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. Frakcionovany tvrdy potravindisky tuk na bé-

zi oleje fepky odrady 0 nebo 00, jako pro-:
dukt fizené krystalizace pfi teplotdch v roz-
mezi 90 aZ 30 OC a .:ndsledného oddeéleni vy-
krystalovanych pevnych podild vysoce hydroge-~
nované smési Ffepkového oleje, obsahujiciho

0,4 az 5,0 hmot. % kyseliny erukové a palmové-

ho oleje a nebo palmoleinu. Hlavnim déinkem
oproti srovnatelnym tvrdym potravindfskym
tukdm je dosaZeni vysokého obsahu pevnych
podilt 64 az 95 % pri teplotdch v rozmezi
10 aZ 20 ©C.
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Ptedm&tem vyndlezu je frakcionovany tvrdy potravindifsky tuk na bédzi rostlinnych olejd,

urdeny pro specidlni dgely v potravindfském prdmyslu.

V potravindiském primyslu, zvl43t& v pramyslu €okolddoven, cukrovinek a prémyslu
trvanlivého pegiva, jsou pouZivédny trdé tuky, a to ve form& p¥irodnich mdsel, jako je ka-
kaové mdslo, exotické tuky sal; shea, illipe, popiipadé jejich frakcea modifikované tvrdé
tuky na bdzi rostlinnych a Zivo&isnych tukd, véetng jejich smési. Teplota téni téchto tukd
se pohybuje v rozmezi 32 aZ 40 % a jejich charakteristickym znakem je strmd dilatometric-
kd kfivka. Tyto tuky jsou tvrdé pii b&Znych teplotédch 20 aZ 25 o a taji prudce pri teplo-
tach 37 az 40 °Cc. Vyhodnych fyzikélnich vlastnosti t&chto tvrdych tukd je vyuzivéno v pri-
myslu dokolddoven, trvanlivého petiva pfi vyrobé& rGznych typd Zokolddovych polev, pochoutek,
ndplni do bonbon&, cukrovinek, ddle ve farmaceutickém primyslu jako nosného média a pro Vy—
robu ¢ipka.

Stanoveni obsahu tuhych podil v tvrdych tucich se provddi fyzikdlni metodou NMR,
‘nukledrni magnetické resonance. Obsah tuhych podild stanoveny v urcitém tepelném rozsahu,
obvykle v rozpéti 10 az 40 0C, predstavuje dilatometricky profil. Obsah tuhych podild vy~
jéd¥eny v hmot. % u t@znych skupin a jednotlivych tvrdych tukdt kolisd pfi jedné a téze
teplotd v urditém rozmezi, a to v zdvislosti na sloZen{ triacylglycerold predmétného tvr--
dého tuku, na technologickém postupu pfipravy a konkrétnim aplika&nim vyuZiti. Tim se méni
pochopiteln& i jeho dilatometricky profil, fyzikdlni vlastnosti, a.to jak mé&fitelné, tak
i vzhledové, jako je lesk, ostrost a tvar lomu, tvrdost na omak, vykv&t a podobné.

Soutasnd produkce kakaovych bobl a z nich ziskaného kakaového mdsla nestadi pokryt
svétovou spotfebu. Disledkem toho je stabiln& vysokd cena kakaového mdsla na svétovém tr-
hu. Exotickd rostlinnéd mésla jsou v disledku produkéni nejistoty jen sporadicky predmétem
svétového obchodu. Jejich cena je také vysokd a v indexovém vyjddfeni vaei cené kakaového
misla &ini 70 a% 80 %. Sama o sobd& nejsou schopna nahradit kakové méslo, ale mohou slouzit
po technologické modifikaci v kombinaci s rostlinnymi tuky a oleji jsko jedna z komponent
pro ptipravu tvrdych tukd.

Tato situace na svétovém trhu dala podnét k rozsdhlému vyzkumu a vyvoji novych typd
modifikovanych tvrdych tukG. Vychozi surovinou jsou oleje a tuky jak rostlinného, tak Zi-
voéisného plvodu, popfipadé jejich smé&si. Rostlinné oleje pouZivané pro tento dfel jsou
jednak laurového typu, jako je olej kokosovy a palmojddrovy. Z ostatnich rostlinnych ole-
3G je pouZivén olej palmovy, podzemnicovy, sojovy, bavlnikovy a ze Zivodisnych tukd 14j
a oleje z mofskych Zivodichl, popiipadé jejich smési.

P¥i aplikaci tuk( skupiny laurové md vysledny produkt omezeny okruh pouziti, protoZe
za pfitomnosti lipolytickych enzyml, respektive v disledku mikrobidlniho znedisténi,

v kterékoliv vyrobni fdzi, dochdzi k hydrolyze mastnych kyselin a vyrobek dostédva nepiijem-
nou mydlovou chut. Tvrdé tuky pfipravené z podzemnicovéhc a bavlinikového oleje nedosahuji
po?adovany dilatometricky profil a dal3i nevyhodou pfi jejich pouZiti je vysokd cena na
svétovém trhu. A

Pokud je pro dany (¢el pouZivén fepkovy olej s vysokym obsahem kyseliny erukové v kom-
binaci s palmovym oclejem, ve formé& modifikovaného tuku, dochdzi, v disledku pfechodu na
péstovéni bezerukovych odrdd fepkového semene, ke zvy3ovani jeho ceny a navic, zvySeny ob-
sah kyseliny erukové je z hlediska dietetického v potravindfskych vyrobcich neZzddouci. Na
zékladé nejnovéjsich zdravotnickych ustanoveni, nesmi v potravindSkych vyrobcich pfekrogit
obsah kyseliny erukové 5,0 hmot. %. Také modifikovany tvrdy potravindfsky tuk na bdzi beze-
rukového Fepkového oleje v kombinaci s palmovym olejem, nesplnuje v celém rozsahu stdle se
zvy8ujici ndroky na specidlni tvrdé tuky, protoZie v nékterych ptipadech, zvlésté pfi pou-
#7iti na tokolddové polevy, je nutnd delsi doba a niZsi teplota chlazeni, aby byl dosaZen
pozadovany efekt. ProtoZe uvedené technologické parametry ovlivhuji kapacitu vyroby a spo-
1iebu energie, je dédvédna piednost tvrdym tukdm, které pfi stejném bodu tdéni vykazuji v roz-
mezi teplot 10 aZz 20 0C, nejvy3s1 hodnoty obsahu tuhych podild, aniZ by do3lo k jejich zvy-
geni v oblasti 35 az 40 °C.
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Nyni bylo zjisténo, Ze uvedené nedostatky odstraﬁujé frakcionovany tvrdy potravinat-
sky tuk na bdzi oleje fepky odridy 0 nebo 00, podle vyndlezu, ktery spo€ivd v tom, Ze Jje
tvofen produktem fizené krystalizace pfi teplotdch v rozmezi 90 aZz 30 ¢ vysoce hydrogeno-
vané smési 40 aZ 80 hmot. dild fepkového oleje, obsahujicicho 0,4 az 5,0 hmot. % kyseliny
erukové a 20 a¥ 60 hmot. dild celkem palmového oleje o jodovém &isle 48 a? 55 a nebo palmo-
leinu o jodovém tisle 53 a? 60, a nésledného oddéleni vykrystalovanych pevnych podild, ob-
sahujicim v molekuldch triacylglycerold zejména ‘

8,0 az 32,0 hmot. % mastné kyseliny C 16 : O,

4,0 az 20,0 hmot. % mastné kyseliny C 18 : O

56,0 az 70,0 hmot. % mastné kyseliny C 18 : 1 a
a 2

2,0 az 8,0 hmot. % mastné kyseliny C 18 :

pfi celkovém obsahu jejich transizomerd 40 aZ 65 hmot. %, vyjddfeno jako kyselina elaido-
vé, a jodovém tisle 56 a¥ 75.

Frakcionovany tvrdy potravindfsky tuk podle vyndlezu lze pPfipravit selektivni hydro-
genaci a nebo selektivni hydrogena&ni izomeraci, kterd probihd pri teplotdch 170 az 210 ¢
za tlaku vodiku 0,04 a% 0,5 MPa a ptitomnosti 0,5 aZ 5,0 hmot. % heterogenniho katalyzdto-
ru s obsahem 10,0 2z 30,0 hmot. % Ni.

Smés rostlinnych tukd ztuzZend na bod tdni 39 az 46 ¢ se podrobi fizené krystalizaci
a vykrystalované pevné podily se odd&li od frakcionovaného tvrdého potravindiského tuku
filtraci za vakua nebo tlaku nebo z vodné disperze za pfitomnosti povrchové aktivni ldétky,
pUsobenim odstfedivé sily.

Frakcionovany tvrdy potravindfsky tuk podle vyndlezu md bod tdni 32 az 40 0C, jodové
¢islo 50 az 78 a vykazuje vynikajici dilatometricky profil, vyjddfeny obsahem tuhych podi-
14 (TP) v % v rozp&ti teplot 10 aZ 40 o po krdtkodobé krystalizaci:

o¢ 10 20 30 35 40

% TP 80 az 95 65 az 76 25 az 45 0,5 az 15 0 az 2

Ptekvapivého zvyseni obsahu tuhych podild v rozmezi teplot 10 aZ 20 OC na 65 az 95
hmot. % se dosahuje u frakcionovaného tvrdého potravindfského tuku podle vyndlezu postu-
pem Fizené krystalizace. V disledku tvorby smésnych krystall dochdzi k obohaceni frakciono-
vaného tvrdého potravindtského tuku nasycenymi mastnymi kyselinami, pfevdzné kyselinou pal-
mitovou a stearovou, aniZ by byla pfekroéena taplota tdni 40 oc. Frakcionovany tvrdy po-
travinafsky tuk podle vyndlezu md vysokou pevnost aZz do 30 0C, taje pfi teploté lidského
téla a témér beze zbytku pri teploté 40 °c. Mé vysoky lesk, ostry nebo lasturovity lom
a vykazuje znatnou senzoricku stabilitu i po delsi dobé& skladovéni.

Dosazeni neo&ekdvaného efektu, znaéného zlepSeni dilatomeirického profilu, fyzikdl-
nich a uZitnych vliastnosti frakcionovaného tvrdého potravindfského tuku podle vyndlezu jJe
mozrio demonstrovat v ndsledujicich pfikladech a tabulkdch 1 aZ 3.

Pfiklad 1

Smés olejd o hmotnosti 5 t, kterd obsahovala 80 hmot. % fepkového oleje s obsahem
kyseliny erukové (KE) 2,2 hmot. % a 20,0 hmot. % palmového oleje o jodovém gisle 54, byla
podrobena hydrogenaci pfi teploté 195 0C, tlaku vodiku 0,05 MPa, za ptitomnosti 1,5 hmot.
% katalyzédtoru, po&itdno na hmotnost smési olejt, ktery obsahoval 15,0 hmot. % Ni. Hydro-
genace byla ukoncena po dosazeni teploty téani 45 % a ztuzeny tuk m&l jodové Eislo 60,0,

obsah transizomer® 47,7 hmot. %.

Potom by1~zfuieny tuk o teploté téni 45 OC oh#at na 85 °C a podroben fizené krystali-
zaci. Po dosaZeni kone&né teploty krystalizace, kterd byla 39 o a prodlevé 3 h, byle pro-
vedeno oddéleni vykrystalovanych pevnych podilt vakuovou filtraci.



3 CS 276665 B 6

Byl ziskdn frakcionovany tvrdy potravindfsky tuk s vyté&Znosti 78,1 hmot. % o teploté
t4ni 37,6 °C s jodovym &islem 62,2.

P¥iklad 2

Smés olejt o hmotnosti 5 t, kterd obsahovala 60 hmot. % Fepkového oleje s obsahem KE
0,8 hmot. % a 40 hmot. % palmoleinu o jodovém &isle 57, byla podrobena hydrogenaci pifi te-
ploté 200 0C, tlaku vodiku 0,1 MPa, za pfitomnosti 1,3 hmot. % katalyzdtoru, pocitédno na
hmotnost smési olejl, ktery obsahoval 14,5 hmot. % Ni. Hydrogenace byla ukonfena po dosa-
7eni teploty tdni 44,5 % a ztuzeny tuk m&l jodové tislo 55,4 obsah transizomert 47,8
hmot. %.

Potom byl ztuZeny tuk o teploté téni 44,5 O¢ oht4t na 90 °C a podroben fizené krysta-
lizaci. Po dosaZeni kone&né teploty krystalizace, kterd byla 38,0 °c a prodlevé 3,5 h,

bylo provedeno oddéleni vykrystalovanych pevnych podilt vakuovou filtraci. Byl ziskdn
0

frakcionovany tvrdy potravinaisky tuk s vyt&Zznosti 69,1 hmot. % a teploté tani 36,5 °C

s jodovym &islem 59,1.

Pfiklad 3

Smés olejd o hmotnosti 5 t, kterd obsahovala 80,0 hmot. % Fepkového oleje s obsahem
KE 0,9 hmot. % a 20,0 hmot. % palmoleinu o jodovém tisle 58, byla podrabena selektivni
hydrogenaci pfi teploté 205 DC, tlaku vodiku 0,05 MPa za pPfitomnosti 0,5 hmot. % selek-
tivniho katalyzédtoru, politdno na hmotnost smési olejd, ktery obsahoval 20,0 hmot. % Ni.
Hydrogenace byla ukonlena po dosaZzeni teploty tdni 44,0 8¢ a ztuZeny tuk mél jodové gislo
55,4, obsah transizomerl 46,6 hmot. %. Potom byl selektivné ztuZeny tuk o teploté téni
44 °C ohrét na 90 °C a podroben fizené krystalizaci. Po dosaZeni konei&né teploty krystali-
zace, kterd byla 38 o¢ a prodlevé 3 h, bylo provedeno oddéleni vykrystalovanych pevnych
podild& tlakovou filtraci. Byl ziskdn frakcionovany tvrdy potravindfsky tuk s vytéZnosti

72,4 hmot. % o teploté téani 38,6 oc s jodovym tislem 50,3.

Priklad 4

Smés olejd o hmotnosti 5 t, kterd obsahovala 60 hmot. % Fepkového oleje s obsahem KE
0,8 hmot. % a 40,0 hmot. % palmového oleje o jodovém tisle 54, byla podrobena selektivni
hydrogenaci pfi teploté 200 0C, tlaku vodiku 0,07 MPa za pfitomnosti 0,7 hmot. % selektiv-
niho katalyzédtoru po&itédno na hmotnost smési olejl, ktery obsahoval 20,0 hmot. % Ni. Hy-
drogenace byla ukontena po dosazeni teploty téani 43,2 % a ztuZeny tuk m&l jodové &islo
55,7, obsah transizomerd 44,0 hmot. %. '

Potom byl selektivné ztuZeny tuk o teploté téni 43,2 O¢ ohf4t na 85 °C a podroben
Fizené krystalizaci. Po dosaZeni-kone&né teploty krystalizace, kterd byla 37 °c g prodle-~
vé 2 h, bylo provedeno oddé&leni vykrystalovanych pevnych podild tlakovou filtracif. Byl

ziskéan frakcionovany tvrdy potravindisky tuk s vytéZnosti 69,4 hmot. % o teploté té&ni

37,9 °C s jodovym &islem 60,3.

P¥iklad 5

Smés olejd o hmotnosti 5 t, kterd obsahovala 40 hmot. % Fepkového oleje s obsahem
KE 1,1 hmot. % a 60 hmot. % palmoleinu o jodovém &isle 59, byla podrobena selektivni hy-

[y

drogenaci pfi 210 DC, tlaku vodiku 0,06 MPa, za ptitomnosti 0,5 hmot. % selektivniho ka-
talyzdtoru, po&itdno na hmotnost smési olejt, ktery obsahoval 20 hmot. % Ni. Hydrogenace
byla ukongena po dosaZeni teploty tédni 43,4 °C a ztuZzeny tuk méljédové #islo 60,9, obsah

transizomert 52,0 hmot. %.

Potom byl selektivng ztuZeny tuk o teploté tani 43,4 Oc oht4t na 80 °C a podroben
fizené krystalizaci. Po dosaZeni konetné teploty krystalizace, kterd byla 34 % a prod-
levé 4 h, bylo provedeno oddéleni vykrystalovanych pevnych podilt tlakovou filtraci. Byl
ziskdn frakcionovany tvrdy potravinéfskyAtuk s vytéZinosti 66,6 hmot.
39,6 °C s jodovym &islem 63,9.

% o teploté téani

L
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P¥iklad 6

Smés olejl o hmotnosti 5 t, kterd obsahovala 60 hmot. % Fepkového oleje s obsahem
KE 1,3 hmot. % a 40 hmot. % palmoleinu o jédovém gisle 59, byla prodrobena selektivni izo-
meratni hydrogenaci pii teploté 200 0C, tlaku vodiku 0,12 MPa za piitomnosti 1,2 hmol. %
selektivniho izomera&niho katalyz4&toru potiténo na hmotnost olejd, ktery obsahoval 20 hmot.
% Ni a 7,0 hmot. % siry po&itdno na hmotnost Ni. Selektivni izomera&ni hydrogenace hyla
ukonéena po dosazeni teploty tani 41,3 % a ztuZeny tuk mel jodové &islo 63,7, obsah trans-
izomerd 50,5 hmot. %. Potom byl ztuZeny tuk ziskany selektivni izomeraéni katalyzou o tfe-
ploté téni 41,3 O¢c oht4t na 85 °C a podroben fizené krystalizaci. Po dosaZeni kone&né
teploty krystalizace, kterd byla 37 °¢c a prodlevé 4 h, bylo provedeno oddéleni vykrystalo-
vanych pevnych podilt z vodné disperze, pisobenim odstfedivé sily. Byl ziskdn frakcionova-
ny tvrdy potravindfsky tuk s vytéZnosti 76,6 hmot. % o teploté tani 37,6 % s jodovym
tislem 65,4.

Ptiklad 7

Smés olejd o hmotnosti 5 t, kterd obsahovala 80 hmot. % Fepkového oleje s obsahem
KE 0,8 hmot. % a 20 hmot. % palmového oleje o jédovém tisle 54, byla podrobena selektivni
izomera&éni hydrogenaci p#i teploté 205 0C, tlaku vodiku 0,08 MPa za pfitomnosti 2,0 hmot.
% selektivniho izomera&niho katalyzdtoru po&itdno na hmotnost olejt, ktery obsahoval 20
hmot. % Ni a 4,0 hmot. % siry politdno na hmotnost Ni. Selektivni izomera&ni hydrogenace
byla ukongena po dosaZeni teploty téni 42 O¢ a ztuzeny tuk mel jodové &islo 63,5, obsah
transizomerd 64,0 hmot. %. Potom byl ztuieny tuk ziskany selektivni izomeratni katalyzou
o teplot& tani 42 O¢c oht4at na 75 °C a podroben Fizené krystalizaci. Po dosaZeni kone&né
teploty krystalizace, kterd byla 33 % a prodleve 4 h, bylo provedeno odd&leni vykrysta-
lavanych pevnych podild z vodné disperze, plsobenim odstfedivé sily. Byl ziskdn frakcio-
novany tvrdy potravindfsky tuk s vytdinosti 60,0 hmot. % o teploté tdni 38 DC, s jodovym
¢islem 65,0. '

Ptiklad 8

Smés olejd o hmotnosti 5 t, kterd obsahovala 60 hmot. % Fepkového oleje s obsahem

KE 1,4 hmot. % a 40,0 hmot. % palmového oleje o jodovém &isle 52, byla podrobena selektiv-
ni izomera&ni hydrogenaci pfi teploté 200 OC, tlaku vodiku 0,08 MPa za pfitomnosti 3,5
hmot. % selektivniho izomeradniho katalyzédtoru poZitdno na hmotnost sm&si oleja, ktery
obsahoval 20 hmot. % Ni a 10 hmot. % siry po&itdno na hmotnost Ni. Selektivni izomeraéni
hydrogenace byla ukonena po dosaZeni teploty tani 40,2 oc a ztuZzeny tuk mél jodové &is-
lo 66,7, obsah transizomerd 54,6 hmot. %. Potom byl tuk ziskany selektivni izomeraéni ka-
talyzou o teploté téni 40,2 O oht4t na 75 °C a podroben fizené krystalizaci. Po dosaZeni
konetné teploty krystalizace, kterad byla'36 °c a prodlevé 4 h, bylo provedeno oddéleni vy-
krystalovanych pevnych podilt z vodné disperze plsobenim odstfedivé sily. Byl ziskan frak-
cionovany tvrdy potravinafsky tuk s. vyt&Zznosti 80,0 hmot. % o teploté téni 36,4 DC, s jo-
dovym ¢islem 68,0.

Priklad 9

Smés olejt o hmotnosti 5 t, kteréd obsahovala 40 hmot. % Fepkového oleje s obsahem
KE 0,6 hmot. % a 60 hmot. % palmoleinu o jodovém tisle 59, byla podrobena selektivni izo-
meratni hydrogenaci pfi teploté 193 L.’-C, tlaku vodiku 0,06 MPa, za pfitomnosti 1,5 hmot. %
selektivniho izomeradniho katalyzatoru po&itano na hmotnost smési olejd, ktery obsahoval
20 hmot. % Ni a 5 hmot. %
byla ukongena po dosaZeni teploty téni 39,8 o a ztuzeny tuk m&l jodové &islo 51,1, obsah
transizomert 50,2 hmot. %. Potom byl tuk ziskany selektivni izomeraéni katalyzou o teploteé

siry pofitdno na hmotnost Ni. Selektivni izomeracni hydrogenace

tdni 39,8 Oc ohtét na 85 °C a podroben fizené krystalizaci. Po dosaZeni koneéné teploty
krystalizace, ktera byla 35 °c a prodlevé 2 h, bylo provedeno oddéleni vykrystalovanych
pevnych podilt tlakovou filtraci. Byl ziskdn frakcionovany tvrdy potravindtsky tuk s vy-
té&%nosti 79,5 hmot. % a teploté téni 37,2 0C, s jodovym &islem 63,5.
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Priklad 10

Smés olejd o hmotnesti 5 t, kiterd obsahovala 60i'hmot. % Fepkového oleje s obsahem
0,7 hmot. % Ni a 40 hmot. % palmoleinu o jodovém &isle S9, byla podrobena selektivni izo-
meratni hydrogenaci pifi teploté 200 °C, tlaku vodiku 0,1 MPa, za pfitomnosti 2,0 hmot. %
selektivniho izomera&niho katalyzdtoru poditéno na hmotnost smé&si olejt, ktery obsahoval
20 hmot. % Ni a 7 hmot. % siry po&itdno na hmotnost Ni. Selektivni izomeraéni hydrogenace
byla ukonéena po dosaZeni teploty tani 40,2 °c a ztuZeny tuk m&l jodové &islo 66,5, obsah

)

transizomerd 59,3 hmot. %. Potom byl tuk ziskany selektivni izomera&ni katalyzou o teploté
tdni 4C,2 ®C ohf4t na 85 °C a podroben fizené krystalizaci. Po dosaZeni kone&né teploty
krystalizace, kterd byla 34,5 oc & prodlevé 1 h, bylo provedeno oddéleni vykrystalovanych
pevnych pedild z vocné disperze, ptsctenim odstfedivé sily. Byl ziskdn frakcicnovany tvr-
dy potravindfsky tuk g vytéZnosti 79,9 hmot. % o teploté térn{ 37,8 DC, s jédovym ctislem
68,0.

Priklad 11

Smés olejd o hmotnosti 5 t, kterd obtsahovala 70 hmot. % fepkaovéhc oleje s cbsahem
KE 1,2 hmot. % & 3G hmot. % palmového oleje o jédovém ¢isle 51, byla podrobena selektivni
izomera&ni hydrogenaci pfi tepleté 210 0C, tlaku vodiku 0,08 MPa, za pfitomnosti 2,5 hmot.
% selektivnihc izomeraéniho katalyzédtoru, potitdro ra hmotnost smési oleil, kitery obsaho-
val 26 hmot. % Ni a 7,0 hmot. % siry pofitdno na hmotnost Ni. Selektivni izomeraéni hydro-
genace byla ukoncera po dosazeni teploty téni 39,0 °c a ztuzeny tuk m&l jodové &fslo 70,2,
obsah transizomerd 56,9 hmot. %. Potom byl tuk ziskany selektivni izomera&ni katalyzou,
o teploté téni 39 Oc oht4n na 85 °C a podroben Pfzené krystalizaci. Po dosaZeni konetné
teploty krystalizace, kterd byla 33,0 % a prodlevé 1,5 h, bylo provedeno oddéleni vykry-
stalovanych podild tlakovou filtraci. Byl ziskdn frakcionovany tvrdy potravindfsky tuk
s vyt&znosti 70,5 hmot. % o teplotd tdni 33,4 0C, s jodovym &islem 74,4.

Tabulka 6. 1

SloZeni mastnych kyselin frakcionovaného tvrdého potravindfského tuku podle pfikladt

provedeni

Mastné kyseliny - Pfiklad

triacylglycerolt 1 l 2 I 3 4 5 P

v hmot. %

C 14:0 0,2 0,6 0,4 0,4 0,2 8,5
C 16:0 11,0 15,2 10,2 15,9 8,2 18,9
C 18:0 17,4 15,3 20,0 15,8 19,5 7,8
C 20:0 0,9 0,7 0,9 0,8 0,9 0,7
C 22:0 1,0 0,4 0,6 0,4 0,5 0,4
C 16:1 - 0,4 0,4 0,5 0,4 -
C 18:1 61,§ 61,8 62,1 59,7 - 63,5 64,0
C 20:1 1,9 1,2 1,3 1,3 1,5 1,5
C 22:1 2,4 0,9 1,0 1,0 1,2 0,4
C 18:2 3,5 2,3 2,8 3,9 4,0 5,7

Aoy
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Tabulka €. 1 - pokradovéni
Mastné kyseliny Piiklad
triacylglycerold
1 2 3 4 5 6
v hmot. %
Obsah transizomerd 52,3 50,3 48,8 50,1 44,6 56,2
Teplota tani °C 37,6 36,5 38,6 37,9 39,6 37,6
Jodové &islo ' 62,2 59,1 60,3 60,3 63,9 65,4
Vytéznost v % 78,1 69,1 72,4 69,4 66,6 76,6v
Tabulka €. 1 - dalsi pokracovéni
Mastné kyseliny Priklad
triacylgycercld
7 8 9 10 11
v hmot. %
C 14:0 0,5 0,3 0,8 0,6 0,4
C 16:0 12,7 16,6 21,1 16,0 14,6
C 18:0 11,9 7,4 7,9 8,5 4,6
C 20:0 0,7 0,7 0,6 0,7 0,5
C 22:0 0,5 0,6 0,3 0,3 0,2
C 16:1 st. 0,1 - 0,3 0,3
C 18:1 64,8 65,7 62,2 65,5 70,0
C 20:1 1,4 1,6 0,8 1,2 1,4
C 22:1 1,1 1,7 0,5 0,7 0,9
C 18:2 4,3 5,3 5,2 5,8 6,9
Obsah transizomerd 63,5 54,0 50,2 61,8 59,8
Teplota téni °C 38,0 36,4 37,2 37,0 33,4
Jodové &islo . 65,0 68,0 63,5 68,0 74,4
VytéZnost v % 60,0 80,9 79,5 79,9 70,5
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2

Dilatometricky profil frakcionovaného tvrdého potravindfského tuku - podle piiklada

provedeni
Priklad
Teplota
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
% tuhych podill v hmot. %
10 89,3 88,6 | 91,6 90,0 | 90,2 | 90,6 | 82,2 90,4 | 92,8 91,7 | 86,3
20 66,0 65,4 | 72,6 | 68,4 } 70,0 | 81,9 70,8 |[68,4 75,1 73,2 | 64,6
30 29,6 28,5 | 36,9 32,3 | 34,3 36,5 | 34,8 29,8 | 40,5 36,7 } 27,8
35 13,6 10,6 | 15,0 | 10,4 12,1 [11,3 | 14,3 6,8 | 13,0 11,3 0,9
40 1,9 0 0,8 0 1,8 0 1,2 0 0 0 0
Tabulka & 3

Zhodnoceni frakcionovaného tvrdého potravindfského tuku podle vyndlezu

PouZivané Laurové Nelaurové frakcionovany tvrdy potravi-
skupiny nafsky tuk podle piikladd
provedeni
Kokos Bavlnik Palmovy Sal tuk 1 az 3 4 az 7 8 az 11
palmojédro podzenmn. tuk
Teplota 36 az 40
tani °c
36 az 40
°c
¢ Obsah pevnych podild v hmot. %

=

Ged

ol10 60 a? 66 50 az 64 | 50 az 60 60 aZz 70 80,3 az 91,6 |82,2 az 90,6 |86,3 az 92,8
Q. .

. 120 40 az 50 40 az 50 | 40 az 45 55 a% 60 |65,4 az 72,6 |68,4 az 71,9 [64,6 a% 75,1
[

E 30 25 az 30 35 az 40 22 az 25 35 aZ 45 | 28,5 aZ 36,9 }32,6 az 36,5 27,8 az 40,6
Q

135 14 az 16 19 az 23 8 az 15 5 az 15 |10,6 az 15,0 |10,4 aZ 14,3 { 0,9 aZ 13,0
i

alao 0 2 az 5 1 az 2 0az 1 0 a2 1,01 0 az 1,8 0




v
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Tabulka g. 3 - pokratovéni
Pouzivané skupiny Modifikovany Modifik. tvrdy Frakcionovany tvrdy potr. tuk
tukd tuk poir. tuk podle pfikl. provedeni
na bdzi BE na bédzi BE
fepky fepky 1 az 3 4 a7z 6 8 az 11
0 . e .
- C Obsah pevnych podild v hmot. %
o
Gl
2110 55 az 65 62 az 79 88,3 az 91,6 | 82,2 aZ 90,6 |86,3 aZz 92,8
(=%
: 20 40 az 50 54 a7z 68 65,4 az 72,6 [ 68,4 az 71,9 |64,6 aZ 75,1
L .
v | 30 25 az 35 28 az 41 28,5 aZ 36,9 |32,6 az 36,5 |27,8 aZ 40,6
(=]
=1 35 10 az 12 5 az 15 ' 10,6 az 15,0 j10,4 aZ 14,3 0,9 az 13,0
-
& | 40 0 az 2 0 az 2 0 az 1,0 0 az 1,8 0

PATENTOVE NARDKY

Frakcionovany tvrdy potravindfsky tuk na bézi oleje fepky 0 nebo 00, vyznatujici se

tim, %e je tvofen produktem fizené krystalizace . pfi teplotdch v rozmezi 90 aZ 30 9¢ vysoce

hydrogenované smési 40 az 80 hmot. dild Fepkového oleje, obsahujiciho 0,4 aZz 5,0 hmot. %
kyseliny erukové a 20 aZ 60 hmot. dild celkem palmového oleje

o jodovém Eisle 46 a% 55

a nebo palmoleinu o jédovém gisle 53 aZ 60 s nekrystalickym zbytkem, obsahujicim v moleku-
ldch triacylglyceroll zejména

8,0 az 32,0
4,0 az 20,0
56,0 a% 70,0
2,0 az 8,0

Ne

pfi celkovem

hmot.
hmot.
hmot.
hmot.

[
%

i

)
%

P
i

mastné kyseliny C 16 :
mastné kyseliny C 18 :
mastné kyseliny C 18 :
mastné kyseliny C 18 :

?

0
0,
1
2

obsahu jejich transizomert 40 az 65 hmot. %, vyjddieno
a jodovém &isle 56 az 75.

jako kyselina elaidova,
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