiik, bepdroljuk, és
szilikagélen ismételten sziirjlik. Igy olajszeri termékként
kapjuk a cim szerinti terméket.

13. példa

Hexa(l0-undecenoil)-dipentaeritrit el641litésa

A cim szerinti vegylilet egy taldlmdny szerinti trisz-
(hidroxi-metil)-alkén-észter dimer termék.

2,54 g (0,01 mé1) dipentaeritrit, 12,96 g (0,06 mél)
10-undecenoil-klorid és 35 ml piridin elegyét éjszakdn 4t
szobahOGmérsékleten rédzatjuk, utdna a reakcidelegyet sziirjik,
bepdrol juk, és ismételten szirjik. Igy a cim szerinti vegyii-
letet olajszerii formdban kapjuk.

14. példa

E példédban bemutatjuk azt az eljdrést, amellyel megha-
tdroztuk a talédlmény éié}inti szintetikus zsirutdnzé anyagok
in vitro emészthetbségét hasnydlmirigybdl szédrmazé lipdz enzim

alkalmazdsdval.
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A _reagensek €s anyagok elfkészitése

1. Pufferoldat: 7,1 pH-értéki foszfdt-puffer, amelyet
ugy dllitunk eld, hogy 6,8 g kdlium-dihidrogénfoszfitot
1 liter, millipore-sziirén megsziirt vizben oldunk ( igy 0,5
mélos foszfdtoldatot kapunk). Ehhez 50 mg kalcium-nitrédtot
és 5,0 g kdlsavat (ndtriumséja alakjdban; okorepébbl készi-
tett izolatum, a Sigma cég terméke) adunk, s igy 300 mikro-

2+-t és 0,5% koilsavat tartalmazé 0,05 mélos foszf4at-

mél Ca
oldatot kapunk. A pH-t megkdzelitbleg 7,1-re 41litjuk szi-

lard ndtrium-hidroxid hozz4addsdval. Az oldathoz néhdny csepp
Baker-féle "Resi-analyzed" toluolt adunk a tédrolds alatti
baktériumfertdzés elkeriilése végett. Az oldatot 3-5 °C hémér-
sékleten térol juk.

2. Lipéz-oldat: koriilbelil 15 mg/ml koncentrécidju, ke-
reskedelmi forgalomban kaphatd, sertéshasnydlmirigybdl szdr-
mazd lipdzt (beszerzési helye: U.S. Biochemical Corporation)
pufferoldatban oldunk.

3. Szubsztrdtumok és standardok: 1,0 ml térfogatu mérd-
lombikba lipid-szubsztrdtumot (vizsgédlandd anyagot vagy
standardot) toltink, amely szdmitds alapjin Baker-féle "Resi-
-analyzed" toluolban 200 nanomol/mikroliter koncentrdcidt
eredményez. (A megfeleld koncentrdciét megkdzelitbleg ugy
kapjuk meg, hogy a kérdéses lipid molekulatbmegét kettdvel
szorozzuk, a szorzatot tizzel osztjuk, és a jelig higitjuk;
igy korilbeliil 200 nanomol/ mikroliter koncentrdcidét ériink
el.) Az igy kapott készitményt a hidrolizis-reakciékban szubsztréa-
tumként alkalmazzuk.

A Nu Chek vagy Sigma céqtbl beszerzett zsirsavakat és

glicerid-standardokat alkalmazzuk vékonyréteg-kromatogramm
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(VRK) lemezeken végzett eludldsra (amelyek elbzetes lemosdséat
kloroform és metancl 1l:1 ardnyu elegyével végezziik); a szubsztré-
tum oldatdt 10 : 1 ardnyban toluollal higitjuk (azaz 1 rész
szubsztrdtumhoz 9 rész toluolt haszndlunk) osztott fioldkban.

Mddszer

25 ml térfogatu Erlenmeyer-lombikban 20 ml pufferolda-
tot és 40 mikroliter szubsztrdtumot korilbeliil 10 mdsodpercig
ultrahangos apritéberendezéssel (maximdlis 4lldsban) emulge-
dlunk, s igy 0,4 mikroliter/milliliter koncentrdcidju emul-
zidt kapunk, amelyet 37 OC hémérsékleti vizfiirdébe helyezink,
és erélyesen keverjik. A hOmérséklet kiegyenlitddése utdn 40
mikroliter enzimoldatot adunk hozzéd, és megkezdjlik a pontos
idomérést. A megfeleld iddintervallumokban 5,0 ml térfogatu
alikvotokat vesziink ki elemzés céljdra. A triolein standard
gorbe felvételére 10, 20, 30 és 40 perc elmultdval vesszik az
alikvot részleteket. Minden egyes vizsgdlati vegylilet eseté-
ben zérus-ideji kontrollt alkalmazunk.

Az alikvot részt 15 ml térfogatu liveg-centrifugacsébe
helyezziik, amely 1 csepp tomény sdsavat tartalmaz; Ezutdn ko-
rilbeliil 3 ml1 2 : 1 ardnyu kloroform/metancl elegyet adunk
hozzd, és erélyesen Osszerdzzuk. Az elegyet megkizelitéleg
percenkénti 5000 fordulatszdmmal 5 percig centrifugdljuk, majd
az alsd réteget Pasteur-pipettdval 5 ml térfogatu fiolédba visz-
szik d4t. Az extrakcids lépést megismételjil, és a két alsé
réteget egyesitjik. Az oidészert niffogén atmoszféraban bepd-
roljuk, az oldészer koriilbeliil felénék eltdvolitédsa utdn a ma-
radékhoz azonos térfogatu absz. etanolt adunk, és a bepdrldst

nitrogéndramban folytatjuk, maig szdraz terméket nem kapunk.
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A mintdkat a szdritds megkonnyitése céljdbél f6nnel is mele-
githetjik.

A széraz mintdkhoz pontosan 200 mikroliter, 10% dimetil-
-szulfoxidot tartalmazd toluolt adunk, szorosan lezdrjuk, és
csatorndnként 2,0 mikrolitert cseppentiink VRK-lemezre. (Ha a
zérus-idejl kontroll alapjdn az extrakcidé hatdsfoka 100%,
akkor ez azt jelenti, hogy 20 nanomdl szubsztrétumot cseppen-
tettiink a lemezre.) Ezutdn a kifejlesztést megfeleld oldé-
szerrendszerrel, példdul 60 : 40 : 1 ardnyu hexdn/dietil-
-éter/ecetsav eleggyel végezziik. 15 cm tdvolsdgu eludlds
(futtatds) utdn a lemezt f6nnel megszdritjuk, és a kiindulé
szubsztrdtum, valamint a hidrolizistermékek mennyiségét csa-
torndnként 10-20 nanomol pdsztdzdsdval, 190 nm hulldmhosszon
CAMAG TLC Scanner II Spectra Physics 4270 integré4lé miiszer-
rel felszerelt pdsztdz6 denzitométerrel vizsgdljuk, és Ossze-
hasonlitjuk az azonos ideji kontrollokkal.

Eredmények

A fenti eljérdssal az 1. példa szerint elddllitott 1,1,1-
-trisz(hidroxi-metil)-etdn-trioledtot vizsgdlva megfigyeltiik,
hogy a hasznydlmirigy-1lipdz hatdsdra 3 6ra alatt korldtozott
mértékl hidrolizis megy végbe. Triglicerid-kontrollként tri-
oleint alkalmazva megfigyelhetd, hogy a tirolein az adott
enzimrendszer hatdsdra 10 perc alatt lényegében teljesen hid-
rolizsl.

15. példa

E példdban bemutatjuk a taldlmdny szerinti, uj zsir-
utdnzd szerek kaldriahasznosuldsdnak vizsgdlatdt gondosan

kontrolldlt in vivo dllatetetési kisérletben.
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Az ©sszes bevitt kaldria és az d4llat testtomegének
gyarapodadsa kozttt kisérletileg viszonyszamot dllapitunk meg
ugy, hogy megfigyeljik a testtomeg gyarapoddsdt tdpldlkozési
szempontbdl kiegyensulyozott olyan étrend fogyasztdsa sorén,
amely kilonbtzd koncentrdcidban ismert kaldériahasznosuldsu
osszehasonlité anyagot, példdul kukoricaolajat tartalmaz. Az
Osszes bevitt kaldria és a testttmeg gyarapoddsa kozotti kor-
reldcidk kitinbek (r = 0,99).

Ismeretlen anyag kaldériahasznosuldsdt ugy értékeljik ki,
hogy az ismeretlen anyag konkrét tomegével helyettesitjiik az
osszehasonlitdé anyagot, és megfigyeljik a testtomeg gyarapo-
dédsdt. A testtomeg gyarapoddsdt egyenletbe 411itjuk az dsszes
kalériamennyiséggel az dsszehasonlitdé adatok alapjdn megdllapi-
tott, fenti korreldcid alkalmazdsdval. A meghatdrozott, be-
vitt kalériamennyiséget az ismeretlen kaldriahasznosuldsu anyag
tomegével osztva megkapjuk az ismeretlen anyag esetére a 1é&t-
sz6lagos kaléria/g mennyiséget. Altaldnosan kifejezve ezek-
ben a bioldégia hasznosuldsi vizsgdlatokban az dllatok végbél-
nyilds koridli bdrének ilirililékes szennyezOdése korreldcidban
d4ll a csokkent bioldgiai hasznosuldssal.

Kisérleteinkben 6 hetes, him Sprague-0Oawley patkdnyokat
haszndltunk (Portage, Michigan-telep, Charles River Laboratories,
Inc.). Az dllatokat 15 napig szoktattuk kornyezetiikhdéz, a vizs-

.gdlat 14 napig tartott. A tédplédléksziikségletet ugy dllapitottuk
”Méég; hogy megfigyeltik az dllatok tédpldlékfogyasztdsdt korldt-
lan fogyasztds esetén. Az Osszes étrendeket ugy dllitottuk
8ssze, "hogy 50%-ban tartalmazzdk a megdllapitott étrendi igényt,

valamint kiegészitésként az Osszehasonlitd anyagot vagy az is-



..........

ooooooooooo

- 27 -

meretlen kalériahasznosuldsu vegyiiletet. Valamennyi kisér-

letiinkben az dllatok igen j6 egészségi 4llapotban voltak.
Vizsgdlati tdpldlékként AIN-76A és erbsitett AIN-76A

tédpot alkalmaztunk (beszerzési helye a Teklad cég). Ezen ét-

rendek fébb komponensei az aldbbiak:

Komponensek AIN-76A Erdsitett AIN-76A

Kazein 20% 40%
Kukoricakeményito 15% 8,08%
Szacharéz 50% 26 ,02%
Rost 5% 5%
Kukoricaolaj 5% 5%
AIN asvényi mix 3,5% 7%
AIN vitamin-mix 1% 2%
Kolin 0,2% 0,48%
Metionin 0,3% 0,6%
Usszesen: 100% 100%

A fenti étrend szdmitott kaldriasiirisége 16,17 kilo-
joule/g (3,85 kcal/g) az AIN-76A esetében és 16,38 kilo-
joule/g) az erbBsitett AIN-76A esetében.

Amidbn az bsszehasonlitd anyaggal vagy a vizsgdlandé
anyaggal (amelyeket mikrokapszuldzott olaj alakjdban etet-
tiink) kiébészitett étrendeket alkalmaztuk, akkor példaul
a kukoricaolajjal, mint Gsszehasonlitd anyaggal etetett "A"

és "B" 4llatok testtomegének gyarapoddsa az alédbbinak adé-

dott /avonatkoztatds céljara alkalmazott kukoricaolaj kalé-
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riasliriisége 37,8 joule/g (9,0 cal/g)7/:

"A" &1llat "B" 41lat

Etrend Tomeggyarapodds Fogyasztott Tomeggyarapodds Fogyasztott

o) joule (cal) g joule (cal)
AIN 76A igény szerint 73,6 5355 (1375) 82,4 5754 (1370)
50% erbsitett AIN-76A -3,4 . 2734 (651) -3,8 2902 (691)
50% erGsitett AIN-76A +
+ 7,75% zselatin 9,0 2961 (705) 8,3 3137 (747)
50% erdsitett AIN-T6A +
+ 7% kukoricaolaj 13,9 3226 (768) 15,2 3490 (831)
50% erdsitett AIN-76A +
+ 14% kukoricaolaj 28,3 3835 (913) 37,9 4192 (998)
50% erdsitett AIN-76A +
+ 21% kukoricaolaj 57,7 4591 (1093) 63,3 4969 (1183)

A patkédnyokat a fentiekben ismertetett mdédszerrel olyan
étrenden tartottuk, amely 50% erfsitett AIN-76A tépot és 21%
1. példa szerint elddllitott 1,1,1-trisz(hidroxi-metil)-etédn-
trioledtot tartalmazott vizsgdlanddé vegyiiletként. Meghatdroz-
tuk az dllatok testtimeggyarapoddsdt. Az alapszintii kontroll-
adatok, valamint a vizsgdlandd vegylilettel kapott adatok segit-
ségével megdllapitottuk, hogy az 1,1,1-trisz(hidroxi-metil)-
-etdn-trioledt a metabolizmusa sorédn 3,3 kcal/g értékii biolé-

giai hasznosuldst eredményezett.



- 29 -

16. példa
Tejcsokolddé elddllitdsa

E példédban bemutatjuk a 9. példa szerint elddllitott,
taldlmdny szerinti szintetikus zsirutédnzd vegyiilet alkalma-
z4sdt kis kaldriatartalmu tejcsokolddé el64llitdsdra.

Egyenld tomegrész kakadport, cukrot és 9. példa sze-
rinti zsirutdnzé vegyliletet livegpohdrban Gsszekeveriink, és
gyakori dtkeverés mellett 65 °C homérsékleten inkubdl juk
mindaddig, amig l4gy, egyenletes tejkaramellaszeri keveréket
nem kapunk. A lecitin alkalmazédsa - amelyet dltalédban koril-
belil 0,5% mennyiségben haszndlunk - és a pdlmamagolaj hozz4-
addsa a viszkozitds csikkentésére sziikségtelen, mivel a zsir-
utdnzé vegylilet viszkozitdsa megfeleld a formdba Bntéshez.

A forré keveréket ont6formdba ontjik, és megkdzelitbleg
-10 °C nhémérsékletii hiitbszekrénybe helyezve hiitjik. Temperg-
lds nem sziikséges.

17. példa
Krémtoltet el6dllitdsa

Korilbelll 18 kg 3. példa szerint elﬁéllitdtt zsir-
utdnzdé terméket 82 kg lefdlozott tejjel kézdnséges tejhomoge-
nizalé berendezésben homogenizdlva krémtdltet-készitményt ka-
punk.

18. példs
Fagylalt elddllitédsa

68 ttmegrész 17. példa szerint elB4llitott krémtdltet-
-készitményt 15 témegrész kondenzdlt lef&lozott tejjel, 15
tomegrész cukorral, 0,5 tomegrész zselatinnal, 1,0 timegrész

izesit8szerrel és 0,25 tomegrész szinezb6szerrel egyesitve
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fagylaltkeveréket kapunk, amelyet a szokdsos m6don feldolgoz-
va mdédositott fagylalttermékhez jutunk.

19. példa
Toltott tejkészitmény elbéllitdsa

Kdrilbeliil 100 tomegrész 17. példa szerint elB4llitott
krémtoltet-készitményt koriilbeliil 620 tomegrész lefdlozott
tejjel keverve toltott tejkészitményt kapunk.

20. példa
Sajttermékek el6dllitédsa

A 17. példa szerint elfdllitott toltott tejkészitményt
ugyanugy kezeljik, mint a természetes tejet a koztnséges sajt-
készit6 eljdrds sordn (példdul a cheddar- vagy svéjci sajt
készitése sordn). A t6ltott tejkészitmény zsirutdnzé kompo-
nenséhez ezen eljdrédsban vald felhaszndlédsa eldtt - a sajt-
termékek zamatdnak er6sitése céljdb6l - elbnydsen 10% gyapot-

olajat adunk.

21. példa
Vajkreémes bevonatot 411itunk eld az aldbbi komponen-
sekbdl: |
Komponensek g
Cukor 227,0
A 9. példa szerinti zsirutdnzé vegyiilet 70,8
Viz 28,4
Zsirszegény tejpor 14,0
Emulgedldszer V" 1,4 e
S6 ' 1,0 |

Vanilia , 1,0
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Az Oosszes komponenseket kizepes fordulatszému keverG-
berendezésben @sszekeverve krémmé alakitjuk.

22. példa
Vanilids ostydk elddllitédsa

25 tomegrész 5. példa szerint el6dllitott zsirutdnzé
vegylletet 100 tomegrész liszttel, 72 tomegrész granuldlt cu-
korral, 5 tomegrész nagy fruktéztartalmu kukoricasziruppal,

1 tomegrész zsirszegény tejporral, 1 tdmegrész séval, 0,1
tGmegrész amménium-hidrogén-karbondttal, 1 tdmegrész széri-
tott tojdssédrgdjdval, 0,1 tomegrész nétrium-hidrogén-karbonét-
tal és 55 tUmegrész vizzel keverink. Az igy kapott tésztdt
hengerek kozott vezetjik 4t, és 0,6 cm vastagsdgu termékkeé
alakitjuk, majd a szokdsos eljérdssal megsiitve jutunk a vani-

lids ostydhoz.

23. példa

Cukrozott édestésztdt 41litunk el az aldbbi komponen-

sekbdl:

Komponensek -9

Cukor 231
A 3. példa szerinti zsirutdnzé vegyiilet 114
Sé 3,7
Ndtrium-hidrogén-karbonét 4,4
Viz 37,4
5,9 tomeg%-os dextrdzoldat 58,7
Liszt T 351

A komponenseket keveréssel krémmé alakitjuk, majd az

igy kapott tésztaterméket extrudédlhatjuk (a tészta nagyon
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tapadds), és a szokdsos eljdrédssal siithetjik.

24. példa
Meghintett keksz- elfdllitdsa

100 tomegrész lisztbdl, 5 tomegrész cukorbdél, 1,5 to-
megrész maldtdbdl, 7,5 tomegrész 5. példa szerint elBdllitott
zsirutédnzdé termékb8l, 1 tomegrész séb6él, 0,9 tomegrész nét-
rium-hidrogén-karbondtbél, 2,5 tomegrész zsirszegény tejpor-
bél, 2,5 tomegrész nagy fruktéztartalmu kukoricaszirupbél,
0,75 tomegrész monokalcium-foszfdtb6l és 28 tomegrész vizbdl

késziilt tésztdt kinyujtunk, és megsiitjik.

A fenti eljdréds célja a teriileten jadrtas szakember ki-
tanitdsa a jelen taldlmdny gyakorlati kivitelezésére; nem
célja azonban az dsszes kézenfekvO médositdsok és varidcidk
részletezése, amelyek a tapasztalt szakember szédmdra a leirés
elolvasédsa sordn nyilvdnvaldvd vdlnak. Valamennyi ilyen, nyil-
vdnvalé mdédositds és vdltozat a taldlmdny oltalmi kobrébe tar-

tozik, amelyeket az alédbbi igénypontokban definidlunk.
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Szabadalmi igénypontok

1. Eljdréas élelmiszerkészitmények elddllitédsara,
azzal jellemezyve, hogy azokban részben emészt-
hetd, tdpldlkozdsra alkalmas (ehetf) zsirutdnzdé vegyiiletként
egy (I) dltalédnos képleti vegyiiletet alkalmazunk, ahol
n értéke 1 vagy 2;

X jelentése 1-5 szénatomos alkilcsoport, ha n értéke 1;
és 1-8 szénatomos alifds, éter- vagy észter-tipusu
hidképz& csoport, ha n értéke 2; és

Fl’ Fz,fvalamint F3 jelentése zsirsavbdl szdrmazd maradék vagy
dikarboxildt-egységgel kiegészitett zsirsavbdl szarma-
z6 maradék.

2. Az 1. igénypont szerinti eljédrds, azzal
jellemezyve, hogy olyan (I) dltaldnos képletii ve-
gyiletet alkalmazunk, amelyben n értéke 1, és X alkilcsopor-
tot jelent.

3. A 2. igénypont szerinti eljdrds, azzal
jellemezve, hogy olyan (I) 4ltaldnos képletii vegyii-
letet alkalmazunk, ahol X metil- vagy etilcsoportot jelent.

4. Az 1. igénypont szerinti eljdrds, azzal
jellemezve, hogy olyan (I) d4ltaldnos képletii ve-
gylletet alkalmazunk, ahol n értéke 2, és X jelentése alifés,
_—(CHz)n- é}talénos képleti hidképzd csoport, amelyben n ér-
téke 1, 2;:§>vagy 4.

5. Az 1. igénypont szerinti eljérés, azzal
jellemezve, hogy olyan (I) &ltaldnos képleti ve-
gyiletet alkalmazunk, ahol n értéke 2, és X jelentése -CHZ:Q—
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-CH2- képleti vagy -CH2-0~(CH2)n-D-CH2- dltaldnos képletii
éter-tipusu hidképz6 csoport, amelyben n értéke 1, 2, 3
vagy 4.

6. Az 5. igénypont szerinti eljdrds, azzal jell e-
mezve, hogy olyan (I) &ltaldnos képletii vegyliletet al-
kalmazunk, ahol X jelentése -CHZ-O-CH2— képletii alifds éter-
-tipusu hidképzd csoport.

7. Az 1. igénypont szerinti eljdrds, azzal jell e-
mezve, hogy olyan (I) 4ltalédnos képletii vegyiiletet alkal-
mazunk, ahol n erteke 2, és X jelentése -CH,-0- (Cco)- (CH ) -
-(C0)- 0-CH2~ dltaldnos képletii, észter-tipusu hidképz6 cso-
port, amelyben n értéke 1, 2, 3 vagy 4.

8. Az 1. igénypont szerinti eljédrés, azzal jell e-
mezve, hogy olyan (I) &ltaldnos képleti vegyliletet al-
kalmazunk, ahol a zsirsavmaradékok 4-30 szénatomot tartalmaz-
nak.

9. A 8. igénypont szerinti eljérds, azzal jelle-
me zv e, hogy olyan (I) dltaldnos képleti vegyiiletet al-
kalmazunk, ahol a zsirsavmaradékok‘lDQZUiSzénatohot tartal-
maznak.

10. Az 1. igénypont szerinti eljérés, azzal j e 1 le-
mezve, hogy olyan (I) 4ltaldnos képletii vegyliletet al-
kalmazunk, amelynek zsirsavmaradékai vajsavbdl, kapronsav-
bél, kaprilsavbél, pelargonsavbél, kaprinsavb6l, undecén-
savbél, léurinéévbdl, mirisztinsavbél, palmitinsavbdl, szte-
arinsavbél, arachinsavbél, behensavbdél, olajsavbdél, linol-
savb6l, linolénsavbdl, eleosztearinsavb6l, arachidonsavbél

vagy azok keverékeib8l szidrmaznak.
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11. Az 1. igénypont szerinti eljdrds, azzal j el 1l e-
mezve, hogy olyan (I) d4ltalédnos képletii vegyililetet alkal-
mazunk, amelynek zsirsavmaradékai nem hidrogénezett vagy hidro-
genezett sz6jabab-, pérsdfrdny-, napraforgémag-, szézam-, mo-
gyor6-, kukorica-, oliva-, rizskorpa-, canocla-, babassu-, ké6-
kuszdié-, pdlmamag-, gyapotmag- vagy pdlmaolajbdél erednek.

12. Az 1. igénypont szerinti eljédrds, azzal jell e-
mezve, hogy olyan (I) dltaldnos képleti vegyliletet alkalma-
zunk, amelynek dikarboxildt-egységgel kiegészitett zsirsav-
maradékai malonil-, szukcinil-, glutaril- vagy adipoil-csoport-
tal kiegészitett, 10-20 szénatomos zsirsavmaradékok.

13. Eljdréds élelmiszerkészitmények elddllitdsdra, azzal
jJellemezve, hogy azokban részben emészthetl, tdpléal-
kozdsra alkalmas (ehetd) zsirutdnzd vegyliletként valamely mo-
nomer vagy dimer 1,1,1-trisz(hidroxi-metil)-etdn, -propén vagy
-butdn zsirsavval vagy dikarboxildt-egységgel kiegészitett
zsirsavval alkotott észtereit alkalmazzuk.

14, A 13. igénypont szerinti eljédréds, azzal jelle-
mezv e, hogy zsirutdnzé vegyliletként az 1,1,1-trisz(hidroxi-
-metil)-etdn vagy -propédn észtereit alkalmazzuk.

15. A 13. igénypont szerinti eljdréds, azzal jelle-
mezve, hogy zsiruténzé vegyililetként olyan dimer észtere-
ket alkalmazunk, amelyek 1-8B szénatomos alifds, éter- vagy
észter-tipusu hidképzd csoporttal Gsszekapcsolt, két monomer
észterb6l 4dllnak. T

16. A 15. igénypont szerinti eljdréds, azzal je l 1 e-
me zve, hogy olyan dimer észtereket alkalmazunk, amelyek
két monomer észter-egységét ~(CH2)n- d4ltaldnos képleti hid-

képzb csoport kapcsolja Gssze, ahol n értéke 1, 2, 3 vagy 4.
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17. A 15. igénypont szerinti eljédréds, azzal jelle-
mezve, hogy olyan dimer észtereket alkalmazunk, amelyek
két monomer észter-egységét -CH

-D-CHZ— képleti vagy -CH,-0-

2 2
'(CHz)h'O'CHz" dltaldnos képletil éter-tipusu hidképz6 cso-
port - amelyben n ertéke 1, 2, 3 vagy 4 - kapcsolja dssze.

18. A 15. igénypont szerinti eljédréds, azzal jelle-
mezve, hogy olyan dimer észtereket alkalmazunk, amelyek két
monomer észter-egységét -CHZ-O-(CHZ)n-(CO)-U-CHz- dltalédnos
képleti észter-tipusu hidképz06 csoport - amelyben n értéke 1,
2, 3 vagy 4 - kapcsolja Gssze.

19. A 13. igénypont szerinti eljdrds, azzal j el 1l e-
me zve, hogy zsirutdnzd vegyiletként olyan vegylileteket
alkalmazunk, ahol a zsirsav- és a dikarboxilédt-egységgel ki-
egészitett zsirsavészterek 4-30 szénatomos zsirsavészterek,
valamint 4-30 szénatomos zsiralkoholok malonsavval, boros-
tydnkdsavval, glutdrsavval vagy adipinsavval, mint dikarbon-
savval alkotott észterei.

20. A 19. igénypont szerinti eljérds, azzal je l 1 e-
me zv e, hogy zsirsavkomponensként vajsavat, képronsavat,
kaprilsavat, pelargonsavat, kaprilsavat, undecénsavat, laurin-
savat, mirisztinsavat, palmitinsavat, sztearinsavat, arachin-
savat, behensavat, olajsavat, linolsavat, linclénsavat,
eleosztearinsavat, arachidonsavat vagy azok keverékeit alkal-
mazzuk.

21. A 13;‘igénypont szerinti eljdrds, azzal jelle-
mezve, hogy zsirsavkomponensként nem hidrogénezett vagy
hidrogénezett szdjabab-, pérséfrény-,vnapraforgémage, szézdm-,

mogyoré-, kukorica-, oliva-, rizskorpa-, canola-, babassu-,
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k6kuszdibé-, pélmamag-, gyapotmag vagy pdlmaolajbdl eredd zsir-
savakat alkalmazunk.

22. Eljédrés élelmiszerkészithények e16411itésdra, azzal
jelleme?ZVe, hogy azokban részben emészthetd, tdp-
14lkozdsra alkalmas (ehetd) zsiruténzd vegyiiletként az 1,1,1-
_trisz(hidroxi-metil)-etdn vagy -propan zsirsavésztereit al-
kalmazzuk.

23. A 22. igénypont szerinti eljérés, azzal jelle-
mezvVv e, hogy olyan zsirsavésztereket alkalmazunk, amelyek
4-30 szénatomot tartalmaznak.

24. A 22. igénypont szerinti eljdrés, azzal j el 1l e-
mezv e, hogy olyan zsirsavésztereket alkalmazunk, amelyek
10-20 szénatomot tartalmaznak.

25. A 22. igénypont szerinti eljérds, azzal jelle-
mezv e, hogy zsirsavészterekként a vajsav, Kapronsav, kap-
rilsav, pelargonsayv, kaprinsav, undecéfisav, laurinsav, mirisz-
tinsav, palmitinsav, sztearinsav, arachinsav, behensav, olaj-
sav, linolsav, linolénsav, eleosztearinsav, arachidonsav ész-
tereit vagy azok keverékeit alkalmazzuk.

26. A 22. igénypont szerinti eljéarés, azzal jelle-
mezvVve, hogy zsirsavészterként nem hidrogénezett vagy
hidrogénezett sz6jabab-, pérsdfrany-, napraforgdmag-, gzézam-,
mogyoroé-, kukorica-, oliva-, riszkorpa-, canola-, babassu-,
kékuszdié—,'pélmamag-;ugyapotmag— vagy pdlmaolajbol szdrmazo
zsirsavésztereket alkalmazunk.

27. Eljérés élelmiszerkészitmények el641litéséra, azzal
jellemezVeE, hogy azokban tdpldlkozdsra alkalmas

(ehetd) szintetikus zsirutdnz6 vegyliletként az 1,1,1-trisz(hid-
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roxi-metil)-etdn vagy -propdn dikarboxil&t-egységgel kiegészi-
tett zsirsavésztereit alkalmazzuk.

28. A 27. igénypont szerinti eljédrés, azzal jelle-
mezve, hogy dikarboxildt-egységgel kiegészitett zsirsav-
észterként malonil-, szukcinil-, glutaril- vagy adipoil-cso-
porttal kiegészitett 4-30 szénatomos zsirsavésztereket alkal-
mazunk.

29. A 27. igénypont szerinti eljdréds, azzal jell e-
mezve, hogy dikarboxildat-egységgel kiegészitett zsirsav-
észterként malonil-, szukcinil- vagy glutarilcsoporttal ki-
egészitett 10-20 szénatomos zsirsavésztereket alkalmazunk.

30. A 27. igénypont szerinti eljdréds, azzal jelle-
me zv e, hogy dikarboxildt-egységgel kiegészitett zsirsav-
észterként malonil-, szukcinil- vagy glutarilcsoporttal ki-
egészitett vajsav-, kapronsav-, kaprilsav-, pelargonsav-,
kaprinsav-, undecénsav-, laurinsav-, mirisztinsav-, palmitin-
sav-, sztearinsav-, arachinsav-, behensav-, olajsav-, linol-
sav-, linolénsav-, eleosztearinsav- vagy arachidonsavésztere-
ket vagy azok keverékeit alkalmazzuk.

31. A 27. igénypont szerinti eljérés, azzal je l 1l e-
me zv e, hogy dikarboxildt-egységgel kiegészitett zsirsav-
észterként malonil-, szukcinil- vagy glutarilcsoporttal ki-
egészitett, a nem hidrogénezett vagy hidrogénezett széjabab-,
porsdfrdny-, napraforgémag-, szézdm-, mogyoré-, kukorica-,
olive-, rizskorpa-, canola—,’babassu—, kékuszdi6-, pélmamag-,
gyapotmag- vagy pédlmaolajbdél szdrmazdé zsirsavésztereket alkal-

maz unk.
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32. Eljérés élelmiszerkészitmények elBdllitédssdra, azzal
jellemezve, hogy azokban részben emészthetd, tdp-
ldlkozdsra alkalmas (ehetd) zsirutdnzd vegyliletként olyan
vegyiileteket alkalmazunk, amelyek két 1,1,1-trisz(hidroxi-
-metil)-etdn vagy -propdn monomer egységét 1-8 szénatomas
alifds csoport, éter- vagy észter-tipusu hidképz6 csoport
kapcsolja Ussze, és zsirsavakkal vagy dikarboxildt-egységgel
kiegészitett zsirsavakkal észterezettek.

33. A 32. igénypont szerinti eljédrds, azzal jelle-
mezve, hogy olyan vegylileteket alkalmazunk, ahol a hid-
képzd csoport 1-4 szénatomot tartalmaz.

34. A 32. igénypont szerinti eljédréds, azzal je l 1l e-
mezve, hogy olyan vegylleteket alkalmazunk, ahol a zsir-
savkomponensek 10-20 szénatomot tartalmazdé zsirsavak.

35. A 32. igénypont szerinti eljédréds, azzal jJelle-
mezve, hogy zsirsavkomponensként vajsavat, kapronsavat,
kaprilsavat, pelargonsavat, kaprinsavat, undecénsavat, laurin-
savat, mirisztinsavat, palmitinsavat, sztearinsavat, arachin-
savat, behensavat, olajsavat, linolsavat, linolénsavat, elec-
sztearinsavat, arachidonsavat vagy azok keverékeit alkalmazzuk.

36. A 32. igénypont szerinti eljdréds, azzal jJell e-
me z v e, hogy zsirsavkomponensként nem hidrogénezett vagy
hidrogénezett sz6jabab-, pdérséfrdny-, napraforgémag-, szézam-,
mogyor6-, kukorica-, oliva-, rizskorpa-, canola-, babassu-,
kékuszdié-, pdlmamag-, gyapotmag- vagy pédlmaoclajbél szdrmazé
zsirsavakat alkalmazunk. N

37. A 32. igénypont szerinti eljdréds, azzal Jelle-
mezve, hogy dikarboxildt-egységgel kiegészitett zsirsav-

komponensként malonil-, szukcinil-, glutaril- vagy adipoil-
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csoporttal kiegészitett 10-20 szénatomot tartalmazdé zsirsava-
kat alkalmazunk.

38. Eljards élelmiszerkészitmények elddllitdsdra, azzal
jellemezyve, hogy azokban részben emészthetd, tép-
ldlkozdsra alkalmas (ehetd) zsirszeri vegyliletként
- trisz(hidroxi-metil)-etén-trioledtot és/vagy

trisz(hidroxi-metil)-etdn-triszteardtot és/vagy
trisz(hidroxi-metil)-eté4n-tripalmitdtot és/vagy
trisz(hidroxi-metil)-etdn-dioledt/szteardtot és/vagy
trisz(hidroxi-metil)-propdn-tricledtot és/vagy
trisz(hidroxi-metil)-propdn-tripalmitdtot és/vagy
trisz(hidroxi-metil)-propdn-trimirisztdtot és/vagy
trisz(hidroxi-metil)-propédn-triszteardtot és/vagy
trisz(hidroxi-metil)-propdn-dioledt/szteardtot -
alkalmazunk.

39. Eljérés élelmiszerkészitmények elb6dllitdsédra, azzal
Jellemezve, hogy azokban részben emészthetd, tédp-
ldlkozésra alkalmas (ehetd) zsirszeri vegyiletként
- 1,1,1-trisz(hidroxi-metil)-etdn-tri(szukcinil-oledt)-ot és/vagy

1,1,1-trisz(hidroxi-metil)-etdn-tri(szukcinil-10~-undecendt)-

ot és/vagy

1,1,1-trisz(hidroxi-metil)-propdn-tri(adipoil-oledt)-ot -
alkalmazunk.

40. Az 1. igénypont szeinti eljdrds, azzal jJell e-
mezve, hogy az (I) dltaldnos képié{ﬁ zsiruténzé vegylile-
tet az élelmiszeriparban dltaldnosan alkalmazott segédanyagok-

kal egylitt feldolgozve édestésztakészitménnyé alakitjuk.
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41. Az 1. igénypont szerinti eljédréds, azzal jJell e-
mezve, hogy az (I) d4l1taldnos képletii zsirutdnzé vegyile-
tet az élelmiszeriparban 4ltalédnosan alkalmazott segédanya-
gokkal egyitt feldolgozva kétszersiiltkészitménnyé alakitjuk.

42. Az 1. igénypont szerinti eljérds, azzal je 1l 1 e-
mezve, hogy az (I) &4ltalédnos képletii zsirutdnzé vegyii-
letet az élelmiszeriparban dltaldnosan alkalmazott segéd-
anyagokkal egylitt feldolgozva krémtoltetté alakitjuk.

43. A 42. igénypont szerinti eljaréds, azzal jelle-
mezve, hogy akrémtoltetben leftlozott tejet is alkal-
mazunk.

44. Az 1. igénypont szerinti eljdréds, azzal jJelle-
mezve, hogy az (I) dltaldnos képleti zsirutdnzé vegyile-
tet az élelmiszeriparban dltaldnosan alkalmazott segédanya-
gokkal egyitt feldolgozva fagylaltkeverékké alakitjuk.

45. Az 1. igénypont szerinti eljéréds, azzal j e 11 e-
me zve, hogy az (I) 4ltaldnos képletii zsirutdnzé vegyii-
letet az élelmiszeriparban &dltalédnosan alkalmazott segédanya-
gokkal egyiitt feldolgozva sajttermékké alakitjuk.

46. Az 1. igénypont szerinti eljéréds, azzal j e 1l 1 e-
mezve, hogy az (I) d4ltaldnos képleti zsirutdnzd vegyii-
letet az élelmiszeriparban dltaldnosan alkalmazott segédanya-
gokkal egyiitt feldolgozva vanilids ostyakészitménnyé alakitjuk.

47. Az 1. igénypont szerinti eljdrds, azzal j e 1l 1 e-
mezv e, hogy az (I) 4dltaldnos képleti zsif&%énzé vegylle-
tet az élelmiszeriparban 4ltaldnosan alkalmazott segédanyagok-

kal egylitt feldolgozva keksztésztakészitménnyé alakitjuk.
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48. A 47. igénypont szerinti eljadrds, azzal jell e-
mezve, hogy a keksztésztakészitményt megsiitve kekszter-
mékké alakitjuk.

49. Az 1. igénypont szerinti eljdrds, azzal je l 1l e-
mezve, hogy az (I) dltaldnos képleti zsiruténzé vegyiile-
tet az élelmiszeriparban dltaldnosan alkalmazott segédanya-
gokkal egyiutt feldolgozva fagyasztott édességkészitménnyé ala-
kitjuk.

50. Az 1. igénypont szerinti eljédrds, azzal jelle-
mezve, hogy az (I) dltalédnos képletii zsirutdnzé vegylile-
tet az élelmiszeriparban dltaldnosan alkalmazott segédanyagok-
kal egyiitt feldolgozva puddingkészitménnyé vagy vajastésztas-
toltetté alakitjuk.

51. Az 1. igénypont szerinti eljédrds, azzal j el 1 e-
me zve, hogy az (I) d4ltaldnos képletii zsirutdnzé vegyiile-
tet az élelmiszeriparban dltalédnosan alkalmazott segédanyagok-
kal egyiitt feldolgozva margarinpdtlé készitménnyé alakitjuk.

52. Az 1. igénypont szerinti eljédréds, azzal jelle-
mezve, hogy az (I) dltaldnos képletii zsirutdnzé vegyiile-
tet az élelmiszeriparban dltalédnosan alkalmazott segédanyagok-
kal egylitt feldolgozva majonéz- vagy saldtadntetkészitménnyé
alakitjuk.

53. Az 1. igénypont szerinti eljédréds, azzal je l 1 e-
mezve, hogy az (I) 4ltaldnos képletii zsirutdnzé vegyile-
tet az élelmiszeriparban dltaldnosan alkalmazott segédanyagok-
kal egyitt feldolgozva kenyéren vagy kétszersiilton alkalmaz-

haté mdzz4d alakitjuk.
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azokban részben emészthetd zsirutédnzé vegyiiletként egy (I)

dltaldnos képletl vegyiiletet alkalmazunk, ahol

n értéke 1 vagy 2;

X jelentése 1-3 szénatomos alkilcsoport, ha n értéke 1;
és 1-8 szénatomos alifds, éter- vagy észter-tipusu
hidképz4d csoport, ha n értéke 2; és

Fl’ F2, valamint F3 jelentése zsirsavbdél szdrmazd maradeék
vagy dikarboxildt-egységgel kiegészitett zsirsavbdl
szdrmazdé maradeék.

61. A 60. igénypont szeinti eljdrds, azzal jelle-
me z v e, hogy olyan (I) dltaldnos képletl vegyliletet alkal-
mazunk, ahol Fl’ F2 es F3 jelentése 10-20 szénatomos zsirsav-
b6l szdrmazdé maradék, vagy malonil-, szukcinil- vagy glutaril-
csoporttal kiegészitett 10-20 szénatomos zsirsavbdl szdrmazd
maradeék.

62. A 60. igénypont szeinti eljdrds, azzal Je 1l 1 e-
me zv e, hogy az (I) dltaldnos képleti zsirutdnzdé vegylile-
tet az élelmiszeriparban dltaldnosan alkalmazott segédanya-
gokkal egyiitt feldolgozva sitdéipari termékké alakitjuk.

63. A 62. igénypont szerinti eljdrds, azzal jelle-
mezve, hogy sitdipari termékként édeskekszet alakitunk
ki.

64. A 62. igénypont szerinti eljdrds, azzal jelle-
mezve, hogy siit6ipari termékként kekszet alakitunk ki.

65. A 60. igénypont szerinti’q}jérés, azzal jell e-
mezve, hogy az (I) d41taldnos képletl zsirutdnzdé vegylile-
tet az élelmiszeriparban dltaldnosan alkalmazott segédanyagok-
kal egyiitt feldolgozva fagyasztott édességkészitménnyé alakitjuk.

66. A 60. igénypont szerinti eljdréds, azzal j e 1l 1 e-
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mezve, hogy az (I) 4ltaldnos képletl zsirutdnzd vegylile-
tet az élelmiszeriparban 4ltaldnosan alkalmazott segédanyagok-
kal egylitt feldolgozva krémtoltetteé alakitjuk.

67. A 60. igénypont szerinti eljdrds, azzal jelle-
me zve, hogy az (I) d4ltaldnos képletii zsirutdnzd vegyiile-
tet az élelmiszeriparban 4ltaldnosan alkalmazott segédanyagok-
kal egyiitt feldolgozva margarinpdétld készitménnyé alakitjuk.

68. A 60, igénypont szerinti eljdrés, azzal jelle-
mezve, hogy az (I) dltaldnos képleti zsirutdnzdé vegyile-
tet az élelmiszeriparban 4ltaldnosan alkalmazott segédanyagok-
kal egylitt feldolgozva majonéz- vagy saldtadntetkészitmeénnye
alakitjuk.

69. A 60. igénypont szerinti eljdrds, azzal jelle-
mezve, hogy az (I) d4ltaldnos képletii zsirutanzo vegyile-
tet az élelmiszeriparban 4ltaldnosan alkalmazott segédanyagok-
kal egylitt feldolgozva tejtermékké vagy tejterméket potlo ke-
szitménnyé alakitjuk.

70. A 69. igénypont szerinti eljdrds, azzal je 1 1 e-
mezve, hogy az (I) &ltaldnos képleti zsirutdnzd vegyiile-
tet az élelmiszeriparban dltalédnosan alkalmazott segédanyagok-
kal egyiitt feldolgozva sajttermékké alakitjuk.

71. A 69. igénypont szerinti eljdrds, azzal j e 1l 1 e-
mezve, hogy az (I) 4ltaldnos képletl zsirutdnzdé vegyiile-
tet az élelmiszeriparban 4dltalédnosan alkalmazott segédanyagok-
kal egyiitt feldolgozva fagylaltkészitménnyé alakitjuk.

72. A 60. igénypont szerinti eljdréds, azzal jelle-
me zve, haogy az (I) dltaldnos képleti zsirutdnzdé vegyiile-

tet az élelmiszeriparban dltaldnosan alkalmazott segédanyagok-
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kal egylitt feldolgozva kandirozott cukorréd alakitjuk.
73. A 60. igénypont szerinti eljdrds, azzal Jell e-
mezve, hogy az (I) dltaldnos képleti zsiruténzé vegyii-
letet az élelmiszeriparban dltaldnosan alkalmazott segéd-
anyagokkal egyitt feldolgozva husp6tlsé készitménnyé alakitjuk.
74. Eljdrds csokentett kaldériaértéki élelmiszerkészit-
mények elddllitdsdra, azzal jellemezve, hagy
azokban az emészthetd zsirkomponensek legaldbb egy részét
egy 1,1,1-trisz(hidroxi-metil)-etén vagy 1,1,1-trisz(hidroxi-
-metil)-propdn 10-20 szénatomos zsirsavval alkotott észteré-
vel helyettesitjik.
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PELDANY .‘ _55974_

—~d

P H,C -0 —(C0 ) —Fy

X—_‘—C-CHZ —0—(Co0) — FZ

H,C -0 —(C0) —F3
! ~ dn (1)

H,C -0 -(CO0) — F
R—C—CHy —0—(CO) —Fp

"HpC —0-(CO) — F3 (ta )

Fy —(C0)-0-CH, H,C-0-(CO) —F4

F1—(C0) —-0- C"'X—C—CHZ—O-(CO) —FZ

F1—(C0)"'0'CH2 HzC—O-(CO)‘—F:;
(1b)
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H2C -0-(CO)»(CH 2)7 CH=CH (CH 2)7CH3
CH3" C- CHZ" 0-(C0)- (CH2)7CH =CHI(CH 2)_7 CH3

HoC =0 ~(CO)-(EHy)yCH = CH(CH)7CHy (1)

H,C -0-(Cc0 )=(CH7)CH3
: H3C -C - CH2 —0‘(C0)- (CH2)12CH3

HyC —0~(C0O) = (CH);pCH3 | (3 1

H2C- 0-(CO )-(CHz)QCH=CH2

H3C —C—CHy-0 — (CO )‘(CH2)8CH=CH2
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HzC -0- (CO)"(CHz)-] CH=CH(CH2 )7CH3
H3C —C"CHz" 0 "‘(CO )" (CH 2)7CH=CH (CH2)7CH3

H,C — 0-(C0)-(CH 2)15CH3 (4 )

H,C - 0-(c0 )-(CH5)1gCH3
H3C—-C-CH,-0- (CO ) - (CH )7 CH=CH(CH3)7CH3

HyC —0'(C0)"(CH2)16CH3 | (5 )

HoC-0- (co)-(CH 2)2- (Co)- 0-(CH2)8CH=CH (CH 2)7CH3
H3C-C- CHZ- 0-(C0)- (CHz)z' (CO)-0-(CH 2)8CH=CH(CH 2)7CH3

H,C-0- (Co)- (CH2)2' (Co) - 0‘(CH2)8 CH=CH(CH,)7CH3
(6 )
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H,C —0-(CO )~ (CH,)7 CH=CH (CH7)7CH3
CH3CHy—C- CHy = 0-(CO )-(CH hCH=CH(CH5)yCH5

HZC-O—(CO)-(CHz)-]CH=CH(CH2)7CH3 (7 )

HoC - 0-(CO )=(CH,)gCH=CHy

CH3CH2 -C —CH2 -0-(C0)- (CHz).a CH=CH2

H2C -0-(C0) "(CHz)aCH'-:CHz

H,C — 0-(CO)-(CH)igCH3

CH3CHy=C —CHy—0 —(CO )= (CH5 )ygCH3

HoC — 0~ (CO )~(CH,)yCH; Lo

T

e
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HoC - 0-( CO)-(CHy )~ (C0) - 0-{CH2)gCH=CH(CH 5 )7 CHy
CHy CHy— C — CHy —~0-(CO)- (CH 5 ); - (CO)- 0-{CH ) gCH=CHICH 7};CH3

. HoC— 0-(C0)-(CH,)~(CO)-0-(CHy ) gCH =CH(CH;) 7 CH3
(10 )

HoC = 0—(C0)-(CH, )}7CH=CH(CH)7CH3
CH3(CH4 )3C=CHy - 0- (CO) - (CH4)};CH=CH(CH, ) 7CH;

H,C — 0 —(CO)~(CHy )y CH=CH{CH )7 CH3 )

Hy C —0~-(C0)-(CH,)7CHBrCHBr (CH3 )7CHy
H3C — C— CHy=0-(CO)- (CHp )y CHBI CHBr  CHalyCHg

HyC - 0-(CO )-(CH 9)7CHBr CHBr (CH,)7CHy (12 )
12

. r i “ .
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PELDANY -
H,C -0-(C0) -(CH5 ), —(C0)-0-(CH,)gCH=CH,
H3C—C—CHy—0-(C0)-(CH,)y- (CO) - O-(CH 5)gCH=CH,

H'ZC'-O—CO)"(CHz)z—(CO)-O-(CHz)gCH=CH2 (13 )

H33C17’(C0)'0'CH2 ' HzC"'O“ (CO)" C1'f“|33

HyxCy7 —(C0) - 0-C~CHy- 0-CHy - C- CHy—0-(CO) - Cr7H33

H33Cy—(C0)-0-CH  HpC-0-(C0)=CrH3z

H3iCy5-(C0)-0-CH, H,C —0-(C0)- CysHy

HyC5(C0)—0~C = CHy—0~CH,; - C- CH, - 0-(CO)- Cygh;

HyC1e(C 0)- 0-CH, ~ HyC—-0-(CO)- CHy
(15)
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H, C=CH(CH,)g - (C0)- o-cle HyC~ 0-(C0)- (CH,)gCH=CH,
H,C=CH(CH)g- (C0) - 0- C- CHy- 0-CHp-C-CH,-0-{C0)- (CH,)gCH=CH,
“H,C=CH(CH,)g—(C0) -0-CH, H,C — 0-(COHCH7)gCH=CH,
| | (16 )
HyC431C0)-0-C ~ CHy CH, ~ C - CHy— 0-(C0) — CiHy7
Hy7C13-(C0)-0-CH; H,C — 0 - (CO) —Cy3Hp7 (17 )

H31C5 —(CO)—O—CIH2 HC-0 -(C0) - CygH3
H31Cys -(Co)-0 "C—(CHz)L— C- CH,-0-(C0) —C1sH34

H31C5 —(CO)—0-CHy  HC-0-(CO)—CysHg (18 )

HyCry ~(C0)-0-CHy Hy C-0-(C0) -Cq7H33

H33C17-(C0) -0-C = CHy0(CO)CH ) (COJOCH,- C-CHy- 0-(C0)-CyHs3

HiCyy-(C0)-0-CHy H 5 C-0-(CO )~ C7H33
(19)
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