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Potravinovy prostiedek poskytujici prodlouzeny pocit nasycenosti a smés triglyce-

ridovych oleju

Oblast techniky

PredloZeny vynalez se tyka potravinovového prostiedku poskytujiciho prodiouzeny
pocit nasycenosti a smési triglyceridovych oleju, ktery tento prostredek obsahuije.
PredloZeny vynalez se tedy tyka smési nebo emulze lipidu s polamim emulgaénim &i-
nidlem lipidQ, které po pozZiti poskytuji zlepSeny pocit nasycenosti a vedou také ke
snizenému piijmu kalorii a zvlasté ke snizenému pfijmu tukl pfi nasledujicim jidle.

Dosavadni stav techniky

Nadvaha a pfejidani jsou hlavni zdravotni problémy v Zapadnim svété. Tyto
stavy jsou vysledkem nerovnovéhy mezi piijmem a vydavanim energie. Jednou z

piicin muze byt nedostatek regulace chuti.

Je dobre znamo, ze vyrobky s vysokym obsahem tuku, jako je napriklad smetana,
piinaseji pocit nasycenosti. Bylo by vSak Zzadouci mit takovy potravinovy vyrobek,
ktery poskytuje rychleji nastup tohoto pocitu nasycenosti a ktery poskytuje pocit na-
sycenosti po delSi dobu nebo ktery poskytuje stejny pocit nasycenosti pfi niz§im
piimu kalorii. Zadouci by byl také takovy vyrobek, ktery, jestlize se konzumuje, vede
ke snizenému pifjmu kalorii v pozdéj$im jidle. Jelikoz tuk je potravinou s nejvyssi
hustotou kalorii, bylo by zvia$té Zadouci mit takovy vyrobek, ktery selektivné snizuje

pfijem tuku.

Evropsky patent 0 246 294 se tyka enterického pripravku pro léceni obezity.
Uvedenym enterickym pfipravkem je tobolka, tableta nebo mikrotobolky potazené
potahem, ktery jsou odolny viéi Zaludec¢nim Stavam a ktery se rozpousti ve stfevech.
Entericky potah obsahuje specifické hydrofobni latky, o kterych se uvadi, ze poskytuji



snizeny pfijem potravy, jestlize pfijdou do kontaktu se vzdélengjsi Gasti tenkého

stfeva.

Spis WO 95/20943 popisuje pouziti materidlu bohatého na DGDG,
galaktolipidového materidlu, jako emulgaéniho ¢inidla pro emulze oleje ve vodé pro
farmaceutické, vyzivové a kosmetické pouziti. Galaktolipidovy materiél pouzivany v
uvedenych aplikacich byl vyroben z obilnin extrakci tukd ethanolem a nasledujicim
vycisténim na chromatografické koloné na ¢isty DGDG nebo na frakci polémich tukd
bohatou na DGDG. Tato emulze se mlZe pouzZivat jako nosi¢ ve farmaceutickych
pripravcich stejné jako vyzivnych, kosmetickych, potravinovych a zemeédélskych
vyrobcich.

Spis WO 97/11141 popisuje zplsob vyroby frakcionovaného rostlinného oleje,
ktery se vyznacuje tim, Ze obsahuje 10 az 90, s vyhodou 20 az 75 % hmotn.
polémich tukl a zbytek nepolamich tukd. Frakcionovany rostlinny olej se s vyhodou
vyznacuje také tim, ze obsahuje vice nez 5, s vyhodou vice nez 20 % hmotn.
glykolipidt. Uvedeny frakcionovany rostlinny olej s vyhodou obsahuije také vice nez 3,
vyhodnéji vice nez 15 % hmotn. DGDG a obsahuje rozmanité polami a amfifilni tuky v
kontinualni triglyceridové fazi. Tento frakcionovany rostlinny olej se mize pouzivat
jako povrchové aktivni inidio pro pfipravu potravinovych vyrobkd, farmaceutickych
vyrobku, vyrobku pro pééi o pokozku nebo jinych vyrobkl pro oréini, enteraini,

parenteralni, mistni nebo jiné formy podavani.

Podstata vynalezu

PredloZzeny vynalez se tyka pouziti smési nebo emulze typu oleje ve vodé tuku
jako potraviny nebo pro pfipravu potravinového prostredku poskytujicino rychly,
ZlepSeny a prodlouzeny pocit nasycenosti, snizeni pfijmu kalorii pfi dal$ich jidlech a
selektivné poskytujici vétsi snizeni spotreby tuk.
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Tento vynalez se tyka potravinového prostfedku poskytujiciho prodiouzeny pocit
nasycenosti, vyznacujiciho se tim, Ze obsahuje smés triglyceridovych olejl, které ob-
sahuiji pevny tuk za teploty mistnosti az teploty téla, a potravinové emulgaéni inidlo.

Tento vynalez se tyka také potravinového prostiedku poskytujiciho prodlouzeny
pocit nasycenosti, ktery obsahuje emulzi typu oleje ve vodé triglyceridovych olejq,
které obsahuji pevny tuk za teploty mistnosti az teploty téla, a potravinové emulgacni

¢inidlo ve vodném roztoku.

Triglyceridovymi oleji uvedenych smési nebo emulzi mlze byt jakykoliv
triglyceridovy material, ktery obsahuje pevny tuk za teploty mistnosti az teploty téla.
Tyto triglyceridové oleje jsou definovany procentem obsahu pevného tuku, stanove-
nym NMR serialovymi méfenimi, jak je popsano v metodé IUPAC &. 2150, 7. vydani.
Triglyceridy znamenaji triacylglycerol, to znamena glycerol esterifikovany tremi

mastnymi kyselinami.

Triglyceridové oleje jsou s vyhodou vybrany ze skupiny sestavajici z palmového
oleje, kakového masla nebo jinych cukrovinarskych tuku. Dal§imi piiklady
triglyceridovych oleju jsou jind masla jako bambucké maslo, kokosové maslo, slané
maslo nebo jiné pfirodné oleje nebo jejich frakce s podobnym obsahem pevného tuku
nebo rozsahem teploty tani. DalSimi pfikiady téchto oleju jsou hydrogenovany nebo
¢astecné hydrogenovany sojovy olej, fepkovy olej, bavinény olej a slunecnincovy olej
nebo jejich frakce. Triglyceridové oleje mohou byt také syntetické nebo semisynte-
tické. Teplotou téla se rozumi teplota zdravého Clovéka nebo zvirete.

Triglyceridové oleje by mély obsahovat alespon 90, s vyhodou vice nez 95 %

hmotn. triglyceridu.

Tento vynalez se zvlasté tyka potravinového prostredku, v némz triglyceridové
oleje znamenaiji frakci palmového oleje. Tato frakce palmového oleje se ziskava z ko-

meréniho palmového oleje, ktery je frakcionovan na specifické smési vhodnych
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triglycerid, zaloZzenych na kombinaci hiavné esterti glycerolu s kyselinou palmitovou,
olejovou, linolovou a stearovou. Obsah triglycerid( ve frakci palmového oleje by ne-
mél byt mensi nez 99 % hmotn. Cistotu Ize kontrolovat konvenénimi chromatogra-
fickymi zpUsoby, jako je chromatografie na tenké vrstvé nebo vysokoucinna kapali-

nova chromatografie.

Zda se byt dilezité, aby triglyceridové oleje pouzivané v emulzi byly velmi Gisté a

aby neobsahovaly minoritni slozky.

Potravinova emulgacni €inidla, to znamené emulgacni Cinidla obvykle pouZivana v
potravinovych aplikacich, jsou obecné estery sestavajici z hydrofilni a lipofilni éasti.
Lipofilni Cast obecné sestava z kyseliny stearové, palmitové, olejové nebo linolové
nebo kombinaci uvedenych mastnych kyselin. Hydrofilni ¢ast obvykle sestava z
hydroxylovych, karboxylovych nebo oxyethylenovych skupin. Pfiklady skupin potra-
vinovych emulgacnich cinidel jsou lecithiny, mono- a di-glyceridy, monoestery
propylenglykolu, laktylované estery, estery polyglycerolu, sorbitanové estery,
ethoxylované estery, sukcinyldvané estery, estery ovocnych kyselin, acetylované
mono- a diglyceridy, fosfatované mono- a diglyceridy a estery sacharosy. Emulze
triglyceridovych oleji se mohou ziskavat také tak, jestlize se oleje smichaji s
vhodnymi potravinami nebo potravinovymi vyrobky s tim, Ze se vyuZiji inherentni
emulgacni viastnosti uvedenych potravin nebo potravinovych vyrobkt. Potravinova
emulgacni Cinidla podle vynélezu by méla byt schopna emulgovat vice nez 20, s
vyhodou vice nez 40 % hmotn. triglyceridovych oleju za vzniku emulze, ktera je jesté
kapalna, aby se usnadnilo zpracovani potravinového vyrobku, v némz je emulze

obsazena.

Vyhodnym emulgacnim ¢inidlem podle vyndlezu je lecithin, vyrobeny napfiklad z
vajecného Zloudku, miéka, sojového oleje, slunecnicového oleje a Fepkového oleje,
kiery sestavé ze smési hlavné fosfolipidl, jako je fosfatidylcholin a fosfatidyletha-
nolamin. Lecithin v této souvislosti znamena surové smési uvedenych fosfolipid(,



které se ziskavaji odstranénim lepku z vychozich material(i a které jsou komeréné

dostupné jako potravinova emulgacni Cinidla.

Jinym vyhodnym emulgacnim €inidlem je emulgaéni ¢inidlo na bazi galaktolipidu.
Galaktolipidy patfi do skupiny glykolipid(, dobfe znamych sloZzek membran

vrvs

jednu a dvé galaktosové jednotky. Obvykle pouzivana nomenklatura a zkratky téchto
mono- a digalaktosyldiglyceridd jsou MGDG a DGDG, nékdy oznatované jako
galaktolipidy. Galaktolipidy, primamé DGDG a materidly bohaté na DGDG, byly
studovany a bylo zjisténo, Zze jsou povrchové aktivnimi materidly zajimavymi pro
pramyslova pouziti, jako jsou potraviny, kosmetika a farmaceutické vyrobky.
Galaktolipidova emulgaéni ¢inidla jsou popsana ve spisu WO 95/20943 a WO
97111141,

Tento vynalez se také tyka protravinového produktu, v némz jsou triglyceridové
oleje kombinovany s jinymi tuky obsahujicimi esencidlni mastné kyseliny.
Esencialnimi mastnymi kyselinami jsou polynenasycené kyseliny skupin (n-6) a (n-3),
které jsou podstatné pro Zivot a pro dobré zdravi. Dal$i tuky obsahujici esencialni
mastné kyseliny mohou byt odvozeny od rostlinnych oleju véech typt, jako jsou oleje
ze semen a plod( sojového bobu, sluneénice, safloru, bavinéného semene, fepného
semene, palmy, palmového jadra, baviniku, kukufice, pupalky dvouleté, brutnéku
lékar'ského, podzemnice olejné, sezamu a podobnych, dale od Zivocisnych olejli a
tukd, jako jsou rybi oleje, oleje z jater, vajecné oleje a podobné, zfejmé odbomikim z

oblasti techniky, které v kombinaci s triglyceridy mohou byt emulgovéany emulgaénimi

¢inidly podie vynalezu.

Vyhodnym aspektem vynélezu je potravinovy prostiedek, v némZ jsou
triglyceridové oleje podle vynalezu kombinovany s olejem palmového jadra nebo s
kokosovym olejem, coz dale poskytuje vedle prodlouzeného pocitu nasycenosti také

rychly nastup této nasycenosti.



Tento vynalez se tyka také potravinového prostredku, v némz emulgacéni Cinidlo na

bazi galaktolipidu znamena frakcionovany ovesny olej.

Emulze oleje ve vodé v této piihlasce vedle disperzi kapalného oleje znamenaji

také disperze pevného tuku, to znamena suspenze.

Emulze oleje ve vodé se s vyhodou pfipravuji pouzitim bud emulgaéniho Cinidla
samotného nebo v kombinaci s jinymi amfifilnimi slouceninami, jako jsou povrchové
aktivni ko-Cinidla. Emulze oleje ve vodé mize obsahovat také pfipadné prisady
znamé v oblasti techniky pro zlepSeni ruznych aspektl prostredku, jako jsou
ochucovaci Cinidla, sladidla, barviva, zahu$tovaci d¢inidla, ochranng d&inidia,

antioxidacni ¢inidla atd.

Emulze oleje ve vodé se piipravuji konvenénimi zpusoby. Napiiklad 30% (hmotn.)
emulze triglyceridového oleje ve vodé se pfipravuje pfidanim emulgacéniho cCinidla ke
kapalnému triglyceridu. Kontinuéini fazi muize byt gistd voda nebo vodny roztok
obsahujici ve vodé rozpustné piisady, jako jsou isotonicka dCinidla, sladidia,
ochucovaci ¢inidla a ochranna ¢inidla. Jestlize je to nutné, muze se potom upravit pH
této vodné faze. Olejové faze stejné jako vodna faze se predehieji a potom se olejova
faze pfida k vodné fazi za intenzivniho michani. Pre-emulze se pak podrobi

homogenizaci za vysokého tlaku.

Olejova smés obsahujici triglyceridové oleje a emulgaéni cinidlo se muze pridat k
pevnym nebo polopevnym potraviném, které se pfirozené emulguji na emulzi oleje ve
vodé pfi vystaveni pusobeni kapalindm traviciho traktu. Olejova smés mulZe
obsahovat také pfisady rozpustné v oleji, jako jsou antioxidaéni ¢inidla a ochucovaci
cinidla. Z olejové smési se mohou vyrobit také emulze pro okamzité pouZiti, které se
mohou pfidavat do kapalnych nebo polokapalnych potravin a napoju.



Tento vyndlez se zvlasté tyka potravinového prostredku, v némZ smés
triglyceridovych oleji a emulgaéniho ¢inidla nebo olejova faze emulze obsahuje 80 az
99 % hmotn. triglycerida a 1 az 20 % hmotn. emulgacniho &inidla.

Mélo by byt zdlraznéno, Zze emulgacni kapacita emulgaénich &inidel zavisi na
slozeni emulgaéniho &inidla. Shora uvedeny frakcionovany ovesny olej se muze bez
dalSiho ¢&isténi pouzit jako emulgacéni cinidlo v mnozZstvi 1 az 20 % hmotn. z
celkového prostiedku pro pfipravu emulzi typU oleje ve vodé s 5 az 60 % hmotn.
triglyceridt. Galaktolipidové emuigacni Cinidlo ze spisu WO 95/20943 by se mélo
pouzit v mnozstvi 0,1 az 5 % hmotn. z hmotnosti celého prostiedku pro pfipravu
emuizi typu oleje ve vodé 5 az 80 % hmotn. triglyceridd.

Tento vynalez se tyka také pouziti smesi triglyceridovych olejl, které obsahuiji
pevny tuk za teploty mistnosti aZ teploty téla, a potravinové emulgaéni éinidlo nebo
jeho emulzi ve formé oleje ve vodé jako potravina nebo pro vyrobu potravinového
prostiedku poskytujiciho prodiouzeny pocit nasycenosti a také pro snizeni pfijmu
kalorii a zvlasté pro selektivni sniZeni pfijmu tuk( v nasledujicich jidlech. Uginek

vrvr

Emuize nebo olejovd smés se mize pouzivat pfi vyrobé miéénych vyrobkd,
zmrzlin, margarind, pomazanek, salatovych oleju a salatovych pfiprav, zpracovanych
masnych vyrobkd, cukrovinek, népini, omadéek, polévek, ovocnych napojll, zakuskd,
potravin pro déti, ale také vyZivnych a farmaceutickych doplrika. Zvlasté olejova smés
se mUZe pouzivat v pevnych nebo polopevnych potravinach, jako jsou &okolady, jiné
bonbony, pe¢ené vyrobky a jakékoliv jiné vhodné potraviny.

Tento vynélez se tyka také miéceného vyrobku, ktery obsahuje 1 a2 30, s vyhodou
2 az 15 % hmotn. emulze oleje ve vodé. Vyhodny mléény vyrobek, jako je jogurt,
obsahuie 4 az 10 % hmotn. emulze triglyceridové frakce palmového oleje a

frakcionovaného ovesného oleje.



Aby se ziskal prodlouzeny pocit nasycenosti, méla by se brét 40% (hmotn.) emulze
v mnozstvi 1 az 200 ml, s vyhodou 5 az 100 ml, velmi vyhodné 10 az 30 mi na chod
.nebo jidlo. Olejova slozka samotnd, to jest olejova smés, se miZe pouzivat v

pfislusné mensich mnozstvich.

Tento vynalez se tyka také smési triglyceridovych olejll, které obsahuiji pevny tuk
za teploty mistnosti az teploty téla, a potravinové emulgacni ¢inidlo nebo jeho emulze
oleje ve vodé pro vyrobu oralniho farmaceutického prostfedku pro profylaxi a lééeni
obezity, pro regulaci pfijmu kalorii nebo tukl a pro prevenci a lé¢eni kardiovasku-

lamich onemocnéni a diabetu.

Tento vynélez se tyka také pouziti emulze typu oleje ve vodé triglyceridovych
oleju, které obsahuji pevny tuk za teploty mistnosti aZ teploty téla, a potravinové
emulgacni Cinidlo pro vyrobu farmaceutického prostiedku pro profylaxi a lééeni
obezity, pro regulaci pfijmu kalorii nebo tuki a pro prevenci a lédeni

kardiovaskulamich onemocnéni a diabetu.

Jestlize se pouziva ve farmaceutickém prostredku pro snizeni hmotnosti, regulaci
piijmu kalorii nebo pro prevenci &i 1é¢eni jakéhokoliv prisluéného onemocnéni, jako je
kardiovaskulami onemocnéni nebo diabetes, prostfedek miize vedle emulze oleje ve

vodé obsahovat také jinou terapeuticky Gdinnou latku.

V nasledujicich piikladech a testech byly pfipraveny rizné smési a emulze s
raznymi tuky a rznymi emulgacnimi €inidly a byly testovany na Géinek nasycenosti a
spotfeby potravy. Byly pouzity nasledujici tuky a oleje: Akofrite (obchodni nazev pro
palmovy olej od Karishamns, Karishamn, Svédsko), frakcionovany plamovy olej
(CPL®-Paim oil, Scofia LipidTeknik, Stockholm, Svédsko) ziskany frakcionac
Akofritu, olej palmového j&dra, kukufiény olej a frakcionovany sojovy olej
(CPL®-Soybean oil, Scotia LipidTeknik, Stockholm, Svédsko). Jako emulgaéni ¢inidia
byl pouzivén frakcionovany ovesny olej (Scotia LipidTeknik, Stockholm, Svédsko)
obsahujici kolem 20 % hmotn. DGDG pfipraveny z ovsa podle spisu WO 97/11141,



produkt Galaktolipids (CPL™-Galactolipids, Scotia LipidTeknik, Stockholm, Svédsko)
obsahujici kolem 60 % hmotn. DGDG pfipraveny z ovsa podie spisu 95/20943, sojovy
lecithin a sojovy fosfatidylcholin.

Pouzivany frakcionovany palmovy olej mé nasleduiici sloZzeni mastnych kyselin
(jak bylo stanoveno plynovou-kapalinovou chromatograii po alkalické methanolyze):
40 az 45 % hmotn. kyseliny palmitové, 38 az 42 % hmotn. kyseliny olejové, 8 az 10 %
hmotn. kyseliny linolové a 4 aZ 5 % hmotn. kyseliny stearové, zbytek je kyselina
laurova, kyselina myristova, kyselina arachidonova a kyselina palmitolejova.

Frakcinovany palmovy olej ma obsah triglyceridd (TG) 99,8 aZ 100,0 % hmotn.,
obsah pevného tuku pfi 20 a 35 °C (N a N3s) 31 a 6 % hmotn. Dalsi testované oleje
mely nasledujici odpovidajici data: Akofrite: TG = 96 % hmotn., Ny = 28 % hmotn.,
Nas = 5 % hmotn., olej palmového jadra: TG = 96 % hmotn., Nao = 40 % hmotn., Nas =
0 % hmotn., frakcionovany sojovy olej: TG = 99,5 % hmotn., Nao = 0 % hmotn., Nas = 0
% hmotn., kukufiény olej: TG = 97 % hmotn., Nx = 0 % hmotn., Nss = 0 % hmotn.
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Priklady provedeni vyndlezu

Priklad 1
Emulze poskytujici prodiouzenou nasycenost

Pfiprava 40% (hmotn.) emuizi s frakcionovanym palmovym olejem (velikost davky
300 g).

slozky % hmotn.

voda 58,0
frakcionovany palmovy olej 40,0
frakcionovany ovesny olej 2,0

Palmovy olej se roztavi pii 50 °C a smicha se s frakcionovanym ovesnym olejem.
Olejova faze a voda se pfedehieji na 65 az 70 °C a olejova faze se pak pfidava k
vodé za intenzivniho michani pfi 15000 ota¢kach za minutu po dobu 4 minut.
Predemulze se pak rozdéli na dvé Casti. Jedna ¢ast se homogenizuje pfi 40 MPa,
dal§i &ast pfi 80 MPa, obé Sest cykla pfi 60 °C (homogenizator Rannie, Model
Mini-Lab 8.30 H, APV Rannie, Dansko). Oba podily pfipravku poskytnou emulze s
konzistenci podobajici se smetané. Priméma velikost ¢astic (primémé Z) je v obou
pripadech kolem 480 nm (Zetasizer 4, Malvem Instruments, Anglie).

Emulze, ktera se pfipravi jak shora uvedeno (Olibra®, Scotia LipidTeknik,
Stockholm, Svédsko), se miize skladovat pii 2 az 8 °C aZ do pouziti jako slozka pfi
vyrobé potravinového prostiedku. Emulze Olibra® se mize pouzivat jako slozka pfi
vyrobé jogurtového vyrobku. Jogurt, ktery obsahuije 6 az 7 % hmotn. Olibra®, se dnes
oznaduje jako Maval® (Skanemejerier, Lunnarp, Svédsko).

soee
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Piiklad 2

Emulze poskytujici prodlouzenou nasycenost

slozky % hmotn.

voda 58,0
frakcionovany palmovy olej 40,0

galaktolipidy 2,0

Palmovy olej se roztavi pii 50 °C a smicha se s galaktolipidy. Olejova faze a voda
se predehreji na 65 az 70 °C a olejova faze se pak pfida k vodd za intenzivniho
michani pfi 15000 otackach za minutu b&hem 4 minut. Predemulze se pak
homogenizuje pfi 80 MPa, Sest cyklli pii 60 °C (homogenizator Rannie, Model
Mini-Lab 8.30 H, APV Rannie, Dansko). Ziska se tak emulze s konzistenci podobajici
se smetané. Priméma velikost Castic (primémé Z) je 290 nm (Zetasizer 4, Malvern
Instruments, Anglie). Pii vysokém obsahu galaktolipidu (vice nez 5 % hmotn.) se

vyrobi husta pasta.
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Priklad 3

Emulze poskytujici prodiouzenou nasycenost

slozky % hmotn.

voda 50,0
frakcionovany palmovy olej 47,0
frakcionovany ovesny olej 2,5

Palmovy olej se roztavi pii 50 °C a smicha se s frakcionovanym ovesnym olejem.
Olejova faze a voda se pfedehieji na 65 az 70 °C a olejova faze se pak prida k vodé
za intenzivniho michani pfi 15 000 otackach za minutu béhem 2 minut. Predemulze
se pak homogenizuje pii 60 MPa, pét cyki pii 60 °C (homogenizator Rannie, Model
Mini-Lab 8.30 H, APV Rannie, Dansko). Ziska se tak emulze s konzistenci podobajici
se smetané. Priméma velikost ¢astic (primémé Z) je piiblizné 400 nm (Zetasizer 4,

Malvemn Instruments, Anglie).
Priklad 4

Emulze poskytujici rychlou a prodlouzenou nasycenost

slozky % hmotn.
voda 58
olej palmového jadra 20
frakcionovany palmovy olej 20

frakcionovany ovesny olej 2
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Olej z palmoveého jadra se smicha s frakcionovanym palmovym olejem a roztavi pii
65 °C, nacez se smicha s frakcionovanym ovesnym olejem. Voda se pfedehfeje na 65
az 70 °C a olejova faze se pak piida k vodé za intenzivniho michani pfi 15 000
otackach za minutu béhem deseti minut. Piedemulze se pak homogenizuje pii 60
MPa, &tyii cykly pii 60 °C (homogenizator Rannie, Model Mini-Lab 8.30 H, APV
Rannie, Dansko). Ziskd se tak emulze s konzistenci podobaijici se smetang.
Priméma velikost ¢astic (primémé Z) je pfiblizné 400 nm (Zetasizer 4, Malvern

Instruments, Anglie).

Priklad 5

Zmrzlina

slozky

2 vajicka

125 mi cukru

250 ml mléka

5 g pomerancové-kakaového aroma
200 mli Olibra®

Vajika, cukr a miéko se smichaji a pomalu se vafi za $lehani tak dlouho, dokud
krém nezhoustne. Potom se krém smicha s 5 g pomeranéovo-kokakového aroma (od
NorrMejerier, Lulea, Svédsko) a ochladi se na teplotu mistnosti. Pfida se 200 ml
Olibra®™, smés se nalije do zrmzlinového stroje a stroj se necha béet 30 minut.
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Pfiklad 6

Mrkvovy kolag

slozky

2 vajicka

250 ml frakcionovaného palmového oleje a frakcionovaného ovesného oleje
600 ml osmazené mrkve

200 ml hnédého cukru

150 ml cukru

1 &ajova Izicka sody pro peceni

1 &ajova Izicka soli

3 Cajové Izicka skorice

450 ml pseniéné mouky

Vajicka a smés (40:2 hmotnostnim dildim) frakcionovaného palmového oleje a
frakcionovaného ovesného oleje se pridaji k osmazené mrkvi a ziskana smés se

Sleha elektrickym mixerem.

Vsechny suché slozky se smichaji a opatmé se vmichaji do mrkvové smési.
Slehané tésto se nalije do vysoké, vyolejované a postrouhankované pecici nadoby a
zahfiva se 60 minut v troubé o teploté 175 °C.

et e
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Testy
Test 1

Uginek emulze na nasycenost

Pro vyhodnoceni ucinku na nasycenost se emulze pfipravena v prikladu 1 pfi 80
MPa srovnava s mlé¢nou dvojitou smetanou obsahujici 40,0 % hmotn. miééného
tuku, to znamena se stejnym obsahem tuku jako ma Olibra®™. 25 ml této emulze nebo
smetany se poda péti dobrovolnikim misto jidla v dobé obéda a necha se polknout
spolu s 200 ml pitne vody. Béhem dalSich 3 hodin neni dovolena zadna potravina ani
piti. Pocit nasycenosti nebo pinosti byl hodnocen kazdych 15 minut b&hem prvni
hodiny a potom kazdych 30 minut pouZitim 100mm stupnice VAS (Br. J. Nutr. 1995,
74, 427 az 436.) Hodnota 100 znamena Uplnou nasycenost a hodnota 0 znamena

mimoradny hlad. Vysledky jsou uvedeny v nasleduijici tabulce.
Tabulka 1

Nasycenost (mm stupnice VAS)

doba (min) 0 15 30 45 60 90 120 150 180
emulze 15 &5 85 90 88 81 74 66 58
smetana 18 43 71 73 69 65 56 47 39

Vysledky ukazuji, Ze emulze podle vynélezu méla prekvapujici a vyznamné lepsi
ucinek (p < 0,05 v parovém Studentové t testu) na nasycenost pii srovnani se
smetanou. Uginek nasycenosti byl od 20 az 45 % vy$Si u emuize, emulze méla

rychlejSi nastup a delsi trvani.
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Test 2
Stabilita rdznych emulzi v Zaludeéni stavé

Pro test stability emulzi vyrobenych z riznych olejovych frakci a riznych
emulgacnich cinidel v simulovaném prostredi Zaludeénich $tav byl proveden

nasledujici pokus.

Byla pripravena emulze ze 40 % hmotn. oleje nebo tuku, 2 % hmotn. emulgaéniho
cinidia a 58 % hmotn. vody, ta byla homogenizovana pii 80 MPa stejnym zptisobem
jako je shora uvedeno v pfikladu 1. Vedle frakcionovaného palmového oleje (PO) byly
testovanymi oleji Akofrite, to jest nefrakcionovany palmovy olej, a kukufiény olej (CO).
Emulgacnimi Cinidly, vedle frakcionovaného ovesného oleje, byly sojovy lecithin

(s-lecithin) a sojovy fosfatidylicholin (s-PC).

Umeéla zalude¢ni $téava (pfipravena rozpusténim 2,0 g chloridu sodného a 32 g
pepsinové prasku ve vodé, pridanim 1M kyseliny chlorovodikové a zfedénim vodou
na 1000 mi), pH = 1, byla pfidana v mnozstvi 250 ml do termostatované 500ml
kadinky a zahfivana na 37 °C za magnetického michéni pfi 200 otadkach za minutu.
Bylo piidano 12,5 g testované disperze a byl pozorovan vzhled ziskané smésipo 1 a
po 30 minutach.

[ E XX
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Tabulka 2

Stabilita emulze v Zaludeéni $tavé

vzhled po
emuize
1 minuté 3 minutach
Olibra® velké chiupaté stejny vzhled
agregaty (viocky)
na povrchu
PO/s-PC homogenni emulze, stejny vzhled
jemné kapicky
COffrakcionovany na vrsku olejova stejny vzhled
ovesny olej faze, velké kapky
PO/s-lecithin velké husté agre-  stejny vzhled
géty na povrchu
Akofriteffrakcionovany oddéleni oleje pevny tuk na
ovesny olej na povrchu povrchu

Tyto vysledky ukazuji rizné chovani mezi emulzemi na bazi olej, které jsou
kapalné, polopevné nebo pevné pii 20 az 37 °C, nebo pripravené pomoci riznych
emulgacnich Cinidel. Kdyz se emulze na bézi frakcionovaného palmového oleje a
frakcionovaného ovesného oleje nebo sojového lecithinu piida k teplé umélé
Zaludetni §tave, vysrazeji se velké viogkovité agregaty nebo viocky. Tvorba téchto
agregath poskytuje velkou specifickou plochu dispergovaného tuku. Tyto agregaty si
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zachovavaii jejich fyzikalni integritu za télesné teploty po diouhou dobu bez toho, aby
byly transformovany na olejové kapicky, to znamena, Ze nedochdazi k Zadné
koalescenci. U potravinového vyrobku, ktery obsahuje emulzi, jako je jogurt, to mize
vest k delsi dobé pobytu tuku v zazivacim traktu. Emulze na bazi kukufi¢ného oleje,
ktera je kapalna jak za teploty mistnosti tak za télesné teploty, stejné jako na bazi
Akofritu, kterd obsahuje za pfislusnych teplot pevny tuk, i kdyz je emulgovéna
frakcionovanym ovesnym olejem, vede k tvorbé velkych olejovych kapicek, které maji
tedy mensi specifickou plochu. Podobné také emulze na bézi frakcionovaného
paimového oleje, ale emulgovana konvenénim emulgacnim dinidlem, sojovym

fosfotidylcholinem, neposkytuje Zadné viocky v teplé zaludetni §tavé, ale pouze

jemné olejové kapicky.
Test3
Uginek jogurtu obsahujiciho riizné tukové emulze na nasycenost

V tomto testu byly do jogurtu pfidany rizné tukové emulze a byl hodnocen Uginek
na nasycenost. Emulze byly zaloZeny na téch emulgacnich Cinidlech, které v testu 2
ovesném oleji a sojovém lecithinu. Testovanymi tuky byly vedie frakcionovaného
palmoveého oleje take Akofrite, frakcionovany sojovy olej a olej palmového jadra.

Jogurtové vyrobky byl vyrobeny smichanim 12,5 g riznych emulzi uvedenych nize
se 187,5 g komeréniho nizkotuného jogurtu, Latt-Yoggi (Arla, Stockholm, Svédsko).
Ziska se tak jogurt, ktery ma obsah tuku 3 % hmotn. Jako placebo byl pouzit
konvencni jogurt s obsahem tuku 3 % hmotn., Yoggi (Arla, Stockholm, Svédsko).

Stejnym zplsobem jako v pfikladu 1 byly, po homogenizaci pi 80 MPa, pfipraveny

nasledujici emulze 1 az 5:

1: frakcionovany palmovy olej + frakcionovany ovesny olej
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2: frakcionovany palmovy olej + sojovy lecithin

3: frakcionovany sojovy olej + frakcionovany ovesny olej
4: Akofrite + sojovy lecithin

5: olej palmového jédra + frakcionovany ovesny olej

.
(A2 X 2T}
.

seae

‘e

oece
ese 0
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Byly provedeny rizné testy s 8, respektive 11 zdravymi subjekty. Stuper

nasycenosti byl vypodten stejnym zpplisobem jako je shora uvedeno v piikladu 1.

V prvnim testu mély subjekty k obédu 200 ml jogurtu, 200 g salatu, 1 rajské jablko a
50 g mrkve nebo vedle jogurtu 2 kousky tvrdého chleba nebo 1 kousek mékkého

chleba. Vysledky jsou uvedeny v nasleduijici tabulce 3.

Tabulka 3

Nasycenost po podani jogurtového jidla k obédu

jogust s nasycenost nasycenost nasycenost hodnota
emuizi ¢. po startu 1 h po podani 4 h po podani Si
1 12 65 30* 138*
2 17 65 28* 128*
3 19 62 20 112
4 20 63 24 118
5 18 75 19 125
placebo 15 68 18 108
* vyznamné

Ze ziskanych hodnot je zfejmé, Ze podatedni nasycenost byla stejnd u viech
testovanych vyrobkd. Olej z palmového jadra vsak poskytl nejrychlej$i nastup
nasycenosti. Po 4 hodinach od piijmu se zdal byt jogurt s emulzi €. 1 a popfipadé &. 2

se
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lepSi, pokud jde o nasycenost a také pokud jde o hodnotu SI. S| znamena index
nasycenosti tak, jak je definovan v Eur. J. Clin. Nutr. 1995, 49, 675 az 690. Hodnota
Sl je kumulativni hodnota nasycenosti béhem celé testované doby (4 h).

V druhém testu mély subjekty normaini obéd, ne pozdéji nez ve 12 hodin, a
jogurtovy vyrobek jako svacinu ve dvé hodiny odpoledne, coz davé 2 hodiny mezi

jidly.

Vysledky tohoto druhého testu jsou uvedeny v nasledujici tabulce 4. V tomto testu
byl hodnocen hlad. Hodnota 0 znamena dpinou nasycenost a hodnota 100 popisuje

mimoradny hiad.
Tabulka 4

Hlad po jogurtové svaciné odpoledne

jogurt s emuizi €. hladpo 1 h hlad po 4 h
1 17 38*

2 19 43*

3 19 56

4 20 49

5 13 48
placebo 18 60

* vyznamné

vvvvvv

je divod, pro¢ byl testovan hlad misto nasycenosti, coz také poskytuje vyhodnoceni

svaciny. Jogurtovy vyrobek poskytuijici nejnizsi hodnotu hladu 4 hodiny po piijmu je
jogurt s emulzi €. 1, ktery vedle jogurtu s emulzi &. 2 poskytuje vyznamné snizeni hod-
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noty hladu. Jako v prvnim testu olej palmového jadra poskytuje nejrychlej$i nastup

nasycenosti.
Test 4
Uginek jogurtu obsahujiciho Olibra® na piijem energie

V této studii byly hodnoceny Gginky konzumace obédu jogurtu obsahujiciho 5 g
tukove emulze pfipravené v piikladu 1 a kontrolniho jogurtu obsahujiciho miéény tuk

na nasledujici piijem energie a makrovyzivy.
Subjekty a metody

Béhem obdobi fijen az prosince 1997 a unor az biezen 1998 byly provedeny dvé
studie. Subjekty byly vybrany ze studentd a ¢lent University of Ulster, Coleraine.
Subjekty byly pozadany, aby se osvéZily mimym az silnym cviéenim v den, ktery
predchazel testu, a v den kazdé studie. Ve studii 1 bylo 30 subjektG (15 Zen a 15
muZzu) a ve studii 2 bylo 30 subjektl (16 zen a 14 muz(). Kriterii pro vylouceni byl
index hmotnosti t&la (BMI, kg/m®) nad 30, kuraci, vegetarini a ti, ktefi uzivaji jakékoliv
predepsané léky. Studie byly schvaleny Vyzkumnou etickou komisi University of
Ulster a byly provadény v Metabolic Suite na této université. Pfed studii byla zméfena
hmotnost, vySka a procenta télesného tuku (bioelektrickou impedanci Bodystat 1500).
Navrh kazdé studie byl nahodné vybran dvojitym slepym zkfizenim dva oddélené dny,
tentyz den tydne a s tydennim intervalem mezi zkiiZenimi. Subjekty byly pozadany,
aby hladovély od 20 hodin veder dne predchazejicino studii. Usast subjektu byla
podminéna potvrzenim subjektu, Ze vyhovél. V 9 hodin v kazdy den studie byla
subjektm podéna stejna snidané. Tim se ziskalo 25 % oéekavaného vydani energie
(vypocteno jako 1,4-nésobek ofekévaného zakaldniho vydaje energie (Schofield
1985). Makronutriénim prostiedkem, pokud jde o procento energie, byl cukr 46, tuk 37
a protein 17. Subjekty byly ponechany jejich normainim zvykdm az do 13 hodin, kdy
obdrzely 200g porce (na hladkém talifi) testovaného nebo kontrolniho jogurtu v
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nahodném poradi. Oba jogurty mély stejnou energii a stejné sloZzeni makrovyzivy, to
znamena 800 kJ, 6,8 g proteinu a 28,8 cukrli na davku, a mély podobné chutové
viastnosti. Kontrolni jogurt vS§ak obsahoval pouze miléény tuk, zatimco u testovaného
jogurtu bylo 5 g miééného tuku nahrazeno 5 g Olibra®™. Testované a kontrolni jogurty
byly dodany firmou Skanenmejerier, Lunnarp, Svédsko. Po snédeni jogurtu byla
subjektim umoznéna jejich obvykla odpoledni ginnost. Pfi tom byly instruovany, Ze
nemaji konzumovat nic jiného nez vodu, jestlize je to potfeba. V 17 hodin se subjekty
vratily do Metabolic Suite a byl jim umoznén podle libosti pfistup k rozmanitym slad-
kym a chutnym potravinam. VSechny potraviny byl pied jidiem odvazeny a viechny
nesnedené ptoraviny byly odvazeny po jidle. Prijem byl vyhodnocen jako rozdil. Po
zbytek dne bylo subjektiim dovoleno jist a pit podie prani, ale byly pozadany, aby si
délaly zaznamy o hmotnosti vSech poloZek potravin a napojd, které konzumovaly.
Prijmy energie a makrovyzivy byly vyhodnoceny pouzitim Compeat 4.0. Data jsou
uvedena jako stfedni hodnoty + SEM. Srovnani bylo provadéno pomoci parovych T

testd u vSech subjektll a pro skupinu muzu a skupinu Zen.
Vysledky
Vysledky testu jsou uvedeny v nasleduijicich tabulkéch 5 a 6.

U v8ech subjekt a u Zen jako oddélené skupiny existuji vyznamna sniZeni pfijmu
energie po konzumaci testovaného jogurtu v obou studiich, viz tabulka 5 nize. U
muzll existuje sniZeni pfijmu energie, ale to bylo jediné vyznamné ve studii 2. Ve
studiich 1 a 2 byl celkovy pfijem energie po konzumaci jogurtu u véech subjektt o
15,9 % a 12,6 % mensi. U Zen byly pfijmy energie niz$i 0 22,0 % a 14,6 %, u muzd o
10,4 a 10,9 % nizsi.

U obou studii byly zaznamenéno, Ze vice subjektll nekonzumovalo Zadnou
potravu po ve¢emim jidle po testovaném jogurtu, viz tabulka 6. Celkovy stfedni pfijem
po vecemnim jidie byl nizky. Nicméné piiiem energie byl vyznamné nizsi po
testovaném jogurtu u vSech subjektd a u skupiny muzu.
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Skute€nost, ze snizeni pfijmu bylo vétsi u zen mize odrazet niZsi télesnou
hmotnost Zen, coz ma za disledek vy$si hladiny Olibra® konzumované na kg télesné
hmotnosti. Na tomto zékladu Zeny ve skutecnosti dostaly 0 20,2 % hmotn. vétsi davku

nez muzi.
Tabulka 5

Stredni (SEM) piijem vedemiho jidla po obédu testovaného a kontrolniho jogurtu

vSechny subjekty

studie 1 (n = 29) studie 2 (n = 30)
energie (MJ):
test 6,41 (0,49) 6,87 (0,36)
kontrola 7,62 (0,33) 7,86 (0,36)
tuk (9):
test 70,4 (6,17) 72,0° (4,95)
kontrola 91,0 (4,80) 84,7 (517)
protein (g):
test 58,3  (4,75) 69,2 (5,06)
kontrola 67,0 (4,49) 78,9 (4,72)
CHO (g):
test 177 (12,6) 187 (7,80)

kontrola 196 (10,0) 204 (7,51)




Tabulka 5 (pokracovani)

zeny

studie 1 (n=15)

studie 2 (n = 16)

energie (MJ):

test 5,26 (0,43) 5,62 (0,36)
kontrola 6,74 (0,35) 6,58 (0,31)
tuk (Q):

test 58,1 (5,90) 55,2" (4,39)
kontrola 80,0 (5,01) 68,5 (4,45)
protein (g):

test 48,8 (5,14) 52,9 (5,37)
kontrola 58,0 (3,99) 65,5 (4,19)
CHO (g):

test 142" (10,7) 168 (9,32)
kontrola 174 (13,6) 184 (9,13)
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Tabulka 5 (dokonceni)
muzi

studie 1 (n=14) studie 2 (n = 14)
energie (MJ):
test 7,66 (0,78) 8,30 (0,38)
kontrola 8,55 (0,46) 9,32 (0,41)
tuk (g):
test 83,5 (10,2) 91,1 (6,24)
kontrola 103 (7.22) 103 (7,23)
protein (g):
test 68,5 (7,39) 88,0 (5,82)
kontrola 75,9 (7,64) 94,3 (7,02)
CHO (g):
test 214 (19,3) 209 (10,3)
kontrola 220 (11,4) 228 (8,94)

"p<005"p<001a” p<0001znamenaj, e testovany jogurt se vyznamné

odliSuje od kontrolniho jogurtu
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Pocet subjekttl konzumuijicich potravu po vedernim jidle a stfedni (SEM) piijmy ener-

gie po ve¢ernim jidle po obédu testovaného a kontroiniho jugurtu

v8echny subjekty zeny muzi
studie 1 studie 2 stud.1 stud.2 stud.1 stud.2

test

C 14 16 10

N 15 14 6

kontrola

C 20 23 9 ‘ 13 11 10

N 9 13 6 3 3 4

energie

(vMJ)

test 0,68 0,48~ 061 0,55 0,80" 0,41
0,2) (0,1) 03 (02 03) (0.2

kontrola 1,15 0,87 085 085 1,47 0,89
0,3) 0,1) ©03) (02 0,5) (0,3)

"p<0,05 " p<0,01

C znamena pocet subjektt konzumujicich potravu po vedemim jidle

N: znamena pocet subjekttl nekonzumuiicich nic po vecernim jidle

200
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PATENTOVE NAROKY

Potravinovy prostiedek poskytujici prodlouzeny pocit nasycenosti, vyzna-
cujici se tim,Ze obsahuje smés triglyceridovych olejl, které obsahuji

pevny tuk za teploty mistnosti az teploty téla a potravinové emulgaéni éinidio.

Potravinovy prostiedek poskytujici prodlouzeny pocit nasycenosti, vyzna-
Cujici se tim, ze obsahuje emulzi typu oleje ve vodé triglyceridovych
olejd, které obsahuji pevny tuk za teploty mistnosti a2 teploty téla a &inidlo

emulguijici potravinu ve vodném rozotku.

Potravinovy prostfedek podle naroku 1 nebo 2, vyznadujici se tim,
ze triglyceridové oleje jsou zkombinovany s jinymi lipidy obsahuijicimi esen-

cialni mastné kyseliny.

Potravinovy prostiedek podie naroku 1 nebo 2, vyznacujici se tim,
ze poskytuje také rychly nastup nasycenosti, pfi éemz triglyceridové oleje jsou

kombinovany s olejem palmového jadra.

Potravinovy prostiedek podle kteréhokoliv z naroki 1 az4, vyznadujici
se tim, Ze triglyceridové oleje jsou vybrany ze skupiny sestavajici z
palmového oleje, kakového masla a dalSich cukrovinarskych tuku.

Potravinovy prostfedek podle kteréhokoliv z narokti 1 az 5, vyznadujici
se tim, ze se jako triglyceridové oleje pouziva frakce palmového oleje.

Potravinovy prostiedek podle kteréhokoliv z ndrokGi1az6, vyznadujici
se tim, Ze se jako potravinové emulgacéni ¢inidlo pouziva lecithin.
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Potravinovy prostredek podie kteréhokoliv z nérokGi 1 az 6, vyznadéujici
se tim, Ze se jako potravinové emulgacni ¢inidlo pouziva emulgaéni Sinidlo

na bazi galaktolipidu.

Potravinovy prostfedek podle naroku 8, vyznadéujici se tim,zese
jako emulgacni Cinidlo na bézi galaktolipidu pouziva frakcionovany ovesny

ole;.

Potravinovy prostiedek podle kteréhokoliv z ndrokii1a29, vyznadéujici
se tim, Ze smés nebo olejova faze emuize obsahuje 80 az 99 % hmotn.

triglyceridovych oleji a 1 az 20 % hmotn. emulgaéniho éinidla.

Potravinovy prostredek podie kteréhokoliv z narokGi 2 a2 10,vyznadujici
se tim, ze znamen& miécny vyrobek, ktery obsahuje 1 az 30 % hmotn., s
vyhodou 2 az 15 % hmotn. emulze oleje ve vodé.

Miécny vyrobek podle naroku 11, vyznacujici se tim, Ze obsahuje 4
az 10 % hmotn. emulze triglyceridové frakce paimového oleje a frakcionovany

ovesny olej.

Pouziti smesi triglyceridovych olejl, které obsahuiji pevny tuk za teploty mist-
nosti aZ teploty téla a potravinové emulgacni ¢inidlo nebo jeho emulzi typu
oleje ve vode, jako potraviny nebo pro piipravu potravinového prostredku po-
dle kteréhokoliv z nérok 1 az 12 poskytujicich prodlouzeny pocit nasycenosti.

Pouziti smési triglyceridovych olejli, které obsahuiji pevny tuk za teploty mist-
nosti az teploty téla a potravinové emulgacni ¢inidlo nebo jeho emulzi typu
oleje ve vode jako potraviny nebo pro piipravu potravinového prostredku podie
kteréhokoliv z nérokd 1 az 12 poskytujicich snizeni pfijmu kalorii a zviasté

selektivni snizeni nasledujiciho pfijmu tukd.
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Smes triglyceridovych olejl, vyznacdujici se tim, Ze obsahuji pevny
tuk za teploty mistnosti aZ teploty téla a potravinové emulgaéni &inidio nebo
jeho emulzi typu oleje ve vodé pro pfipravu farmaceutického piipravku pro
profylaxi a leCeni obezity, pro regulaci pijmu kalorii nebo tuk( a pro prevenci a

ié&eni kardiovaskularnich onemocnéni a diabetu.

Smés nebo emuize podie néroku 15, vyznadujici se tim,Ze sejako
triglyceridoveé oleje pouzivaiji frakce palmového oleje a jako potravinové emul-

gacni ginidlo frakcionovany ovesny olej.

Pouziti emuize typu oleje ve vodé triglyceridovych olejli, které obsahuiji pevny
tuk za teploty mistnosti aZ teploty téla a potravinové emulgaéni éinidlo, pro
pripravu farmaceutického pfipravku pro profylaxi a lé¢eni obezity, pro regulaci
piijmu kalorii nebo tukii a pro prevenci a lédeni kardiovaskulamich

onemocnéni a diabetu.

Zpusob léCeni obezity, regulace pifjmu kalorii nebo tuki a prevence a lé&eni
kardiovaskulédmich onemocnéni a diabetu, vyznacdujici se tim, Ze
se potravinovy prostiedek podle kteréhokoliv z ndroki 1 az 12 podava

pacientovi.

Zastupuije:
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