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Tukova zmes vhodné do margarinov alebo nétierok:
obsahuje 5 aZ 45 % hmotnostnych SaU ftriglyceridov;
stopy az 60 % hmotnostnych SU» triglyceridov; 5 az
95 % hmotnostnych U3 triglyceridov; stopy az 8 %
hmotnostnych S3 triglyceridov; pri€om S je nasytena
mastna kyselina: C16-Cp4; U st nenasytené mastné
kyseliny C|g; hmotnostny pomer (C1g - C24) : C14 >
> 0,3; d’alej obsahuje < 5 % hmotnostnych diglyceri-
dov; obsah SAFA < 35 % hmotnostnych; priom N5 =
=12az30,N35=<7,(N5 - N2p)=<10.
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Oblast’ techniky

Vyndlez sa tyka tukovej zmesi vhodnej do zdravych
margarinov alebo nétierok.

Doteraj3i stav techniky

Tuky vhodné na pouzitie do margarinu alebo natierok
sa v minulosti podrobili mnohym vyskumom. Podla US
4,425,371 margarinové tuky zahrnujii (1) nihodne intere-
sterifikovani zmes a) z oleja kyseliny linolovej (= C1g.2) a
b) z oleja alebo tuku vysoko nasytenych mastnych kyselin
s najmenej 16 uhlikovymi atémami a (2) oleinovd frakciu
ziskani po frakcionacii uvedenej interesterifikovanej zme-
si, tato oleinova frakcia md mat 3pecificky N-profil. Hoci
ziskané tuky majii dobré vlastnosti ako margarinové tuky,
maji nevyhodu v tom, Ze ich N-profil nie je optimalny.
Zv143¢ ich N5 hodnoty a rozdiely medzi N 5 a Npg st prili§
vysoké na to, aby to boli dobré zdravé natierkové tuky.
Dalej je v nich stile dost vysoky obsah nasytenych mas-
tnych kyselin. Navy3e tieto tuky zahrnuji frakcie ziskané
po hydrogendcii. Pretoze hydrogenacia vedie k tvorbe
trans-tukov, margarinové zmesi vo vieobecnosti budi ob-
sahovat ¢ast’ z tychto neziaducich trans-tukov. DalSou ne-
vyhodou je, Ze na pripravu tukovych zmesi sa musi usku-
to¢nit’ dost” komplikovany proces, ktory zahrnuje intereste-
rifikéciu, hydrogendciu, frakcionaciu a spitné zmiesanic
roéznych ziskanych produktov.

Iné zname margarinové tuky obsahujui zna&né mnoZ-
stva kyseliny laurovej. Pritomnost laurylovych zvyskov
vSak ma negativny vplyv na chut produktu v désledku
hydrolyzy, ku ktorej dochadza potas skladovania.

Nedévno bol vo WO91/08677 opisany margarinovy o-
lej s nizkym obsahom trans-kyselin. Podla tohto doku-
mentu tuky musia spifat nasledujiice poZiadavky:

1. musia obsahovat’ 84 a7 95 % hmotnostnych triglyceri-
dov

2. atieZ 5 aZ 15 % hmotnostnych diglyceridov,

3. md v nich byt menej ako 3 % hmotnostné trans-
kyselin,

4. ma v nich byt menej ako 6 % hmotnostnych stredne
nasytenych mastnych kyselin,

5. ma v nich byt 25 az 45 % hmotnostnych esterifikova-
nych kyselinCyg.»,

6. ma v nich byf 0 a¥ 11 % hmotnostnych esterifikova-
nych kyselinCjg.3,

7. ma v nich byt 5 aZ 25 % hmotnostnych esterifikova-
nych kyselinCyg.1,

8. distriblicia mastnych kyselin nem4 byt néhodna, tak aby
pritomna esterifikované kyselina C{g.q bola viazana hlav-
ne v polohe triglyceridov 1 a/alebo 3, a aby esterifikovani
nenasytena mastna kyselina bola hlavne viazana v polohe
2,

9. tuk musi mat’ $pecificky profil tuhosti tuku.

Podla tohto dokumentu je pritomnost’ diglyceridov
podstatnou na to, aby sa ziskal dobry pocit v istach a po-
Zadovany profil tuhosti tuku. Zistili sme, e pritomnost’
diglyceridov v margarinovych tukoch ma negativny vplyv
na spravanie sa tukov pri kry$talizicii (zv143t: rychlost
krystalizacie), ked’ sa aplikujt v margarinoch alebo nétier-
kach. Preto sme $tudovali, &i by sme nenasli zdravé tuky
vhodné na pripravu margarinov alebo nétierok, ktoré si v

podstate bez diglyceridov a lauritov, maja nizky obsah
SAFA, pri€om ich N-profil je taky, Ze st dobrymi §truktu-
Tujiicimi tukmi pri teplote chladenia (teda: Ns) a pri teplote
prostredia (teda: Npg alebo lepSie ich N5-Nag), pri¢om sa
dobre topia v ustach (teda:N3s5).

Podstata vynilezu

Nasli sa tukové zmesi, ktoré spliiuji uvedené pozia-
davky. Preto sa vynalez tyka tukovej zmesi vhodnej do
zdravych margarinov alebo natierok, ktora zahmuje nasle-
dujtce rozloZenie triglyceridov:

5 aZ 45 % hmotnostnych SyU - triglyceridov,

stopy az 60 % hmotnostnych SU> - triglyceridov,

5 a2 95 % hmotnostnych U3 - triglyceridov,

stopy aZ 8 % hmotnostnych S3 - triglyceridov,

kde S je nasytena mastna kyselina so 16 a? 24 atdmami
uhlika, kde U sti mono- alebo poly-nenasytené mastné ky-
seliny s najmenej 18 atémami uhlika, tato tukové zmes ma
hmotnostny pomer (C}g az C24):C| 4 nasytenym mastnym
kyselindm najmenej 0,3; obsahuje menej ako 5 % hmot-
nostnych diglyceridov, pritom jej obsah SAFA je menej a-
ko 35 % hmotnostnych a jej obsah tuhého tuku podl'a me-
rania pomocou pulzovej NMR nestabilizovanej je:

Ns: 12 a7 30,

Nis: menej ako 7,

(N5 -N20):  menej ako 10.

Vyhodna triglyceridova zmes obsahuje:
10 az 25 % hmotnostnych SpU,

5 az 40 % hmotnostaych SU>,

50 az 84 % hmotnostnych U3,

1 az 5 % hmotnostnych S3.

Nové tuky podla vyndlezu maja vyhodne obsah SAFA
menej ako 30 % hmotnostnych, najvyhodnejie menej ako
25 % hmotnostnych. Obsah SAFA je definovany ako cel-
kovd hmotnost nasytenych kyselin (zahrnujic trans-
-kyseliny) z hmotnosti vietkych pritomnych mastnjch ky-
selin. Vyhodny N-profil (merané pomocou pulzovej NMR,
nestabilizovanej; t.j. s pouZitim nasledujiceho teplotného
rezimu - topenie pri 80 °C; 10 minit pri 60 °C; 1 hodina
pri 0 °C, merané pri hodnote-T po 30 minitach pri tejto T)
je

Ns: 12 a7 18,
Nis: <3,
(Ns-Npg):  <S5.

V zmesiach podl'a vynalezu sa mézu aplikovat’ vietky
druhy tukov, ako napriklad prirodné tuky alebo oleje, ale
tieZ syntetizované tukové zmesi. Prikladmi tychto tukov s
nasledujice triglyceridy: slne¢nicovy olej; olivovy olej;
sjovy olej; kukuriény olej; PPO; StStO; BBO; PStP; PBO;
PPLn; StStLn; BBLn;, PBLn; StOSt; POSt; POP; BOB;
StO0; POO; BOO; BLnB; StLnSt; PLnSt; PLnP; stearin
palmového oleja; St3; P3; Ba; S3, kde S méze byt akakol-
vek kombindcia C1g-C4; 03; Ln3; LnOy; LnpO;
(P=C16:0; St:C18:0; B=C20:0; 0=C18:1; Ln=C1g:2). Je
vyhodné aplikovat tuky a tukové zmesi, ktoré spdsabia, Ze
obsah kyseliny behenovej v zmesi je najmencj 1,5 %
hmotnostného, vyhodne najmenej 4 % hmotnostné. Velmi
vhodné tukové zmesi sa ziskaja, ked’ sa pouzije zmes tuko-
vych zloZiek (A), (B) a (C), kde:
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(A) ma hladinu SUS viac ako 30 % hmotnostnych, vyhod-
nc viac ako 45 % hmotnostnych a ma Npg > 20, vyhodne
nad 45,

(B) mé S3 hladinu nad 45 % hmotnostnych, vyhodne nad
60 % hmotnostnych,

(C) ma (U3S + U3) hladinu nad 45 % hmetnostnych, vy-
hodne nad 60 % hmotnostnych, kym (A), (B) a (C) su pri-
tomné v mnoZstvach 5 aZz 40 % hmotnostnych (A), 0 az 10
% hmotnostnych (B) a 50 aZz 95 % hmotnostnych (C).
Mnozstva zloziek (A), (B) a (C) st vyhodne 15 az 25 %
hmotnostnych (A); 0,5 aZ 3 % hmotnostné (B) a 70 aZ 90
% hmotnostnych (C).

Zlozka (A) sa mdZe vyrobit’ chemickou alebo enzyma-
tickou interesterifikdciou kvapalného oleja a nasytenc)
mastnej kyseliny, volitelne nasledovanou frakciondciou.
Vyhadné si enzymaticky vyrobené tuky (A), zvIast’ tuky
vyrobené enzymatickou interesterifikdciou mastnej kyseli-
ny, ktora méa 16 az 24 uhlikovych atémov a kvapaln¢ho o-
leja. Hodnota No5 (nestabilizované) tychto tukov A je vy-
hodne viac ako 45, najvyhodnejsie viac ako 55.

Tuk (A) jc frakcia maslovnika, illipe alebo tuk, ktory
ma vysoky obsah najmenej jedného z triglyceridov: BOB;
BLnB; AOA; AOB alebo ekvivalent kakaového masla
(A=C20:0)-

VePmi vhodnym tukom (B) je stearin palmového oleja.
Tento tuk je bohaty na tripalmitany.

Tukom alebo olejom (C) mdZe byt akykolvek olej s
vysokym (SUy + U3). Prikladmi su sinegnicovy olej, oli-
vovy olej, s6jovy olej, kukuriény olej.

Vo vyhodnom uskutoéneni nasho vyndlezu tukova
zmes obsahuje triglyceridy SUS a SSU v hmotnostnom
pomere viac ako 0,6, vyhodne viac ako [,0, najvyhodnejsie
viac ako 5,0.

Natierky s vysokym obsahom tuku 20 aZ 80 % hmot-
nostnych, ktoré zahrnujii najmenej ¢ast’ tuku podl'a vynale-
zu sh tiez satastou vynalezu. Tieto natierky maji tvrdost
podfa Haightona pri 20 °C viac ako 50, vjhodne viac ako
120.

Natierky sa moZu vyrabat pomocou konvenénej tech-
niky na pripravu margarinov alebo nizkotu¢nych nétierok
(porovnaj EP 89082).

Priklady uskuto¢nenia vynilezu

Priklad 1

Slnetnicovy olej sa miedal s tukom, ktory obsahoval
65,4 % hmotnostnych SLnS, kde S=Cj4-C24., pritom ob-
sah St bol 54,4% hmotnostnych v obohatenom tuku s
hmotnostnym pomerom 85 SF:15 StLnSt. Triglyceridové
zloZenie tejto zmesi bolo:
SoU: 16,8 % hmotnosinych,
SUz: 13,0 % hmotnostnych,
U3: 69,7 % hmotnostnych,
S3: 0,5 % hmotnostného.

Obsah SAFA v nej bol 20,2 % hmotnostnych a mala nasle-
dujuci N-profil:

N5 = 12,
N3s= 0
Ns5-Nag=7.5.

Pouzity StLnSt sa ziskal enzymatickou konverziou (1.3
$pecificka) slnetnicového oleja a kyseliny stearovej, nasle-

dovanou frakcionaciou.

Priklad 2

Slnecnicovy olej, stearin palmového oleja a StLnSt sa
miesali v hmotnostnom pomere:
78 SF, 3 stearin palmového oleja a 19 StLnSt-obohatené-
ho tuku.

Triglyceridové zloZenie tejto zmesi bolo:
SoU: 21,3 % hmotnostnych,

SU2: 12,2 % hmotnostnych,

U3: 64 % hmotnostnych,

S3: 2,6 % hmotnostného.

Obsah SAFA v nej bol 24,7 % hmotnostnych a mala
nasledujuci N-profil:
Ns = 174,
N35= 0,
N5-No= 7.2

Pouzity StLnSt sa ziskal enzymatickou konverziou
(1.3) sine¢nicového oleja a kyseliny stearovej, nasledova-
nou frakcionaciou. Obsah StLnSt v nej bol 60 % hmot-
nostnych.

Priklad 3

Slnetnicovy olej, stearin palmového oleja a BOB-
-obohateny tuk a BOO-obohateny tuk sa mie3ali v hmot-
nostnom pomere: 55 SF, 5 stearin palmového oleja, 20
BOB-obohateného tuku a 20 BOO-obohateného tuku.
Triglyceridové zloZenie tejto zmesi bolo:
S,U: 26,3 % hmotnostnych,
SUj3: 23,8 % hmotnostnych,
Usz: 45,3 % hmotnostnych,
S3: 4,4 % hmotnostného.

Obsah SAFA tejto zmesi bol 34,0 % hmotnostnych a
mala nasledujtci N-profil:

Ns= 28,1,
Nis= 18,
Ns-Npg9=5,2.

BOB-obohateny tuk a BOO-obohateny tuk sa ziskali
1.3-enzymatickou  3pecifickou  konverziou  vysoko-
-olejového slne¢nicovéhe oleja a kyscliny behenovej, na-
sledovanou frakcionaciou na dva produkty. Ziskané pro-
dukty obsahovali 73 % hmotnostnych BOB a 64,1 %
hmotnostnych SOO (obsah kyseliny behenovej bol : 37 %
hmotnostnych).

Priklad 4
S pouzitim tukovej zmesi z prikladu 3 bol vyrobeny
margarin, pouZil sa nasledujici recept:

Tukovi faza % hmotnostné
tukova zmes 83,1
emulzifikator 0,3
farbivo/prichuf 0,05
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Vodna fiza % hmotnostné

voda 16,0
SM.P 0,4
konzervatné latky 0,05
organicka kyselina 0,04
pH=4,7

Zo zloZiek bola pripravena predzmes, predzmes sa
pasterizovala pri 85 °C a ochladila na 45 °C, predzmes sa
previedla cez ACA systém, prietok bol 40 g/min. A, Ca A
jednotky sa premieavali s rychlostou 800, 400 a 600
ot/min. Vystupné teploty boli: 16,7 °C; 17,4 a 14,7 °C.

Ziskal sa margarin s tvrdostou (C-hodnoty v g/'cm2 po
troch diloch uloZenia pri oznacenej T) ako je uvedené v ta-
bulke.

C-hodnoty margarinov

priklad C pri § °C C pri 20 *C
5 >3000 2340
Priklad 5

S pouzitim dvoch réznych tukovych zmesi, tj. tukovej
zmesi z prikladu 2; a komer¢nej zmesi s nizkym obsahom
SAFA (= 13 % hmotnostnych interesterifikovaného stuze-
ného palmového oleja/stueny palmojadrovy olej a 87 %
hmotnostnych slne¢nicového oleja) boli vyrobené halvari-
ny. PouZil sa nasledujiici recept:

Tukova faza % hmotnostné

tukova zmes 40,0
emulzifikator 0,3
farbivo/prichut’ 0,05
Vodna faza % hmotnostné
voda 56,4
S.M.P 1,5
Zelatina 1,5
konzerva¢né latky 0,15
organicka kyselina 0,07
pH=5,1

Zo zloziek bola pripravend predzmes; predzmes sa
pasterizovala pri 85 °C a ochladila na 45 °C, predzmes sa
previedla cez ACA systém s rychlostami mieSania 800,
1300 a 600 ot/min. Prietok bol 40 g/min. Boli pouzité na-
sledujiice vystupné teploty:

A C A
tuk z prikladu 2 164 223 154
v Es-tuku 13,2 19,1 146

Ziskané produkty mali nasledujice C-hodnoty

Tukova zmes Cs Cis
priklad 2 200 80
v Es-tuku 85 67

Teda tvrdost’ nadich novych produktov je mierne vyssia
ako tvrdost’ pri pouZiti komerénej tukovej zmesi.

Priklad 6

Boli vyrobené tukové zmesi ako je uvedené v tabulke.
V tejto tabul’ke sG uvedené aj vlastnosti tukovych zmesi.

Tukovi faza Ng | Nyg [Ng-Bgg| SAFA| Sy | S5U [ sy | Uy | Cpp-Cyy

Cis

20 % hmotnostnyeh StlnSt [ 16,7} 0o [ 7.9 23 | 0.7 | 21,3[ 12,6} 65.8f 15,1
80 % haotnostnych
slneénicového oleja

7.5 % huotnostnych BLnB 15,0 g 8,1 22 0.7 19,2| 12.8| 67,6 17,1

10 % hmotnostnych StlnSt

82,5 % bmoinostaych
slnegnicového oleja

15 % haotnostnych BOB 14,9{ 6.5 [ 1.8 | 20,8| 0,8 [ 16.6{ 12,9] 69,7 19.3
85 % bmotnostnych

ny
85 % hmotnostnyc!
sinetnicového oleja

PATENTOVE NAROKY

1. Tukova zmes vhodn4 do zdravych margarinov alebo
nitierok, vyznadujica sa tym, Ze zahrnuje
nasledujice rozloZenie triglyceridov:

5 az 45 % hmotnostnych SpU - triglyceridov,

stopy aZ 60 % hmotnostnych SUz - triglyceridov,

5 az 95 % hmotnostnych U3 - triglyceridov,

stopy aZ 8 % hmotnostnych S3 - triglyceridov,

kde S je nasytena mastna kyselina so 16 aZz 24 atémami
uhlika a U st mono- alebo poly-nenasytené mastné kyseli-
ny s najmenej 18 atémami uhlika,

tato tukovéa zmes ma hmotnostny pomer C18 a3 C24 nasy-
tenych mastnych kyselin:C1¢ nasytenym mastnym kyseli-
nam najmenej 0,3; obsahuje menej ako 5 % hmotnostnych
diglyceridov, pri¢om obsah SAFA v nej, t.j. celkova hmot-
nosf nasytenych mastnych kyselin plus trans-kyseliny z
hmotnosti vietkych pritomnych mastnych kyselin, je menej
ako 35 % hmotnostnych a jej obsah tuhého tuku podFa me-
rania pomocou pulzove] NMR, nestabilizovanej, je:

Ns: 12 az 30,

Nis: menej ako 7,

(N5 -Nog):  menej ako 10,

a kde zmesou je zmes tukovych zloZick (A), (B) a (C), kde:
(A) ma hodnotu SUS viac ako 30 % hmotnostnych, vyhod-
ne viac ako 45 % hmotnostnych a ma Nag > 20, vyhodne
vii¢Sie nez 45,

(B) ma hodnotu S3 nad 45 % hmotnostnych, vyhodne
vééSiu nez 60 % hmotnostnych,

(C) ma hodnotu vadsiu nez (UaS + Uz) 45 % hmotnost-
nych, vyhodne vigsiu neZ 60 % hmotnostnych, pri¢om (A),
(B) a (C) sa pritomné v mnozstvach 5 az 40 % hmotnost-
nych (A), stopy aZ 10 % hmotnostnych (B) a 50 aZz 95 %
hmotnostnych (C).

2.Tukova zmes podPa naroku l,yyznaéujiica
sa tym, Ze zahrnuje nasledujice rozloZenie triglyce-
ridov:

10 az 25 % hmotnostnych SpU,
5 aZ 40 % hmotnostnych SU3,
50 az 84 % hmotnostnych U3,

1 aZ 5 % hmotnostnych S3.

3. Tukova zmes podla narokov 1 alebo 2, vyzmna -
Cujiica sa tym, Ze obsah SAFA je mencj ako 30
% hmotnostnych, vyhodne menej ako 25 % hmotnostnych.

4. Tukova zmes podla narokov 1 aZz3,vyznadu-
jica sa ty m,Zeobsahtuhého tuku je:
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Ns: 12 a7 18,
N3s: <3,
N5 -Npg: <5.

5. Tukova zmes podla narokov 1 aZ4,vyznatu-
jica sa tym, Zetukova zmes obsahuje najmenej
1,5 % hmotnostného, vyhodne najmenej 4 % hmotnostné
kyseliny behenove;.

6. Tukova zmes podl'a ndrokov l az5,vyzna ¢ u-
jica sa tym,Zezmesou je zmes najmenej dvoch z
nasledujicich triglyceridov: slne¢nicovy olej; olivovy olej;
s6jovy olej; kukuri¢ny olej; StOSt; POSt; POP; BOB;
$t00; POO; BOO; BLnB; StLnSt; PLnSt; PLnP; stearin
palmového oleja; St3; P3; B3; S3; O3; Lng; LnOg; Lng0,
P=C16:0; St:C18:0; B=C20:0; 0=C13:1; Ln=Cy8g:2.

7. Tukova zmes podlanéroku l,vyznacujaca
sa tym, Ze mnoZstva zloZiek (A), (B) a (C) si 15 az
25 % hmotnostnych, 0,5 aZ 3 % hmotnostné a 70 az 90 %
hmotnostnych.

8. Tukova zmes podlandroku I, vyznac€ujica
sa tym, ¥ tukova zloZka (A) je vyrobend enzymatic-
kou interesterifikaciou mastnej kyseliny, ktord ma 16 az 24
uhlikovych atémov, a kvapalného oleja.

9. Tukova zmes podlandroku l,vyznadujiica
sa tym, % tukovd zlozka (A) ma Nas > 45,
vyhodne >55.

10. Tukova zmes podla naroku 1, vyznaéu ju-
ca sa tym, Ze tukovou zloZkou (B) je stearin pal-
mového oleja.

11. Tukova zmes podla naroku I, vyzna&uju-
ca sa tym, Ze tukovou zloZkou A je frakcia mas-
lovnika, illipe alebo tuk, ktory méa vysoky obsah najmene;j
jedného z triglyceridov: BOB; BLnB; AOA; AOB alebo
ekvivalent kakaového masla (A=C20.0).

12. Natierka s obsahom tuku 20 aZz 80 % hmotnost-
nych, vyznadujiaca sa tym, Z najmenej
Zast’ kontinudlnej tukovej fazy pozostava z tuku podla ni-
rokov 1 az 11.

13. Natierka podfa naroku 12, vyznadujica
sa tym, Ze nitierka ma tvrdost podla Haightona pri
20 °C viac ako 50, vyhodne viac ako 120.

Koniec dokumentu
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