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Estery mastnych kyselin jako estery nenasy-
cenych mastngch kyselin se steroly a/nebo
stanoly jsou pouZivany jako nahrada podstat-
né ¢asti nebo viech neZidoucich nasycenych
atrans-nenasycenych tukdl pouZivanych jako
strukturu vytvafejici pevné frakce v potravi-
nafskych vyrobeich jako jsou margariny, ma-
jonézy, oleje na smaZeni, syry, masla a tuky
do peciva, ProtoZe tyto estery jsou svoji
krystalinitou a fysikalnimi vlastnostmi pod-
obné nezadoucim tukiim pevné frakce, nahra-
zovanim nebo zdménou neZddoucich tukd za
né¢ se piiznivé pkispivd k chuti, textufe a
Jostatnim sensorickym vlastnostem potravin.
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Texturisaéni komposice pro pouziti v tukovych smésich v potravinach

Oblast techniky

Tento vynalez se tyka pozZivatelnych smési potravin. Presnéji se tento vynélez
tyka smési potravin obsahujicich uréité estery s tukim podobnymi fysikalnimi
charakteristikami, které jsou ahle méné snadno stravovany nebo absorbovany nez
skodlivé tuky na basi triglycerid(t jako jsou nasycené tuky a trans-nenasycené tuky
obsazené v pevné frakci dfive uzivanych tukovych smési. Témito tukim podobnymi

estery je jako texturisatnimi slozkami z ¢asti nahrazovana pevna frakce.

Dosavadni stav techniky

Tuky tvofi podstatnou €ast celkového kalorického obsahu v lidske vyzivé. U

mnohych jednotlived maji tuky az 40 %-ni podil na konsumovanych kaloriich. Tuk je

_vyznamny zdroj energie a obsahuje esencialni mastné kyseliny jako jsou kyseliny

linolova a linolenova. Tuk je také nosi¢em v tuku rozpustnych vitaminl a dal$ich
zivin. Vedle svych funkénich vlastnosti se tuk pouziva Casto ke zlep$eni celkove
kvality potravin, vCetné barvy, textury, struktury, aroma a chutového vjemu. Avsak

v poslednich desetiletich odhalily vyzkumy korelaci mezi vysokou spotiebou tukl a

zvySenym stupném nemoci jako aterosklerosou, nemoci korondrnich tepen a -

obesitou. Bylo dale zjisténo, ze nasycené mastné kyseliny a frans-nenasycené
mastné kyseliny pfispivaji k nemocem jako je nemoc koronarnich tepen ve vétsi mife
nez jiné typy tuk(. Béhem let se tedy v lidské vyzivé vyznamné zménilo mnozstvi
kalorii dodavané tuky, stejne jako podil nasycenych tukl proti tukim nenasycenym
konsumovanych populaci. Spotieba tukl z rostlinnych olejd, které jsou bohaté na
cis-nenasycené mastné kyseliny, béhem let znateln& vzrostla. Avsak u Fady
potravinarskych produktl vede Uplna nahrada nasycenych tuk( tuky nenasycenymi
k jinym problémm.

Smési tuk( pouzivané ve vyrobe tuk obsahujicich produkt( jako margarind,
pomazanek a roztiratelnych syr(, sestavaji z kapalné olejové frakce a tak zvané
pevné ftukove frakce. Kapalna olejova frakce typicky obsahuje kapalny

nemodifikovany rostlinny olej jako je oléj ze séjovych bobl, sluneénicovy olej,
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fepkovy olej s nizkou kyselinou erukovou (Canola), kukuficny olejia'smesi
rostlinnych olejl. Pevna frakce typicky obsahuje smés tuku, které jsou\tuhé pri
teploté mistnosti. Pro pevnou tukovou frakei je typické, Zze obsahuje vysoky podil
triglycerid(, které krystalisuji, aby dodaly finalnimu produktu pozadované fysikalni
vlastnosti jako texturu, krémovitost a roztavani v ustech. Textura typicky zahrnuje
rizné pozadované vlastnosti, jako je viskozita, plasticita, obsah tuhého tuku versus
teplota a bod tuhnuti. Pro mnohé tuk obsahujici potraviny jako margariny,
pomazéanky a cukrovinky je zadouci strma kfivka tani s uplnym roztatim v rozsahu od
asi 37 °C do kolem 40 °C, blizicim se télesné teploté. Pevna frakce je obvykle
vytvorena z tuhych, v pfirodé se vyskytujicich tuki jako tropickych olejli a
ZivoCisnych tukd, nebo tuk(, které se pfipravuji bud casteénou nebo Uplnou
hydrogenaci kapalnych olejl bud s nebo bez nasledné ko-esterifikace s kapalnymi
oleji. Pevné frakce tuk( mohou byt dale ziskavany riznymi frakcionisacnimi postupy,
aby se ziskaly tuhé tuky, které mohou byt uzity jako takové nebo se podrobuji dal§im
modifikanim postupim jako je trans-esterifikace a ko-esterifikace. Pevna frakce je
obvykle sloZena z nékolika rlznych tuhych tuk(, aby se v kone¢ném produktu

dosdhly pozadované fysikalni vlastnosti a f'-stabilni krystaly tuku. Vzhledem k

vyznamu pevné tukové frakce pro esteticky vzhled mnoha tuk obsahujicich potravin

mlze byt bez obétovéni sensorické kvality produktu jen &ast téchto tuhych
nasycenych tuk( nahrazovéna nenasycenymi oleji. Navic déle teploty tani
nasycenych a trans-nenasycenych tuki leZi vy$e neZz ekvivalentnich cis-
nenasycenych kyselin. Vy$e tajici tuky nemohou byt tedy snadno nahrazeny
ZadoucnéjSimi nenasycenymi tuky bez ztraty textury.

Bylo vynalozeno mnoho Usili ve snaze pokusit se 0 nahrazeni alespon ¢asti
pevne tukové frakce jinymi ingrediencemi, které jsou u potravinaiskych produkt(
schopny piispivat tymiz sensorickymi pfinosy bez nezadoucich vedlej$ich GCink(:.
nasycenych maétnych kyselin a frans-mastnych kyselin. US patent ¢. 5,354,573
popisuje uziti v tuku rozpustnych polymer( jako texturisaénich pfisad. Priklady jsou
pfirodni polymery jako kutin, pollymery na basi hydroxykyselin, polymerd
vicemocnych alkoholl a vicesytnych kyselin, polymery pfipravené kondenzaci
polyalkoholl a polykyselin, polymery odvozené od polyvinylalkoholl, ester(

mastnych kyselin s akrylaty a polyethylenglykolovych derivatd mastnych kyselin.
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Publikace EPO patentu ¢. 4070658A1 je pokusem snizit procentudini obsah
pevné tukové frakce u vyzivnych pomazanek na minimum, predstavujici mené nez
10 % hmotnostnich UpIné hydrogenovaného tuku s nizkym obsahem frans-
nenasycené mastné kyseliny. Zbyvajici tuk pochazi z kapalného oleje a je z velke
casti nenasyceny.

Mnoho usili bylo vynaloZzeno bro nahrazeni triglyceridd bud zcela nebo pouze
¢asteéné absorbovatelnymi syntetickymi tuky. US patent €. 3,600,186 zvefejﬁuje
syntetické estery mastnych kyselin s cukry a estery mastnych kyselin s cukernymi
alkoholy majicimi nejméne &tyfi esterové skupiny s mastnou kyselinou. O téchto
slouceninach se fika, ze maji fysikalni vlastnosti obvyklého triglyceridového tuku, ale
nejsou pit poziti straveny nebo absorbovéany do stejné miry jako prirodni tuk.
V publikaci EPO patentu ¢, 0375027B1 je popisovana jedla komposice obsahujici
smési tuhého a kapalného tukového materialu, ktery neni traven, a ktery muze byt
pouzivdn k nahradé triglyceridovych tuk(. v- potravinach. Netravenym tukovym
materidlem je polyester polyoll a mastnych kyselin, jako polyester cukril a mastnych
kyselin, polyester cukernych alkoholl a mastnych kyselin, polyester polygiycerolu a
mastnych kyselin a jejich smési. Tento material, ktery ma Castice o velikosti 10
mikron nebo mensi a teplotu tani vy$8i nez 37 °C, je misen s kapalnym tukovym -
materidlem, ktery neni traven, a ktery ma teplotu tani pod 37 °C, aby se ‘ziskal -
produkt, ktery prekonavé problémy andlniho uniku zaznamendvané u.nizkotajicich
esterd cukrl a mastnych kyselin nebo esterll cukernych alkoholt a mastnych
kyselin, takovych jako popisuje US patent ¢, 3,600,186, |

Jiny pfistup k ziskavani zdravejsiho profilu mastnych kyselin ve smésich tuku,
které maji byt uzivany v tuk obsahujicich produktech, je ve zménéni slozeni pevné
tukove frakce tak, aby se na minimum snizila hladina mastnych kyselin jako kyseliny
laurové a kyseliny myristové. Mastné kyseliny tohoto druhu jsou znamé svym
potencidlem pro zvysovani hladiny cholesterolu v krvi. Pevna frakce se obvykle
VYtvari ko-transesterifikaci totélné hydrogenovaného rostlinného oleje s kapalnym
nenasycenym rostlinnym olejem. Tento postup je diskutovan v Journal of the
American Oil Chemist's Society (AOCS) 72, (1995), str. 379-382. _

Jini se pokoudeli sniZovat obsah tuku v umélych tucich nebo pomazankach
pouzivanim stabilisatorl jako Zelatiny, pektinu, oligofruktosy a rlznych geltl jako

xanthanové klovatiny, guaroveé klovatiny, alginatu, karagénu a celuiosovych derivatu.
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Ve snaze napodobit'u finalniho produktu v Ustech chutovy viem, zatimco totalni
obsah nasycenych a frans-nenasycenych tuki byl u ného zredukovan, byly uzivéany i
jiné néhrady tukd.

US patent ¢, 5,502,045 popisuje pro snizeni absorpce cholesterolu pouziti
esterl mastnych kyselin se sitostanolem. Pfiklad 5 v tomto patentu popisuje
margarin, ktery obsahuje 80 % tuku slozeného z 60 % fepkového oleje, 35 %
ZasteCné ztuzeného oleje ze sojovych bobl a 5 % kokosového oleje. Ester -
sitostanolu a mastné kyseliny v mnoiétvi 10 % a 20 % hmotnostnich byl do smési
tuk( pfidavan jako fedidlo rozpoustéjici jak kapalnou ¢ast tukové smési tak pevnou
tukovou frakci. V8echny tyto pfistupy maji uréité nevyhody, které z nich tvofi méné
nez kompletni feseni problému odstranovani skodlivych tuk( z potravinarskych
vyrobkl za zachovani sensorickych kvalit, které ony tuky, pokud jsou v produktech

pritomny, propUjéuji.
Podstata vynalezu

Tento vynalez spociva na pfekvapujicim zjisténi, Ze estery stanolu a sterolu
s mastnymi kyselinami. a jejich smési, které jsou zde definované jako texturisaéni
&inidla, vytvareji krystalové mfizovi s podobnymi viastnostmi jako obvyklé triglyceridy
pevne frakce. Tyto nalezy umozZfuji pouzivat tato texturisacni €inidla bud Uplné nebo
¢astené pro nahradu obvyklého pevné frakce ve smésich tukl, které se pouzivaji
v produktech obsahujicich tuk, kde krystalisujici tuk pevné frakce ma primarni
dllezitost pro celkovou sensorickou kvalitu.

Vynalez se tedy tykd pozivatin obsahujicich tukovou smés majici snizeny
obsah konvénéniho pevné frakce bohatého na absorbovateiny nasyceny nebo trans-
nenasyceny tuk, kde pevna frakce podle vynalezu, definovana zde jako texturisaéni
komposice, je slozena bud uplné z esteru s fytosterolem nebo smési esteru,
definované zde jako texturisaéni cinidlo, nebo ze smési feéeného texturisacniho
¢inidla a konvenéni pevné frakce. Ziskana texturisacni komposice vykazuje podobné
fysikalni viastnosti jako konvenéni pevné frakce a vytvari ve findlnim potravinarském
produktu krystalovou mfizku s podobnymi viastnostmi jako konvenéni pevna frakce.
Tukova smés obsahuje kapalnou olejovou komponentu a texturisacni komposici.

TexturisaCni komposice je ve vynalezu definovana jako komposice, vykazujici
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priblizné stejné fysikdini vlastnosti jako konvenéni pevna frakce. Texturisacni
komposice obsahuje texturisaéni Cinidio a pfipadné pevnou frakci. Texturisaéni
komposice obsahuje nejlépe nejméné 40 hmotn. %, jeété lépe nejméné 50 hmotn. %
texturisaCniho Cinidla. V pozivatindch se snizenym obsahem tuku je jesté
preferovangjsi nejméné 60 % a nejvice je preferovano 70 % texturisaéniho &inidla
v texturisacni smési. Je zadouci, aby texturisa&ni komposice obsahovala jen mensj
‘mnozstvi pevné frakce a nejzadoucnéjsi je, aby neobsahovala pevnou frakci viibec.
Texturisacni Cinidlo je Casto uzivano pro nahradu nejméné ekvivalentniho mnozstvi
pevneé frakce v tukové smési. Tukova smés, kterd se v poZivatinach pousiva
obsahuje nejlépe nejméné 15 %, jedté lépe nejméné 25 % hmotnostnich
texturisacniho ¢inidla.

Jako texturisacni Cinidla jsou zde oznacovany estery s fytosterolem a obsahuiji
estery nenasycenych a nasycenych mastnych kyselin a sterolll nebo stanold pravé
tak jako jejich smési. Pod terminem fytosterol se rozumi, e predstavuje nasycené
nebo nenasycené alkoholy sterolu a jejich smési pochazejici z rostlin (rostlinné
steroly), stejné jako synteticky pfipravované alkoholy sterolu a jejich smési, majici
vlastnosti, jez jsou obdobou téch, které maji alkoholy vyskytujici se v pfirodé. Tyto
alkoholy sterolu jsou charakteristické spoleénym - polycyklickym  steroidnim
systémem, ktery tvofi kruhovy systém o 17 uhlikovych atomech, postranni fetézec
a hydroxylova skupina. Steroidni systém je bud nasyceny, kdy se alkohol sterolu
oznacuje jako stanol, nebo nenasyceny, kdy se alkohol oznatuje jako sterol. Pro
Ocely pfed’klédaného vynalezu se pod sterolem rozumi sterol nebo smés sterolll a
pod stanolem se rozumi stanol nebo smés stanol(.

Texturisacni Cinidlo se do potravinaiského vyrobku pfidava jako nahrada
alespon c¢asti tukovych slozek (tuhych tuk() zvySujicich Skodlivy cholesterol.
Skodlivé absorbovatelné tukové sloZky, které jsou nahrazovany texturisacnim
Cinidiem, tvofi v prvé fadé triglyceridy. Skodlivé tukové slozky jsou nahrazovany
texturisacnim Cinidlem zejména ze 40 % aZ 100 %, ale nejlépe nejméné z 50 %. To
znamena, Ze Zadouci pomér mezi texturisatnim Einidlem a texturisaéni komposici je
alesponi 0,4 a Zadoucnéj$i je alespon 0,5. Nejzadoucndj§i je tukové smés bez
konvencni pevné frakce. Texturisacni Ginidlo se nejlépe skiada z jednoho nebo vice
esterd mastné kyseliny se stanolem, av$ak miize také zahrnovat riznd mnozstvi

jednoho nebo vice esterd mastné kyseliny se sterolem preferuje se az do kolem 30



SEF

%, kdyz mastné kyseliny pro pfipravu esterl pochazeji z kapalnych rostlinnych olejd,
jako oleje fepkového, slunecnicového oleje, oleje ze sojovych bobd, kukuficného
oleje nebo smési rostlinnych olejl. | téméf 100 % esterd mastnych kyselin se
sterolem mUze byt pouzito pro vlastni optimimalisaci smési mastnych kyselin, aby se
ziskaly pozadované charakteristiky tani.

Kampestanol je popisovan jake hlavni peak ziskany pfi rutinni kapalinové
chromatografii obsahujici kampestanol a jeho epimer 24-methylcholestanol,
vznikajici nasycenim brassikasterolu nebo 22,23-dihydrobrassikasterolu. Vyhodnym
esterem mastné kyseliny se stanolem je ester mastné kyseliny se sitostanolem nebo
smés esteru mastné Kkyseliny se sitostanolem a esteru mastné kyseliny
s kampestanolem. Alternativné mohou byt pouzity uréité estery mastnych kyselin se
sterolem za predpokladu, ze jejich teploty tani a ostatni fysikaini charakteristiky jsou
obdobou téch, které maji tuhé tuky. Estery mastnych kyselin se stanolem nebo
sterolem mohou byt pfipraveny esterifikaci volného stanolu nebo volného sterolu
nebo jejich smési s nasycenou nebo nenasycenou mastnou kyselinou. Pro ucely -
tohoto vynalezu se pod mastnou kyselinou rozumi jednotlivd mastna kyselina nebo
smés dvou a vice mastnych kyselin. Podobné pod esterem mastné kyseliny se
sterolem nebo stanolem se rozumi jednotlivy ester mastné kyseliny nebo smés
esterl mastné kyseliny. Typickd mastna kyselina ma mezi 4 a 24, vyhodné vsak |
mezi 16 a 20 uhlikovych seskupeni v fetézci mastné kyseliny. Texturisacni Cinidlo
méa vyhodné krystalickou- strukturu nebo matrici pfi teploté mistnosti a ve vyrobé
potravin jako je produkce margarind, pomazdnek a -roztiratelnych syrl, se
piekvapivé chova jako konvencni krystalujici tuk.

Jako texturisacni Cinidlo pro pouZiti v poZivatinach by mélo texturisacni Cinidlo
vykazovat vysoké urovné v obsahu tuhého tuku mezi 20 °C a 30 °C, méfeno
konvencnimi NMR technikami, a mit strmou kfivku tani, aby bylo nejlépe témér Uplné
roztaté pri teplote mezi kolem 37 °C a kolem 40 °C, méfeno diferenéni skanovaci
katometrii po prime krystalisaci. Navic dale ma byt texturisacni Cinidlo ve svych
nizsich polymorfnich formach stabilni béhem celé doby skiadovani produktu. Je
treba poznamenat, Ze sterol estery mastnych kyselin a stanol estery mastnych
kyselin maji podobné polymorfni chovani jako konvenéni krystalické tuky. Pro
nakladani a vyrobu tuk obsahujicich produktl na nich zaloZenych, se tedy pouZivaji

tytéz zakladni postupy jako u konvenénich tukd. Teploty tani jednotlivych ester(i
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mastnych kyselin se sitosterolem a sitostanolem (stigmastan‘olem) v jejich
nejstabilngjsi polymorfni formé byly publikovany Kuksis-em a Beveridge-m (J. Org.
Chem. 25, 1209-1219, (1960). V pfedkladaném vynalezu jsou vyhodne sterol estery,
stanol estery nebo jejich smési, které tvofi stabilni nizkotajici polymorfni formy pfi
piimé krystalisaci, uZivané obvykle ve vyrobé tuk obsahujicich potravinarskych
vyrobkd. Vyse tajici polymorfni formy popisované v tomto Clanku by mohly byt
pficinou Spatného roztévani v Ustech a tvrdé a Kkrehke struktury finalniho produktu
zpusobuijici, Ze je produkt nechutny.

Podle vynélezu bylo prekvapivé zjisténo, ze estery stanolu a/nebo sterolu
s mastnymi kyselinami mohou nahradit i UpIné pevnou frakci v tukovych smésich,
pouzivanych pfi pfipravé potravin jako jsou margariny, pomazanky a roztiratelné
syry tim, Zze poskytuji krystalovou miizku s podobnymi fysikélnimi a roztavacimi
vlastnostmi v Ustech. Pro odborniky z oboru je zfejmé, Ze texturisacni komposice
popisovana v predkiadaném vynalezu mlze byt pouzita v jakeékoliv potraving, kde je
zapotiebi, aby tukova smés obsahujici ‘krystalujici tuk dodala finalnimu produktu
zadouci sensorické a fysikalni vlastnosti. Triglyceridova komponenta konvencniho
pevné frakce je'v zasadé sloZzena z nasycenych a frans-nenasycenych mastnych
kyselin. ProtoZe tyto mastné kyseliny maji linedrni strukturu, zabudovavaji se pri
krystalisaci snadno do krystalové miizky. Na druhé strané stanol a/nebo sterol
estery uvazované v tomto popisu obsahuji prevazné nenasycené mastne kyseliny,
které jsou zkroucené nebo zalomené, a proto nelze ofekavat, Ze by se vytvofila
krystalickd mfizka s podobnymi vlastnostmi pfi roztavani jako u konvencne
pouzivané triglyceridové pevné frakce. K tomu navic konvenéni triglyceridova pevna
frakce vytvafi stabilni §'-krystaly. p'-Krystaly jsou krystaly tvofené malymi jehlickami,

které spoledné narlstaji (aglomeruji se), aby vytvofily krystalovou mfizku. Jednim

'z dulezitych rysd této krystalové mizky je celkovy velmi veliky povrch krystalu, ktery

je schopen zadrzovat kapalny olej a kapicky vody. Skutecnost, Ze stanol a/nebo
sterol estery podie tohoto vyndlezu vytvafeji krystalovou mfizku s podobnymi
vlastnostmi jako ma konvencni pevhé frakce z triglyceridl, byla proto Uplnym
piekvapenim.

Pro ucely tohoto vynalezu se rozumi, Ze texturisacni komposice znadi
nekapalnou ¢&ast tukové smési, krystalujici za vytvafeni krystaiové mrizky a

poskytujici konéény produkt poZadovanych strukturnich a sensbrickych vlastnosti.
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V ramci tohoto popisu je texturisaéni komposice bud zcela slozena z texturisatnino
ginidla zde definovaného jako ester fytosterolu nebo smési ester(i, nebo ze smesi
Feceného texturisatniho Cinidla a konvendni pevné frakce. Slozeni a fysikalni
vlastnosti texturisaéni komposice jsou "Sity na miru" tak, aby poskytly podobné
fysikalni viastnosti jako dfive uzivané pevné frakce zaloZené zcela na triglyceridu.
Estery fytosterolu mohou byt pfipraveny napf..postupem popsanym dale v prikladu 1
tohoto popisu. Konvenéni pevné frakce muze byt pouzita jako &ast texturisaéni
komposice a odbornici zb&hli v oboru jsou dobfe obeznameni s ruznymi
komposicemi pouzitelnych pevnych frakel. Osobé, ktera se v oboru vyzna, je tedy
ziejmé jak pfipravovét texturisaéni komposice postupovanim podle navodd z tohoto
vynalezu.

Vedle nahrazeni ¢asti nebo celé pevné frakce tukové smési obsahuje vynalez
dale postup pro zlepdeni komposice mastnych kyselin tukové smési, kterd ma byt
pouzita v koneéném potravinafském produktu. Mastné kyseliny, které jsou nutné,
aby se ziskaly pozadované fysikaini vlastnosti texturisaéniho Cinidla, pochazeji
normalné z kapalnych rostlinnych olejil bohatych na nenasycené mastne kyseliny.
Kdyz je obvykie pouzivanéd $kodliva slozka nahrazovana texturisaénim cinidlem
'podle predkladaného vynalezu, jsou ékodli'vé mastné kyseliny, jako nasycené a
frans-nenasycené mastné kyseliny, Casteéné nebo zcela nahrazeny nutriCne
Zadanymi cis-nenasycenymi mastnymi kyselinami.

Vynalez déle zahrnuje.postup pro uchovani textury potravinarského produktu
obsahujiciho smés tuk(, zatimco v produktu snizuje mnozstvi absorbovateiného
tuku. Mnoho absorbovatelnych 3kodlivych nasycenych a trans-nenasycenych
mastnych kyselin je obsazeno v tak zvané pevné frakci pfidavané obvykle do
potravinaiského vyrobku, aby se zlepsila jeho textura a dalsi sensoricke vlastnosti.
Postup zahrnuje nahrazovani alespon ¢asti pevné frakce texturisacnim Cinidlem,
které tvofi estery mastnych kyselin se steroly, estery mastnych kyselin se stanoly
anebo jejich smési. Pevna frakce, ktera je bohata na nasycené a frans-nenasycené
mastné kyseliny a obsahuje vysokou hladinu triglyceridd, je nahrazovéana docela
nebo z &asti texturisaénim g&inidlem. Pomér texturisaéniho Cinidia a texturisacni
komposice je vyhodné nejméné 0,4, vyhodnéji pak nejméné 0,5. Jesté vice

v v r

zadouci aby ve smési tuk(l nebyla zadna pevna frakce. Texturisaéni &inidio zahrnuje
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nejlépe ester stanolu a mastné kyseliny obsahujici pfipadné riizna mnozstvi esteru
mastné kyseliny se sterolem, vyhodné aZ do 30 %. Mimo to m(ize texturisadni &inidlo
po vhodné optimalisaci smési mastnych kyselin obsahovat i az do 100 % esteru
mastné kyseliny se sterolem. Estery stanolu a/nebo sterolu s mastnymi kyselinami,
které se pfi postupu pouZivaji, mohou byt pfipraveny esterifikaci mastné kyseliny
stanolem a/nebo sterolem a za pfitomnosti potravinarsky pfijateiného katalyzatoru.
Typicke je, Zze postup zahrnuje transesterifikaci stanolu a esteru mastné kyseliny
nebo smési esterl mastné kyseliny.

Vynalez daie zahrnte postup pro vyrobu potravinaiského produktu
obsahujiciho snizenou hladinu absorbovatelného tuku, pficemZ tento postup
zahrnuje vyuziti texturisatni komposice v potravinafském vyrobku, zatimco ¢ast
nebo vSechna obvykle nutritné nezadouci pevna frakce ve smési je nahrazena
texturisaCnim Einidlem sestavajicim z esteri mastnych kyselin se steroly, ester(
mastnych kysefin se stanoly anebo z jejich smési. Zadouci texturisaéni &inidla
pouzitelna podle vynalezu obsahuji estery stanolu z dievnych a rostlinnych olejq,
ktere se misi s kapalnymi rostlinnymi oleji jako je fepkovy olej. V jednom z provedeni
smés tukd zahrnuje mezi asi 29 % a asi 35 % esteru dfevného stanolu, asi 54 % a
asi 75 % repkového oleje a asi 3 % a asi 17 % pevné frakce bohaté na nasycené
a/nebo trans-nenasycené mastné kyseliny. Textura a charakteristiky tani texturisacni
komposice obsahujici alespor 40 hmotn. % texturisaéniho Ginidla poskytuji zadouc!
produkt se sensorickymi charakteristikami podobnymi produktdm zalozenym na
tukové smesi konvenéni pevné frakce, avéak z nutriéniho hlediska vyznaéné
ZlepSuje komposici mastnych kyselin.

Vynalez se také tyka texturisaéni komposice uzitecné v pozivatinach, ktera
obsahuje texturisacni €inidlo a pfipadné jistou pevnou frakci inkorporovanou do

smesi tukl, ktera obsahuje rovnéz kapalny rostlinny olej nejlépe bohaty na

nenasycené mastné kyseliny. Texturisatni komposice obsahuje nejlépe alespon 40

hmotn. % texturisaéniho Cinidla. Texturisacni komposice mdZe obsahovat mensi
mnozstvi pevné frakce bohaté na nasycené a/nebo trans-nenasycené mastné
kyseliny. Texturisaéni Cinidlo je ester mastné kyseliny se sterolem nebo ester
mastné kyseliny se stanolem nebo smés obou. Ester se nejvyhodnéji pfipravi
esterifikact stanolu a/nebo sterolu pochazejicino z dfevného nebo rostlinného olsje,

miizZe byt véak také pfipraven ze smési sterolu a stanolu pochazejici z jinych zdrojd.
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Smés sterolu nebo stanolu mlZe byt dale ziskavana misenim sterold a stanoli
pochézejicich z jinych zdroju. Kapalny rostlinny olej jako fepkovy olej (LEAR), ktery
ma velmi nizky obsah nasycenych mastnych kyselin, je preferovanym £drojem
mastnych kyselin uzitecnych pro esterifikaci a také pro miseni s esterem stanolu
nebo esterem sterolu. Dal$i nasycene nebo nenasycené mastné kyseliny, které
mohou byt pouzivany, pochazeji z jedlych rostlinnych olejli nebo tukl, pfednostné
z kapalnych rostlinnych olejll, jako je sluneénicovy olej, sojovy olej, kukufitny olej a
jejich smési. Pro zku$ené v oboru je ziejmé, Ze jako zdroj mastnych kyselin pro
esterifikaci muze byt pouzit jakykoliv kapalny jedly olej nebo smési dvou &i vice
z nich. Nejzédangjsi texturisaéni komposice ma profil roztéavani, ve kterém vétsina
krystalického materialu zcela roztaje v teplotnim rozmezi mezi pfiblizné 37 °C a
piiblizné 40 °C, méfeno diferenéni skanovaci kalorimetrii po pfimé krystalisaci. Pri
nékterych aplikacich mize byt pozadovano texturisaéni Cinidlo tajici pfi vy$sich
teplotach. V téchto pfipadech mohou byt jako zdroj mastnych kyselin pro esterifikaci
pouzity tuhé jedié tuky, jako kokosovy olej, palmovy olej, ¢astecné hydrogenovany
rostlinny otej nebo miéény tuk.

Vynalez se také tyka zpUsobu zvySovani nutriénich a/nebo zdravotnich

hodnot tukové smési obsahujici texturisaéni komposici a kapalnou olejovou’

komponentu za souc¢asného snizovani mnozstvi absorbovatelného tuku v tukové
smési. Zptisob spociva na tom, Zze se v texturisadni smési pouziva nejméné 40 %,
vyhodnéji alespori 50 % hmotnostnich texturisacniho Cinidla pro nahrazeni alespon
ekvivalentniho mnozstvi pevné frakce tukové smeési. Texturisacni Cinidlo je sloZzeno
vprvni fadé nejméné z jednoho esteru mastné kyseliny se stanolem, pfipadné
obsahuje ruzna mnozstvi nejméné jednoho esteru mastné kyseliny se sterolem,
vyhodné az do 30 % esteru mastné kyseliny se sterolem, ale nejlépe ne vice nez asi
10 % esteru mastne kyseliny se sterolem. Texturisacni Cinidlo muZe po vhodné
optimalisaci smési mastnych kyselin zahrnujici pouziti zvySenych mnozstvi
nasycenych mastnych kyselin cbsahovat az do 100 % esterll mastné kyseliny se
sterolem. Ester nebo smés esterd miize byt pripravena esterifikaci odpovidajiciho
stanolu a/nebo sterolu s mastnou kyselinou nebo smési mastnych kyselin majicich
prumérou délku uhlikového fetézce nejlépe mezi asi C-16 a C-20. Texturisacni
Cinidlo ma pfi teploté mistnosti krystalickou strukturu a teplotu tani prednostné mezi

piiblizné 37 °C a pfiblizné 40 °C. Teplota tani se méfi diferenéni skanovaci
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kalorimetrii po fizené krystalisaci texturisaéniho &inidla podle zavedenych procedur
v oboru béznych.
tim, ze se Cast pevné frakce nahrazuje texturisacnim &inidlem, které napodobuje
sensorické charakteristiky pevné frakce.

Dalsim predmétem predkladaného vynalezu je snizit mnozstvi nasycenych
tukd a trans-nenasycenych mastnych kyselin z poZivatin, aniz by byla obétovana
textura a dal§i 2adouci charakteristiky potravin.

Jesté dalSim predmétem predkladaného vynalezu je nahrada pevné frakce

obsahujici Skodlivé nasycené a frans-nenasycené mastné kyseliny, v potravinach a-

potravinarskych aditivech zdravéjsi substanci zalozenou na esteru mastnych kyselin
s fytosterolem, ktera mize b)’d upravena tak, Ze napodobuje texturu a dalsi
sensorické charakteristiky pevné frakee, kterou nahrazuje.

Jinym pfedmétem predkladaného vynalezu je potravinaisky produkt, ve
kterém je jisté mnoZstvi nebo celd pevna frakce nahrazena texturisaénim &inidlem

zahrnujicim estery mastnych kyselin s fytosterolem v tukové smési obsahujici jako

jediny absorbovatelny tuk nenasycené mastné kyseliny, pochazejici z rostlinnych

olejd.

Jesté dal$im pfedmétem predkladaného vynalezu je nahradit nasycené a
trans-nenasycené mastné kyseliny v poZivatinach zdravéjsi nahradou, jejimz
sekundarnim efektem je blokovani absorpce cholesterolu v intestinalnim traktu a
sniZzeni absobovatelného tuku.

Tento vynalez popisuje pouziti esteru mastné kyseliny se stanolem nebo

sterolem anebo smési téchto esterll jako texturisaénich &inidel v potravinach.

......

- se stanolem u lidi (Cinné snizuji hladinu cholesterolu v krevnim seru, zejména LDL-

cholesterolu (viz US patent €. 5,502,045). Tento blahodarny efekt se ziska pfi denni
davce priblizné 2 a 21/2 g esteru mastné kyseliny a stanolu pocitaného jako volny
stanol. '

Navic k ‘blahodarnému efektu snizovani hladiny cholesterolu estery mastné
kyseliny se stanolem bylo nyni pfekvapivé zZjisténo, Ze tyto estery vytvéreji
v kone€ném produktu krystalovou mfizku, ktera se podoba krystalinité ziskavané pfi

dfive pouZivané pevné frakci z triglycerid(i. Estery mastnych kyselin se stanolem
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a/nebo sterolem mohou tedy ¢astecné nebo zcela nahradit pevnou frakci ve smésich
tukil, které se pouzivaji v potravindch jako jsou margariny, pomazanky, majonézy,
oleje na smazeni, tuky do peliva a roztiratelné syry.

Vyhody uZivani esterl mastné kyseliny se stanolem nebo sterolem pro tento
ucel tkvi v tom, Ze jejich fysikalni vlastnosti mohou byt "usity na miru" ménénim
kompaosice mastnych Kyselin. Toho Ize dosahnout volbou mastné kyseliny, kterd
prispiva esteru fytosterolu k poZadovanému profilu teploty tani. Délka uhlikového

v retézce mastné kyseliny ovliviuje teplotu tani esteru, tj. teploty tani se snizuji

. s rostouci molekuiovou hmotnosti mastné kyseliny, az je dosazeno minima v oblasti
Ay
»

C14-C16, po kterém teploty tani vzrlstaji. Ovliviujicim faktorem je také stupen
nasycenosti nebo nenasycenosti mastné kyseliny, vétsi stupen nasyceni je
doprovazen vy$si teplotou tani.

Fysikalni viastnosti mohou byt rovnéz kontrolovany ménénim pomeéru stanolu
a sterolu v esteru s mastnou kyselinou. Opét, jako u mastnych kyselin, nasyceny
alkohol- zpUsobuje vyssi profil tani neZ odpovidajici sterol. - ProtoZe cilem
predkladaného vyndlezu je nahrada nasycenych tuk(l tuky nenasycenymi,
preferované estery spodivaji na tom, Zze se pro estery pouzivaji nejlépe vysoce
nenasycené nebo polynenasycené mastné kyseliny. Je véak tfeba poznamenat, zZe
sterolova nebo stanolova ¢ast esteru mastné kyseliny je nestravitelna nebo télem
neabsobovatelnd, a proto selekce mezi stanolem nebo sterolem zaloZena na stupni
nasyceni neni vyznamnym faktorem. Av$ak rozdil v profilu roztavani mezi sterolem a
stanolem hraje vyraznou ulohu pro volbu vlastniho texturisaéniho ¢inidla uziteéného
pri prfipraveé esteru mastné kyseliny. Nejobvyklej§i cesta dosaZzeni tohoto cile je
pouziti mastnych kyselin pochazejicich z kapalnych rostlinnych olejd. Na pfiklad
ester stanolu a mastné kyseliny z fepkového oleje s nizkou kyselinou erukovou
(varieta Canola) je esterem, kiery vykazuje fysikalni vlastnosti obdobné tém, kterée
vykazovaly dfive uzivané frakce tuhého tuku. Tato smés esteru mastné kyseliny se
stanolem mUze byt vhodné vyuZita ve vyrobé& margarinll a pomazanek s obsahem
tuku v rozmezi od 80 % do 35 %. Z fysikainiho chovéni takovych esterd mastnych
kyselin se stanolem je zfejmé, Ze i produkty s niz$im obsahem tuku obsahujici
obvyklé gelovaci nebo stabilizaéni pfisady mohou byt pfipravovany bez vazného

ohrozovani textury.
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US patent ¢. 5,502,045 zfetelné ukazuje Uéinek esterl mastnych kyselin na
redukci absorpce cholesterolu ve stfevnim traktu. Tato redukce zplsobuje u lidi
vyrazné snizeni jak celkové hladiny cholesterolu tak zejména hladiny LDL-
cholesterolu. Tak tedy vedle pUsobeni jako texturisacniho Ginidla ve smési tuka,
poskytuje predkladany vynalez specifickym nahrazovanim &asti ve vyzivé skodlivého
absobovateineho tuku také prostredek ucinného davkovam stanol esteru v denni
diete, jejimz vysledkem e celkove snizovani absorpce cholesterolu ve véech zdrojich
potravy. Navic dale podil stanolu v esteru, ktery v esteru mastné kyseliny.
predstavuje pfiblizné 60 % nebo vice, neni ve skute¢nosti absorbovan a neposkytuje
zadné kalorie.

Je tfeba poznamenat, Ze tukové smési obsahujici fytosterol estery uzivané ke
snizeni hladiny cholesterolu, popisované v US patentu €. 5,502,045, byly pfipraveny
aby se ukazalo, Ze v tucich rozpustné sitostanol estery mohou byt pfidavany pri
vyrobé margarinu v mnozstvich az do 20 % cellkového obsahu tuku ve smési.
PFekvapujicf fysikalni viastnosti fytosterol esterti, umoziujici Upiné nebo castecné
nahrazeni nutricné nezadouci triglyceridové pevné frakce nebyly v dobé \}ynélezu
pppﬂsaného v US patentu & 5502,045 ziejmé. Sitostanol ester byl - pridavan

k existujici tukové smési a tak ziedoval jak kapalnou Cast, tak pevnou frakci tukové

| smeési. Prekvapujici fysikalni vlastnosti estert mastnych kyselin s fytosterolem, se

kterymi se pocité v predkladaném popisu, umoznujici podstatné a také Uplné
nahrazeni konvencni pevné frakce, nebyly z US patentu &. 5,502,045 ziejmé.

Pro provadéni pfedkladaného vynélezu je preferovany zplsob pfipravy ester(
mastné kyseliny se sterolem a stanolem popsén v US pafentu ¢. 5,502,045. Tento
preparace pouzivaji ¢inidla, kterd nemohou byt akceptovana ve vyrobe produktd,
které jsou v potravinéfstvi zamyé[eny jako sloiky vyiivy Uzivani toxickych cinidel

vvvvvv

bézné. Preferovany zplsob vyroby spociva na transesterifikaci $iroce pouzivané

v primyslu Jedlych tuk® a olejti. Tento zpUsob nevyuziva jiné Iatky nez volny stanol,

ester mastne kyseliny nebo smés esterd mastnych kyselin a katalyzator
transesterifikace jako ethylat sodny. DuleZitym rysem tohoto zpUsobu je uziti esteru
mastné kyseliny v pfebytku a jeho funkce jako rozpoustédla za danych podminek

rozpouétéjiéiho stanol (vakuum 5 az 15 mm Hg). Reakce boskytuje smés esterll
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mastnych kyselin a estery mastnych kyselin se stanolem. Ester mastné kyseliny se
stanolem Ize snadno koncentrovat na téméi Cisté estery mastnych kyselin se
stanolem vakuovou destitaci, pfi niz se odstrani pfebytek esteri mastnych kyselin.
Alternativné mUze byt smés jako takova pfidana k finalni tukové smesi s naslednou
decdorisaci.

Stanoly se v pfirodé nalézaji v malych mnozstvich v produktech jako je
psenice, ryze, kukurice a tritikale. Mohou byt snadno pripraveny hydrogenaci’ smési
prirodnich steroll jako smési zaloZzenych na rostlinnych olejich nebc obchodné
dostupnych dfevnych sterolech. Takto ziskané rostlinné steroly mohou byt
konvertovany na stanoly béznymi hydrogenaénimi technikami jako témi, které jsou
zalozeny na pouzivani Pd/C katalysatoru v organickych rozpoustédlech. Pro
provedeni hydrogenace mohou byt pouzity nejriznéjdi varianty palladiovych
katalyzatorl a rozpoustédel, které jsou zkudenym odbornikim dobfe znamy.
Zkusenym odbornikim je zfejmé, Ze pro produkei fytosterol esterl podle
predkiadaného vynalezu mohou byt pouzity steroly nebo stanoly anebo jejich smési i
jiného plvodu. |

Priklady vhodnych fytosteroll pouzitelnych pfi provadéni piedkladaného
vynalezu jsou sitosterol, kampesterol, brassikasterol, 22,23-dihydrobrassikasterol a
stigmasterol. Tyto se s vyhodou hydrogenuji, aby se ziskaly odpovidajici nasycené
slouceniny sitostanol, kampestanol, 243-methylcholestanol atd. |

Mastné kyseliny a estery mastnych kyselin pouzitelné v pfedkladanem
vynélezu jsou vybirany ze skupiny, kterou tvofi nasycené mastné kyseliny s pfimym
Fetézcem, nasycené mastné kyseliny s rozvétvenym fetézcem a nenasycené mastné
kyseliny. Typické délka uhiikového fetézce mastnych kyselin pouzivatelnych
v pfedkladaném vynalezu je mezi 2 a 24. AvSak nejlépe se voli mastna kyselina
nebo smés mastnych kyselin podle pfedkladaného vynalezu tak, aby teplota tani,
textura a dalsi sensorické charakteristiky esteru mastné kyseliny se sterolem, esteru
mastné kyseliny se stanolem nebo jejich smési byly blizko odpovidajicim
vlastnostem pevné frakce, ktery ma byt zaménén. V predkladaném vynalezu jsou
zviasté vhodné mastné kyseliny, u nichz je primérna délka uhlikového retézce mezi

12 a 24, specifictéji mezi 16 a 20 a nejlépe kolem 18.
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Obrazek 1: Profil roztédvani dvou komposic podle vynélezu.

Priklady provedeni vynalezu

Nasledujici priklady se uvadéji, aby bylo dosazeno uplngjsiho ‘pochopeni

pfedkladaného vynalezu a jeho praktického provadéni.
Priklad 1

Hydrogenace smési sterold

Komeréné dostupna smés rostlinnych sterolll ziskana z destilatu rostlinného
oleje (sloZeni: kampesterol + 22,23-dihydrobrassikasterol 26,7 %, kampestanol 1,7
%, stigmasterol 18,4 %, sitosterol 49,1 % a sitostanol 2,9 %) byla hydrogenovéna
v poloprovoznim reaktoru (25 litrll). DvacetSest gram( vlaknitého Pd katalyzatoru
(Smop-20, 10 hmotn. % obsah Pd, Smoptech, Turku, Finsko), 26 g destilované vody
pro aktivaci katalyzatoru a 11,7 kg propanclu bylo uloZzeno do reaktoru. Reaktor byl
proplachnut dusikem a aktivace katalyzatoru byla po 30 minut provadéna pod
vodikem pfi tlaku 1 bar a pfi teploté 65 °C. Po aktivaci byla smés ochlazena na 40
°C a potom bylo pfidano 1,3 kg smési sterolu.

Smés rostlinnych sterol( v propanolu byla pod dusikovou atmosférou zahrata
na 63 °C a poté byl dusik nahrazen za vodik. Potom bylo provedeno dlikladné
praplachnuti vodikem. Hydrogenacni reakce byia provadéna pii tlaku vodiku 1 bar.
Normaini ¢as konverse byl kolem 120 minut. Konversi je mozné snadno monitorovat
odebiranim alikvotd, které se analyzuji pomoci HPLC.

Tlak vodiku byl vypustén a reaktor byl proplachnut dusikem. VIaknity
katalyzator byl tiakem dusiku odfiltrovan. Ziskana smés stanol(l v propanolu byla
ponechana krystalovat pfes noc pfi 10 °C, potom byly krystaly stanolu odséaty a kolac
byl promyt 0,5 kg studeného propanolu. Ziskana smés stanoll rostlinného oleje byla
susena pii 60 °C ve vakuové skiini. VytéZek byl 75 % a slozeni ziskané smési
stanoll bylo podle kapildrni GC analyzy nasledujici: kampesterol 02 %,

kampestanol 28,9 %, stigrﬁasterol 0,1 %, sitosterol 0.2 %, sitostanol 70,1 %. Je tfeba
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poznamenat, ze brassikasterol a 22,23-dihydrobrassikasterol byly hydrogenovany
na 24f-methyl cholestanol, epimer kampestanolu, avéak protoze pfi  normalnf
kapilarni plynové chromatografii, ktera je nemdze rozdélit podle chirality, se tyto oba

objevuji ve stejném peaku, je pogitan jako kampestanol.
Preparace ester( mastnych kyselin se stanolem

Smés estert mastnych kyselin se stanolem byla pfipravena v poloprovoznim
méfitku. Sest kg stanolu rostlinného oleje obdrZenych kombinaci nékolika nasad
drive uvedenych hydrogenadnich procedur, bylo pres noc suseno pfi 60 °C a
esterifikovano 8,6 kg smési methylesterd z fepkového oleje s nizkou kyselinou
erukovou. SloZeni pouzité smési stanold bylo nasledujic: kampesterol ‘0,4 %,
kampestanol (+ 24B-methyl cholestanol) 29,7 %, stigmastero! 0,1 %, sitosterol 0.4
%, sitostanol 68,0 %. Obsah stanold ve smési byl 982 %. Esterifikace byla
provedena nasledujicim zplsobem: |

Smés stanoll rostlinného oleje 3 methylesteru mastnych kyselin fepkového
oleje s nizkou kyselinou erukovou byla zahfivana v reakéni nadobé pii 90 °C do 120
°C pod vakuem 5 az 15 mm Hg. Po 1 hodinovém suseni bylo pfidano 21 g ethylétu
sodneho a v reakci bylo pokradovéano pfiblizné 2 hodiny. Katalyzator byl rozlozen
pridanim 30 hmotn. % vody pii 90 °C. Po oddéleni fazi byla vodna faze odstranéna
a bylo provedeno druhé promyti. Po oddéleni vodni-faze, byla olejova faze ve vakuu
susena pfi 95 °C za michani 200 ot./min. Smés stanol ester( mastnych kyselin byla
lehce odbarvena a deodorisovana 20 min pfi 30 mm Hg a teploté 110 °C 1.0 %
bélicf‘hlinky (Tonsil Optimum FF, Sudchemie, Némecko) za michani 200 ot./min.
Bélici hlinka byla odfiltrovana a byl ziskan bez chuti jsouci ester mastné kyseliny se
stanolem a konvenénimi deodorisaénimi technikami byl ziskan pro dal$i pouZiti pri
riznych procesech potravinafskych vyrob. Altérnativné mlzZe byt smés ester(
mastnych kyselin se stanolem a esterd mastnych kyselin pfidavana k finaini smési
tuk pred deodorisaci konedné tukové smési. Jesté dalsi alternativou je odstranéni
prebytku methylester( vakuovou destilaci pred pouzitim.

Konverse pfi esterifikatnim procesu je obvykle vySSi nez 99 % méfeno

rychlou HPLC metodou a vytéZek je kolem 95 %,
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Kfivky tani esterl mastnych kyselin se stanoly

Obrézek 1 ukazuje kfivky tani dvou stano! esterd pripravenych esterifikaci
drevného stanolu a rostlinného oleje podie zplisobu popsaného shora. Estery byly
pripraveny reesterifikaci kazdého z nich stanolem s fepkovym olejem s nizkou
erukovou kyselinou, majicim slozeni mastnych kyselin mezi C14 a C24 s pfiblizné 90

% v rozmezi C18:1 - C18:3. SloZeni v hmotnostnich procentech stanol ester( e

nasledujici:
Estery dfevného stanolu  Stanol estery rostlinného oleje
Kampesterol (1) 0,8 0,8
-Kampestanol (2) 8,5 30,0
Sitosterol | 48 1,8
Siiostanol 85,7 67,0
Ostatni 0,1 | 0,4

(1) véetné kampesterolu a 22,23-dihydrobrasikasterolu
(2) vCetné kampestanolu a jeho epimeru 24B-methyl cholestanolu pochazejiciho

z nasyceni brasikasterolu a 22,23-dihydrobrassikysterolu.

Krivky tani ziskané diferencialni skanovaci kalometrii (DSC) jsou uvedeny na
Obrazku 1. Kfivka tanf se ziskala po roztaveni vzorku (kolem 8 mg) pfi 75 °C 10
minut poté, co byl vzorek krystalovan ochlazovanim 10 °C/min na -50 °C, kde byl
vzorek drzen 5 minut. Kfivka tani byla ziskéna zahfivanim 10 °C/min do 70 °C. Jak je
na Qbrazku 1 videt, oba stanol estery taji veimi rychle v rozsahu 35 °C s hlavnim
peakem esteru dfevného stanolu (kfivka A) Uplné tajicim kolem 36 °C a s hiavnim
peakem esteru stanolu rostlinného plvodu (kiivka B) zcela tajicim kolem 39 °C.
Velmi strma kfivka tani je velice zadouci pré; dobré Qlasthosti_ roztavani finalniho

produktu zejména pro tani v Gstech.




Priklad 2

Estery mastnych kyselin se stanolem jako texturisaéni ¢inidla
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Pro esterifikaci stanolt dievného nebo rostlinného oleje byly pouZivany riizné

smesi mastnych kyselin.

1) Estery mas{nych kyselin z fepkového oleje s dievnym stanolem.

2) Estery mastnych kyselin z fepkového oleje se stanolem rostlinného oleje.

3) Estery mastnych kyselin ze sojového oleje s dfevnym stanolem.

4) Estery mastnych kyselin ze smési fepkového oleje a palmového oleje (85 : 15)

s difevnym stanoiem.

5) Estery mastnych kyselin ze smési repkového oleje a palmového oleje (70 : 30)

s dievnym stanolem.

6) Estery mastnych kyselin z oleje méasia s dfevnym stanolem.

Obsah tuhého tuku (procenta tuku) kazdého esteru ktery je tuhy pfi riznych

teplotach, byl stanovovan b&znou NMR technikou pri pouZiti obvyklé temperaéni

metody, jak je ukézano v tabulce |,

Tabulka |

Texturisacni

Cinidlo 10°C 20°C 30 °C 35°C | 40°C 45 °C
1 84,1 70,4 26,6 7,0 4,6 2,5
2 82,3 70,4 34,9 9,4 52 2,6
3 74,3 52,8 35,3 26,3 21,7 17,9
4 90,6 85,0 60,2 31,6 22,7 17,4
5 88,1 82,0 64,3 49,5 38,0 298
6 83,0 76,5 66,8 649 | 624 552

Estery dfevného stanolu a estery stanolu z rostlinnych olejd jsou uzite¢né pro

provadeni predkladaného vynalezu, pokud maji vhodny profil tani a maji dalsi

vlastnosti, které pfiznivé pfispivaji k textufe a ostatnim sensorickym atributtim smeési
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tukd. Tak bylo Zjidténo, ze estery pripravené esterifikaci stanoll s mastnymi
kyselinami jako jsou mastné kyseliny ze siuneénicového oleje, kukufiéného oleje,
sojoveho oleje, oleje masla, fepkového oleje stejné jako smési rostlinnych olejll a
rostlinnych tukl, vykazuji takovy profil tani, ze umoznuje misit je s kapalnymi
smesemi tukl jako nahradu za vétéinu nebo vSechny nasycené nebo trans-

nenasycené tuky ve smési.
Pfiklad 3
Estery sterolu jako texturisaéni ¢inidla

Tiebaze je vynalez zvlasté uzitetny, kdyz se pouzivaji estery mastnych
kyselin se stanolem bud s nebo bez mensich mnozstvi ester(: mastnych kyselin se
sterolem, Ize podobné postupovat pri pouiivénl’.esterﬂ mastnych - kyselin se
sterolem, které se misily, aby poskytly obsah tuhého tuku podobny tuhému
tukovému podilu, ktery ma& byt nahrazen. Nasledujici smési esteri sterolu

predstavuji priklady, které se mohou jako texturisacni ¢inidia pouzivat.
Smési estera sterolu

1. Estery dfevného sterolu s mastnymi kyselinami repkovych semen 90 %, estery
drevného sterolu s mastnymi kyselinami palmového oleje 10 %.

2. Estery drevného sterolu s mastnymi kyselinami fepkovych semen 80 %, estery
dfevného sterolu s mastnymi kyselinami paimového oleje 20 %.

3. Estery dievného sterolu s mastnymi kyserinami fepkovych semen 70 %, estery
drevného sterolu s mastnymi kyselinami palmového oleje 30 %.

4. Estery drevného sterolu s mastnymi kyselinami fepkového oleje 80 %, estery
drevného sterolu s mastnymi kyselinami palmového oleje 10 %. estery drevného
sterolu s mastnymi kyselinami kokosu 10 %.

5. Estery dfevného sterolu s mastnymi kyselinami repkového oleje 90 %, estery
drevného sterolu s mastnymi kyselinami kokosu 10 %.

6. Estery dievného sterolu s mastnymi kyselinami Fepkového oleje 80 %, estery

dfévného sterolu s mastnymi kyselinami kokosu 20 %.
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7. Estery drevného sterolu s mastnymi kyselinami fepkového oleje 70 %, estery
dievného sterolu s mastnymi kyselinami kokosu 30 %.
8. Estery sterolu rostlinného oleje s mastnymi kyselinami Fepkové_ho oleje 85 %,

estery sterolu rostlinného oleje s mastnymi kyselinami palmového oleje 15 %.

Ve smésich 1 az 7 je podle rutinni plynové chromatografické metody

nasledujici siozeni sterold (hmotnostni %):

Iy kampesterol 7.8%
kampestanol 1,2%

» stigmasterol 0,5 %
sitosterol 77,3 %
sitostanol 13,0 %

Ve smési 8 je slozeni sterol(:;
brasikasterol 28 %
kampesterol 282 %
stigmasterol 16,5 %
sitosterol 497 %

ostatni nenasycené steroly 2,8 %

x5

Obsah tuhych tukd ve smésich sterol ester( pfi rbznach teplotach je uveden

v Tabulce II.

Tabulka Il
Smés sterolu 10°C | 20°C | 30°C | 35°C | 40°C | 45°C
1 630 | 249 | 121 9,0 70 47
2 681 | 332 | 197 | 160 | 128 | 101
3 71 | #13 | 266 | 222 | 186 | 158
4 11 | 267 | 135 | 102 | 74 53
5 694 | 155 | 6.1 3.7 17 0.0
5 693 | 359 | 83 47 18 0.0
7 697 | 503 | 151 | 109 | 62 21
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8 69,7 338 18,5 14,5 11,2 86

Data v Tabulce Il jasné ukazuji, ze optimalisaci komposice mastnych kyselin
estery mastnych kyselin s dfevnymi a z rostlinného oleje pochazejicimi steroly je
charakteristikami tani komposice &ini vhodnymi jako nahrady za slozky pevné frakce
bohate na nasycené a trans-nenasycené mastné kyseliny, aby se potravinam dodala
textura a dalsi sensorické vlastnosta TrebaZe tyto sterol estery obsahuji mala
mnozstvi stanol esterl, je zfejmé, ze smési sterol ester(: zalozené zcela na
nenasycenych sterolech po vhodné optimalisaci smési mastnych kyselin ziskaji také
zadouci charakteristiky tani, které je ¢ini vhodnymi pro pouziti jako texturisa&ni

¢inidla.
Piiklad 4 |
Texturisacni ¢inidla s &asti mastnych kyselin z fepkového oleje

Nasledujici data ukazuiji, Ze estery mastnych kyselin se sterolem mohou byt.
pouZity jako minoritni slozka smési ester( mastnych kyselin se stanolem. Sterol
nebo stanol estery se pfipravuji s mastnymi kyselinami pochazejicich z fepkového
oleje s nizkou kyselinou erukovou. Smeés Je pouzitelnd jako nahrazka za pevna
frakce v tuk obsahujicich umélych tucich, syrech, pomazankach a podobné. Byly
pfipraveny nasleduijici estery fytosterolll a tuhych tukovych podill a byly testovany

na urceni JeJICh profilu tani:
Estery mastnych kyselin sterolu a stanolu nebo jejich smési

Ester drevného stanolu.
Ester stanolu z rostliného oleje,
Ester dfevného sterolu.
Ester sterolu z rostlinného oleje.

Ester sterofu z rostlinného oleje 15 %, ester stanolu z rostlinného oleje 85 %.

S R

Ester sterolu z rostlinného oleje 25 %, ester stanolu z rostlinného oleje 75 %.
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7. Ester dfevného sterolu 15 %, ester dievného stanolu 85 %.
8. Ester drevného sterolu 25 %, ester dievného stanolu 75 %.
9. Parcialné hydrogenovany sojovy olej (teplota skapnuti 42 °C).

10. Parcialné hydrogenovana smés fepkovy olejfpalmovy olej (teplota skapnuti 42

°C).

11. Palmovy stearin (teplota skapnuti ~ 49 °C).

12. Smes palmovy stearin/kokosovy olej, transesterifikovano (teplota skapnuti 42

°C).

i

Tyto smési byly analyzovany za pouZiti techniky pro analyzu obsahu tuhého

tuku jak je popsano v piikladu 2 a vysledky jsou uvedeny v nasledujici tabulce:

Tabulka ll

Smés sterolii 10°C | 20°C | 30°C | 35°C | 40°C | 45°C
1 84,1 704 | 266 | 7.0 46 2,5
2 82,3 70,2 34,9 9.4 52 2,6
3 25,5 5,4 19 | 07 0,5 0,3
4 40,4 11,6 3,5 1,7 11 0,3
5 76,6 60,8 20,5 6,8 3,9 2,4
6 73,4 55,7 13,5 6,3 3.2 17
7 72,7 56,0 13,7 55 3,5 25
8 68,7 49 3 9,0 53 3,2 1,9
9* nd* | 6872 | 38-42 | 18-22 59 <1
10* nd* | 50-54 | 20-24 | 7-11 71,5 0
11* nd* | 51-56 | 2631 | 1721 | 1116 | 6-10
12* 68-72 | 47-5t | 2426 | 14-16 5-7 <4

*Komponenty konvenéné pouzivané v pevné frakci komeréni produkce tukovych

smési pro srovnani.

**Nestanoveno.
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Vysiledky jasné ukazuji, Ze estery stanolu a smési ester(l stanolu s az do 30 %
sterol esterl maji stejné hodnoty obsahu tuhého tuku, jez jsou v témZ rozsahu jako
hodnoty tuku vysoce nasycenych a/nebo trans—méstn)'/ch kyselin, které obsahuji
drive pouzivané komponenty pevné frakce komerénich tukovych smési. 100 %-ni
estery drevnych sterolli a steroll rostlinnych olejtl (3 a 4) maji piili$ nizky profil tani,
nez aby byly uzivany jako nahrady pevné frakce bez alespon Castetne ztréty
sensorickych charakteristik. AvSak optimalisaci slozeni mastnych kyselin ve smésich
3 a 4 mohou byt ziskany estery mastnych kyselin se steroly s Zadanymi fysikalnimi

vlastnostmi, jak je ukazano na smési 8 v Tabulce Il
Pfiklad 5
Tukové smési obsahujici texturisaéni komposice

Byly pfipraveny nékteré tukové smési zaloZené na riiznych hmotnostnich
pomérech esteru dfevného stanclu a fepkového oleje jak s tak bez pevné frakce.

RUzné poméry v téchto smésich jsou uvedeny nize.

Tukova smes 1: Ester dfevného stanolu 35 %, fepkovy olej (LEAR) 65 %.
Tukové smés 2: Ester dfevného stanolu 30 %, fepkovy olej 70 %.
Tukova smés 3: Ester dfevného stanolu 25 %, fepkovy olej 75 %. _
Tukova smés 4: Ester dfevného stanolu 35 %, fepkovy olej 62 %, trans prosta pevna
frakce* 3 % .
Tukova smés 5: Ester dfevného stanolu 29 %, fepkovy olej 66 %, trans prosta pevna
frakce 5 % .
Tukova smés 6: Ester dievného stanolu 29 %, fepkovy olej 60 %, trans prosta pevna
frakce 11 % .
Tukova smés 7: Ester dievného stanolu 29 %, fepkovy olej 57 %, trans prosta pevna
~ frakce 14 % .
Tukova smés 8: Ester dfevného stanolu 29 %, fepkovy olej 54 %, trans prosta pevna
- frakce 17 % .
Tukova smés 9: Ester dfevného stanolu 25 %, fepkovy olej 60 %, trans prosta pevna
frakce 15 % .




[ ] *w (X3 (XY e ..

e & .. 3 e & e

¥ eee * (X X ] - L 4

» » "B IR . LI tek nas

24 " ® ] - - L] [
e s e e as L) LA

Tukova smés 10: Ester dievného stanolu 20 %, repkovy olej 60 %, frans prosta
pevna frakece 20 % .

Tukova smés 11: Ester dfevného stanolu 16 %, fepkovy olej 60 %, trans prosta
pevna frakce 24 % .

Tukova smés 12: Ester dfevného stanolu 15 %, repkovy olej 83 %, trans prosta

pevna frakce 22 % .
*Trans prosty znamena smés tuk( ve skutegnosti bez frans mastnych kyselin,
Pomoci technik popsanych v prikladu 2, byl zmé&fen obsah tuhého tuky

v kazdé smési pfi teplotach mezi 10 °C a 45 °C a vysledky jsou srovnany v Tabulce
V.

Tabulka IV A
Tukova smés 10°C | 20°C | 30°C | 35°C | 40°C | 45°C
1 182 8,5 16 11 0,9 0.1
2 143 55 13 | 10 05 | 00 .
3 106 | 24 09 | 07 00 | 00
4 19,2 8,6 17 | 1.1 0,5 0,3
5 153 5,2 11 0.4 0.2 0.1
6 175 6.2 14 | 02 0.2 0,1
7 19.4 7.5 17 0,4 0,2 0,1
8 20,9 8,4 2,5 0.8 03 | 02
g 16,6 5.6 2.6 11 0,5 0,0
10 170 | 64 33 | 17 0.2 0.0
T 169 | 75 34 | 20 | 04 00
12 147 6.3 3,1 18 | 06 | 00

Obsah tuhého tuku ziskany ve smésich tuku 1 aZ 12 jasné naznatuje, ze tyto
tukové smési mohou byt pouzivany ve vyrobé produktd obsahujicich tuk, u nichz je
pro finalni strukturu zapotfebi tuhy tuk. Pouze tukovd smés 3 je pfili§ mékka pro

pouzivani v béznych umélych tucich a pomazankach. Tukové smési 1 az 3 jsou
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velmi 2adouci tim, ze pevna frakce je UpIné nahrazena stanol esterem a repkovym
olejem, takZe veskery absorbovateiny olej pochazi z vysoce nenasyceného
kapalného fepkového oleje misto mnohem méné Zadoucich nasycenych triglyceridl
pevne frakce.  _ e e

Déle je tfeba mit na mysli, Ze pfedkladany vynalez mize byt uskutechovan
vzajemnym misenim dvou nebo vice sterol esterll, aby se opatfila nahrada, ktera
maze byt misena s kapalnym rostlinnym olejem bohatym na nenasycené kyseliny,
pro zaménu vétSiny nebo vSech nasycenych nebo frans-nenasycenych kyselin
v tukové smési. Smési esterll mastnych kyselin a drfevného sterolu obsahujici 85 %
sterolu jako kampesterol nebo sitosterol a zbytkem je stanol, reaguji s rUznymi
mastnymi kyselinami za vzniku sterol esterd. Nékteré z téchto ester(l se navzajem
misi podle nasledujicich formulaci a poskytuji produkty s tak pfiznivymi teplotnimi

profily, Zze mohou slouzit jako nahrady za skodlivé tuky tuhého tukového odilu.

1. Smés od 70 % az do 90 % esterl mastnych kyselin fepkoveého oleje a 30 % az
10-% sterol esterd mastnych kyselin palmového oleje.

2. Smés od 70 % az do 90 % esterll mastnych kyselin fepkového oleje a 30 % az
10 % sterol ester(l mastnych kyselin kokosového oleje.

3. Smés 80 % esterd mastnych kyselin fepkového oleje, 10 % sterol esterd
mastnych kyselin palmového oleje a 10 % sterol esterd mastnych kyselin

kokosového olgje.
Pfiklad 6
Produkce 60 %-niho margarinu se stanol esterem

60 %-ni margarin byl pfipraven s tukovou smési obsahujici 35 hmotn. %
esteru mastné kyseliny se stanolem rostlinného oleje s mastnymi kyselinami
pochazejicimi z fepkového oleje a 65 % fepkového- oleje na 3 x 57 poloprovoznim
zafizeni Gerstenberg & Agger. Tukova smés byla ziskédna misenim béleného a
deodorisovaného esteru mastné kyseliny se stanolem a obvyklym zpusobem
vyCisténého fepkového oleje. Pouzitd kapacita byla 60 kg/h. Obsah stanolu

v produktu byl nastaven tak, aby v produktu tvofil kolem 12 g/100 g, coz by mélo
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poskytovat pfiblizné denni davku 2,4 g stanoiu pfi rovni uzivani 20 g marganlnu na

den. Produkt byl pfipraven podle nasleduijiciho receptu:

Tukova smes vcetné stanol esterll mastnych kyselin 60 %
Voda 39 %
Sai 0,5 %
Emuigétory | }
Hydrogenuhlicitan sodny a citronova kyselina jako pH regulatory } celkem
B-Karoten jako barvivo | | } 05%
Prichuté o

Ziskany margarin byl viozen do 250 g polypropylenovych vanigek, které byly
uzavreny hlinikovou folii. Chut a textura produkt( se vyrovnavala 60 % margarinum.

Ani béhem tiimésicniho skiadovani nebylo pozorovano vylugovéani oleje. Ziskany

produkt obsahuje pfiblizné 48 % absorbovatelného tuku se slozenim mastnych -

kyselin (polynenasycené mastné kyseliny 34 %, mononenasycene mastné kyseliny
59,2 % a nasycené mastné kyseliny 6,8 %) blizkému tomu, které ma repkovy olej.

Slozeni mastnych kyselin v produktu bylo nasledujici:

Polynenasycené mastné kyseliny - 15,1 g/100 g produkiu
Mononenasycené mastné kyseliny 26,9 g/100 g produktu
Nasycené mastné kyseliny 3,1 9/100 g produktu
Trans-mastné kyseliny 0,3 g/100 g produktu
Pfiklad 7

Pfiprava 40 % tukové pomazanky se stanol esterem

Slozeni pouzité- tukové smési bylo nasledujici estery dfevného stanolu
s mastnymi kyselinami plvodem z fepkového oleje 33,3 hmotn.%, fepkovy olej 59,7
hmotn. % a transesterifikaci podrobena smés palmoveho stearinu a kokosového

oleje 7 %. Smés byla pfipravena smisenim taveného deodarisovaného stanol esteru
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mastnych kyselin s fepkovym olejem a tuhym tukovym podilem. Pomazanka byla
pfipravena na 3 x 57 poloprovoznim zafizeni Gerstenberg & Agger. UZivana

kapacita byla 45 kg/h. Produkt byl vyroben podle nasledujiciho receptu;

Tukova smés vcetné stanol estertl mastnych kyselin 40,0 %
Voda 56,4 %
Zelatina 25%
sal : 0,5 %
Emulgatory 02 %
Sorbat draselny 0,1 %
Praskové maslové mléko _ 0,25 %
Prichuté }
Citronova kyselina jako pH reguldtor } celkem
B-Karoten jako barvivo | | "} 0,05%

Ziskanélpomazénka byla vloiéna do 250 g polybropylenovych vanicek, které
byly uzavieny hlinikovou folii. Vzhled produktu byl rovnocenny komerénim 40 %
pomazankam. Spolu s rychlym roztavénim v Ustech byla chut zr’skéného produktu-
dobréa. Nebyla pozorovana ztrata vody nebo vyludovani oleje a roztiratelnost byla
dobra. A

Produkt obsahuje kolem 32 % absorbovatelnych tukd s nasledujicim slozenim |

mastnych kyselin:

Polynenasycené mastné kyseliny | 9,2 g/ 100 g produktu
Mononenasycené mastné kyseliny 17,4 g/ 100 g produktu
Nasycené mastné kyseliny 3,6 g/ 100 g produktu

Trans mastné kyseliny ‘ 0,2 g/ 100 g produktu
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Priklad 8
Pfiprava roztiratelného syru se stanol esterem

Slozeni pouzité tukové smési bylo nésledujici: estery mastnych kyselin
s dfevnym stanolem poéhézejfci z repkového oleje 33,3 hmotn. %, repkovy olej 59,7
hmotn. % é transestérifikované srﬁés palmového oleje é kokosového oleje 7 %.
Smés byla pfipravena misenim roztaveného deodorisovaného esteru mastné
kyseliny se stanolem s fepkovym olejem a slozky pevné frakce.

Rozti‘ratelny syr byl pfipravovan ve Stephan-ové mixeru s kapacitou nasady

25 kg. Produkt byl vyroben podle nasledujiciho receptu:

Tvaroh | ' 552 %

Tukova smés viéetné stahoi estertt mastnych kyselin 254 %
Kondensat- 13,2 %
Stabilisator 1,0%
Mééné proteiny _ _ 2,6 %
sl | 07 %
Sorbat draselny ‘ 01%
Pripravek s ¢esnekovou prichuti 1,8 %
Mlééna kyselina jako regulator pH : } 0,05 %
PFichut’ } celkem

Ingredfence byly miseny pri teploté mistnosti pfiblizné 1 minutu ve Stephan-
ové mixeru, potom byla smés pfimym vhanénim pary (0,8 bar) zahfata na 60 °C a 1
minutu michana. Teplota byla zvySena na 72 °C a michana 1 minutu. Ziskany horky
produkt byl vlozen do 100 g polypropylenovych vaniéek, které byly uzavreny
hlinikovou folii. '

Chut' produktu byla podobna produktu pfipravenému z konvenéni tukové
smési. V produktu byl obsah tuku 26 %, obsah absorbovatelného tuku byl 21 % a '
sloZeni mastnych kyselin bylo nasledujici:
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Polynenasycené mastné kyseliny 6,0 g/ 100 g produktu
Mononenasycené mastné kyseliny 11,4 g/ 100 g produktu
Nasycené mastne kyseliny 2,6 g/ 100 g produktu
Trans mastné kyseliny 0,1 g/ 100 g produktu

Pfiklad 9
Priprava 50 %-ni tukové pomazanky se stanol esterem

Slozenf pouzité tukove smési bylo nasledujici. estery mastnych kyselin
s dievnym stanolem pochazejici z fepkového oleje 30 hmotn. %, Fepkovy olej 58,5
hmotn. % a transesterifikovana smés palmového oleje a kokosového oleje 11,5 %.
Smés byla pfipravena misenim roztaveného deodorisovaného esteru mastne
~ kyseliny s dievnym stanolem s fepkovym olejem a slozky pevné frakce. Pomazanka
byla pfipravena na 3 x 57 poloprovoznim zafizeni Gerstenberg_& Agger. UZivana

 kapacita byla 45 kg/h. Pradukt byl vyroben podle nasledujicino receptu:

Tukové smés vCetné stanol estert mastnych kyselin 50,0 %
Voda | : 49,0 %

- Sul - 05%
Emulgatory 0,4 %
Piichuté . }

Sorbat draselny . } 0,05%

Hydrogenuhii¢itan sodny a citronova kyselina jako pH regulatory: } celkem

3-Karoten jako barvivo ‘ }

Ziskana pomazanka byla vlozena do 250 g polypropylenovych vanicek, ktere
byly uzavieny hlinikovou folii. Vzhled produktu byl rovnocenny komerénim 50%
pomazankam. Nebyla pozorovana itréta vody nebo vyluéov'éni oleje a roztiratelnost
byla dobra. Chut' byla podobna jako u komeréniho produktu bez stanol estera a pocit
v Ustech byl dobry.

Produkt obsahuje kolem 41 % absorbovatelnych tukd s nasledujicim slozenim

rﬁastnych kyselin:
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Polynenasycené mastné kyseliny 10,0 g/ 100 g produktu
Mononenasycené mastné kyseliny 22,6 g/ 100 g produktu
Nasycené mastne kyseliny 6,0 g/ 100 g produktu
Trans mastné kyseliny 0,3 g/ 100 g produktu
Piiklad 10

Priprava 40 %-ni tukové pomazanky s vysokou hladinou dietni vlakniny a

stanol esterem jako texturisacnim ¢inidlem

Pouzitd tukovd smés byla pfipravena misenim 38 hmotn. % roztaveného
deodorisovaného esteru mastné kyseliny s dfevnym stanolem s mastnymi kyselinami
pochézejicimi z fepkového oleje a 62 % kapalneho fepkoveho oleje. Pomazanka
byla pfipravena na 3 x 57 poloprovoznim zafizeni Gerstenberg & Agger. Ué:’vané‘
kapacita byla 45 kg/h. Obsah stanolu v produktu byl nastaven tak, -aby byl kolem 8,5
g na 100 g produktu, coz by mélo poskytovat denni davku kolem 2,1 g stanolu pri

urovni pouzivani 25 g pomazanky za den. Produkt byl vyroben -podle nasledujiciho

receptu:

Tukova smeés vcetne stanol esterl mastnych kyselin - 40,0 %
Voda : 94,0 %
Raftline HP® (oligofruktosa®) A 50%
Sul 0,5 %
Emulgatory 0,3 %
Prichuté }

Sorbat draselny } 0,05%
Citronova kyselina jako pH reguléator } celkem
B-Karoten jako barvivo }

* Potravinarska ingredience od fy Orafti s. a., Belgie
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Ziskana pomazanka byla vloZzena do 250 g polypropylenovych vanicek, které
byly uzavieny hlinikovou folii. Vzhled produkty byl rovnocenny komercnim
margarinim, ale povrch byl leskly jak je obvyklé u pomazanek s nizkym obsahem
tuku, Nebyla-pozorovén'a ztrata vody nebo vylu¢ovani oleje a tuhost byla podobna
jako u komecnich 40%-nich pomazanek. Roztiratelnost byla vynikajici a pfi roztirani
se neobjevovala voda. Pocit v ustech byl prﬁmérhy nejpravdépodobngji vzhledem
k vysokému lobs‘ahu vlékniny'v produktu. — |

Produkt obsahuje kolem 31 % absorbovatelnych tukl s nasledujicim slozenim

mastnych kyselin:

Polynenasycené mastné kyseliny 9,8 g/ 100 g produktu
Mononenasycené mastné kyseliny 17,4 g/ 100 g produktu
Nasycené mastné kyseliny | 2,0 g/ 100 g produktu
Trans mastné kyseliny | 0,2 g/ 100 g produktu

Souhrn pfinosi tukovych smési podle vynalezu

Po precteni predchozi diskuse je zfejmé, ﬁe predkladany vynalez poskytuje
jednu nebo vice zietelnych vyhod pfed pouzivénim tukovych sloZek bohatych na
nasycené nebo frans-nenasycené mastné kyseliny. Na pfvnim misté poskytuje
nahrada ¢asti $kodlivych mastnych kyselin absorbovatelnymi estery nenasycenych
kyselin se stanolem nebo sterolem, ve smési s kapalnym rostlinym olejem bohatym
na nenasycené mastné kyseliny, jednoznac¢nou nutricni vyhodu pro spotfebitele.
Navic déle méné nez 40 % obsahuje absorbovatelné mastné kyseliny, ponévadz
sterol se neabsorbuje a tedy ke kalorickému obsahu vyzivy nepfispiva. Déle je
zaznamenano, Ze estery stanolu nebo sterolu slouzi k blokovani absorpce jak
Zlu¢ového tak endogenniho cholesterolu v krevnim séru. Jesté dal$i vyhoda je
vtom, ze absorbdvatelny tuk v texturisaéni komposici mize obsahovat vysokeé
procento nenasycenych mastnych kyselin a nizké procento $kodlivych nasycenych a
trans-nenasycenych mastnych kyselin. Kde je veskery pevna frakce nahrazen
texturisacnim Cinidlem, dosahuje se nejvy$siho snizeni absorbovatelného tuku,

jehoz vysledkem je vyrazné snizeni Skodlivych nasycenych a trans-nenasycenych
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mastnych kyselin spolu se zlepSenym sloZzenim mastnych kyselin bohatym na

Zadouci nenasycené mastné kyseliny.

Aby se objasnily rizné vyhody dosazené predkladanym vynalezem, jsou

v Tabuice V shrnuta slozeni dosavadnich tukovych smési a tukovych smési podle

vynalezu.

Tabulka V

Slozeni tukovych smési a mnozstvi mastnych kyselin z kapalnych rostlinnych olejl

(v hmotn. %) a vypocteny pomér texturisacniho ¢inidla vUci texturisaéni komposici

Kapalna ole-|Konvencni | Sitostanol  |Mastné ky-| Texturisaéni
jovasioZzka |pevna frakce |ester nebo|seliny z ka-|&inidloftextu-
jiné  texturi-|palného ro-|risaéni kom-
sacni ¢inidlo | stlinného posice
oleje
Konvecni
tukova smés 60 40 - 57,0 0
pro margarin
US patent ¢.
5,502,045 48 32 20 53,6 0,38
Predkladany
vynalez:
Pfiklad 5 65 - 35 75,8 1
70 - 30 785 1
75 - 25 81,2 1
62 3 35 72,9 0,92
66 ) 29 74,3 0,85
60 11 29 68,6 0,72
57 14 29 65,8 0,67
54 17 29 62,9 0,63
60 15 25 67,0 0,62
60 20 20 65,0 0,50
60 24 16 63,4 0,40
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63 22 15 65,8 0,40
Priklad 6 85 i 35 758 1
Pfikiad 7 80 7 33 70,2 0,82
Priklad 8 597 7 333 70.0 0,72
Pfikiad 9 58,5 11,5 30 67,6 0,72
Pfikiad 10 62 - 38 741 1

Z dat uvedenych v Tabulce V je zfejmé, 2e ve smésich podle vynalezu je
podstatné snizeno mnozstvi konvenéni pevné frakce. Mnozstvi kapalného olegje

mlzZe b)’/t drzeno na téze drovni nebo | zvyéeno ve vztahu Kk mnozstvim

vvvvvv

vvvvvv

patentu ma ve skutecnosh nezménéné slozen[ mastnych kyselin ve srovnani
s konvenéni tukovou smési, zatimco tukova smés podle vynalezu vykazuje nutriéng
Zadoucnéjsi hodnoty. _
Véechny shora zminéné vyhody je mozné doséhnout pouZivanim
texturisaCnich komposic popsanych v pfedkladaném popisu bez ztraty textury tukove

smeési nebo potravinaiskych produkt() obsahujicich tukovou smés.
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PATENTOVE NAROKY

1. Texturisacni komposice obsahuijici texturisacni ¢inidlo a pevnou frakci,
priCemz texturisaéni komposice ma v podstaté tytéZ fysikalni vlastnosti jako pevna
frakce, vyznacena tim, 2 e texturisadni ginidlo obsahuje jeden nebo
vice estert mastnych kyselin se sterolem, jeden nebo vice esterd mastnych kyselin
se stanolem nebo jejich smesi, pficemz texturisatni komposice obsahuje nejméné 40

% texturisacniho éinidla.

2. Texturisaéni komposice podle naroku 1, vyznaéena tim, 2 e

obsahuje nejméné 50 % texturisacniho Ginidla.

3. Texturisacni komposice podle néroku 1 nebo 2, vyznaéenda tim,

z e obsahuje nejmeéne 60 %, nejlépe nejméné 70 % texturisaéniho cinidla.

4. TexturisaCni komposice podle nékterého =z -narokd 1 a2z 3

vyznacena tim, ze obsahuje mensipodil pevné frakce.

9. Texturisaéni komposice podle nékterého z ndrok( 1 az 4, vyznaéena
tim, Ze texturisacni Cinidlo bylo pfipraveno esterifikaci stanolu, sterolu nebo
Jejich smeési mastnymi kyselinami, nebo smési mastnych kyselin' pochazsjicich

z jedlych oleju, tukl nebo jejich smési.

6. Texturisatni komposice podle nékterého z ndroki1az5, vyznaéena
tim, Z e texturisadni ¢inidlo bylo pfipraveno esterifikaci stanolu, sterolu nebo

jejich smési, které pochazeji z dfevného nebo rostlinného oleje anebo z ocbou,

7. Texturisatni komposice podle nékterého z ndrokli 1 a2z 6, vyznacena
tim, 2 e kyselinova ¢ast texturisaéniho Cinidla je nasycené nebo nenasycend a

ma uhlikovy Fetézec mezi C-4 a C-24, nejlépe mezi kolem C-16 a kolem C-20.
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8. Texturisaéni kemposice podle nékterého z naroktl 1 a3 7, vyznacdéena
tim, Z e texturisaéni cinidlo ma pfi teploté mistnosti krystalickou strukturu a
teplotu tani podstatné podobnou pevné frakci, nejvyhodnéji v rozmezi od asi 37 °C

do asi 40 °C, méfeno diferencialni skanovaci kalorimetrii po fizené krystalisaci.

8. Texturisatni komposice podle nékterého z narok(i 1 a2 8, v vyznacena
tim,  z e texturisalni Cinidlo obsahuje primamé nejméné jeden stanol ester

mastné kyseliny.

1‘OA Texturisaéni komposice podle nékterého 2z narokl 1 az 8,
vyznacena tim, 2ze texturisaéni ¢inidlo obsahuje smés nejméné jednoho
sterol esteru mastné 'kylseliny a nejméné jednoho stanol esteru mastné kyseliny,
pf'iéemi texturisacni Cinidlo obsahuje az do 30 % hmotnostnich sterol estert] mastné
kyseliny a nejméné 70 % hmotnostnich stanol esterli mastné kyseliny, pficemz
kyselinova &ast u stanol a sterol esterl je odvoditelna z kapalnych rostiinnych olejd

jako je fepkovy olej, sluneénicovy olej, sojovy olej, kukufiény olej nebo smési .

_nejméneé dvou rostlinnych olejd.

1. Texturisani komposice podle nékterého z narokd 1 a3 8,
vyznadena tim, Ze texturisaéni Sinidlo obsahuje smés nejméné jednoho
stanol esteru mastné kyseliny, pficemZ kyselinova &ast- stanol esteru mastné
kyseliny- je odvoditelnd z kapalnych rostlinnych olejlv jako je Fepkovy olej,
slunecnicovy olej, sojovy olej, kukufiény olej nebo smési nejméné dvou rostlinnych

oleju.

12, Texturisatni komposice podle nékterého 'z nédrokd 1 az 8
vyznacena tim, Ze texturisacni &nidlo obsahuje smés nejméné jednoho
sterol esteru mastné kyseliny a nejméné jednoho stanol esteru mastné kyseliny,
pficemz kyselinova &ast stanol a sterol esterll mastné kyseliny je odvoditelna ze

smesi kapalnych rostlinnych oleji a tuhych tukd nebo smési tukd,

4
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13. Texturisaéni komposice podle nékterého z narokd 1 é;’: 8,
vyznacena tim, Ze texturisaini ¢inidlo obsahuje smés nejméné jednoho
sterol esteru mastné kyseliny, pfiéemz kyselinova ¢ast sterol esteru mastné kyseliny
je odvoditelna ze smési mastnych kyselin ziskatelnych z kapalného rostlinného oleje
nebo ze smési kapalnych rostlinnych oleji a rostlinnych tukd jako kokosového oleje,

palmového oleje nebo jejich smési.

14. Texturisatni komposice podle nékterého z néarokd 1 a3 8,
vyznacéena tim, ze texturisaéni ¢inidlo obsahuje az do 100 % nejméné

jednoho sterol esteru mastné kyseliny.

15. Tukova smés obsahujici slozku kapalného oleje a texturisaéni Cinidio, ale
ne pevnou frakci, vyznacéena tim, 2 e texturisacnhi &nidlo obsahuje-
jeden nebo vice sterol estertl mastné kyseliny, jeden nebo vice stanol esterti mastné

kyseliny nebo jejich smési.

16. Tukové smés obsahujici slozku kapalného oleje a texturisaéni komposici

.podie naroku 1.

N¢
[92]

17. Tukova smés podle naroku 16, v vyznadédena tim,

texturisaCni komposice obsahuje nejméné 50 % texturisacniho &inidla.

18. Tukova smés podle nékterého z narokd 16 az 17, vyznacena
tim, Ze texturisatni Cinidlo obsahuje smés nejméné jednoho sterol esteru
mastné kyseliny a nejméné jednoho stanol esteru mastné kyseliny, pficemz
texturisacni Cinidlo obsahuje aZ do 30 % hmotnostnich sterol esterli mastné kyseliny
a nejmené 70 % hmotnostnich stano! estertl mastné kyseliny, pfiéemz kyselinova

¢ast stanol a sterol ester() mastné kyseliny je odvoditeinad z kapalnych rostlinnych

-olejlr jako je fepkovy biej, slunecnicovy olej, sojovy olej, kukufiény olej nebo smési

nejmene dvou rostlinnych olejd.
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19. Tukova smés podle nékterého z narokll 16 a3 18, vyznacena

tim, 2z e texturisaéni ginidlo obsahuje pouze mensi podil pevné frakce.

20. Tukova smés podie nékterého z narokl 16 az 19, vyznadena

tim, Ze texturisani komposice obsahuje v podstaté pouze texturisacni Cinidlo.

21, Tukova smés podie nékterého z narokd 15 a2 20, vyznaéen 4
tim, Ze kapalnd olejovd komponenta obsahuje kapalny rostlinny olej jako je
fepkovy olej, sluneénicovy olej, sojovy olej nebo kukuricny olej anebo smési nejméné

dvou rostlinnych oleji.

22. Tukovd smés podle nekterého z narokl 15 az 21, vyznaéené’:
tim, Ze texturisaéni &inidio obsahuje smés nejméné jednoho stanol esteru
mastné kyseliny, pficem? kyselinovd ¢ast stanol esteru mastné kyseliny je
odvoditeina z kapalnych rostlinnych olejl jako Je fepkovy olej, slunecnicovy olej,

sojovy olej, kukuficny olej nebo ze smési nejméné dvou rostlinnych olejd.

23. Tukova smés .podie nékterého z narokd 16 az 22, v yznacena
tim, Ze obsahuje texturisaéni komposici podle nékterého z nérokil 3, 5 az 9 a2
az 14.

24. Tukova smés podle nékteréhc z narok( 15 as 23, vyznadena

tim, 2Zetukova smés obsahuje nejméné 15 % texturisaéniho Cinidla.
e ne|

25. Potravinaisky vyrobek obsahuijici tukovou smés podle nékterého z narokd
15 az 24.

26. Zpusob zachovani textury potravinaiského vyrobku obsahujiciho tukovou
smés v yzn aéen y tim, Ze do tukoyé smesi se inkorporuje texturisaéni
cinidlo obsahujici jeden nebo vice sterol ester mastnych kyselin, jeden nebo vice
stanol esterd mastnych kyselin nebo jejich smési, jako néhrady nejméné &asti pevneé

frakce v tukové smési.
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27. Potravinarsky vyrobek ziskatelny zplsobem podle naroku 26.

28. Zpusob zlep$eni nutricni a/nebo zdravotni hodnoty potravinaiského
vyrobku obsahujiciho tukovou smés vyznaéeny tim, Ze do tukové smési
se inkorporuje texturisacni Cinidlo obsahujici jeden nebo vice sterol esterl mastnych
kyselin, jeden nebo vice stanol estert! mastnych kyselin nebo jejich smési, jako

nahrady nejméné casti pevné frakce v tukové smési.

29, Zplisob snizeni mnozstvi absorbovatelného tuku v potravinafském
vyrobku vyznaceny tim, Ze dotukové smesi se inkorporuje texturisacni
¢inidlo obsahujici jeden nebo vice sterol esterl mastnych kyselin, jeden nebo vice
stanol esterti mastnych kyselin nebo jejich smési, jako nahrady nejméngé Casti pevné '

frakce v tukové smési.

30, Pouziti jednoho nebo vice sterol esterl mastnych kyselin, jednoho nebo
vice stanol esterl mastnych kyselin nebo jejich smési jako texturisatniho Cinidla

v tukove smesi nebo potravinarskem vyrobku.
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