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- Fritovaci olej ‘sé zﬁ§enou oxidadn{ ata~"

bilitou na bdzi oleje Fepky, odrddy O

nebo 00, jako produkt #{zené krystalizace.
a ndsledného oddéleni vykrystalovanych ’
pevnych podild hydrogenovaného ¥epkového
oleje o jodovém ¥{sle 85 a% 98, s obsahem
0,1 a% 3,5 hmot. % kyseliny linolenové

a 0,1 a% 5,0 hmot. % kyseliny erukové.
Hlavnim d¢inkem je dosafeni stejné a vyss{
oxida¥ni stability v porovndn{ s dosud
pouZivanymi oleji,.p¥i zechovéni jeho tg- . .
kutosti a &irosti p¥i teplotéch pad 10 "C,
za pou¥iti ekonomicky vyhodného Fepkového
oleje z odrid typu O nebo 00. Fritovaci
olej mi%e obsshovat 0,001 aZ 2,0 hmot., %
aditiv ze skupiny potravindiskd aromats,
ocgucovadla, antioxidadni p¥f{sady, odp&no-
vade.
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Predmitem vyndlezu je fritovacl olej se gvysenou stabilitou proti oxidaci na bézi
parcidlné hydrogenovaného i‘epkového oleje odrddy O nebo 00, uréeny pro potravinéi‘ské
d&ely.

' P#i sma¥eni a ostatnf termické uprav® jfdel a pokrmd, at jiZ v primyslu nebo do-
mécnosti, je Zddouc{ poufivat rostlinné oleje, které jsou za bé!pé teploty tekuté a maji
vyhovujfci oxida¥n{ stabilitu. Okruh vhodnych olejd pro dsny dlel je omezen na olej pal-
movy, podzemnicovy, bavinikovy a pro dpravu rybich vjrobkd olej olivovy. Pokud jsou
pouZivény ostatnf druhy olejd jako je olej slunelnicovy, sojovy, ¥epkovy, kterd majf
nizkou oxida¥n{ stebilitu v disledku zvyZeného obsahu polyenovych mastnych kyselin, do-
chdz{ k urychlend degradaci triacylglycerold. T{m také ke zvjéené spoti‘ebé oleje v duslede
ku jeho nutné &ast&jsd o'bmény.

Technika smaZeni potrannﬁ-skych vjrobkﬁ v primyslovém mEf{tku a v ¥adé p¥{padd
i v domdcnostech je charakterizovéna ponof¥enim smaZeného materidlu do vrstvy oleje zah¥é-
té na 180 °C. Primyslovy proces je kontinudln{ a stav hladiny oleje ve vand fritézy je
sutomaticky udrfovén na stejné vysi doplhovanfin Zerstvého oleje v mnoistvi, které odpovidd
' spot¥ebd ve vyrobku. Po tydennim cyklu jé zbyly olej filtrovén, analyzovén a v p¥fpad¥ vy-
hovujfc{ oxida¥ni stability po dopln¥ni &erstvim olejem déle poufivén. '

Tyto néroéné podmfnky spliujf pouze oleje s vysokou oxida¥ni stabilitou, jedi¥ mirou
je doba v hodindch, za kterou tyto gahi{vdny na teplotu 180 °c, gaznamenajl zvyieni &isla
kyselosti g pivodnf hodnoty 0,10 ef 0,16 mg KOH/g na hodnotu 2,5 mg KOH/g, nebo kdyZ dojde
k tvorbé oxidovjch mastnyeh kyselin a¥ do o'bsahu 0,T hnot. %, nebo kdyi poklesne jejich
bod zakou¥en{ pod 170 °%.

Privodnim jevem rozkladu triacylglycerold p#i tepelném naméhém‘. Je tvorba t&kavych
sloudenin, jako jsou aldehydy, ketony, nizkomolekuldrni mastné kyseliny, ddle tvorba neté-
kavych sloﬁéenin, jako jsou hydroxy-, epoxy-, ketokyseliny a polymern{ slouZeniny, kterd
jsou nerozpustné v petroleteru a ;jsou -1:1 pomocu tohoto rozpouitédla stanovovdny jako oxi-
kyseliny. V disledku rozkladu triacylglycerolﬂ dochdzf ke snifenf hodnoty jodového &{sla,
k zvysenl obsahu volnych maatn;’rch kyselin a k poklesu bodu- zakou:l'eni. Bod zakoufeni tuku
Jje teplota, kdy se na jeho povrchu p¥i zah¥{vén{ a pozorovéni v normovaném gar{zent objevi
gouvisly pramfnek koule.

Teoretickou oxidaini stabilitu stanovenou laboratorn® nutno o0dliZit od praktické oxi-~
da&n{ stebility, kterd je zdvisld na kolfséni teploty \pravy, zpisobu ohfevu oleje, na kva-
1it& materidlu vfrobniho zarizenf a vyznamn¥ na materidlu, ktery je smaien nebo jinak te-
pelnd upravovén. Praktickd oxidadnt stabilita vykazuje vesm&s ni¥3f hodnotu ne# teore-
tickd, ale je této vidy proporciondlnt. ' ’

Vedle tepelné oxidalni staebility Jsou u olejﬁ na smafen{ sledovény desetibodovym
hodnocenim jeho organoleptické vlastnost:., ving, chuf, barva, pififem% plati, e rozhodu-
Jici je organoleptické hodnoceni pi‘i vyn¥ng poufitého oleje, i kdyby oxidalni stabilita
byla jestd vyhovu,jici.

Rostlinné oleje jako je sluneZnicovy, a0jovy a z Fepky odridy O nebo 00 nejsou pro
dany d&el vhodné wvibec v disledku zvyXeného obsahu polyenovich mastnych kyselin a u sdjo-
vého. a Pepkového oleje nad to pFftomnost{ 6 aZ 14 hmot. % trinenasycené mastné kyseliny i
linolenové. Teoretickd hodnota u t¥chto oleju se pohybuje v rozmezf 30 a% 35 h.

"Pokud se pouZivéd pro dany uZel dosud zpdmy parcidln® hydrogenovany Irepkovy olej se
zvysenou oxidadni atabilitou, charskterizovany sloZenim mastnych kyselin v triacylglycero-
lech

4,0 a% 11,5 hmot. % mastné kyseliny G 16 : 0,
1,5 a¥ 8,0 hmot. % mastné kyseliny C 18 : 0,
55,0 a% 79,5 hmot. % masstné kyseliny C 18 : 1,
6,0 a¥ 19,0 hmot. % mastné kyseliny C 18 : 2,
0,1 a% 3,0 hmot. % mastné kyseliny C 18 : 3,
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0,1 a% 15,0 hmot. % mastné kyseliny C 22 : 1

p¥i celkovém obsahu jejich transizomerd v rozpsti 8 af 64 hmot. %, je nutné jej upravit
po parcidlni hydrogenaci do konzumni formy, aby byl Serpatelny,; piednostnd lamindrni tem-
perac{ a ndslednou krystalizac{ a pFesto se dosdhne ve srovnéni 8 oleji pouze suspenzni
fluidity v rozmez{ teplot 15 af 28 °C.

Zvysent oxidaén:( stability ole;jﬁ polyenového typu se proto dosahu;je p¥idavken synte-
tickych antioxidantd (BHA-butylhydroxyanisel, BHT—butylhydroxytoluen, askorbylpalmitét,
alfa-tokoferol) pi"Ipadné Jedich kombinac{ s fosfolipidy. Tyto 14tky se dévkuji do oleju
v mnofstvi 100 a% 200 mg/1 kg. ZVyéeni oxida¥ni stability olejd za pouZit{ uvedenych anti-
oxidantd je W¥inné pri b&Zné teplot¥ oleje, ale jejich dlinek je znaln& sniZen p¥i tepel-
ném naméhdni oleje v rozmezi teplot 170 aZ 200 °C, a proté nejsou pro dany ud¥el vyhovujici.
Mimoto jejich p¥{tomnost zhorduje organoleptické vlastnosti oleje a rovndt z divodd zdra-
votnich je jejich pi’-idavek do oleji limitovén. '

Nyni bylo zJji¥t¥no, Ze uvedené nedostatky odstranu.je fritovaci olej se zvyienou oxi-
da¥n{ stabilitou na bézi oleje Fepky, odridy O nebo 00 podle vyndlezu, ktery spolivéd v tom,
%e je tvoben produktem F{zené krystalizace pi':. teplotdch v rozmez{ 90 aZ 4 % a nésledného
oddslen{ vykrystalovanych pevnych pod{1d hydrogenovaného Fepkového oleje o jodovém &fsle
85 a% 98, s obsahem 0,1 a¥ 3,0 hmot. % kyseliny linolenové a 0,1 a¥ 5,0 hmot. % kyseliny
erukové, obsahujicim v molekuldeh triacylglycerold zejména

3,0 a¥ 7,0 hmot. % mastné kyseliny C 16 : 0,
1,5 a¥ 5,0 hmot. % mastné kyseliny C 18 : 0,
63,0 a¥ 75,0 hmot. % mastné kyseliny C 18 : 1,
10,0 a% 22,0 hmot. % mastné kyseliny C 18 : 2,
0,5 a% 3,5 hmot. % mastné kyseliny C 18 : 3,
0,! aZ 5, 0 hmot. % mastné kyseliny C 22 : |

pFi celkovém obsahu Jejich transizomerd 15 aZ 45 hmot. % a jodovém %{sle 90 a¥ 105.

Fritovaci olej pod-le vynélezu Je tekuty od teploty 6 aZ 10 9% a &iry od teploty 10 a%
15 %¢, Lze jej pripravit n¥kterym ze znémych postupld parcidlni hydrogenace fepkového oleje
odridy O nebo 00, ktery probfihé p¥i teplotdch 170 aZ 220 % , tlaku vodiku 0,04 aZ 0,3 MPa
a pi-:(tompost'i 0,02 a%¥ 0,5 hmot. % Ni vztaZeno na nno stve oleje tim, fe se hydrogenovany
Yepkovy olej podrobl Ffzené krystalizaci a nésledné frakcionaci. '

Rizend krystalizace s ndslednou frakcionaci je v-tomto pFipadé primyslovy postup -
pi{pravy urditého sloZeni olejd, probihajfcf pii teplotdch v rozmez{ 90 a% 4 % tak, Ze se
po zsh¥ét{ na teplotu v rozmez{ 70 aZ 90 °c, v prvnim stupni Fizené krystalizace chladi
parcidlné hydrogenovany fepkovy olej na teplotu 25 a% 35 % s gradientem poklesu teploty
10 aZ 35 °C/h, ve druhém stupni na teplotu 15.a% 20 % s gradientem poklesu teploty 2 a%

°c/h, ve tfetim stupni na kone¥nou teplotu krystalizace v rozmez{ 4 aZ 12 % s gradien-
tem poklesu teploty 0,5 aZ 2 °C/h, nade? ndsleduje krystalizalni teplotni, 8 vjhodou izo-
termické, prodleva 1 a% 3 h a oddélen{ vykrystalovanych pevnych podf{ld.

Dalsd{ zvy§eni oxida&ni stability a slep§en.{ ufitnyeh vliastnost{ lze dosdhnout u fri-
tovactho oleje podle vynélezu, ktery obsahuje 0, 001 -a¥ 2,0 hmot. % aditiv ze. skupiny potra-
viné¥skd aromata, ochucovadla, antioxidadn{ pFisady, odpéhovate. '

Hlavnim w&inkem p¥i splikaci fritovacfho oleje podle vyndlezu je dosaZent ste,jné
a vys5f oxida¥ni stability v porovnéni s doposud poufivanymi oleji, p#i zachovéni jeho te-
kutosti a &irosti p¥i teplotdch nad 10 °c, za poufit{ ekonomicky vfhodného Fepkového oleje
z odrid typu O nebo OO.

SloZeni fritovaciho oleje se zvyZenou oxida¥ni stabilitdu podle vyndlezu, jeho pii-
prava a dosafeni{ neoekdvaného d&inku ve .znaaném zvySeni oxidanf{ stability, tekutosti
a 8irosti jsou osvétleny v nésledujfcich p¥fkladech provedenf a v tabulce 3 popisu vyndlezu.

P{klad 1
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Repkovy olej o hmotnosti 5 t, parciéln& hydrogenovany na jodové %ialo 90,6, ktery
obsahoval 1,2 hmot. % kyseliny linolenové, 1,9 hmot. % kyseliny erukové a 34 hmot. %
transizomerd, byl ve form& polorafinddy podroben #izené krystalizaci na konelnou teplotu
8 °C a nésledné frakcionaci, formou izotermni separace na odst¥edivce mokrou cestou za
pouzit{ reakdn{ vody, obsahujfci povrchov® aktivmn{ ldtku a elektrolyt. '

Byl z_iskén fritovaci olej tekuty p¥i 6 °C, Eiry p¥i 10 °c, 's' obashem kyseliny lino-
lenové 2,0 hmot. %, kyseliny erukové 2,0 hmot. %, jodovém %{sle 94,5, obsshem transizome-
ri 33 hmot., %,.8 _vy'aokou‘oxidaﬁni stabilitou 60 hodin a vyt¥inost{ 65,0 hmot. %.

P¥{klad 2

Repkovy olej o hmotnosti 5 ¢, parcidlnd hydrogenovany na Jodové 3{slo 89,1, ktery
obsahoval 1,4 hmot. % kyseliny linolenové, 2,3 hmot. % kyseliny erukové a 31,0 hmot. %
transizomerd, byl ve form& rafinddy podroben f-izené krystalizaci na kone&nou teplotu 9,0
% a nésledné frakcs.onaci, formou lzoternni separace na odst¥edivce mokrou cestou za
pouZiti reakéni vody, obsahujic{ povrchové aktivnl ldtku a elektrolyt. K oleji po separa-
ci bylo pi‘idéno 1,9 kg potravindiské kyseliny citronové.

Byl zigkdn fritovaci olej telmty, &iry pri 10 °c, s obsshem kyseliny liﬁolenové 1,5
hmot. %, kyseliny erukové 0,5 hmot. %, Jjodovém tisle 96,7, obsahem transizomerd 34 hmot.
%, s vysokou oxidaini stabilitou 65 hodin a vjté&inost{ 77,8 hmot. %.

P¥{klad 3

Repkovy olej o hmotnosti 5 t, parcidélnd hydrogenoveny na jodové %{slo 92,3, ktery
obsahoval 1,7 hmot. % kyseliny 1in61enové 0,6 hmot, % kyseliny erukové a 40,0 hmot. %
transizomerd, byl ve form& polorafinddy podroben ¥{zené krystalizaci na koneZnou teplotu
5 % a nésledné frakcionaci suchym postupem, formou tlskové filtrace.

Byl ziskédn fritovaci olej, tekuty p¥i 10 c, &iry pFi 12 °c, s obsashem kyseliny linoe
lenové 1,5 hmot. %, kyseliny erukové 0,5 hmot. %, jodovém %iale 95,4, obsahem transizomer
41,0 hmot. %, s vysokou oxida¥nf stabilitou 70 hodin a vytéZnost{ 64,0 hmot. %.

P¥iklad 4

Repkovy olej o hmotnosti 5 t, parcifind hydrogenoveny na jodové islo 87,5, ktery
obsahoval 2,3 hmot. % kyseliny linolenovwé, 0,5 hmot. % kyseliny erukové a 42 hmot. %
transizomery, byl ve form& rafinddy podroben Fizené krystalizaci na konelnou teplotu 5 ]
a nédsledné frakcionaci suchym postupem, formou vakuové filtrace. K oleji po filtraci byly
p¥iddny 2,0 kg potravind¥ské kyseliny citronové a 0,17 kg bezvodého potravinéi’-ského me-
tyls:.l:.konu.

Byl ziskdn fritovaci olej, tokuty pfi 10 % a Eiry pFi 15 °c, s obsahem kyaeliny li-
nolenové 1,1 hmot. %, 0,3 hmot. % kyseliny erukové, jodovém %fsle 95 15, obsahem transizo-
merd 43 hmot. % 8 vysokou oxidadni stabilitou 80 hodin a vytéinosti 68,0 hmot. %.

Pr{klad 5

Repkovy olej o hmotnosti 5 t, parcidln¥ hydrogenovany na jodové &islo 88,5, ktery
obsahoval 1,8 hmot. % kyseliny linolenové, 1,2 hmot. % kyseliny erukové a 37,0 mmot. %
transizomerd, byl ve form® rafinddy podri:ben ¥izené krystalizaci na koneZnou teplotu 7 %
a ndsledné frskcionaci, formou izotermni separace na odst¥edivce mokrou cestou za pouZiti
reak&ni vody, obsahujic{ povrchové aktivnf lédtku a elektrolyt. K oleji po aeparaci bylo
p¥idéno 8,0 kg masového aroma, obsahujfcfho glutandt sodny.

Byl z{skén fritovaci olej, tekuty p¥i 10 °c, &iry p¥i 12 % s obaahem kyseliny lino-
lenové 1,7 hmot. %, kyseliny erukové 2,2 hmot. %, Jodovém &isle 95,9, obsahem transizomerd
39,0 hmot. % 8 vysokou oxidadnf stabilitou 67 hodin a vft¥&Znosti 58,0 hmot. %.

P¥{klad 6

Repkovy olej o hmotnosti 5 t, parcidlng hydrogenovami na jodové &fslo 92,7, ktery
obsshoval 1,7 hmot. % kyseliny linolenové, 1,5 hmot. % kyseliny erukové a 29,0 hmot. %
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transizomery, byl ve form& poloraﬁ.nédy podroben ¥{zené krystal:.zacl na konednou teplotu
10 % a nésledné frakcionaci suchym postupem formou tlakové filtrace.

. Byl ziskén fritovaci olej tekuty a ¥iry p¥i 10 °c 8 obsahem kyseliny linolenové 2,1
hmot. %, kyseliny erukové 1,5 hmot. %, jodovém Efsle 94,9, obsahem transizomers 32 hmot.
%, s vysokou oxidadni stabilitou 52 hodiny a vytéinost{ 74,0 hmot. %.

Prfklad 7

Repkovy olej o hmotnosti 5 t, parcidln& hydrogenovany na jodové ¥fslo 94,0, ktery
obssghoval 2,6 hmot. % kyseliny linolenové, 1,3 hmot. % kyseliny erukové a 31,0 hmot. %
transizomers, byl ve fomé rafinddy podroben #{zené krystalizaci .s kone&nou teplotou 5 %
a nésledné frakcionaci suchym postupem formou vakuové filtrace. K oleji po filtraci bylo
piidédno 2,5 kg potravindiské kyseliny citronové, 4,0 kg masového ochucovadla asminokyseli-
nového typu a 0,3 kg bezvodého potravind#ského metylsilikonu.

‘_Byl ziskén fritovaci olé.j, tekuty pri 6 °C a &iry pii 10 °C s obsshem kyseliny lino-
lenové 2,8 hmot. %, kyseliny erukové 1,4 hmot. %, jodovém &{sle 98,5, obsahem transizomery
31,0 hmot. %, s vysokou oxidadn{ stabilitou 46 hodin a vyt&Znosti 82,0 hmot. %.

‘SloZeni hlavnfch mastnych k'yselin' fritovaciho oleje se zvyZenou oxidadni stabilitou podle
vyndlezu v jednotlivych p¥ikladech provedeni

Obsah mastnych kyselin o Pr{klady
v triacylglycerolech . Y > 3 2 5 6 7
v hmot. %

C16:0 5,0 5,7 51 54 50 5 5,3
cig: 0 1,7 2,0 1’7 396 1,6 5,0 4,2
c 18 :1 68,3 67,9 72,9 73,8 13,5 64,0 63,5
c18: 2 15,6 16,3 15,4 14,8 15,4 18,3 19,7
c18:3 2,0 1,5 1,5 1,1 1,7 2,1 2,8
c22:1 | 2,0 0,5 0,5 0,3 2,2 1,5 1,4

Trensizomery v hmot. % 33,0 34,0 41,0 43,0 39,0 32,0 28,0

Jédové &islo 94,5 96,7 95,4 95,5 95,9 94,9 98,5

| Vyt&2nost v hmot. % 65,0 77,8 64,0 68,0 58,0 74,0 82,0

Zhodnoceni u¥inku fritovacfho oleje se zvyZenou oxida¥nf stsbilitou podle vyndlezu
Tabulka ! : '

ﬁopoaud pouZivand oleje | ' Palmovy Palmolein Olivovy Podzemnicovy
Oxida¥n{ stabilita p¥i 180 °C v hod. 75 -8 6570 60 - 65 50 - 55
Olej tekuty p#i min. teplotd °C 23 - 39 10 - 15 5 10
Olej ¥iry p*i min. teplotd % 30 - 40 15 = 20 10 15

Tabulka 2
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Doposud pouZivané oleje’ Bavinfkovy Slune¥nicovy  Sojovy v Repkovy
| oxida¢nf stabilita p¥i 180 °C 45 -50  35-40  30-35 3035

0lej tekuty p¥i min. teplotd °C 5 -5 5 5

Olej &iry p¥i min. teplotd °C 15 10 10 10
Tabulka 3

Pfiklady provedeni oleje 1
podle vyndlezu

Oxidadni{ stabilita p#i 180 % v hod. 60 65 70 80 67 52 - 46

Olej tekuty p¥i min. teplotd % | 6 . 10 10 10 10 10 6

Olej ¥iry pfi min. teploté °C 110 10 12 15 12 10 10

"PATENTOVE NAROKY

1, Fritovac! olej se zvyZenou oxidadn{ stabilitou na bézi oleje Fepky, odridy O nebo
00, vyznafujici se tim, ¥e je tvofen produkitem ¥{zené krystalizace p¥i teplotdch v rozmezf
90 a% 4 °C a poté bez oddélenych vykrystalovanfch pevnyeh podfld hydrogenovaného Fepkového
oleje o jodovém &fsle 85 af 98, s obsahem 0,1 a¥ 3,0 hmot. % kyseliny linolenové a 0,1 a%
5,0 hmot. % kyéeliny ezjuko'vé, obsahujicim v molekuldch triacylglycerold zejména

3,0 a¥ 7,0 hmot. % mastné kyseliny C 16 : 0,
1,5 a¥ 5,0 hmot. % mastné kyseliny C 18
63,0 a% 75,0 hmot. % mastné kyseliny C 18
0,5 a¥ 3,5 hmot. % mastné kyseliny C 18 . 3,
0,1 a¥ 5,0 hmot. % mastné kyseliny C 22 : 1,
10,0 af 22,0 hmot. % mastné kyseliny C 18 : 2

p¥i celkovém obsahu jejich transizomerd 15 aZ 45 hmot. % o jodovém ¥isle 90 a% 105.

e e
—
-

2. Fritovaci olej podle néroku 1, vyznalujfci se tim, Ze obsahuje 0,001 a% 2,0 hmot. %
aditiv ze skupiny potravind¥skd aromata, ochucovadla, antioxida¥n{ p¥isady, odp&novale, ja-
ko je s vyhodou kyselina citronovd, potravind¥sky metylsilikon, masové aroma.
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