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matického katalyzatoru do stupné piemény 5
- 95 %, pfitemZ tuk (a) se voli ze skupiny
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laurovy-tuk,-tekuty olej-a-jejich-smési-a-tukem—
(b) je C16+ tuk, v jehoZ fetézcich mastnych ky-
selin je 16 a vice atomil uhliku, a ktery mé
alespoin 40 % hmotnostnich nasycenych
mastnych kyselin. RovnéZ se popisuje marga-
rinovy tuk, ktery tuto tukovou smés obsahuje
a pomazanky z nf.
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Zpusob vyroby tukové smési

Oblast techniky

Vynalez se tykd zpGsobu vyroby tukové smési a piastickych.
pomazanek, které takové smési obsahuji.

Dosavadni stav techniky

Pro vyrobu piastickych pomazanek na bazi emuizi voda v oleji,
napfiklad margarihu, by mél byt pouzit margarinovy tuk, ktery ma
dobfe vyvazeny pomér kapalnych a pevnych tukd v celém rozmezi

teplot pouziti, které je obvykle od 5 do pfiblizné 20 °C.

V minulosti byly provadény pokusy spinit tento cil pouzitim
smési pfirodnich tukd s dostateénym obsahem pevnych fazi, ¢imz
vdak vznikaly vyrobky s neuspokojivou roztiratelnosti, konzistenci a
pocitem v Ustech. Dalsi pfistup je pouiivat‘sméSi tuku, ztuZzenych do
ruznych stupil nasyceni, ale z divodu vyzZivy se v poslednich letech
prosazuje pozadavek, aby byl obsah nasycenych mastnych kyselin
(SAFA) triacylglyceridové slozky tuka udrZovan na co nejnizsi drovni.
Mimo to jsou zdkaznici, ktefi maji obavy z chemicky modifikovanych
tukl, napfiklad hydrogenaci nebo ztuZovanim, které muze vést k

trans-nenasycenosti, pokud se pouzije Castecného ztuzovani.

Strukturovaci tuky pro plastické pomazanky, napfiklad
pomazanky na bazi emulzi voda v oleji, se ziskavaji interesterifikaci,
kterou vznikaji produkty s vyrazné zlep$enymi viastnostmi, avsak pfi
zvyseni nakladd, zvladté pokud se pouzije enzymaticke

interesterifikace.

Enzymatické interesterifikaci se dnes dava prednost pred
interesterifikaci chemickou, protoZe se provadi za mnohem mirnéjsich

podminek a napodobuje procesy, které se v pfirodé Siroce vyskytuji.
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Je proto povazovéna za ,piirodnéjsi* zpusob. Naklady na vyrobu viak
jsou nednosné vysoké. Autofi vynalezu nyni naiezli zpusob, jak tyto
naklady podstatné snizit. V nékterych pfipadech jsou produkty,
vyrobené s pouzitim smési tukd vyrobenych zpusobem se snizenymi
naklady podle vynalezu senzoricky nerozliSitelne od produktu,
vyrobenych ze smési tukl vyrobenych béznym zpdsobem, a Casto Ize

ziskat i senzoricky vyhodnéjsi produkt.

Podstata vynalezu

Vynélez‘ poskytuje zplsob vyroby tukové smési, ktery zahrnuje
¢asteénou interesterifikaci smési, slozené z 20 - 90 % hmotnostnich
tuku (a) a 10 - 80 % tuku (b) s pouzitim enzymatickéha katalyzatoru do
stupné pfemény 5 - 95 %, pfiCemz tuk (a) je zvoien ze skupiny laurovy
tuk, tekuty olej a jejich smési a tuk (b) je Cie. tuk, jehoz fetézce
mastnych kyselin obsahuji pfevazné 16 a vice atomu uhliku a ktery
obsahuje alespoﬁ 40 % SAFA. Vyhodna ‘provedeni zpUsobu se
popisuji v narocich 2 - 10. Vynalez zahrnuje také tukové smeési, které
se timto zpUsobem ziskdvaji. Vyhodné provedeni tukové smési je
uvedeno v naroku 12. Vynalez také poskytuje margarinovy tuk,
obsahujici 8 - 100 % tukové smési podie vynalezu a 0 - 80 %
kapainého oleje a/nebo jiného tuku, pricemZ uvedeny margarinovy tuk

ma obsah trans-nenasycenych mastnych kyselin méné nez 10 %.

Vynélez rovnéz zahrmnuje plastickou pomazanku, —obsahujici—takovy

margarinovy tuk. Vyhodna provedeni pomazénky jsou uvedena v

narocich 15 - 16.

Autory vynalezu byl zevrubné studovan mechanismus
enzymatické interesterifikacni reakce mezi tuky. Bylo zjisténo, ze pri
vysokych stupnich pfemény zvysuji naklady vsechny faktory. Zejména
spotfeba enzymu, ktera tvofi hlavni slozku nakladd, vyrazné stoupa.

Aby byly ziskany hodnotné tukové smési, ze kterych Ize pfipravit
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pomazanky s dobrymi nebo dokonce zlepSenymi vlastnostmi, je

‘dﬁleiity vybar tukl, které jsou parcidiné interesterifikovany, a jejich

pomér ve smési. Bylo zjiténo, Ze pokud se uzije. jinych. tuki nebo
jiného poméru, ziskané tukové smési maji horsi vlastnosti nez bézné
alternativni smési. Daldim dilezitym faktorem ovliviiujicim naklady,
ktery by! zjidtén, je moznost zvysit kapacitu zpusobu podle vynalezu v

mnohem vét§i mife, nez odpovida poméru nepfeménénych tukd.

Byly napfiklad zjistovany relativni naklady na enzymatickou
interesterifikaci .jako funkci stupné pfemény pro smés 35 %
palmojadrového stearinu a 60 % stearinu paimového oleje s pouzitim

1,3-specifické lipazy. Byly ziskany nasiedujici vysledky:

Stupen pfemeény (%) Relativni naklady na pfeménu
%,

0 0
20 | 5
40 . 11
60 20
70 26
80 35
90 | 50
95 65
100 100

15

Enzymatickou interesterifikaci ize provadét béinyml zpusobem s

tou vyjimkou, Ze rychlost prutoku nebo doba reakce se prizpusobi pro

ziskani pozadovaného stupné pfemény. Vybér enzymu neni kriticky, je

moZno pouzit jakéhokoliv enzymu, katalyzujiciho interesterifikaci

- zbytki mastné kyseliny triglyceridd. Vyhodne jsou 1,3-specifické

lipazy. Zpusob se s vyhodou provadi v kontinualnim zafizeni, tj. v

reaktoru s lozem, které obsahuje imobilizovany enzym. V kontinuainim
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zplsobu miZe byt interesterifikace fizena fizenim prutoku reakéni
smési s ohledem na mnozstvi enzymu. Cim vy$§i je prutok, tim nizsi je
stupefi premény a tim niZsi je cena. Alternativné je mozno pouzit
vsadkové reakce, tj. reakce v michané nadobé. Ve vsadkovém
zpUsobu provedeni reakce je mozno fidit stupen pfemény dobou

reakce.

Pro dané uspofadani zplsobu zavisi pritok nebo doba reakce,
nutna pro ziskani - pozadovaného stupné pfemény (stupné konverze),
na predchozim pouZiti katalyzatoru. Proto by reakce méla byt Casto
sledovana. | kdyz je reakci moZno provadét v pfitomnosti
rozpoustédla, napfiklad hexanu, s vyhodou se rozpoustédia

nepouziva.

Stupefi premény je nékdy také oznagovan jako rychlost pfemény
nebo konverze, ale toto oznadeni neni tak presné. Stupen pfemény
oznaduje miru, do které reakce postoupila. Pro Géely pfedkladaného

vynalezu je vyjadiena jako
Stupen pfemény = (Xt - Xo)/(Xeq - Xo) x 100 %

‘kde

X je méfitelna viastnost, zavisejici na molekularnim sloZeni
smési triglyceridd, kterd ma extrém ve smési pred zacatkem
interesterifikace a ve smési po provedené interesterifikaci

Xo je hodnota X pfed interesterifikaci

p

0

Xeq ie hodnota X po ukonceni interesterifikace

Xt  je hodnota X pro smés, u které se stanovuje stupen premeny.

Jako X je mozno vhodné pouzit vysledky uhiikového cisla (CN)

tuk a tuk (b) je tuk bohaty na kyseliny Cs a Cia, bylo Zjisténo, ze jako
X je zvladté vhodné  CN44+CN46. CN44 oznaluje procento
triglycerid(, jejichz tfi fetdzce mastné kyseliny maji dohromady 44
atom0 uhliku. Pro CN46 maji tfi fetézce mastné kyseliny celkem 46

atomG uhliku. Jestlize tukem (a) je kapalny olej, potom lze vhodneé
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pouzit metody silverphase HPLC. VétSinou je vhodné pouziti obsahu
83, pficemz S3 oznaduje UpIné nasycené triglyceridy. Jestlize obsah
S3 v tuku (b) je nizky, potom bude vhodny obsah S;0, ktery oznacuje
triglyceridy s dvéma nenasycenymi zbytky a jednim zbytkem kyseliny
olejové. Uhiikové &islo a metoda silverphase HPLC jsou dobfe znamé
metody. Metody se napfiklad popisuji v EP 78.568, popfipadé v
JAOCS, (1991), 68(5), 289 - 293. '

Stuperi. premény .pfi obvyklych postupech je s vyhodou 20 -

" 93 %, vyhodnéiji 30 a2 90 % a zviasté 50 az 90 %.

Bylo by moznc pfedpokladat, ze stejnych vysledkl Ize

dosdhnout s pouzitim margarinového tuku namisto &astecné

‘preménéné smési, tedy upiné pfeménéného tuku a nepfeménénych

slozek v odpovidajicim poméru. Autofi vynalezu zjistili, Ze tomu tak
neni. Pouziti ¢asteéné pfeménéné smési je vyhodnéjsi jak z divodd
nakiadl, tak pro vysledné vlastnosti produktu.

Pro ziskani optimalnich vysledki je slozeni smési pro ¢asteénou
interesterifikaci s vyhodou 20 - 80 % tuku (a) a 80 - 20 % (b). '

Co se tyCe vybéru tuku (a), ‘je mozno pouzit laurového tuku,

tekutého oleje nebo jejich smési. Laurovym tukem je minén tu, ktery

ma obsah zbytk( kyseliny laurové alespon 40 %, s vyhodou alespon

45 %. V praxi bude laurovym olejem kokosovy olej, palmojadrovy olej
nebo babassu olej, ackoliv stejné je mozno pou3it také nékterych

méne-o bv-y-k-l-ych—i aurovych-tuki—Pro-zvys$eni_strukturovaciho_ucinku

téchto tukd se ve vyhodném provedeni laurové tuky frakcionuji a pro
esterifikaci se pouziji stearinové frakce téchto tuku, jak se vyskytuji v
pfirodé. |

Aékoliv strukturovaci Géinek laurovych tukli je mozno zvysit
Ztuzenim a zvilaste uplnyrﬁ ztuzenim pred interesterifikaci, tato
moznost je méné vyhodné nez pouziti neztuzenych l.aurolvych tukl s

chledem na pfirodni ptvod a jiné vySe uvedené predpoklady.
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Terminy ,tuk* a ,olej* se v této pfihlasce pouzivaji jako
synonyma. Tuky, ze kterych byly odstranény si-oiky s nizsi teplotou
tani, se oznaduji jako ,stearinové frakce*. Stearinova frakce pro ucely
tohoto vynaiezu a narokd je definovana jako triglyceridova smeés nebo
smés tukd, ze kterych bylo alespoi 10 % slozek s nizsi tepiotou tani
odstranéno nékterym z frakcionacnich zplsobd, naprikiad suchou
frakcionaci nebo frakcionaci v rozpoustédle. Podobné oleinova frakce
je tuk, ze kterého bylo odstranéno pomoci frakcionace alespon 5 %
triglyceridd s vy$§i teplotou tani. Stfedni frakce je tuk, ze kterého.bylo
ve srovnani s vychozim materidlem odstranéno alespon 3 %
triglyceridil s vy3$i teplotou tani a alespon 10 % triglyceridu s nizsi
teplotou tani ve frakcionaénim postupu, zahrnujicim alespon dva

separacni stupne.

Termin ,kapalny olej se v této pfihlasce pouziva pro smeési
glyceridu, které pfi 20 °C, s vyhodou pfi 10 °C neobsahuji pevneé
latky. S vyhodou je kapalnym olejem olej rostlinny. Ddlezité. jsou
zvlasté kapalné oleje, obsahujici alespoi 40 % nenasycenych
mastnych kyselin (UFA) a zvlasté polynenasycenych mastnych kyseiin
(PUFA), zvladté kyselina linolova. Kapalny olej je s vyhodou ze
skupiny sluneénicovy olej, sojovy olej, fepkovy olej, bavinikovy olej,
podzemnicovy olej, kukuficny olej, svétlicovy olej, Inény olej, jejich
odriidy s vysokym obsahem kyseliny olejové, napfikiad slunecnicovy

olej s vysokym obsahem kyseliny olejové (high oleic sunflower oil),

sojovy olej s vysockym cbsahem kyseliny olejové, fepkovy olej s
vysokym obsahem kyseliny olejové nebo smés dvou nebo vice téchto
oleju. Z vySe uvedenych divodl jsou Cye. tuky s vyhodou riezt_uiené
pfirodni tuky, které vSak stdle obsahuji alespoii 40 % nasycenych
mastnych kyselin (SAFA). Tuk (b) s vyhodou obsahuje 65 - 100 %
zbytku Ima'stnych kyselin, které maji fetézec délky 16 - 24 atomu
uhliku. ZvIa&té vyhodné je, Ze obsahuje 65 - 100 % zbytkd mastnych
kyselin se 16 - 18 atomy uhliku v fetézci. Ve vyhodném provedeni tuk
(b) obsahuje alespofi 65 % a s vyhodou alespofi 80 % a jesté
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vyhodnéji alespon 90 % nasycenych mastnych kyselin. Vhodnymi
priklady tuki (b) jsou fepkovy olej s vysokym obsahem kyseliny
stearové, palmovy olej, jeho stiedni nebo stearinové frakce, a smési
dvou nebo vice takovych tukd. Jako méné vyhodné provedeni je
mozno pouzit Uplné ztuzené pfirodni oleje, které maji z 65 % fetézec

mastnych kyselin o déice alespofi Cys.

Jestlize je tfeba, aby Cie. tuk mél vysoky obsah nasycenych
mastnych kyselin, je mozno pouZit stearinové frakce prirodné se
vyskytujicich Cie. oleju, pficemz je mozno vypustit vyse uvedenou

hydrogenaci.

Termin ,tuha surovina* (hardstock) a ,tuhy tuk* (hard fat) zde
oznaéuji triglyceridy mastnych kyselin, které maji vétdinu, s vyhodou
alespoii 70 %, a je$té vyhodnéji alespori 90 % mastnych kyselin
nasycenych. Takové triglyceridové smési jsou pfi teploté okoli pevné.

Tuha surovina miZe obsahovat dva nebo vice rozdilnych tuhych tuku.

Termin ,strukturovaci tuk* (structuring fat) se obecné uziva pro

oznacdeni tukovych slozek, které pfi 'tepioté okoli, typicky 20 °C,
pfispivaji ke struktufe margarinu nebo pomazanky, aniz by musely byt
vysoce nasycené. Termin ,strukturovaci tuk® zahrnuje tuhou surovinu,

stejné jako jiné tukové soudasti. Nasledujici tfi provedeni jsou

sahuje—alespon

65 % a s vyhodou vice nasycenych zbytki mastnych kyselin

tani, napfiklad z rozpoustédlové frakcionace. Alternativné maze.
byt pouZit napfiklad Upiné ztuZzeny palmovy olej. Vysledna
‘tukova smés je tuha surovina, zviasté vhodna pro pouziti pro

vyrobky s vysokym obsahem kapainych oleju, s vyhodou

20
specifickymi variantami zpGsobu podle vynalezu.
A. Tuk (a) je laurovy tuk, s vyhodou paimojadrovy stearin nebo
také upIné ztuZeny palmojadrovy olej. Tuk (b)ob
- ‘v
0

alespofi 75 %, poditdno na celkové mnozstvi tuku, tzv.

zdravotni pomazanky.
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Adkoliv v tomto provedeni mohou byt strukturovaci viastnosti
Gasteéné preménéné smési ponékud méné vyjadieny nez
vlastnosti Uplné pfeménéné smési, z cenovych divodu je pouziti
takovych casteéné preménénych smési vyhodné. V porovnani s
tuhou surovinou odpovidajici smési slozené 2z Uplné
interesterifikovanych slozek a neinteresterifikovanych slozek
maji &asteénd pfeménéné tukové smési podle vynalezu
organolepticky lepsi vysledky. Casteéné pfeménéna smés tuhé
suroviny se stupném pfemény alespon 50 % se s vyhodou
pouzije v mnoZstvi od 8 do 25 % vztazeno na celkovy obsah

tuku.
V tomto provedeni je stupefi konverze s vyhodou 60 - 80 %.

Strukturovaci Géinek tukové smési ziskané interesterifikaci je pri

‘pouziti jako tuhd surovina optimalni, jestlize se pfi

interesterifikacni reakci pouzije 30 - 50 %, s vyhodou 30 - 40 %
laurového tuku a 50 - 70 %, s vyhodou 60 - 70 % C16+ tuku.

Tukem (a) je neztuzeny laurovy tuk, s vyhodou palmojadrovy
olej nebo kokosovy olej. Tuk (b) je neztuzeny tuk C16+, ktery
ma teplotu tani s vyhodou mensi nez 53 °C, napriklad palmovy
olej, palmovy stearin ze suchého frakcionaéniho zpusobu apod.
Vyslednou tukovou smési je strukturovaci tuk s vyhodnymi

krystalizacnimi vlastnostmi a dobrou N-kfivkou. Tuto smés je

mozno-pouzitve-velkém-mnoZstvi-v-margarinovém-tuku,-ktery_se

pouzivd pro vyrobu koncového produktu. pfi porovnani se
slozkami jako je palmovy olej a/nebo paimovy stearin spolu s
palmojadrovym olejem bez interesterifikace, je mozno pozorovat
nékolik vyhod, mezi kterymi je ziepSeny obsah pevnéha tuku pri
rdznych teplotach a tim zlepsené senzdrické vlastnosti vyrobku,
rychlej§i krystalizace dovolujici vyssi rychlost vyroby a snizene
riziko oddélené krystalizace paimojadrového oleje a palmového

stearinu pfi vyrobé. Takovato oddélena krystalizace zvy3uje
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riziko vytvareni vad vyrobku v prib&hu skladovani a distribuce.

Napfiklad se produkty mohou stat podstatné meékci, jestlize se

vystavi cyklovani teploty. Ve srovnani s tukem, vyrobenym

interesterifikaci s Gpinou pfeménou takovych tukd, tukova smés
podle vynalezu podstatné snizuje rizika vytvareni zrnitosti
produktu. Proto je moZno pouZit tuto smés ve vétSich
mnozstvich. V tomto provedeni miZe jiz byt pozorovano vyrazné
zlepdeni pfi nizkych stupnich pfemény, napf. 20 %. S vyhodou je
stuperi premény 30 - 90 %. Zejména vyrobky s nizkymi stupni
pfemény mohou byt ziskany s velmi malymi naklady. Tyto
tukové smési mohou byt pouZity v pomérné vysokém mnoZstvi
jako strukturovaci slozky margarinovych tuku, napriklad
mnozstvi az 50 nebo 60 %, napfiklad pfi vyrobé balenych
produkt(, které musi byt schopny odolat pomérné vysokym

teplotam.

Tukem (a) je kapalny olej a tukem (b) je C16+ tuk, obsahuijici
alespon 65 % SAFA, s vyhodou 80 - 100 %, zviasté 90 - 100 %
SAFA. Bez interesterifikace mulZe byt pouzito pouze malé
mnozstvi takového tuhého C16+ tuku, protoZe by nepriznivé
ovliviioval tani produktu v Gstech. Pfi pouziti interesterifikace
pro dosazeni Upiné pfemény je moZno ziskat strukturovaci tuk,
ktery se jeSté mnohem vice projevuje na vyslednych

viastnostech margarinu nebo pomazanky. Tyto strukturovaci

taky vEak krystalizuji-velmi-pomalu;-coZ-zptsabuje-problémy-pri
vyrobé. S &asteéné interesterifikovanou tukovou smési podle
vyndlezu v$ak dochazi k rychlejsi krystalizaci. V tomto
provedeni je mnozstvi kapalného oleje ve smeési pro

interesterifikaci s vyhodou alespofi 50 %. zviasté 60 - 90 %.

‘Jestlize je interesterifikovana smés frakcionovana a jako tukova

smés v margarinu pro vyrobu pomazanek ma byt pouzit olein,
musi byt ve smési pro interesterifikaci pfitomno vy$$i mnozstvi
tuku (b), napfiklad az 80 %, s vyhodou 30.- 70 %.
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Jedna varianta téchto vyhodnych provedeni také poskytuje
velmi uziteéné tukové smési s pouzitim kombinace laurového tuku a
kapainého oleje jako tuku (a). Timto zplisobem mohou byt viastnosti |
tukové smési jemné nastaveny na poZadovanou aplikaci. V takovém
pfipadé, kdyZ se pouZiva v tucich (a) a (b) pouze slozek, které nebyly
hydrogenovany, smes pro interesterifikéci se s vyhodou sklada z
20-70 % tuku (b)

5-60% laurového tuku

5-70% kapalného oleje.

Smés, ktera ma byt parciainé interesterifikovana, se s vyhodou
sklada z tuku (a) a tuku (b). V takovém piipadé muize byt mnoZstvi
trans-mastnych kyselin ve vysledné tukové smési snadno omezeno
volbou neztuzenych nebo opatrné a nezbytné apiné ztuzenych
produktd na méné nez 10 %, s vyhodou méné nez 5 % a zvlasté méné

nez 1 %, a mize byt dokonce snizeno na 0,2 %.

V této smési je mozno pouzit | jiné‘tuky. napriklad castecneé
hydrogenovany tuk, napfikiad v mnoZstvi az do 25 %. Tento pfidavek
viak neni vyhodny. Jestlize se pouZije takového odliSného tuku, je s
vyhodou nutno zajistit, aby obsah trans-mastnych kyselin v koneéné

tukové smési byl mensi nez 10 %, s vyhodou 0 - 5 %.

Aby byla ziskana pozadovana tukovd smés, mlze zpusob

zahrnovat frakcionaci ¢asteéné interesterifikované smési a oddéleni

frakce—To-je-vyhodné,_kdyz napfikiad_tuk_(a)-obsahuje_kapainy_olej-a
oddéluje se oleinova frakce.

Tukovd smés muize byt pouzita jako takova, napfiklad pfi
nékterych kuchaiskych pouzitich, napfiklad v pfipravé polévek. Pro
tyto pfimé aplikace mohou byt do tukové smési pfidana mala mnozstvi

aditiv, napriklad ochucovaci Iétk’y; barviva, lecitin apod.

,Margarinova smés" je tukova smés , ktera je vhodna pro pouziti

jako jediny tuk v plastickych pomazankéach nebo v margarinu. Takovy
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margarinovy tuk obvykle zahrnuje tuhou surovinu nebo jiny

strukturovaci tuk a kapalny olej.

Pro néktera pouziti vdak muze byt tukovd smés pouzita jako
margarinovy tuk bez pouZiti kapainého oleje, napfiklad pro pekarské
pouziti nebo pomazanky pro tropické zemé, jestlize se nepouziva
distribuce v chlazeném stavu. Na druhé strané je mozno pro vyrobu
mékkych pomazanek, balenych v kelimcich, pouzit velmi vysokych
obsahl kapalného oleje v margarinovém tuku. Mnozstvi tukové smési
v margarinovém tuku by viak mélo byt alespofi 8 %, aby bylo
dosazeno vyhod podle vynalezu. Podle toho obsahuje margarinovy tuk
8 - 100 % tukové smési podie vynalezu a 0 - 92 % kapalného oleje
a/nebo jiného tuku. Jinym tukem mize byt napriklad paimovy olej,
palmovy olein, palmovy stearin, palmova stfedni frakce, kokosovy
olej, palmojadrovy olej, odridy s vysokym obsahem zbytkl kyseliny
stearové, napfikiad sojového oleje, fepkového oleje, slunecnicového
oleje apod., mléény tuk a smési dvou nebo vice takovych
nehydrogenovanych oleji. Casteéné nebo Upiné hydrogenované oleje
mohou byt pfitomny také, ale neni to vyhodné. V kazdém pfipadé musi
byt zajiSténo, aby obsah trans-nenasycenych mastnych kyselin v
margarinu nepfesahl 10 %. S vyhodou je tento obsah 0 - 6 %, zvlaste
0-3%.

Kombinované mnozstvi tukové smési a kapalného oleje v

margarinovém tuku je s vyhodou 50 - 100 %, vyhodnéji 70 - 100 %,

zv|asté 85 - 100 %. Strukturovaci tuk margarinového tuku, fj. veskery
tuk kromé kapalného oleje, obsahuje s vyhodou 30 - 100 %, vyhodngji
50 - 100 %, zvia§té vyhodné 70 - 100 % tukové smési. Jako tukova
smés v margarinovém tuku miZe byt také samoziejmé pouZita

kombinace dvou nebo vice rliznych tukovych smési podle vynalezu.

Margarinovy tuk muZe byt pouZit jako takovy, popfipadé v
plastifikované formé, napfiklad jako tuk na vareni, na peceni apod. V
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takovém pfipadé muZe margarinovy tuk obsahovat mala mnoZstvi

aditiv, napriklad barvivo, emulgator apod.

Podle piedkiadaného vyhodného provedeni se margarinovy tuk
pouziva v plastickych pomazankach. Takové pomazénky obsahuji
tukovou fazi a vodnou fazi. Jedna nebo obé z nich mohou tvofit
spojitou fazi. Jestlize produkt obsahuje tuk pouze v dispergované fazi,
plasticity muze byt dosaZeno strukturovacimi prostfedky ve vodné fazi.
Zpusoby takové piastifikace jsou v oboru dobfe znamy. S vyhodou ma
p'omazénka spojitou tukovou fazi. Margarinovy tuk je pro takovy typ
pomazanky zvlaité vhodny. Pro mikrobiologickou stabilitu produktu je

dale vyhodné, ze dispergovanou fazi pomazanky tvofi vodna faze.

Ve zviaité vyhodném provedeni tvofi pomazanku emulze voda v

oleji, tj. pomazanka obsahuje spojitou olejovou fazi a dispergovanou

vodnou fazi, pfiemZ tukova faze obsahuje jako margarinovy tuk tuk,
ktery obsahuje alespori 75 % kapainého oleje a tuhou surovinu, ktera

tvofi pFedkladanou tukovou smés. Mnozstvi tuhé suroviny v

margarinovém tuku je s vyhodou 8 - 25 %, zviasté 12 - 20 %, zbytek

do 100 % tvofi s vyhodou kapalny olej. MnoZstvi tukové smési v pevne
suroviné je s vyhodou 70 - 100 %, jesté vyhodnéji 90 - 100 % a
nejvyhodnéji 100 %. '

Tukova faze muZe obsahovat mimo margarinového tuku dalsi
latky, jako emulgatory, vitaminy, ochucovaci latky apod. Vodna faze

mize kromé vody obsahovat mlécny prasek, ochucovaci latky,

ochranné latky, gumy apod.

V této prihlasce jsou viechny dily, €asti a procenta hmotnostni,
pokud neni uvedeno jinak. MnoZstvi mastnych kyselin v oleji nebo

tuku je vztaZeno na celkové mnoZstvi mastnych kyselin v uvedeném

oleji nebo tuku a mnoZstvi strukturovaciho tuku, tuhé suroviny a/nebo

tuhého tuku v tukové smési je zaloZzeno na celkové hmotnosti uvedené

tukové smesi, pokud neni uvedeno jinak.
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Obsah pevného tuku (SFC) v tomto popisu a v narocich je
vyjadren jako Cislo N, jak je definovano v Fette, Seifen, Anstrichmittel
80 180 - 186 (1978).

~ Pro lepsi porozuméni vyndlezu se v nasledujicich prikladech
popisuji néktera. prakticka provedeni. Pro vyrobu pomazanek je mozno

najit podklady v riznych ucebnicich, napfiklad The Chemistry and

‘Technology of Edible Oils and Fats and Their High Fat Products, G.

- Hoffmann: Academic Press London 1989, str. 319 a dale a zvlaste

strany 320 - 321.

Tuhost podie Stevense, vyjadrena v gramech, se stanovuje po
ekvilibraci 24 hodin pfi méfené teploté s pouzitim valce o priméru 4,4
mm v pfistroji Stevens-LFRA Texture Analyser (firma Stevens
Advanced Weighing Systems, Dunmore, Anglie) na rozsahu zatizeni
1000 g, provoz ,normal“ a nastaveni na hloubku penetrace 10 mm a

rychlost penetrace 2,0 mm/s.

,Ridkost" (viskozita v mPas pfi 34 °C pfi stfizné rychiosti 110
s') se uréuje viskozimetrem Viscotester VT181, vyrobenym firmou
Haake Bros., Berlin. Vzorek tuku se tfi dny ekvilibruje pfi 15 °C a pfi
34 °C se vlozi do Viscotesteru. Nejdfive vieteno pfistroje rotuje v
poloze 1 po dobu 1 minuty, potom se prepne do polohy 4 a odecita se

0 30 s pozdeji.
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Ptiklady provedeni vynalezu

Priklad 1

Stearin paimového oleje, frakcionovany v rozpoustédle, s
obsahem kyseliny palmitové 76,9 % a suchy frakéionovany stearin
palmojadrového oleje s obsahem nenasycenych mastnych kyselin 8,1
% byly smiseny v poméru 50 : 50 a poté interesterifikovany pusobenim

enzymatického katalyzatoru.

Enzymaticka interesterifikaCni reakce probihaia v laboratornim
reaktoru s pevnym lozem, ktery obsahoval 75 g enzymu na nosici
SP392 (komeréné dostupny u firmy Novo. Teplota pfi reakci byla 70
°C a pratok 50 g/h. Za téchto reakénich podminek doSlo k 97 %

pfeméné podle analyzy uhlikového Cisla (srovnavaci prikiad 1).

Druha davka stejné smési byla enzymaticky interesterifikovana
za stejnych reakénich podminek, krome pritoku, ktery byl 180 g/h.
Vysledkem byl stupen konverze 74 %, vypodteno na zakladé analyzy
uhlikového &isla (prikiad 1). '

Oba reakéni produkty byly pouZity jako tuhé suroviny a byly

smiseny s Gplné rafinovanym sluneénicovym olejem v poméru 15 : 85.

Z téchto margarinovych tukd, srovnavaci piklad 1 a pfiklad 1,

byly vyrobeny pomazanky, které mély nasledujici obecné sloZeni:

82,8 % margarinovy tuk

0:45-% Admu-l—6-2-03®—(.monod.igl.ycetidoyy_e.mu_lg_éto_r firmy

oy

Quest, Naarden, Holandsko)

0,2 % Cetinol® (lecitinovy prostfedek firmy Unimills,
Zwijndrecht, Holandsko) '

16,0 % voda
0,6 % odstfedéné mléko

01% sorban draselny
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Smési byly zpracovany v laboratornim méritku obvyklym

postupem A-A-C pfi pratoku 5,5 kg/h a obsahem pevnych tuki jako C-

jednotek 6,0 %. ,A* oznacuje tepelny vyménik-se stiranym povrchem.

.C* oznacuje michany krystalizaéni tank. N-kfivky obou tukd a hodnoty

tvrdosti a fidkosti vyslednych pomazanek jsou uvedeny v tabulce 1.

Tabulka 1
1 Margarinovy tuk Srov. 1 Prikl. 1

Nig 11,0 11,8
N2o 4,5 40
Nao 1,0 25
N3s 0,4 0,5
Pomazanky

St5 48 47
St 10 38 38
St15 24 27
St 20' 18 16
Ridkost 34 °C 52 68

Oba vyrobky mély dobrou roztirateinost, plasticitu a vynikajici

10

15

chovani pri taveni. Hodnota ridkosti (viskozita) pfi 34" °C, byla velmi

nizka ve srovnani s margariny, zaloZenymi na interesterifikacich

ztuzenych sloZzek. Skupina odbornikd nemohla najit rozdil mezi témito

dvéma produkty, ackoliv produkt s niz§im stupném premény obsahoval

vice trisaturovanych triglyceridu.

Produkty mély dobrou stabilitu pfi dlouhodobém skiadovani a

cyklovani tepioty.
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Pfiklad 2 .

35 dili paimojadrového oleje a 65 dilo stearinu paimového oleje
2z vicestupfového suchého frakcionaéniho postupu bylo enzymaticky
interesterifikovano zpusobem popsanym v pfikladu 1 kromé toho, Ze

pratok byl nastaven pre siskani stupné premény 82 %.

Pro srovnani byla b&znym zplisobem (plné interesterifikovana
smés 35 dilli palmojadrového oleje a 65 dild stearinu palmového oleje
z rozpoustédlového frakcionaéniho postupu pomoci chemického

katalyzatoru konvencnim zpusobem (srovnavaci pfiklad 2).

Margarinové tuky byly pfipraveny misenim 15 % kazdé z téchto
tukovych smési s 85 % slunecnicového oleje. Hodnoty N

margarinovych tukd udava nasledujici tabulka:

Prikl. 2 Srov. 2
Nio 11,6 11,1
N2o 7.1 7,4
Nao 5,0 4,4
Nas , 2,1 1,8

" Nasledujicim zpisobem byly piipraveny dvé pfedbézné smesi

tukové a vodné faze.
69;7 % margarinov§1 tuk
0,1 % monoglycerid |
0.2 % lecitin

p.m. B-karoten
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27,0 % voda

1,5 % sul
1,5% susena syrovatka
p.m. kyselina citronova do pH 5,2

Pomazanky s tukovou spojitou fazi byly vyrabény béznym
zp(isobem s pouzitim zpGsobu AAAC. Jednotka C pracovala pfi 200
ot/min. Produkt mél na vystupu teplotu 8,4 °C. U obou’ vyrobku byl
obsah tuhého tuku v-této fazi postupu 8 - 9 %. Produkty byly pinény do

kelimku a skiadovany pri 5 °C.

Po jednom tydnu skladovani byly naméreny nasledujici hodnoty
podie Stevense pfi 5 a 20 °C a hodnoty ridkosti:

Pfikl. 2 Srov. 2
S5 | 74 73
s20 43 34
Ridkost 274 266

Produkty byly hodnoceny skupinou zkuSenych oscb. Oba
vyrobky byly hodnoceny jako dobré. Vyznamny senzoricky rozdil mezi

nimi nebyl nalezen.

Produkty byly hodnoceny znovu po 9 tydnech skladovani. Oba

vyrobky byly tuzsi, ale stdie mély dobré viastnosti. Nebyly mezi nimi

pozorovany zadné rozdily.

Stejnym zpisobem reagovaly oba produkty rovnéZ na cyklovani

tepioty.

Tento pfiklad ukazuje, ze chemicka interesterifikace a
frakcionace rozpoustédlem mize byt nahrazena mirn&jsim a pfirodnim
zplsobem Gastecné enzymatické interesterifikace podle vynalezu a
suchou frakcionaci, aniz by doslo k nepfiznivému vlivu na nutricni

profil slozeni mastnych kyselin nebo senzoricky zjistitelné vlastnosti
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produktu. Hodnoty podle Stevense byly vzdy ponékud vyssi pro
piiklad 2 se srovnavacim pfikladem 2.

Priklad 3

Byl opakovan pfiklad 2 kromé toho, Ze prutok byl nastaven pro

~ ziskani stupné premeény 82 %.

Pro srovnani byl pfi pouziti stejnych vychozich materidld snizen
pritok tak, aby byl ziskan stupefi pfemény 99 % (srovndvaci priklad
3).

Pro pfipravu margarinovych tukl byly pouZity nasledujici siozky:

| Priklad 3 Srov. 3
Tukova smés, Kkonverze 82 % ' 15% -

_ Tukovéa smés, konverze 99 % - - 13%
Paimojadrovy olej - ' 0,7 %
Stearin palmoveho oleje - . 13%.
Sluneénicovy olej 85 % 85 %

Palmojadrovy olej a stearin paimového oleje byly ze stejnych
Sarzi, které byly pouzity pro pfipravu interesterifikovanych tukovych
smési. ,Pramérny stupef pfemény‘ strukturovaciho ‘tuku podle
srovnavaciho pfikladu 3 je vzdy ponékud vy3si nez podle prikladu 3.
(113 x 99 + (0,7 + 1,3) x 0J/15 nebo 85 % ve srovnani s 82 %).

'''''''

N - hodnoty margarinovych tukd byly:

I Prikl. 3 Srov. 3

Nio | 8,2 |96
Nz 6,4 7.2
Nao 3,9 4,0

Nis 20 2,7
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Z téchto tukG byly pfipraveny pomazanky podle popisu v

piikladu 2. Produkty byly vyhodnocovany naslepo skupinou zkusenych

osob. Tyto osoby davaly jasné pfednost produktim z prikiadu 3 ve

srovnani se srovnavacim prikladem 3 pro chovani pfi tani, chut i pfi

celkovém hodnoceni.

Priklady 4 - 8

: Byl opakovan pfikiad 3, s tou vyjimkou, ze palmojadrovy olej byl

nahrazen suchym frakcionovanym palmojadrovym stearinem. Bylo

provedeno nékolik experimentu s riznym stupném premeény.

Slozeni smeési pro konverzi

79,55 dilu
0,15 dilu
16,0 dilu

0,6 dilu

voda

margarinovy tuk

monoglycerid

susena syrovatka

Poradi na lince Votator bylo AAC.

SloZeni margarinového tuku a ziskané vysiedky jsou uvedeny v

nasledujici tabulce:

PFikl.4 | Pfikl.5 | Pfikl.6 | Pfikl.7 | Pfikl.8
Margarinovy tuk
Tukova smés DC*95% | 14 . - - -
75% - 14 - - .
61% - - 14 - -
53% - - - 14 -
43% | - - - - 14
Sluneénicovy olej 86 . 86 86 86 86
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N-hodnoty tuku

N10 11,1 | 108 | 10,4 | 10,1 10,4
N20 6,6 6,6 7,0 7,0 7.4
N30 3,2 39. | 44 4,5 4,9
N35 2,0 2,4 2,7 3,1 3,5
Ridkost Stevens (1 tyden)

S5 45 47 | 47 42 30
S10 46 39 40 35 25
515 34 32 29 24 22
S20 23 24 22 17 17
Ridkost . 178 220 280 | 298 308
Stevens (3 tydny)

S5 54 51 52 45 32
s10 55 42 43 26 25
S15 35 31 28 21 20
$20 22 21 19 15 16

* Stupen prfemény

Vysledky ukazuji, ze nejlepsimi produkty jsou pfiklad 4 a priklad

5. Pfiklad 6 ma stale jesté vhodnou texturu; fidkost je ponékud

vysoka, ale stale prijatelna. Pfiklady 7 a 8 ukazuji, Ze pro tento typ

vyrobku jsou stupné& pfemény 53 % a 43 % méné Zadouci, protoze

fidkost dale stoupa a produkty se stavaji mé&ké&imi.
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Byly opakovany pfiklady 4, 5 a 6. Pro srovnani byl stuperfi

konverze rovnéz 98 %. Tato slozka byla pouzita spolu s

neesterifikovanymi slozkami ze stejné $arze. Nasledujici tabulka uvadi

slozeni vyrobku:

PFikl.9 |PFikl.10| Srov.4 |Priki.11| Srov.5

Margarinovy tuk
Tukova smés DC* 98% - . 11,6 . 87

95% 14 - - - -

79% - 14 - - -

61% - - - 14 -
Stearin palmového bleje - - 1,6 - 3,5
Paimojadrovy stearin - - 0,8 - 1,8
Sluneénicovy olej 86 86 86 86 86
DC* (pramérny) 85 79 81 61 61
strukturovaciho tuku (%)

* Stupen pfemény
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Zatimco_v_textufe_a_roztiratelnosti_pfikladu_10_v_porovnani se

srovnavacim prikladem 4 a pfikladu 11 v porovnani se srovnavacim

pfikladem 5 nebyl pfili§ vyrazny rozdil, bylo zjisténo, ze vzorky z

prikladd maji lep$i tani v Gstech nez odpovidajici srovnavaci priklady.

Priklady 12 -13

Jako vychozi materidly byly pouzity palmojadrovy olej a

stearinova frakce palmového oleje, ziskana suchou frakcionaci.
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Slozeni mastnych kyselin bylo méreno anaiyzou FAME GLC. Bylo

vvvvvv

pouzitim ¢asteéné hydrolyzy v polohach 1 a 3 a GLC. Byly ziskany

nasledujici vysiedky:

Palmojadrovy olej Palmovy stearin
Celkem Poloha 2 Celkem Poloha 2
o] 0,2 - ; ]
lcs 3.4 0,6 - .
c10 3,4 1,6 ; ]
C12 47,4 476 0,4 0,5
C14 15,7 14,2 1,2 0,8
C16 8,4 4,3 56,4 35,5
C18 2,3 0,7 57 2,5
C18:1 16,2 26,4 29,1 49,1
C18:2 2,8 4,5 6,1 11,3
C20 0,1 - 0,4 -
C20:1 0,1 - 0,1 0,1
C22 - - 0,1 -
Jiné - - 0,5 0,2
Trans - -
SAFA 80,9 64,2
C16+ 29,9 97,8
C16-18 297 97,3
SMP (°C) 27 51
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Smés 50 dili palmojadrového oleje a 50 dilu palmového
stearinu byla enzymaticky interesterifikovana v reaktoru s néaplni
nosice, nesouci katalyzator 1,3-specifickou lipazu SP 392 (Mucor

miehei, imobilizovan na materialu Duolite, ex Novo Nordisk, Dansko).

Reakce byla provadéna pfi teploté 70 °C. Nebylo pouzito
rozpouitédla. Reakce byla provadéna pfi ruznych pratocich a s
pouzitim rozdilného mnoZstvi enzymu na nosici, aby byly ziékény
rizné stupné premény. Malé mnozstvi produktu bylo vyrobeno s tak
nizkym pratokem, aby se' ziskaio dostateéné mnozstvi vzorku pro

analyzu produktu se 100 % preménou.
Ziskané produkty a vychozi materialy a smés 1 . 1 pred
interesterifivkaci byly analyzovany na uhlikové Eislo. Byly ziskany

nasledujici vysiedky:
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Palmo- | Palmo- | Smés |Pfikl.12|PFikl.13| Srov.6 | 100%
jadrovy | stearin | 1.1 cwm?

lcnss | 159 | o1 | 80 | 71 | 62 | 50 | 49

CN28 | 0,2 - 01 | 01 01 | 0,1 0,1
CN30 | 11 | <005| 06 | 05 | 04 | 02 | 02
CN32 | 60 | 01 | 31 2,3 16 | 08 | 07
CN34 | 82 | o1 | 42 | 33 | 23 | 1,2 | 11
CN36 | 210 | 01 | 106 | 85 | 64 | 39 | 37

CN40 | 96 0,1 4,9 6,8 83 | 10,0 | 10,2
CN42 | 96 0,1 48 76 | 10,0 | 131 | 13,4
CN44 | 7.1 02 | 36 6,7 98 | 143 | 144
cNes | 56 | 06 | 36 | 80 | 124 | 181 | 187
cNa8 | 66 | 234 | 149 | 145 | 141 | 137 | 137
CN50 | 2.8 | 387 | 206 | 17,4 | 145 | 10,5 | 10,1
CNs2 | 2,9 | 274 | 150 | 128 | 103 | 72 | 70
CN54 3,3 75 | 54 4,3 3,3 1,9-| 1.8
CN56 0,2 05 | 03 0,3 0,2 0,1 0,1
CN58 | <0,05 | 01 | 0,1 0,1 0,1 - -

CN44+ 7,2 14,7 22,2 32,4 33,1
CN46

DC | 0% 29% | 58% | 97 % | 100 %

DC: Stupen premény

S

10

* Smés preménéna ze 100 %

CN44 a CN46, ziskané pro smés preménénou ze 100 % souhlasi
s vypoétem CN44 a CN46 pro smés vychoziho materialu s pouzitim
1.3-nahodné hypotézy. Tabulka ukazuje, Ze se CN 44 a CN 46 meéni
nejvice mezi nepreménénou smési a ze 100 % pfeménénou smési a
jejich extrémy se objevuji pravé u téchto dvou smési. Proto muze byt
CN.. + CNas s vyhodou pouzito pro vypocet stupné pfemeny ziskaneho

produktu.
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Nasledujici tabulka ukazuje vysiedky méfeni obsahu tuhého

tuku u produktil a v nepfeménéné vychozi smesi 1:1:

Smés 1:1 | PFiklad 12 | Pfiklad 13 | Srov.pfikl.6
N1o 70,6 68,8 69,9 72,8
Nag 36,4 34,4 35,1 37,4
Nao 150 13,1 11,1 9.6
Nas 10,3 8,1 56 2.1

Prikiady 14 - 15

S pouzitim interesterifikovanych tukovych smesi z pfikiadd 12 a
13 a srovnavaciho piikladu 6 a paimojadrového oleje a stearinu
palmového oleje ze stejnych SarZi, které byly v téchto pfikladech
pouzity, byla vyrobena fada margarinovych tukl misenim slozek se

sluneénicovym olejem v nasledujicich pomérech:

Srov.7 | Prikl.14 | Pfikl.15| Srov.8 | Srov.9 |

Tukova smés srov.6 50 - - 15,5 -
Tukova smés Prikl. 13 - 50 - - -
Tukova smés.PfikI. 12 - - 50 - -
Paimojadrovy olej - - - 173 25
Stearin palmového oleje - - - 17,3 25
Sluneénicovy olej 50 | 50 50 50 50
Stupef pfemény stuktur. | 97 | 58 | 28 | 30 | O
tuku (pramér) % | |
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Hodnoty N margarinovych tukd jsou uvedeny v nasledujici

tabuice:

Srov.7 PFikl. 14 Prikl.15 Srov.8 Srov.9
Ni1o 27,9 28,3 25,5 27 .4 28,2
N2o 11,5 10,5 10,4 10,9 11,9
Nso 1,7 3,5 | 4,5 5,6 7,6
I Nas 0,2 16 2,9 4,2 5,4

S pouzitim téchto margarinovych tukd byly vytvoreny pfedbézné

smési tukové faze a vodné faze s nasledujicim slozenim: |

Slozeni tukové faze

76,60 dilG margarinového tuku
0,10 dilu . monoglyceridu
0,15 dilu lecitinu
0,15 difu roztoku B-karotenu

Slozeni vodné vaze

2

18,90 dilu voda
0,30 dilu sul
0;70-dilu suS§ena-syrovatka
0,10 dilu sorban draselny
pm kysélina citronova do pH 4,8

Margariny byly vyrabény postupem A-C-A-C. Jednotky A
‘pracovaly pfi 800 ot/min, jednotky C pfi 150 ot/min. Teplota na
vystupu z druhé jednotky A byla ve vSech pfipadech 7 °C, teplota na
vystupu z posledni jednotky C byla 9,5 °C. V této fazi postupu



10

15

.27 -

obsahovaly viechny vyrobky 16 - 17 % krystalického tuku. Produkty
byly pinény do kelimku a skiadovany pfi 10 °C.

Vyrobky byly vyhodnocovany naslepo po jednotydennim
skladovani a 24 hodinach pfi 15 °C skupinou zkusenych pracovniku.

Vyrobek ze srovnavaciho pfikladu 9 byl odmitnut. Jeho tani v ustech

‘bylo velmi Spatné a rovnéz jeho roztiratelnost nebyla dobra. Zbyvajici

4 produkty byly hodnoceny jako pfijatelné a z nich srovnavaci pfiklad
8 jako nejhorsi, protoze mél nejméné dobreé chovani pfi tani. Pfiklad 7
tal v Ustech velmi rychle, coz bylo v nékterych pfipadech hodnoceno
nepfiznivé. Nejlépe mezi viemi byl hodnocen vyrobek 14. Pozorovani
co se tyce tani v ustech se shodovalo s oéekavanim podle hodnot N

margarinovych tukil. Pfekvapenim viak byl velky rozdil v N3y @ Nss

‘mezi pfikladem 15 a srovnavacim pfikladem 8. Vzorky byly rovnéz

charakterizovany hodnotami podle Stevense a hodnotami fidkosti.

Ze stejnych vyrobnich $arZi byla testovana paralelni Fada vzorkd

" na stabilitu pfi .'cyklovéni teploty. Tyto vzorky byly skladovany nejprve

dva dny pfi 10 °C, potom 12 hodin pfi 5 °C a 12 hodin pfi 20 °C, tento
cyklus 5 °C a 20 °C byl jesté dvakrat opakovan a potom byly vzorky
opét skladovany 2 dny pii 10 °C. Také pro tyto vzorky byly zmeéreny
hodnoty podle Stevense a fidkost. VSechny vzorky byly umistény 24
hodin pfi méfené teploté pro méfeni hodnot podle Stevense a pfi

15 °C pro méfeni hodnot fidkosti. Byly ziskany nasledujici vyslédky:
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Srov. 7 PFikl. 14 | Prikl. 15 Srov. 8 Srov. 9

-

NN ¢ N C|N CI{N C|N|C

Ss 156 175|203 184|294 189|358 213 | 461 | 346
So 159 94 | 147 107 | 195 109|231 120|328 | 97
Sis 62 54 | 63 47 {72 49 | 69 60 |132] 99
S0 31 33|32 28|29 30|31 32| 45|57

Ridkost 78 68 | 184 114 {262 222|336 364 | 480 | 480

~ N: Skladovéno pfi 10 °C
C": Vzorky po cyklovani teploty

Vysledky N-vzorkd jsou v souladu se zavéry senzorického
hodnoceni. Ridkost srovnavaciho pitkladu 7 je velmi nizka, a naopak u
srovnavacich pfikladd 8 a 9 vysokd. Hodnoty podle Stevense u
pfikladu 9 jsou pomérné vysoké, coz nepfiznive ovliviuje

roztiratelnost.

Po cyklovani tepioty se fidkost srovnavaciho pfikladu 7 mirné
snizi. U priklad( 14 a 15 se fidkost o néco zlepsi, zatimco u prikladu 8
shoréi. Ridkost srovnavaciho prikladu 9 zlstava nepfijatelné vysoka.

Po cyklovani teploty se stanou produkty ze srovnavacich pfikladu 8 a

9 podle hodnot dle Stevense mnohem mék&imi pfi nizdich teplotach.

Takové méknuti je nezadouci, protoze zplscbuje znatelné zmény
produkil, kdyz zakaznik ponecha vyrobky nékolikrat del§i dobu na

stole. Méknuti daldich produktu je po cyklovani teploty mensi.

Tyto pokusy ukazuji, Ze s pouzitim ¢astecné interestérifikace je
mozno ziskat produkty se srovnatelnou kvalitou jako pfi pouziti tpiné
pfemény. Pro nékteré zakazniky mohou byt dokonce Easteéné
pfeménéné produkty lepsi. Srovnani pfikiadu 15 se srovnavacim

piikladem 9 ukazuje, Ze iz interesterifikace na stupen premény 29 %
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dramaticky ziepsi vlastnosti produktu. Srovnani pfikladu 15 s
piikladem 8 dale ukazuje, Ze gasteéna preména poskytuje lepsi
vysledky nez pouziti smési Upiné pfeménénych a nepfeménénych

slozek, které maji stejny pramérny stupen premény.

Zastupuje:
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PV 1q31- 1Y
PATENTOVE NAROKY
Zplsob pfipravy tukové smési vyznacujici se
tim, Ze zahruje dastednou interesterifikaci smesi,

obsahujici 20 - 90 % hmotnostnich tuku (a) a 10 - 80 %
hmotnostnich tuku (b) s pouzitim enzymatickéhe katalyzatoru
do stupné pfemény 5 - 95 %, kde tuk (a) je zvoien ze skupiny
laurovy tuk, kapalny olej a jejich smési a tuk (b} je Cie. tuk,
jehoz fetézce mastnych kyselin maji pfevainé 16 a vice atomu
uhliku a ktery ma alespoii 40 % hmotnostnich nasycenych

mastnych kyselin.

Zpusob podle naroku 1, vyznadujici se tim,
¥ e stuperi premény je 20 - 93 %, s vyhodou 30 - 90 % a jesté
{épe 50 - 90 %.

Zplsob podle naroku 1 nebo 2, vyznadujici se
tim, 2e Ci. tuk (b) obsahuje 65 - 100 % mastnych
kyselin s délkou fetézce 16 - 24, s vyhodou 16 - 18 atomu
uhliku.

Zplsob podle narokd 1-3, vyznadujici se tim,

Z e laurovy tuk je neztuzeny. .

Zpusob podle nékterého z naroka 1 -4, vyznacu j‘ ici
se tim, 2%e laurovym tukem je stearinova frakce v

piirodé se vyskytujiciho tuku.

*
»
*
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Zpusob podle nékterého z naroki 1 -5, vyznacujici

se tim, Ze Cq. tukem (b) je Upiné ztuZeny prirodni olej.

ZplUsob podle nékterého z narokli 1 -5, vyznacujici

se tim, Ze Ci. tukem (b) je pfirodni olej, stearinova

frakce prirodniho oleje nebo jejich smés.

Zpusob podle nékterého z ndroki 1 -7, vyznacujici

se tim, Ze smés obsahuje 30 - 50 %, s vyhodou 30 -
40 % hmotnostnich laurového tuku a 50 - 70 %, s vyhodou 60 -

70 % hmotnostnich Ce. tuku (b).

vyznacujici
se tim, Ze kapalny olej obsahuje sluneénicovy olej,
sojovy olej, fepkovy olej, bavinikovy olej, podzemnicovy olej,
kukuficny olej, svétlicovy olej, Inény olej, jejich odrady s
vysokym obsahem kyseliny oiejové nebo smeés dvou nebo vice

téchto olejl.

Zplsob podle nékterého z ndrokll 1 -9, vyznadujici

tim, " Ze d&asteéné interesterifikovana smés se =

frakcionuje a frakce se oddéli.

Tukova smés, ziskateina zpusobem podle nékterého z narokd
1-10.
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Tukova smés podle naroku 11, vyznaéujici se

tim. ze obsahuje méné neZ 10 % hmotnostnich a s

vyhodou méné nez 5 % hmotnostnich a zvlasté méné nez 1 %

hmotnostni trans nenasycenych skupin mastnych kyseiin.

Margarinovy ° tuk, vyznaéujici se tim,
5 e obsahuje 8 - 10 % hmotnostnich tukové smési podie
naroku 11 - 12 a 0 - 92 % hmotnostnich kapainého oleje
a/nebo jiného tuku, pficemz uvedeny margarinovy tuk ma méné

nez 10 % hmotnaostnich trans nenasycenych mastnych kyselin.

Plasticka pomazanka, vyznadujici se tim,

7 e obsahuje margarinovy tuk podle naroku 13.

Pomazanka podle naroku 14, vyznacujic i se
tim, ze obsahuje spojitou tukovou fazi a dispergovanou

vodnou fazi.

Pomazanka podle naroku 15, vyznatéujic i se

tim, ze obsahuje alespoi 15 % hmotnostnich vodné faze,

margarinovy tuk obsahuijici alespofi 75 % kapalného oleje a .

. tuhou surovinu obsahujici tukovou smés podle naroku 1- 12

Zastupuje:
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