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" Vynélez se tyk4 novych typl stabilnich emulgo-
'vanych a stoprocentnich jedlych tukd, olejiiashor-
‘tening® s vihodnymi nutriénimi a funkénimi vlast-
nostmi, obsahujicimi soli fosforylovanych acylgly-
ceroli.

V malospotiebitelském i velkospotiebitelském
'konzumu pfevlad4 pouZivani &isté rostlinnych tukd
a olejii nebo smési rostlinnych a Zivotisnych tuki
nad tuky Zivoti§nymi. Vyrab&ny rostiment se deli
ve dvou zakladnich skupindch na tuky emulgované
a stoprocentni.

Emulgované tuky obsahuji vedle vlastni tukové
f4ze té vodnou f4zi, kterou miiZe byt podle trZzniho
druhu voda, plnotuéné nebo egalizované mléko,
syrovétka, smetana nebo pfisluSné zékysy. Nezbyt-
nou slozkou nésady emulgovaného tuku je vedle
fady ingredienci povrchoveé aktivni latka, zajistujici
tvorbu dobré emulze tuku s vodou. V Evrop€ se

-pouZivaji pfevaZné neinogenni emulgitory mono-.
acylglycerolového typu. Polarné nepolarni mole-
kuly monoacylglycerolii (MAG) a nebo diacylgly-
cerolit (DAG) maji slabou polérni skupinu a tim
i nizkou hodnotu HLB a malou schopnost fyzikaln€
vézat molekuly vody. Tato skutecnost se nepfizni-
v& projevuje pfi tepelném namdhani tukovych
emulzi. Pfi roztaveni emulze dochézi ke shlukovéni
vody z vodné faze do velkych kapek, které se pfi
dal§im zvySovani teploty lokélné prehfivaji, prskaji
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‘ (54) Stabilni jedlé tuky s obsahem soli fosforylovanych monoacylglyceroli

a strhavaji tuk. Ke stabilizaci emulze se do tuko-
vych slozek pfi vyrobé emulgovanych tukd pfida-
vaji n&kdy rostlinné fosfolipidy, oznadované ko-
mer&né jako lecitin. Jejich nevyhodou je omezend
stalost va& oxidaci, relativné mald emulgaéni
schopnost a nizka Cistota.

Lecitin se ziskévé ze surovych rostlinnych olejii
hydrataci vodou nebo parou nebo vodou za pridav-
ku elektrolytl. Pfi hydrataénim procesu se do
oddélovaného lecitinu strhavaji dalsi litky obsaZe-
né v surovém oleji, které se stévaji jeho soucasti.
Komeréni lecitin obsahuje zpravidla 30 az 50 %
mate&ného oleje. Tato okolnost se miiZe po aplika- -
ci projevit organolepticky nepfiznive. Z funkéniho
hlediska je k danému Wlelu pouZitelny lecitin
sojovy nebo fepkovy. Sojovy inklinuje k chufové
reverzi, fepkovy je nevhodny pro tmavou, téZko
odstranitelnou barvu, nevhodnou chut a pfitom-
nost glukosinol4td. Rostlinné lecitiny maji pfi
rozdilné provenienci a jakosti zpracovdvanych
surovin nestandardni funk&ni vlastnosti. BéZné
inogenni tenzidy (alkylsirany, alkylsulfonany, al-

‘kylbenzensulfonany apod.) jsou naopak p¥ili§ hyd-

rofilni (hodnota HBL 30 aZ 40), maji pro dany ucel
$patné emulgaéni schopnostiaz toxického hlediska
nejsou pro potravinaiské vjrobky vhodné.
Uvedené nevyhody jedlych tukii projevujici se’
pfi poutiti dosud zndmych emulgidtori nemaji
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jedlé tuky a oleje vyrobené podle navrhovaného

vyndlezu. Podle vyndlezu vyrobené emulgované .
a stoprocentni jedlé tuky, oleje a shorteningy -

obsahuji 0,05 az 10 hmot. %, s vfhodou 0,2 aZ
2 hmot. % soli fosforylovanych monoacylglyceroli
anebo diacylglyceroli (FMDG) s 12—22 atomy
uhliku v fetézci mastné kyseliny a to bud samotné
nebo ve smési s jingmi emulgatory. Kationtem
zminénych soli miZe byti jakykoliv netoxicky
kovovy iont s vyhodou vipnik, sodik, draslik,
lithium, ho¥¢ik, Zelezo a déle téZ amoniovy radikal.
Pfipravi se fosforylaci MAG a DAG napt. podle &s.
autorského osvédéeni &. 173220 a jsou sloZeny
pfevainé ze soli fosfatldovych a bifosfatidovych
kyselin vzorce:

'ROCO—CIl-Iz
YO—CIl—I TI)
CH,— O —r— OMe

OH

ROCO — c1|{2 cIJH2 — COOR

YO—CII-I ﬁ)
CHz—O—‘f‘—O——CHz

" ICH = COOR

OMe

. Me = kationt
Y = ROC nebo H

Aplikované FMDG jsou moderni, anionaktivni,
povrchové aktivni latky s polarné nepolarni struk-
turou, ve které je hydrofilni charakter zaji§tén

fosfatovou skupinou. Jejich spoleénym znakem je |
standardni obsah fosforu pohybujici se v rozmezi :

3 aZ 5 hmot. %. )

ZlepSeni vlastnosti stabilnich emulzi a vazam
vody uvoliiované pfi pfipravé pokrmi za tepla je |
déno hodnotou HLB aphkovanych FMDG pohy- |
bujici se v rozsahu 6 aZ 8 oproti rostlinnym
fosfatidim s hodnotou HLB 1 aZ 4. Tato okolnost *

je ddna strukturou molekuly pouZitych FMDG,

vyznalujici se moZnosti tvorby vnit¥nich soli. Pi-
prava tukii podle vynélezu ptispivd k mimo¥ddné
lypofilné-hydrofilni vyrovnanosti soustav, zaji§tuje
stabilitu tukovych emulzi a vyuZivd sinergistickych
vlastnosti aplikovanych FMDG. P¥i aplikaci emul-
govanych tukl vyrobenych podle vynilezu nedo-
chazi vlivem tepla k vypocovéni a shlukovani vody
do velkych kapek a k prskéni tuku. Dob¥e disper-
govana voda se postupné proméni v péru, coz
zplsobuje pfi smaZeni mirné pénéni tuku a jeho
hnédnut{ jako u mésla.

U konzistentnich stoprocentnich tuki se jejich
pfiprava podle vyndlezu projevuje pfiznivé vaza-
nim vody pousténé u potravin pfipravovanych

W

smazZenim a pii piipravé tdst, zejména u druhb
s Vy38§im obsahem cukru. Schopnost jemné disper-
gace tuku v tésté umoZiuje pfidavek vét§iho
mnoZstvi cukru a dal§ich ingredienci k mouce, ne?
pfi pouZiti tuku, ktery nebyl pFipraven podle
naSeho vynélezu.

Némi navrZeny postup umoZtuje vyrobu stopro-
centnich tukidi a vysokohodnotngch shorteningt,
vhodnych zejména pro pfipravu keksi a vyrobki
ze sladkych kvasnicovych tést.

Kombinace lypofilnich skupin se skupinami silng
hydrofilnich soli schopnych hydratace ma mimo-
fddnou dileZitost jak v biologickém, tak technolo-
gickém sméru.

Pouziti FMDG podle vynélezu zajistuje navic
zvySeni nutriéni hodnoty rostlinnych jedlych tukd
a olejii nebot zaji$tuje ptisun vhodnou formou .
vézaného fosforu pfipadné jinych kovi. P¥i postu-
pu dle vynélezu je ddna moZnost jednak plného
vyuZiti pfirozenych antioxidantd p¥itomnych v tu-
kové suroviné, jednak antioxidant® pfidanych p¥i'
vlastni vyrobé. Tato okolnost vznik4 zejména pfi'
dlouhodobém skladovani tuku za normélni teploty
a pfi skladovéni peiva, pfi jehoZ vyrobé byl pousit |
tuk pfipraveny podle vyndlezu. Souhrn t&chto:
skute¢nosti md mimo¥adny spoledensky vyznam.

NiZeuvedené ptiklady ilustruji, nikterak viak .
neomezuji mozZnosti aplikace FMDG podle vyn4-

lezu. Ciselné vidaje zna&i hmotnostni dily:

Piiklad 1
Emulgované tuky standardni s obsahem 80 aI'z
90 % tukové faze:

SloZeni tukové néasady: sluneénicovy olej - 30
fepkovy olej
ztuZeny
slunenicovy olej,
ztuZeny 30

kokosovy tuk 10

30

Slozeni A B
tukovd ndsada 82 82
smés MAG a DAG 0,4 —
Ca sul FMDG ze slu-

necn. oleje — 0,2
NH; sl FMDG ze slu-

neén. oleje — 0,2
barvivo 0,08 0,08
stl 0,30 0,30
konservans 0,20 0,20
suSené mléko 1,27 1,27
voda pitna do 100 do 100

V tukové ndsadé se za tepla rozpusti emulgétory
a vmisi se vodn4 sloZka s ostatnimi p¥isadami.
Vzniklad emulze se ochladi.

Emulgovany tuk vyrobeny podle receptury B m4
oproti vyrobku podle receptury A jemné&jsi emulzi,
vla¢né&jsi konzistenci a pfi ohfevu uvoliiuje vodu
bez znatelného prskéni.




Priklad 2
Nizkokalorické emulg()vane tuky s obsahem 40
aZ 80 % tukové faze:

SloZeni tukové nasady: sluneénicovy olej 50
slunecnicovy olej
ztuZeny 15
kokosovy tuk 35

SloZeni A B
tukova nédsada © 40 40
MAG sluneéni¢tvého .

oleje Cistoty nad 90 % 0,6 0,3
Ca stil FMDG ze sédla — 0,3
maslové aroma 0,04 0,04
koncentrat vitaminu A 0,02 0,02
koncentrat vitaminu E 0,04 0,04
kyselina mléc¢nd 0,03 0,03
kyselina sorbova 0,03 0,03
kyselina citronova 0,005 0,005
sul 0,3 0,3
voda do 100 do 100

Emulze se pnﬁﬁ% steJnym postupem jako
v piikladu 1. Emulgb‘Vﬁ'f\y tuk vyrobeny podle
receptury B je oproti tuku podle receptury A plas-
tittéj8i, tepelnd stabiln€j¥i a ma vySSi nutricni
hodnotu.

Piiklad 3
Stoprocentni tuky a shorteningy.

Slozeni tukové nasady: fepkovy olej

ztuzeny 50
slunednicovy olej

ztuZenty 20
sadlo 30
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Slozeni A B
tukova ndsada 100 99
Ca sl fosforylovaného

diacylglycerolu z loje 1

P¥i vyrobé tuku podle receptury B se emulgitor
disperguje v roztavené tukové ndsadé a ochladi.

U tuku vyrobeného podle receptury B se pfi
smaZeni a pedeni snadno emulguje voda uvolnénd
z pokrmu, postupné se méni v paru a nedochazi
k vystfikovani tuku. V pekafskych vyrobceich pro-
dluZuje jtlﬂ( podle receptury B/ dobu Cerstvosti
peéiva, umoZiiuje Gsporu tuku a svym obsahem
_fc?sforu a vépniku zlepSuje nutri¢ni vlastnosti.

o

Priklad 4

Jedl€é oleje

Slozeni A B
rafinovany sluneénicovy olej 99,9 99,4
koncentrét vit. A v 0,005 0,005
tokoferolacetat 0,015 0,015
askorbylpalmitat 0,030 0,030
barvivo 0,050 0,050
amonnd siil FMDG fepk. oleje  — 0,5

Olej vyrobeh)’r podle receptury B mél ve srovnani
s olejem podle receptury A po 3 mési¢nim sklado-
véani pfi teploté 22 °C &yfikrat niZsi peroxidové
&slo. Olej ptipraveny podle receptury B mél po
tiimé&siénim skladovani pH teploté 22 °C takové
peroxidové &islo jako olej vyrobeny podle receptu-
ry A skladovany tutéZ dobu v chlazeném prostoru

+7 °C.

PREDMET VYNALEZU

1 Stabilni emulgované jedlé tuky, stoprocentni
jedlé tuky, oleje a shorteningy, vyznacené tim, Ze
obsahuji 0,05 a% 10 hmot. %, s vyhodou 0,2 az
2 hmot. % soli fosforylovanych monoacylglycerolt
anebo diacylglycerolt s 12 a¥ 22 atomy uhliku
v Fetézci mastné kyseliny.

2 Stabilni emulgované jedlé tuky, stoprocentai
jedlé tuky, oleje a shorteningy podle bodu 1,

vyznadené tim, Ze fosforylované monoacylglycero-
ly anebo diacylglyceroly jsou pouZity ve smési
s jinymi emulgatory jako napfiklad s pfirodnimi
fosfolipidy, monoacylglyceroly, diacylglyceroly ne-
bo jejich derivaty pfipadné s estery mastnych
kyselin s 12 a¥ 22 atomy uhliku s mono p¥ipadné
disacharidy.
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