CS 263 926 B1

CESKOSLOVENSKA ) Y 4
S POPIS VYNALEZU
K AUTORSKEMU OSVEDCENI

(21) PV §656-87.M
(22) PfihlaSeno 14 09 87

(40) ZveFejnéno 16 09 88
{45) Vydano 15 07 89

FEDERALNI URAD
PRO VYNALEZY

1, 263926

(13) B1

(51) Int. Cl. 4
C11C 3/12
//C 11 C 3/14

DEDEK JAROMIR ing. CSc., PRIKRYL ANTONIN ing., LIST
JAROSLAV ing. CSc., USTI nad Labem, SCHMIDT STEFAN, SLADEK
(75) JAROSLAV ing. CSc., LOHYNSKY IVAN ing., BRATISLAVA, KASPAR
Autor vyndlezu JAN ing., CESKE BUDEJOVICE, BLACKY ANTONIN, FOGLAR RUDOLF ing.,
TUMA JAN ing. CSc., SRAMKOVA DAGMAR dr., PRAHA, TAUVINKL
LIBOR, OLOMOUC, MACHANICEK ALOIS ing., ZAMYKAL
JAROSLAV ing., OLOMOUC, ZOUHAR VLASTIMIL ing., PRAHA,
MATQUSEK KVETOSLAV, OLOMOUC, DUSEK FERDINAND, PRAHA

(54) Modifikovany tvrdy potravindirsky tuk

(57) Modifikovany tvrdy potravinéisky tuk
na béazi triacylglycerold mastnych Kkyselin,
urdeny pro vyrobu raznych typl fokolado-
vych polev, okolddovych pochoutek, le-
dovych &okoldd, néplni do ledovych bon-
bént a Fady Gokolddovych vyrobkd, jejichZ
charakteristickym znakem je vysoky obsah
pevnych podilli p¥i b&Zné teploté 20 aZ 25
stuptii Celsia a naopak velmi nizky obsah
pevnych podild pii teploté 35 aZ 37 °C,
piitemZ jej definuje jako produkt selektiv-
ni hydrogenace a izomerace smési nizko-
erukového Fepkového oleje a dalSich rost-
linnych olejli, obsahujici v molekule tri-
acylglycerolu specifické mnoZstvi mastnych
kyselin pfi uréitém celkovém obsahu jejich
transizomert, p¥ipadn& déle upraveny pii-

- davkem mlé&ného tuku.
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Pfedmétem vyndlezu je modifikovany tvr-
dy potravina¥sky tuk na bézi triacylglyce-
rold mastnych kyselin, uréeny pro specidlni
Gfely v potravindfském primyslu.

V primyslu cukrovinkafském, ¢okold-
doven a v primyslu trvanlivého peéiva jsou
pouZivdny modifikované tvrdé tuky pro vy-
robu rfznych typii <&okolddovych polev,
¢okoladovych pochoutek, ledovych ¢&oko-
l4d, néplni do ledovych bonbénd a fady
¢okolddovych vyrobki, jejichZ charakteris-
tickym znakem je vysoky obsah pevnych
podild pri b&Zné teplot& 20 °C aZ 25 °C a
naopak velmi nizky obsah pevnych podild
pri teploté 35 °C aZ 37 °C. To mé za nésle-
dek, Ze modifikovany tvrdy tuk je za nor-
malni teploty tvrdy a pii teploté lidského
t8la dochézi téméF k jeho tplnému rozpus-
téni, a to v kratkém c¢asovém intervalu.

Stanoveni obsahu pevnych podild v mo-
difikovanych tvrdych tucich se provadi fy-
zikdlni metodou NMR, nukledrni magnetic-
ké resonance. Obsah pevnych podild sta-
noveny v uréitém tepelném rozsahu u mo-
difikovanych tvrdych tukd, obvykle v rog-
pé&ti 10 °C aZ 40 °C, pFedstavuje jeho dila-
tometricky profil. _ ‘

Obsah pevnych podild vyjaddfeny v hmot.

__proc:-u riznych- typd modifikovanych tvr-

dych tuk@ kolisd pfi jedné a téZe teploté v
urcitém rozsahu, a to v z4vislosti na slo-
Zeni triacylglycerolti pfedmé&tného tvrdého
tuku, na technologickém postupu..p¥ipravy
a konkrétnim aplikadnim vyuZiti. Tim se
méni pochopitelng i jeho dilatometricky
profil, fyzikdlni vlastnosti, a to jak méritel-
né, tak i vzhledové, jako je lesk a ostrost
lomu.

Pfirozenym modelem, kterému se snaZi
modifikované tvrdé tuky vyrovnat nebo as-
poil ve svych fyzikdlnich vlastnostech pFi-
bliZit, je pFirodni kakaové mé4slo, ziskané
z kakaovych boblG. Do skupiny rostlinnych
masel jsou zahrnovdny rovndZ tak zvané
exoticke tuky, jako je illipe, shea, sal, tuku-
ma a bornejsky 1iij. Tato rostlinnd mésla se
velmi bliZi svymi fyzikdlnimi vlastnostmi ka-
kaovému méslu, i kdyZ sloZeni mastnych
kyselin triacylglycerolt vykazuje diame-
trdlni rozdily. Sama o sob& v pFirozeném
stavu nejsou schopna nahradit kakaové
méslo, ale mohou slouZit po technologické
modifikaci v kombinaci s rostlinnymi tuky
a oleji jako jedna z komponent pro piipra-
vu tvrdych tuk.

Svétova produkce kakaovych bobfl a z nich
ziskaného kakaového méslo nestadi pokryt
svétovou potfebu. Disledkem toho je sta-
biln& vysokd cena kakaového mésla na své-
tovém trhu, coZ mé za nésledek jeho apli-
kaci do nejkvalitngj§ich, vesmés znatkovych
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vyrobkdl, s tendenci omezit nebo dpInd vy-
lougit jeho pritomnost v levné&ijSich vyrob-
cich s vysokym indexem konzumace. Exo-
tickd rostlinnd masla jsou v disledku pro-
duk&ni nejistoty, zplisobené neplanovanou,
divokou kultivaci porostdi, jen sporadicky
pfedmétem sv&tového obchodu. Rovné&Z je-
jich cena je vysokd a v indexovém vyjddre-
ni vii¢i cend kakaového maésla ¢ini 70—80
proc. Mimo to vyZaduji tato mésla pfi aplika-
c¢i do tvrdych tuk@ modifikaci postupem frak-
cionace, respektive parcidlni hydrogenace
a frakcionace.

Tato situace na svétovém trhu dala pod-
nét k vyzkumu a vyvoji novych typt modi-
fikovanych tvrdych tukd. Vychozi surovi-
nou pro vyrobu uvedenych tukd jsou oleje
a tuky jak rostlinného, tak Zivo€iSného pi-
vodu, pfipadné jejich smési. Rostlinné oleje
pouZivané pro tento tcel jsou jednak lau-
rového typu, tedy woleje, v jejichZ sloZeni
mastnych kyselin pFevladd kyselina lauro-
vd, jako je olej kokosovy a palmojadrovy.
Z ostatnich rostlinnych oleji je pouZivdn o-
lej palmovy, podzemnicovy, sojovy, bavlni-
kovy, ze ZivociSnych tukt 14j a cleje z
moiskych ZivoCichid, pripadné jejich smési.
Pfi aplikaci tukd skupiny laurové méa vy-

-~ sledny- produkt omezeny okruh pouZiti, jeZ-

to za piitomnosti lipolytickych enzymf, res-
pektive v diisledku mikrobidlniho znedisté-
ni v kterékoliv vyrobni fazi dochédzi k hyd-

_rolyze mastnych kyselin a vyrobek dosti-

vé nepfijemnou mydlovou chut.

Tvrdé tuky moZno pfipravit rovnéZ z pod-
zemnicového a bavinikového oleje, ale zis-
kany produkt nemd poZadovany strmy dila-
tometricky profil a krom& toho je jejich dal-
8i nevyhodou pii pouZiti vysokd cena na
svétovém trhu. :

* Pokud je pro dany ucel pouZivan repko-

-vy.0olej s vysokym obsahem kyseliny eruko-

vé C 22 : 1, 30 aZ 50 hmot. %, dochédzi v
dtisledku postupného celosv&tového precho-
du na péstovani Fepkového semene typu O,
coZ je. oznafeni pro frepkové semenc a
olej s obsahem kyseliny erukové v oleji

-max. 5 hmot. % a 50 aZ 150 ppm siry v ole-
-ji"a Fepkového semene typu 00, coZ je o-

znaceni pro Fepkové semeno a olej s ob-
sahem kyseliny erukové rovnéZ max. 5
hmot. % v oleji a sniZenym obsahem siry
.v oleji, tj. 20 aZ 30 ppm, ke zvySovéni jeho

-ceny a stdvd se nedostatkovym, protoZe i

sniZend produkce se pouZivd pFevdZné& pro
technické téely.

Ostatni doposud pouZivané tuky a ole-
je je nutné upravit nakladnym postupem v
n&kolika operacich, pritemZ nizkd vytéz-
nost procesu znatné zvySuje cenu a pouZi-
telnost produktu,
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Dilatometricky profil:

Index pevnych podild

PFirodni kakaové maéslo

Dosud pouZivané

v % hmot. modifikované tvrdé tuky
v % hmot.
Pii 10 °C 80 aZ 84 50 aZ 66
20°C . 68 aZ 71 40 aZ 60
30 °C 33 aZ 37 22 aZ 40
35 °C LaZz 5 8 az 23
40 °C 2az 5

Nyni bylo zji§téno, Ze uvedené nedostat-
ky odstratiuje modifikovany tvrdy potravi-
néfsky tuk na bdzi fepkového oleje s niz-
kym obsahem kyseliny erukové podle vy-
nélezu, ktery je tvofen produktem selektiv-
ni hydrogenace a izomerace 60 aZ 80 hmot.
proc. Fepkového oleje obsahujiciho 0,1 aZ
5,0 hmot. % Kkyseliny erukové a 20 aZ 40
hmot. % palmového a/nebo s6jového a/ne-
bo bavinikového a/nebo podzemnicového
a/nebo olivového oleje, obsahujicim v mo-
lekule triacylglycerolu hlavné

0,05 a¥
C14:0

6,0 aZ 22,0 hmot. % mastné kyseliny
cC16:0

6,0 aZ 12,0 hmot. % mastné kyseliny

0,5 hmot. % mastné kyseliny

0,5 aZ 3,0 hmot. % mastné kyseliny
0,1 aZ 2,0 hmot. % mastné Kkyseliny
55,b a7 80,0 hmot. % mastné Kkyseliny
0,1 aZ¥ 4,0 hmot. % mastné kyseliny

25 aZ 8,5 hmot. % mastné kyseliny

pii celkovém obsahu jejich transizomeri v
rozpdti 60 aZ 80 hmot. % vyjadfeno jako
kyselina elaidova.

Modifikovany tvrdy potravinadrsky tuk po-
dle vyndlezu lze pfipravit nap¥. postupem
selektivni hydrogena¢ni izomerace, Kkterd
prcbihd pii teploté 160 aZ 230 9°C, za tlaku
vodiku 0,04 aZ 0,5 MPa a piitomnosti 0,5
aZ 5,0 hmot. % izomera¢niho katalyzatoru
na nosi¢i, s obsahem 10 aZ 30 hmot. % Ni,
cbsahujiciho 3 a¥ 21 hmot. % siry, podita-
no na obsah Ni.

ZlepSené fyzikdlni a vzhledové vlastnosti
vykazuje modifikovany tvrdy potravinarsky
tuk podle vynalezu, tvofeny produktem se-
lektivni hydrogenace a izomerace uvede-
né smési olejti, vihodng upravené pied hyd-
rogenaci prfidavkem aZ 10 hmot. % mlétné-
ho tuku. Mléény tuk je charakterizovén ob-
sahem 18 aZ 25 hmot. % nasycenych mast-
nych kyselin s kratkym uhlikovym Fetéz-
cem C4 aZ C 14 a jodovym ¢islem 25 aZ 38.
Mléény tuk je moZné pridat k modifikova-
nému tvrdému potravinad¥skému tuku po-
dle vyndlezu rovnéZ v hydrogenované for-

mé, v mno¥stvi a¥ 10 hmot. %, ale v tomto
pfipadé je jeho charakteristickym znakem,
vedle obsahu 18 aZ 25 hmot. % nasycenych
mastnych kyselin s kratkym retézcem C 4
az C 14, i jodové €islo 1 aZ 5.

Modifikovany tvrdy potravinédfsky tuk po-
dle vynédlezu mé bod téni 32 °C aZ 39 °C, jo-
dové Cislo 60 aZ 75 a vykazuje vynikajici
dilatometricky profil. Taje velmi lehce v Gs-
tech a nezanechdva voskovitou nebo lojovi-
tou chut ani drsny piskovity viem. P#i nor-
mélni teploté je dostatetné tvrdy, ma vyso-
ky lesk, vykazuje ostry lom a i po delSi do-
bé skladovani je chutové stabilni, bez v¥-
kvétu (Sedivéni povrchu). DalS$im z G€inkl
vynélezu jsou i relativn& nizké néklady na
vyrobu a vyzna&né je i vyuZiti pro dany -
cel fepkového oleje typu 0 nebo 00.

DosaZeni neotekdvaného efektu znaéného
zlepSeni dilatometrického profilu a fyzikal-
nich vlastnosti mcdifikovanéhg tvrdého po-
travinafského tuku podle vynélezu je moZ-
no demonstrovat na naéasledujicich pfikia-
dech.

Priklad 1

Smés oleji o hmotnosti 5 t, kterd obsa-
hovala 60 hmot. % fepkovéha oleje s ob-
sahem kyseliny erukové 4,8 hmot. % a 40
hmot. % bavinikového oleje, byla podrobe-
na selektivni izomera¢ni hydrogenaci pfi
teploté 200 °C, tlaku vodiku 0,05 MPa, za
pritomnosti 4,0 hmot. % katalyzdtoru, po-
§itdno na hmotnost smési oleji, ktery ob-
sahoval 20,0 % Ni a 6 hmot. % siry, po&i-
tdno na hmotnost Ni. Hydrogenace byla u-
kondena po Sesti hodinéch pfi dosaZeni bodu
tani 38 °C, nafeZ byl tuk podroben filtraci
a rafinaci.

Byl ziskdn modifikovany tvrdy potravi-
naisky tuk, ktery mél za b&Zné teploty ost-
ry lom a pfi tdni nezanechéval v Gstech vos-
kovitou chut.

PFiklad 2

Smés oleji o hmotnosti 5 t, kterd obsa-
hovala 80 hmot. % Fepkového oleje s ob-
sahem kyseliny erukové 5,0 hmot. % a 20
hmot. % palmového oleje, byla podrobena
selektivni izomera&ni hydrogenaci pfi tep-
loté 180 °C, tlaku vodiku 0,1 MPa za pFitom-
nosti 1,0 hmot. % katalyzatoru, po&itdno na
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hmotnost smési ollejﬁ, ktery obsahoval 15

proc. Ni a 12 hmot. % siry, poditdno na )
hmotnost Ni. Hydrogenace byla ukonfena "

po deviti hodindch p¥i dosaZeni bodu tani

36_°C, nateZ byl tuk podroben filtraci a ra-

finaci.

Byl ziskdn modifikovany tvrdy potravi-

nairsky tuk, ktery mél dobré organoleptické

vlastnosti a vykazoval na povrchu Zadouci ; -

lesk.
Piiklad 3

Smés olejii o hmotnosti 5 t, kterd obsaho-
vala 70 hmot. % Fepkového oleje s obsa-
hem kyseliny erukové 3,0 hmot. % a 30
hmot. % s6jového oleje, byla podrobena
selektivni izomerafni hydrogenaci p¥i tep-
loté 230 °C, tlaku vodiku 0,25 MPa za pii-
tomnosti 4,0 hmot. % katalyzdtoru, potita-
no.na hmotnost smési olejli, ktery obsaho-
val 18,0 % Ni a 8,0 hmot. % siry, poéitano
na hmotnost Ni. Hydrogenace byla ukon-
tena po sedmi hodindch pii dosaZeni bodu
tdni 34,5 °C, nadeZ byl tuk podroben fil-
traci a rafinaci. ~

Byl ziskdn modifikovany tvrdy potravi-
narsky tuk, ktery mél vynikajici vlastnosti
tani a vyhovujici organoleptickou stabilitu
po deldi dobé skladovéani.

Priklad 4

Smés oleji o hmotnosti 5 t, kterd obsa-
hovala 75,0 hmot. % Fepkového oleje s ob-
sahem kyseliny erukové 2,0 hmot. % a 25,0
hmot. % podzemnicového oleje, byla pod-
robena selektivni izomerafni hydrogenaci
p¥i teploté 210 °C, tlaku vodiku 0,15 MPa
za pfitomnosti 2,5 hmot. % Kkatalyzatoru,
poditdno na hmotnost smési oleji, ktery ob-
sahoval 25 % Ni a 14,0 hmot. % siry, po-
€itdno na hmotnost Ni. Hydrogenace byla
ukondena po deviti hodindch p¥i dosaZeni
bodu tani 35 °C, nadeZ byl tuk podroben fil-
traci a rafinaci.

Byl -ziskdan modifikovany tvrdy potravi-
narsky tuk, ktery mél lasturovity lom a vy-
nikajici vlastnosti tani.

Priklad 5

Smés oleji o hmotnosti 5 t, kterd obsaho-
vala 69,0 hmot. % fepkového oleje s ob-
sahem kyseliny erukové 5,0 hmot. %, 23,0
hmot. % bavinikového oleje a 8,0 hmot. %
mlééného tuku, byla podrobena selektivni
izomeraéni hydrogenaci pi¥i teploté 200 'C,
tiaku vodiku 0,12 MPa, za prFitomnosti 3,5
hmot. % katalyzdtoru, poditino na hmot-
nost smési olejii, ktery obsahoval 20 % Ni
a 14,0 hmot. % siry, po&itdno na hmotnost
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Ni. Hydrogenace byla ukonéena po Sesti ho-
dinAch, p¥i dosaZeni bodu tédni 38,5 °C, na-
¢eZ byl tuk podroben- filtraci a rafinaci.
Byl ziskdn modifikovany tvrdy potravi-

- néisky tuk, ktery mél ostry lom, vysoky

lesk na povrchu a vykazoval dlouhodobou
chutovou a vzhledovou stabilitu.

Pfiklad 6

Smés olejii o hmotnosti 5 t, kterd obsa-
hovala 62,0 hmot. % Fepkového oleje s ab-
sahem kyseliny erukové 4,5 hmot. %, 35,5
hmot. % palmového oleje a 2,5 hmot. %
mlétného tuku, byla podrobena selektivni
izomera¢ni hydrogenaci pPi teploté 215 °C,
tlaku vodiku 0,08 MPa, za piitomnosti 3,5
hmot. % katalyzdtoru, poditdno na hmot-
nost smdsi oleji, ktery obsahoval 20 % Ni
a 14,0 hmot. % siry, poéitdno na hmotnost
Ni. Hydrogenace byla ukon€ena po 8,5 ho-
ding&, pii dosaZeni bodu tédni 39 °C, naleZ
byl tuk poedroben filtraci a rafinaci.

Byl ziskdn modifikovany tvrdy potravi-
nérsky tuk, ktery mél vynikajici lesk a tvr-
dost, lasturovity lom a vysckou organolep-
tickou stabilitu.

Pr¥iklad 7

Modifikovany tvrdy potravind¥sky tuk po-
dle pfikladu 5 o hmotnosti 4600 kg byl
roztaven v michacim kotli p¥i teploté 60
stupiiti Celsia a za stdlého michéni bylo k
nému priddno 400 kg mlééného tuku o jo-
dovém ¢isle 3.

Po dokonalé homogenizaci byl ziskdn tvr-
dy tuk, ktery mél bod tdni 39 °C, vykazo-
val zvySenou stabilitu, a i po deldi dobé
skladovani neuvoliioval na povrch kapky
oleje.

Priklad 8

Smés woleji o hmotnosti 5 t, kterd obsa-
hovala 70,0 hmot. % Frepkového oleje s ob-
sahem kyseliny erukové 0,5 hmot. %, 20,0
hmot. % olivového oleje a 10,0 hmot. % s6-
jového woleje, byla podrobena selektivni izo-
meratni hydrogenaci pii teploté 190 °C, tla-
ku vodiku 0,06 MPa, za piitomnosti 3,0
hmot. % katalyzdtoru, pod&itdno na. hmot-
nost smédsi oleji, ktery obsahoval 20,0 %
Ni a 4,0 hmot. % siry, potitdno na hmot-
nost Ni. Hydrogenace byla ukonCena po
Sesti hodindch p¥i dosaZeni bodu tani 32
stupné Celsia, nac¢eZ byl tuk podroben fil-
traci a rafinaci.

Byl ziskdn modifikovany tvrdy potravi-
narsky tuk, ktery mél vynikajici organolep-
tické vlastnosti pri tédni v ustech a vyhovu-
jici stabilitu p¥i skladovani.
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PREDMET VYNALEZU

1. Modifikovany tvrdy potravinédfsky tuk
na bazi Fepkového oleje s nizkym obsahem
kyseliny erukové vyznaleny tim, Ze je tvo-
fen produktem selektivni hydrogenace a
izomerace 60 aZ 80 hmot. % Fepkového o-
leje obsahujictho 0,1 aZz 5 hmot. % kyseli-
ny erukové a 20 aZ 40 hmot. % palmového
a/nebo soéjového a/nebo bavinikového a/ne-
bo podzemnicového a/nebo olivového oleje,
obsahujicim v molekule triacylglycerolu

hlavné

0,05 a¥ 0,5 hmot. % mastné kyseliny
C14:40

6,0 ar 22,0 hmot. % mastné kyseliny
ci16:0

6,0 aZ 12,0 hmot. % mastné kyseliny
cC18:0

0,5 az 3,0 hmot. % mastné kyseliny
cC20:0

0,1 az 2,0 hmot. % mastné kyseliny

c22:0

55,0 - aZz 80,0 hmot. % mastné Kkyseliny
ci18:1

0,1 a* 4,0 hmot. % mastné kyseliny
c22:1

2,5 az 8,5 hmot. % mastné kyseliny
c18:2

pfi celkovém obsahu jejich transizomer v
rozpéti 60 aZz 80 hmot. % vyjddfeno jako
kyselina elaidova.

2. Modifikovany tvrdy potravindrsky tuk
podle bodu 1, vyznadeny tim, Ze je tvofen
produktem selektivni hydrogenace a izo-
merace smési olejlt podle bodu 1, uprave-
né pred hydrogenaci pfidavkem aZ 10 hmot.
proc. mlé&ného tuku.

3. Modifikovany tvrdy potravinafsky tuk
podle bodu 1 nebo 2, vyznaleny tim, Ze je
tvofen produktem upravenym piidavkem aZ
10 hmot. % hydrogenovaného mlé¢ného tu-
ku o jodovém &isle 1 aZ 5.
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