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Jedlda mikroemulzia voda v oleji, sp6sob jej pripravy, potravinovy vyrobok s jej

obsahom a jej pouzitie

Oblast techniky

Tento vynalez sa tyka jedlych, vo vode rozpustnych mikroemulzii, ktoré sa

priehfadné alebo priesvitné.

DoterajSi stav techniky

Mikroemulzie sa povazuju za termodynamicky a kineticky stabilné tekuté
disperzie olejovej fazy avodnej fazy v kombinacii s povrchovo aktivnou latkou.
Disperzna faza bezne obsahuje malé Ciastocky alebo kvapky rozmerov 5 nm az 200
nm, ktoré spdsobuji, Ze mikroemulzia je priehfadna alebo priesvitna. To je
v kontraste s beznymi (makro-) emulziami, ktoré su zakalené. Kvapky a CiastoCky
mikroemulzii mézu byt gulaté, aj ked st mozné aj iné Struktary. Mikroemulzia sa
vytvara lahko a niekedy spontanne, bezne bezx vysokoenergetického vstupu.
V mnohych pripadoch sa okrem povrchovo aktivnej latky, olejovej fazy a vodnej fazy
pouzije ko-povrchovovo aktivna latka alebo korozpustadio.

Emulzie voda v oleji maja kvoli ich stabilite vyhodu dihého uskladnenia.
Okrem toho, kedze kvapky vodnej fazy su bezne vefmi malé, maji mikroemuizie
dobra mikrobiologickt stabilitu. To je v protiklade s beZznymi emulziami, kde méze
pritomnost kvapiek vody spdsobit vazny mikrobiologicky problém. Mikroemulzie tiez
umozfiuju vodnej faze homogénne dispergovat cez olejovi fazu bez potreby
pouZitia Struktirneho ¢inidla, kedZe nedochadza k Ziadnemu deleniu faz. |

Je Ziadané, aby bolo mozné pripravit jedlé mikroemulzie voda v oleji na
pouZzitie ako potravinové vyrobky alebo v potravinovych vyrobkoch, pricom mikro-
emulzie obsahuju oleje, ktoré sa daju ziskat z lahko dostupnych prirodnych zdrojov
(napriklad rastlinné oleje). Okrem toho alebo ako alternativa je Ziadané pripravit
jedlé mikroemulzie voda v oleji, ktoré obsahuju relativne velké mnozZstvo vody.
Zahrnutie vody zniZuje kalorick hodnotu mikroemulzie a umoziiuje zahrnutie vo

vode rozpustnych zloziek, ako st ochucovacie &inidla, vitaminy, soli, cukry, farbiace
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¢inidla alebo arémy na osoh potravinového vyrobku, ktorym je mikroemulzia alebo
ktory ju obsahuje.

Jedlé mikroemulzie sa nepripravuju fahko, najma tie, ktoré obsahuju relativne
velké mnozZstvo vody a/alebo ktoré obsahuju oleje, ktoré sa daja ziskat z prirodnych
zdrojov. o , : v

V doterajSom stave techniky, Kahlweit a dal$i (Langmuir, 11, 11, 4185, 1995)
opisuje jedlé mikroemulzie pouZitim n-alkan-1,2-diolov ako ko-povrchovo aktivnych
latok a lecitinu ako povrchovo aktivnej latky. Olejovou fazou je etylester kyseliny
olejovej alebo izo-propylmyristat. TakZe nie je na baze lahko dostupnych olejov
z prirodnych zdrojov ako s napriklad rastlinné oleje.

US 5045337 sa tyka mikroemulzii voda v oleji, ktoré obsahuju poly-
glycerolester. Tieto mikroemulzie obsahuju do 5 % vody alebo iného polarneho
rozpustadla. Opisané povrchovo aktivne latky st vo vSeobecnosti polyglyceroly,
s obmedzeniami na mnozstva mono-, di-, tri- a tetraglycerolov. Celkové mnoZstvo
povrchovo aktivnych latok je obmedzené na 10 %. Stanovenym ciefom vynalezu je
vyrobit mikroemulziu, ktora je bez ko-povrchovo aktivnej latky, ako je alkohol alebo
kyselina. |

GB 2297759 opisuje mikroemulzie, ktoré sa mdézu pouzit v potravinovych
zakladoch. Opisuje mikroemulzie zUS 5045337 s uvedenim, ze je dolezité
minimalizovat mnozZstvo povrchovo aktivnej latky pouzitej na stabilizaciu daného
mnozstva vody. Povrchovou aktivnou latkou pouzitou v GB 2297759 je poly-
glycerolester nenasytenej mastnej kyseliny, ktord ma 12 az 24 uhlikovych atomov.
Polyglycerolova zloZzka polyglycerolesteru ma najmenej 70 % hmotnostnych
triglycerolov alebo tetraglycerolov. Podla GB 2297759 je hmotnostny pomer
povrchovo aktivnej latky k vode v mikroemulzii niZ8i ako 5:1 a mnoZstvo vody
v mikroemulzii je vyvhodne menej ako 2 % hmotnostné. Teda opisana mikroemulzia
nie je vefmi ucginna €o sa tyka rozpustnosti vo vode.

EP 0657104 sa tyka jedlych mikroemulzii voda v oleji, ktoré obsahuju do 33
% hmotnostnych vody. Opisané povrchovo aktivne latky sa diglyceridové estery so
silnou polarnou hydrofilnou vedlcou skupinou v kombinacii s monoglyceridom.
Prikladmi takychto povrchovo aktivnych latok su fosfolipidy, citrany, vinany
a mlie¢nany. Olejova faza obsahuje triglyceridy. Priklady réznych olejov zahrnujd
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sinecnicovy olej a triglyceridy so stredne dlhym retazcom. VSeobecne si mnoZstva
povrchovo aktivnych latok pomerne vysoké. Pomerne vysoky pomer
voda/povrchovo aktivna latka sa ziskal iba s pouzitim triglyceridov so stredne dlhym
retazcom.

WO 99/62357 opisuje zmesi, uvolfiujice chut, ktoré obsahuji kvapky
mikroemulzie voda v oleji a/alebo hydratované reverzné micely, ktoré obsahuju
latentné chutové Cinidla. Zmesi sa mézu pouzit ako systémy doruCujice chut
v potravinovych zakladoch, pricom aktivnhe chutové ¢inidla mézu byt produkované
aktivitou enzymov. Vo vyhodnych uskuto¢neniach je molovy pomer vody
k povrchovo aktivnej latke vyhodne menej ako 10 a vyhodnejSie menej ako 5. Tieto
systemy su skér hydratované reverzné micely nez mikroemuizie. V jednom pripade
sa pripravila mikroemulzia, ktora obsahuje 3 % vody.

WO 99/59422 opisuje emulgovanu tukova zmes voda v oleji, ktora obsahuje
Specifické diglyceridy vo vysokej koncentracii a je vhodna na pouzitie ako margarin
alebo natierka. Olejova faza obsahuje 40 az 95 % hmotnostnych diglyceridov a 5 az
60 % hmotnostnych triglyceridov. Diglyceridy si definované uroviiou a typom ich
nasytenych a nenasytenych skupin mastnych kyéelin. Diglyceridy vieobecne maja
teplotu topenia 20 °C, vyhodne 30 °C, za G¢elom vyrobenia roztieratelného
margarinu alebo natierky. Je opisané Siroké rozmedzie emulgaénych cEinidiel,
vratane lecitinu. Nie je uvedené ni¢, ¢o sa tyka tvorby mikroemulzii alebo
priehfadnych emulzii.

Ciefom tohto vynalezu je poskytnat' jedld mikroemulziu voda v oleji, ktora je
priehfadna alebo priesvitna a obsahuje relativne velké mnozstvo vody.

Cielom tohto vynalezu je tiez poskytnat jedld mikroemulziu voda v oleji, ktora
je priehladna alebo priesvitna a obsahUje olej, ktory sa da ziskat z prirodnych
zdrojov.

Podstata vynalezu

Podstatou vynalezu je teda jedlda mikroemulzia voda v oleji, ktora je
priehfadna alebo priesvitna, a ktord obsahuje olej, povrchovo aktivnu latku, ko-

povrchovo aktivnu latku alebo ko-rozpustadlo a vodnu fazu, ktora obsahuje vodu
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a dalej méZe obsahovat vo vode rozpustné zlozky, pricom olej obsahuje 25 az 97 %
hmotnostnych diglyceridov vzhfadom na celkové mnoZstvo glyceridov.

Kdekolvek je tu spomenuty olej, znamena to olej a tuk a ich zmesi.

Vyhodne olej obsahuje 50 az 85 % hmotnostnych diglyceridov.

Mikroemulzia méZe obsahovat 40 az 97 % hmotnostnych oleja. Uvedena
mikroemulzia méze obsahovat 1 az 40 % povrchovo aktivnej latky, vyhodne 2 az 25
% povrchovo aktivnej latky. Uvedena mikroemulzia méze obsahovat 0,1 az 25 %
hmotnostnych vodnej fazy, vyhodne 1 az 15 % hmotnostnych vodnej fazy.
Mikroemulzia méze obsahovat 0 az 30 % hmotnostnych ko-povrchovo aktivnej latky
alebo ko-rozpustadla, vyhodne 0,1 az 10 % ko-povrchovo aktivnej latky alebo ko-
rozpustadla.

Vo vyhodnom uskuto¢neni je molovy pomer vodnej fazy k povrchovo aktivne;
latke v rozmedzi 5 az 70.

Diglyceridy su diestery glycerolu s mastnymi kyselinami.

Diglyceridy maji nasledujici vzorec:

CH2(OH)-CH(OR)-CH2(OR)

CH2(OR)-CH(OH)-CH,(OR),

kde R je rovnaka alebo odlisna acylova skupina. Acylové skupiny mézu mat
nasytené, nenasytené, rozvetvené alebo linearne uhlovodikové retazce.

Povrchovo aktivne latky pouzité podfa vynalezu st zname povrchovo aktivne
latky, ktoré sG jedlé a ktoré s schopné vytvorit mikroemulziu v zmesiach podfa
vynéalezu. Vyhodnymi povrchovo aktivnymi ginidlami st estery monoglyceridu alebo
estery diglyceridu. Velmi vyhodnymi povrchovo aktivnymi latkami su fosfolipidy a
mono- alebo diglyceridové estery kyseliny citrbnovej, vinnej a mliecnej.
NajvyhodnejSimi - povrchovo aktivnymi .Iétkam.i su fosfolipidy a mono- alebo
diglyceridové estery kyseliny citronovej alebo ich kombinacie. V jednom priklade je
povrchovo aktivnou latkou lecitin.

Ko-povrchovo aktivnou latkou je vyhodne netoxicka amfifilickd molekula, ako
je napriklad alkohol (napriklad etanol), kyselina (napriklad kyselina octova), ester
(napriklad butyllaktat) alebo ich zmes. Vyhodne ma tato netoxicka, amfifilicka

molekula molekularnu hmotnost menej ako 300.
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Ko-povrchovo aktivna latka alebo korozpustadlo si G&inné pri rozSirovani
rozmedzi koncentracii zloziek vytvarajlcich stabilni mikroemulziu. Okrem toho sa
ko-povrchovo aktivna latka alebo korozpustadlo mdéze pouZit ako ochucovacie
€inidlo, korektor chuti, farbivo, konzervacna latka alebo inak funk&na pridavna latka.

Bezne si pritomné vo vode rozpustné zloZzky ako su napriklad mlieCne
produkty, proteiny, peptidy, soli, cukry, sladidla, koreniny, chutové prekurzory,
nutriéné latky, vitaminy, mineraly, kyseliny, chutové prisady a antioxidanty.

Vyhodne obsahuje mikroemulzia jednu alebo viac soli. Pritomnost ko-
povrchovych latok je uzitoéna pre zahrnutie velkého mnozstva soli, napriklad 0,2 M
vo vodnej faze alebo viac.

Tento vynalez sa tyka mikroemulzie, v ktorej mdze byt dispergované
relativne velké mnozstvo vody voleji. Tento olej obsahuje diglyceridy. Tieto
diglyceridy sa vyhodne ziskali z oleja prirodného pdvodu, okrem toho sa olej méze
ziskat z rastlin alebo Zivoc¢ichov alebo mbzZe byt synteticky.

Okrem diglyceridov méze olej mikroemulzie obsahovat triglyceridy
a monoglyceridy.

Za ucelom ziskania diglyceridov sa mdZe pouzit krok glycerolyzy za Géelom
konvertovania chemicky alebo enzymaticky prirodného triglyceridu na zmes
monoglyceridov, diglyceridov a triglyceridov. Tato zmes mono-, di- a triglyceridov sa
mo&ze pouzit ako olej do mikroemulzie podla vynalezu, aj ked pritomnost mono-
a triglyceridov nie je nutna. Iny spdsob ako ziskat diglyceridy je prostrednictvom
acidolyzy glycerolu.

Olejom moéze byt glycerolyzovany olej, napriklad glycerolyzovany ole;j
z masloveého tuku, glycerolyzovany sinecnicovy olej alebo glycerolyzovany kokosovy
olej. Inym prikladom vhodného oleja je komeréne dostuphy Ekona-olej. Tento olej -
pozostava z 83 % diglycerodov a 17 % triglyceridov. Ten je dostupny od KAO
Corporation z Japonska. Vyhodné oleje obsahuji bezne véaésie mnozstvo
diglyceridov ako akychkolvek monoglyceridov alebo triglyceridov. Olej méze tiez
obsahovat tuku podobné polyméry, ako st sachar6zové polyestery, napriklad na
pouZite do nizkokalorickych potravinovych vyrobkov.

Za UCelom pripravy mikroemulzie sa vo vode rozpustné zlozky rozpustili vo

vode a v oleji rozpustné ziozky, ako napriklad lecitin, sa rozpustili v oleji. Ak boli
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niektoré zo zloZiek v tuhej forme, tieto sa najskor pridali k tekutej faze, v ktorej su
rozpustné a pripadne sa zabhriali za G¢elom rozpustenia. Akykolvek nerozpusteny
material sa oddelil odstredenim alebo filtraciou. Olejovd a vodna faza sa potom
zmieSali vo vhodnej nadobe a poskytol sa im ¢as na uvedenie do rovnovazneho
stavu. Za ucelom ufahéenia zmieSania dvoch faz sa mézZu pouZit Standardné
emulgacné techniky ako je mieSanie, pouZitie membran, pouzitie nozov, ultrazvuk
a podobne.

Dalej vynalez poskytuje spdsob pripravy mikroemulzie, ktory zahrnuje
nasledujuce kroky:

a) pripravu vodnej fazy, ¢o zahrnuje rozpustenie v$etkych vo vode rozpustnych
ZloZiek vo vode;

b) pripravu olejovej fazy, ¢o zahrnuje rozpustenie vSetkych v oleji rozpustnych
ZloZiek v oleji;

c¢) emulgéciu olejovej a vodnej fazy.

Mikroemulzia sa mdze pouzit ako takad alebo je sGéastou potravinovych
vyrobkov, ako su dresingy atekuté margariny. Vyhodne je liatefna. Okrem
mikroemulzii méZe potravinovy vyrobok obsahovat dispergovanu viditefn fazu tak,
aby vysledny vyrobok bol ¢iastoéne priehladny.

Tento vynalez sa tyka mikroemuilzie, v ktorej moze byt dispergované
relativne velké mnozstvo vody voleji. Tento olej obsahuje diglyceridy. Tieto
diglyceridy st vyhodne ziskané z oleja z prirodného zdroja. Za Uéelom ziskania
diglyceridov sa m6ze pouzit krok glycerolyzy za ucelom konvertovania chemicky
alebo enzymaticky prirodného triglyceridu na zmes monoglyceridov, diglyceridov
a triglyceridov. Tato zmes mono-, di- a triglyceridov sa méZe pouzit ako olej do
mikroemulzie podfa vynélezu; aj ked pritomnost mono- a triglyceridov nie je nutna.

Uskuto€nenia vynalezu budu dalej opisané prikladmi.

Priklady uskuto¢nenia vynalezu

Prikiad 1
9 g lecitinu (Epikuron 200 od Lucas Meyer) sa pridalo k 77,5 g Ekona-oleja a
8 g etanolu. Ekona-olej sa ziskal z KAO Corporation z Japonska a pozostaval z 83



-7-

% diglyceridov s dlhym retazcom a 17 % triglyceridov. K tejto zmesi sa pridalo 5,5 g
1M CaCls.
Ziskala sa priehfadna mikroemulzia. Obsahovala 5 % vodnej fazy. Molovy

pomer vody k povrchovo aktivnej latke bol 28.

Priklad 2

Kzmesi 1 % kyseliny octovej v Ekona-oleji a 8 % lecitinu sa pridali 4 %
vodnej fazy, ktora obsahovala 0,2M NaCl.

Ziskala sa priehfadnd mikroemulzia. Obsahovala 4 % vodnej fazy. Molovy

pomer vody k povrchovo aktivnej latke bol 21.

Priklad 3

Vodna faza obsahujiuca 4 % laktézy a 4 % NaCl sa pridala k olejovej faze,
ktora pozostavala z 10 % lecitinu, 8 % etanolu a 82 % Ekona-oleja za vytvorenia
mikroemulzie. Pomer vodnej fazy k olejovej faze je 1:20.

Ziskala sa priehfadna mikroemulzia. Molovy pomer vody k povrchovo aktivnej
latke bol 18.

Priklad 4a

Priprava glycerolyzovaného sine¢nicového oleja

Do 4000 ml flasky stroma hrdlami, ktorda bola vybavena termometrom
a sklenym vrchnym miesac¢om sa pridalo 2900,6 g slnecnicového oleja k 301,4
gramu glycerolu a zahriala sa. Ked zmes dosiahla teplotu priblizne 210 °C, pridalo
sa 3,25 g stearanu sodného ako katalyzatora. Reakéna zmes sa udrziavala pri
teplote 225 ai 230 °C 120 minat. Zmes sa potom ochladila na teplotu priblizne 90
°C a premiestnila do zahriateho deliaceho lievika (cirkulacia teplej vody 95 °C).
Zmes sa premyla najmenej Sestkrat s priblizne 100 ml hortcej vody (90 °C az 95
°C) pomaly pridanej z deliaceho lievika, pricom sa mieSala pri zniZzenej rychlosti
(kvoli zabraneniu emulgécii). Potom sa skontrolovalo pH zmesi, aby bolo isté, Ze sa
véetky volné mastné kyseliny vymyli. Premytd zmes sa ochladila cez noc
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a nasledne sa susila pri teplote 80 °C pri znizenom tlaku (2,66 kPa (20 mm Hg)) 1
hodinu. Vytazok bol 3150 g.
Glycerolyzovany sinec¢nicovy olej sa skladal z diglyceridov, triglyceridov

a monoglyceridov v hmotnostnom pomere 5:2:3.

Priklad 4b

9,5 g lecitinu (Epikuron 200) a 2,5 g Cetinolu (komeréné lecitinové frakcie
rozpustné v etanole od Unimills Zwijndrecht Netherlands) sa pridalo k 84,8 g
glycerolyzovaného slnecnicového oleja (pripraveného ako je opisané v priklade 4a)
a 3,1 g etanolu. K tomu sa pridalo 4,1 g 3M NaCl a ziskala sa &ira mikroemulzia.

Priklad 5
4,8 g lecitinu (Epikuron 200) a 5,2 g lecitinu (Bolec MT) sa pridalo k 81,3 g
glycerolyzovaného sine¢nicového oleja (pripraveného ako je opisané v priklade 4a)

a 4,2 g etanolu. Pridalo sa 4,4 g NaCl a ziskala sa ¢ira mikroemulzia.

Priklad 6a

Priprava glycerolyzovaného kokosového oleja

Do 1000 ml flasky stroma hrdlami, ktora bola vybavena teplomerom
a sklenym vrchnym mie$acom sa pridalo 405,0 g kokosového oleja k 63,5 g
glycerolu a zahriala sa. Ked zmes dosiahla teplotu priblizne 210 °C, pridalo sa 475
mg stearanu sodného ako katalyzatora. Reakéna zmes sa udrziavala pri teplote 225
az 230 °C 120 minuat, pricom prvych 15 minut bola pri teplote mierne vy$sej, teda
240 °C aZz 248 °C. Zmes sa potom ochladila na teplotu priblizne 90 °C a -
premiestnila do zahriateho deliaceho lievika (cirkulacia teplej vody 95 °C). Zmes sa
premyla najmenej Sestkrat s priblizne 100 ml hortcej vody (90 °C az 95 °C) pomaly
pridanej z deliaceho lievika, pricom sa mieSala pri zniZenej rychlosti (kvoli
zabraneniu emulgécii). Potom sa skontrolovalo pH zmesi, aby bolo isté, ze sa
vSetky volné mastné kyseliny vymyli. Premytd zmes sa ochladila cez noc
a nasledne sa susila pri teplote 95 °C pri znizenom tlaku (1,66 kPa (20 mm Hg)) 1
hodinu. Vytazok bol 443 g.
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Glycerolyzovany kokosovy olej mal porovnatelné zlozenie diglyceridov,

triglyceridov a monoglyceridov ako glycerolyzovany sine€nicovy olej z prikladu 4a.

Priklad 6b

8,4 g lecitinu (Epikuron 200) sa pridalo k 76,2 g glycerolyzovaného
kokosového oleja (pripraveného ako je opisané v priklade 6a). Pridalo sa 6,1 g
etanolu a 9,3 % vody sa mohlo rozpustit za poskytnutia Cirej, stabilnej mikro-

emulzie.

Priklad 7

5,7 g esteru kyseliny citrénovej (Grinsted™ CITREM LR10) sa pridalo k 88 g
glycerolyzovaného kokosového oleja (pripraveného ako je opisané v prikiade 6a) a
3,5 g etanolu. Potom sa pridalo 2,8 g 3M NaCl vo vode. Ziskala sa €ira, prichladna
mikroemulzia. Ziskal sa molovy pomer vody k povrchovo aktivnej latke 15.

Priklad 8

16 g lecitinu (Epikuron 200) sa pridalo k 10 g etanolu a 64 g Ekona-oleja.
Pridanie 10 gramov 2M NaCl vo vode poskytlo ¢iru mikroemulziu. Ziskany molovy
pomer vody k povrchovo aktivnej latke bol 27.

Priklad 9a

Priprava glycerolyzovaného oleja z maslového tuku

Do 4000 ml ffasky stroma hrdlami, ktora bola vybavena teplomerom
a sklenym vrchnym miesacom sa pridalo 2601,8 g oleja z masiového tuku k 270,3 g
glycerolu a zrﬁes sa zahriala. Ked zmes dosiahla teplotu priblizne 210 °C, pridalo sa
2,92 g stearanu sodného ako katalyzatora. Reakéna zmes sa udrziavala pri teplote
225 az 230 °C 120 minat. Zmes sa potom ochladila na teplotu priblizne 90 °C a
premiestnila do zahriateho deliaceho lievika (cirkulacia teplej vody 95 °C). Zmes sa
premyla najmenej Sestkrat s priblizne 100 ml horGcej vody (90 °C az 95 °C) pomaly
pridanej z deliaceho lievika, pricom sa mieSala pri znizenej rychlosti (kvoli

zabraneniu emulgacii). Potom sa skontrolovalo pH zmesi, aby bolo isté, ze sa
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vSetky volné mastné kyseliny vymyli. Premytd zmes sa ochladila cez noc
a nasledne sa susSila pri teplote 80 °C pri znizenom tlaku (2,66 kPa (20 mm Hg)) 1
hodinu. Vytazok bol 2900 g.

Glycerolyzovany olej z maslového tuku mal porovnatefné zlozZenie
diglyceridov, triglyceridov a monoglyceridov ako glycerolyzovany slnecnicovy olej
z prikladu 4a.

Priklad 9b
K 81,3 g glycerolyzovaného oleja z maslového tuku (pripraveného ako je
opisané v priklade 9a) sa pridalo 8,7 g lecitinu (Epikuron 200) s 4,2 g etanolu.
Ktejto zmesi sa pridalo 5,8 g vody. Ziskala sa stabilnd ¢ira mikroemulzia
s molovym pomerom vody k povrchovo aktivnej latke 29.
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PATENTOVE NAROKY

1. Jedld mikroemulzia voda v oleji, ktora je priehladna alebo priesvitna, a
ktord obsahuje olej, povrchovo aktivnu latku, ko-povrchovo aktivnu latku alebo ko-
rozpustadio a vodnu fazu, ktora obsahuje vodu a dalej méze obsahovat vo vode
rozpustné zlozky, vy znacéujuca sa tym, Ze olej obsahuje 25 az 97 %

hmotnostnych diglyceridov vzhfadom na celkové mnozstvo glyceridov.

2. Mikroemulzia podfa naroku 1, vy znacujaca sa tym,Ze olej

obsahuje 50 az 85 % hmotnostnych diglyceridov.

3. Mikroemulzia podla ktoréhokolvek z predchadzajucich narokov, vy zn a-
¢ujuca sa tym, Ze obsahuje 40 az 97 % hmotnostnych oleja.

4. Mikroemulzia podla ktoréhokolvek z predchadzajucich narokov, vy zn a-
¢ujlca sa tym,Ze obsahuje 1 az 40 % hmotnostnych povrchovo aktivnej
latky.

5. Mikroemulzia podfa naroku 4, vyznacujlica sa tym,Ze obsahuje

2 az 25 % hmotnostnych povrchovo aktivnej latky.

6. Mikroemulzia podfa ktoréhokolvek z predchadzajucich narokov, vy zn a-
ujuca sa tym, Ze povrchovo aktivhou latkou je jeden alebo viac
monoglyceridovych alebo diglyceridovych esterov.

7. Mikroemulzia podla ktoréhokolvek z predchadzajacich narokov, vy zn a-
dujuca sa tym, ze povrchovo aktivna latka je vybrand zo skupiny
pozostavajucej z fosfolipidov, mono- alebo diglyceridovych esterov kyseliny

citronovej, kyseliny vinnej a kyseliny mlie¢ne;j.
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8. Mikroemulzia podla naroku 7, vy zn adujlGca sa tym, Ze
povrchovo aktivna latka je vybrana zo skupiny pozostavajlcej z fosfolipidov, mono-
alebo diglyceridov kyseliny citronovej a ich zmesi.

9. Mikroemulzia podla naroku 8, vy znaC¢ujuca sa tym, Ze

povrchovo aktivnou latkou je lecitin.

10. Mikroemulzia podrla ktoréhokolvek z predchadzajlcich narokov, vy z n a-

cujica sa tym, Ze obsahuje 0,1 az 25 % hmotnostnych vodnej fazy.

11. Mikroemulzia podfa naroku 10, vy znadujluca sa tym, Ze
obsahuje 1 az 15 % hmotnostnych vodnej fazy.

12. Mikroemulzia podra ktoréhokolvek z predchadzajlcich narokov, vy -
znacujlca sa tym, Ze obsahuje 0 az 30 % ko-povrchovo aktivnej latky
alebo ko-rozpustadla.

13. Mikroemulzia podla naroku 12, vy znac¢ujuca sa tym, Ze
obsahuje 0,1 az 10 % hmotnostnych ko-povrchovo aktivnej latky alebo ko-
rozpustadia.

14. Mikroemulzia podfa ktoréhokolfvek z predchadzajicich narokov, vy -
znacCujlca sa tym,ze molovy pomer vodnejfazy k povrchovo aktivnej latke
je vrozmedzi 5 az 70.

15. Mikroemulzia podfa ktoréhokolvek z predchadzajicich narokov, vy -
znadujuca sa tym,Ze ko-povrchovou aktivnou latkou je jedna alebo viac

netoxickych, amfifilickych molekul.

16. Mikroemulzia podfa naroku 15, vy znac¢ujuica sa tym, ze

netoxicka, amfifilicka molekula ma molekularnu hmotnost mensiu ako 100.



-13 -

17. Mikroemulzia podla naroku 15 alebo 16, vyznacujaca sa tym,
Ze ko-povrchovo aktivna latka je vybrana zo skupiny pozostavajucej z alkoholov,
kyselin, esterov a ich zmesi.

18. Mikroemulzia podla naroku 17, vy znacéujuca sa tym, ze ko- -
povrchovo aktivna latka je vybrana zo skupiny pozostavajucej z etanolu, kyseliny

octovej, butyllaktatu a ich zmesi.

19. Mikroemulzia podfa ktoréhokolvek z predchadzajucich narokov, vy -
znacdujuca sa tym, Ze obsahuje vo vode rozpustné zloZzky vybrané zo
skupiny pozostavajicej z mlieCnych produktov, proteinov, peptidov, soli, cukrov,
sladidiel, korenin, chutovych prekurzorov, nutri¢nych latok, vitaminov, mineralov,

kyselin, chutovych prisad a antioxidantov.

20. Mikroemulzia podla ktoréhokolvek z predchadzajucich narokov, vy -

znacujlca sa tym,Ze obsahuje jednu alebo viac soli.

21. Spésob pripravy mikroemulzii podfa ktoréhokofvek z predchadzajtcich
narokov, vyznadéujlci sa tym,ze zahrnuje nasledujice kroky:
a) pripravu vodnej fazy, ktora zahrnuje rozpustenie vSetkych vo vode rozpustnych
Zloziek vo vode;
b) pripravu olejovej fazy, ktora zahrnuje rozpustenie vietkych v oleji rozpustnych
Zloziek v oleji;

c) emulgaciu olejovej a vodnej fazy.

22. Potravinovy vyrobok, vy zn a¢ujaci sa ty m, Ze obsahuje
mikroemulziu podfa ktoréhokolvek predchadzajliceho naroku 1 az 20.

23. Pouzitie mikroemulzie podfa ktoréhokolvek z predchadzajucich narokov 1

az 20 ako potravinovy vyrobok alebo ako jeho sucast.
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