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Jedla rostlinnd tukova smés neobsahujici hydrogenovany tuk,
ktera obsahuje 15 aZ 45 % hmotn. rezidui kyseliny stearové,
méné neZ 15 % hmotn. rezidui kyseliny palmitové, a 45 aZ

85 % hmotn. rezidui nenasycenych mastnych kyselin s délkou
fetézce 18 atom uhliku, takZe kombinované mnoZstvi rezidui
mastnych kyselin majicich délku fetézce 16 nebo vice atomi
uhliku je alespoit 95 % hmotn., pfi¢emZ na 2. pozici
triglyceridii v tukové smési je 5 aZ 45 % hmotn. rezidui
mastnych kyselin nasycenych a 95 az 55 % hmotn.
nenasycenych. Tato sm&s miZe byt vyrobena s pouZitim
reesterifikace a mi zvy$eny obsah tuhého tuku pii teplotéch 20
aZ 30 °C. Smés mize byt pouZita, napfiklad, pro vyrobu
jedlych plastickych tukovych produkti, jako jsou margariny a
pomazénky.
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Jedla rostlinna tukova smés a zpiisob jeji vyroby
Oblast techniky
Predkladany vynélez se tyka jedlé tukové smési, kterd je vhodna naptiklad pro vyrobu pomaza-

nek. Vynélez se tyké rovnéz zpiisobu vyroby této jedlé tukové smési.

Dosavadni stav techniky

Z hlediska nutri¢ni hodnoty jsou rostlinné tuky vyhodnéjsi oproti Zivocisnym tukim, ale bez
dalgiho zpracovani nejsou tyto tuky dostatedné tuhé pro vyrobu vysoce kvalitnich pomazéanek.
Tradiénim zptisobem pro zvy3eni teploty taveni rostlinnych olejli je hydrogenace. Podle moder-
nich nazor na nutri¢ni vyzivu existuje potfeba jedlych rostlinnych tukovych smési s vhodnou
konzistenci, které ale nebyly podrobeny chemickému zpracovani, zejména které nebyly podrobe-
ny hydrogenaci.

Predkladany vynélez se tykd jedlé rostlinné tukové smési se zvy3enym obsahem tuhého tuku,
které nebyla podrobena hydrogenaci.

Predkladany vynélez se rovnéz tyka zplisobu vyroby takové tukové smési a jedlého plastického
tukového produktu zahrnujiciho alespoii tukovou fazi, pfi¢emz tato tukova faze zahrnuje takovou
jedlou rostlinnou tukovou smés.

Z patentového spisu EP 369 519 jsou znamé tukové smési, které maji obsah rezidui kyseliny
stearové 15 az 45 %, obsah rezidui kyseliny palmitové mensi nez 15 % a obsah rezidui nenasy-
cenych kyselin s délkou fetézcem 18 atomii uhlikt 45 az 85 %, pfi¢emZ kombinované mnoZzstvi
rezidui mastnych kyselin majicich délku fetézce 16 nebo vice atomi uhlikii je alespoii 95 %.
Uvedeny spis popisuje, Ze tento typ tukové smési, ktery lze napfiklad nalézt v riznych typech
sdjového oleje s velkym obsahem rezidui kyseliny stearové, mize byt pouzit jako takovy bez
modifikace, protoZe tuk tvofi tukovou fazi pomazanek. Vyhodou takovych pomazének je to, Ze
kombinuji rozloZeni mastnych kyselin, které je povaZzovano za téméf dokonalé z hlediska zdravé
VyZivy, s velmi malym zpracovanim. Mnoho spotfebitelli ocefiuje takové produkty, protoze jsou
povazovany za vice pfirodni.

Ovsem pfi zkoumani téchto tukovych smési byl za problém povaZovan jejich obsah tuhého tuku,
ktery je pfi teploté okoli stale relativng maly, coZ tyto tukové smési ¢ini méné vhodnymi pro
mnoho potencialnich pouziti.

Nyni ale byly vytvofeny tukové smési shora popisovaného typu, u nichZz 5 az 45 % hmotn.
rezidui nasycenych mastnych kyselin a 95 az 55 % hmotn. rezidui nenasycenych mastnych
kyselin bylo vloZeno na 2. pozici triglyceridi v tukové smési. Vysledkem je, Ze tyto smési vyka-
zuji obsahy tuhého tuku v teplotnim rozsahu 20 az 30 °C (Ny aZ Na), které jsou zvySené ve
srovnani s tuky podle spisu EP 369 519. Plastické tukové produkty, napfiklad pomazanky, vyro-
bené s takovou tukovou smési vykazuji zlepSenou tuhost v podstatné ¢asti uvedeného teplotniho
rozsahu. Tyto produkty ptitom mohou byt snadno vyrabény s pouZitim b&€znych postupti.

Podstata vynélezu

Ptedkladany vynélez tedy navrhuje jedlou rostlinnou tukovou smés neobsahujic hydrogenovany
tuk, ktery ma

—  obsah rezidui kyseliny stearové 15 aZz 45 % hmotn.
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—  obsah rezidui kyseliny palmitové mensi nez 15 % hmotn., a

—  obsah rezidui nenasycenych mastnych kyselin s délkou fetézce 18 atomii uhliku 45 az 85 %
hmotn., pfi¢emz

—  kombinované mnoZstvi rezidui mastnych kyselin majicich délku fetézce 16 nebo vice atomi
uhliku je alespoii 95 % hmotn.,

—~  pomer triglyceridd (HOH + HHO) ku triglyceridim (HLH + HHL) je mensi nez 1,0,

pfi€emZ podstat vynalezu spoéiva v to, Ze na 2. pozici triglyceridd v tukové smési je 5 az 45 %
hmotn. rezidui mastnych kyselin nasycenych a 95 az 55 % hmotn. nenasycenych. H znamena
jakoukoliv nasycenou mastnou kyselinu s délkou fetézce 18, 20, 22 nebo 24 atomii uhliku, O zna-
mena reziduum kyseliny olejové a L znamena reziduum kyseliny linolové.

Predkladany vynalez dale navrhuje zpisob vyroby tukové smési podle vynalezu, ktery zahrnuje

kroky:

A: podrobeni ne-hydrogenovaného rostlinného tuku, majiciho obsah rezidui kyseliny stearové
alespoii 15 % hmotn., obsah rezidui kyseliny palmitové mensi nez 15 % hmotn. a obsah rezi-
dui nenasycenych mastnych kyselin s délkou fetézce 18 atomi uhliku alespori 30 % hmotn.,
reesterifikaci zahrnujici vSechny tii pozice glyceridi pro dosazeni reesterifikovaného tuku, a

B. ptipadn€ smichéani 10 az 100 % hmotn. tohoto reesterifikovaného tuku s az 90 % hmotn.
rostlinného ne-hydrogenovaného, ne—interesterifikovaného tuku.

_ 'V popisu pfedkladaného vynélezu je reesterifikace rovn€z oznacovana jako interesterifikace.

Hydrogenace neni soudasti zpiisobu vyroby pfedkladanych tukovych smési, které jsou odvozeny
z jedlych tukii pochazejicich z rostlinnych zdrojii.

Celkové rozloZeni rezidui mastnych kyseliny pfedkladané tukové smési zahrnuje:
— 15 a2 40 % hmotn. rezidui kyseliny stearové;
—  méné nez 15 % hmotn. rezidui kyseliny palmitové;

— 45 az 85 % hmotn. rezidui nenasycenych mastnych kyselin s délkou fetézce 18 atomi uhli-
ku;

— alespoii 95 % hmotn. rezidui mastnych kyselin majicich délku fetézce 16 nebo vice atomi
uhliku;

— na 2. pozici 5 az 45 % hmotn. rezidui nasycenych mastnych kyselin a 95 az 55 % hmotn.
rezidui nenasycenych mastnych kyselin;

—  pomeér triglyceridia (HOH + HHO) ku triglyceridim (HLH + HHL) je mensi nez 1,0.
Predkladany vynalez rovnéz navrhuje jedly plasticky tukovy produkt zahrnujici alespoii tukovou
fazi, ptiCemz tato tukova faze zahrnuje tukovou smés podle predkladaného vynalezu. Vyhodn4

provedeni tukové smési a zplisobu vyroby jsou uvedena v pfipojenych patentovych nérocich.

Typ sdjového oleje, popisovany v shora zmiflovaném patentu EP 369 519, s vysokym obsahem
rezidui kyseliny stearové ma na 2. pozici triglycerid pouze 2,4 % hmotnostnich rezidui nasyce-
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nych mastnych kyselin. Bylo zjisténo, Ze pokud se tento obsah zvysi, zvysi se rovnéz obsah
tuhého tuku tukové smési v teplotnim rozsahu 20 az 30 °C a zvysi se tak tuhost produktu vyrobe-
nych s touto tukovou smési.

Podle vyhodného provedeni predkladaného vynalezu mize byt takova tukova smés ziskana prost-
fednictvim podrobeni ¢asti nebo vieho pocateniho materidlu, majiciho vhodné celkové rozloZeni
mastnych kyselin, reesterifikaci zahrnujici vSechny tfi pozice triglyceridd. Vyhodné je tato
reesterifikace ndhodnou interesterifikaci, to znamena, Ze ma za nasledek nahodné rozloZeni
mastnych kyselin na vSech tiech pozicich triglyceridt. Takova reesterifikace mize byt provedena
chemickym nebo enzymatickym procesem interesterifikace. Enzym, vyhodn&, mé v podstaté
stejnou aktivitu na viech tfech pozicich triglyceridi. Vhodné enzymy mohou byt vybrany ze
skupiny enzymi odvozenych z Candida rugosa (viz Biochem. Biophys. Acta 231:15 (1971)),
Corynebacterium acnes (viz Biochem. Biophys. Acta 242:381 (1971)), Styphylococcus aureus
(viz Lipids, 9:158 (1974)), Candida lipolytica a Pseudomonas fluorescens.

Timto zpiisobem je zlepSena tuhost ziskani tukové smési pii teploté okoli, ale beze zmé&ny
v celkovém rozloZeni mastnych kyselin.

Cim v&t3i je Zast tukové smési, ktera je podrobena reesterifikaci, tim v&t3i je zvyseni tukovych
tuhych latek v teplotnim rozsahu 20 az 30 °C. MnozZstvi rezidui nasycenych mastnych kyselin na
2. pozici se miZe stat tak velkym, zejména pfi pfekroceni 35 % hmotn. a miZe mit za nasledek
velké mnozZstvi tuhych latek tavicich se nad télesnou teplotou, Ze organoleptické vlastnosti smési
jsou nepriznivé ovlivnény. Obvykle je tuk, ktery byl podroben reesterifikaci, smichan s dal$im
rostlinnym ne-hydrogenovanym tukem, takze vysledné tukova smés ma mén€ nez 35 % hmotn.
rezidui nasycenych mastnych kyselin na 2. pozici glyceridi.

Alternativng, pro tuky, které jiz maji relativn€ velké mnoZstvi rezidui nasycenych mastnych
kyselin, je postadujici, kdyZ pouze relativné mala ¢ast tukové smési je podrobena reesterifikaci za
ucelem dosazeni poZzadovanych vlastnosti taveni. Podle toho tedy v procesu podle pfedkladaného
vynélezu bylo podrobeno reesterifikaci 10 az 100 % hmotn., vyhodné 15 az 90 % hmotn.
a obzvlasté vyhodné 20 az 70 % hmotn. tuku tvoficiho tukovou smés. Vysledné mnozstvi rezidui
nasycenych mastnych kyselin na 2. pozici glyceridi tukové smési by mélo byt 5 az 45 % hmotn.,
vyhodné 5 aZ 40 % hmotn., zvla§té vyhodné 7 az 35 % hmotn., pfi¢emzZ obzvlasté vyhodné je
mnozstvi 10 az 30 % hmotn. Zbyvajici ¢ast rezidui mastnych kyselin na 2. pozici glyceridi
sestava ze rezidui nasycenych mastnych kyselin.

V patentovém spisu US 3 748 348 je popséna fizena interesterifikace, ve které je teplota tak
nizka, Ze ne viechen tuk je plné kapalny. Ve vétSiné ptipadl tohoto patentu je index tuhého tuku
(SFI) pii teploté 33,3 °C stile je§té kolem poloviny SFI pii teploté 0 °C a n€kdy dokonce jesté
vy$$i. Tukové smési vykazuji velmi ploché profily SFI a tudiz maji omezenou pouzitelnost.
ProtoZe pfi takovychto nizkych teplotach proces reesterifikace probiha velmi pomalu, obvykle
trva mnoho dni, je ¢asové niroény a tudiz velmi nékladny. Reesterifikace ve zplsobu podle
predkladaného vynalezu je vyhodné provadéna pfi teploté, pii které je tuk v podstaté zcela kapal-
ny.

Podle specifického provedeni pfedkladaného vyndlezu je reesterifikace provadéna s pouZitim
1,3-specifického enzymu a zahrnuje kroky:

Al podrobeni tuku énzymatické reesterifikaci za pfitomnosti dostate¢ného mnozZstvi vody pro
uvolnéni tvorby &astenych glyceridii a probihani migrace acylu, a

A2 reesterifikaci ¢asteSnych glyceridi pro ziskani reesterifikovaného tuku.

V kroku Al je mnoZstvi vody pfitomné v pribéhu enzymatické interesterifikace s 1,3—speci-
fickym enzymem, jako je zejména lipaza, relativné velké. Disledkem je, ze se tvofi ¢astedné
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glyceridy, zejména 1,2- a 2,3—diglyceridy a 2-monoglyceridy. Ostatni rezidua mastnych kyselin
jsou rozloZeny na vsech tfech pozicich glycerinového podilu. Napfiklad za pfitomnosti dostate¢-
ného mnoZstvi vody mize byt UUS (S = nasyceny, U = nenasyceny) triglycerid pfemén na -US
diglycerid a U na 2. pozici a s nasycenou mastnou kyselinou na koncové pozici. Migrace acylu
muZe ménit tento diglycerid, pfipadn& pfes mezistav 1,3—diglyceridu (U-S), na US—diglycerid se
S na 2. pozici.

Krok A2 zahrnuje reesterifikaci ¢aste¢nych diglyceridi, vyhodné redukci obsahu vody reakéniho
prostfedi. Mono— a diglyceridy jsou ménény na diglyceridy a, pfevazné, triglyceridy. Vhodna
mnozstvi vody, kterd maji pfitomna v krocich Al a A2, mohou byt snadno stanovena prostied-
nictvim monitorovani zvy$eni a nasledného snizena ¢aste¢nych diglyceridd v reakénim prostiedi,
napfiklad prostfednictvim analyzy uhlikového Cisla.

Vhodné 1,3—specifické enzymy mohou byt vybrany ze skupiny odvozené z Rhizopus delemer,
Mucor miehei, Aspergillus niger a Muror javanicus lipases.

Tuk, ktery ma byt podroben reesterifikaci, vyhodné ma celkové rozlozeni rezidui mastnych
kyselin, které jiz splituje pfedepsané vlastnosti predkladané tukové smési a obzvlasté vyhodné
v podstatné ma vyhodné vlastnosti pfedkladané tukové smési. Potom jsou dosazeny nejlepsi
vysledky.

Vysledna tukova smés podle pfedkladaného vynalezu sestiva prevainé z triglyceridi. Mala
mnoZstvi jinych glyceridi, napfiklad diglyceridi, mohou rovnéz byt ptitomna stejné jako ne—
glyceridové materialy, napfiklad tokoferoly. Vyhodné triglyceridy tvofi alespoit 90 % hmotn.,
vyhodné alespori 95 % hmotn. tukové smési.

PouZiti tukové frakcionace v pfedkladaném vynalezu neni nutné. Za uCelem minimalizace
zpracovani hydrogenace zcela neni a frakcionace vyhodné neni pouzita. Reakce zahrnujici
kyselinu stearovou nebo jeji derivéty s kratkym uhlikovym fetézcem nejsou pfijatelné a nejsou
nutné pro ziskani predkladané tukové smési. Pouziti volné kyseliny stearové nebo esteri kyseliny
stearové a alkoholi s kratkym uhlikovym fetézcem je vyloudeno, protoze podil kyseliny stearové
je konstantné vytvafen s pouzitim chemickych procestt zahrnujicich nejen hydrogenaci, ale také
hydrolyzu. Vytvafeni derivatd kyseliny stearové (esteri nebo etheri s kratkym uhlikovym
fetézcem) zahrnuje dokonce jesté dalsi chemické procesy.

Tukova smés vyhodné zahrnuje alespoii 75 % hmotn., vyhodné 80 az 100 % hmotn. a obzvlasté
vyhodné 85 az 95 % hmotn. rezidui mastnych kyselin s 18 atomy uhliku v fetézci. ProtoZe tato
smés je rostlinna a nebyla hydrogenovéna, sestavaji tato rezidua mastnych kyselin s 18 atomy
uhliku v fetézci v podstaté z kyseliny stearové, kyseliny olejové (cis-mononenasycena), kyseliny
linolové (vie—cis polynenasycend), a kyseliny linolenové (vie—cis polynenasycend), a kyseliny
linolenové (vie—cis polynenanasycend). Z hlediska nutri¢ni hodnoty jsou tyto kyseliny ty nejvy-
hodnéj$i mastné kyseliny. Pro nejlepsi nutricni vyvaZeni by smés méla zahrovat 45 az 85 %
hmotn., vyhodn& 50 az 85 % hmotn., zvlasté vyhodné 55 az 80 % hmotn. a obzviasté vyhodné
60 aZ 75 % hmotn. rezidui nenasycenych mastnych kyselin s 18 atomy uhliku v fetézci. Vyhodné
alespoii 15 % hmotn., zvla§t& vyhodné 15 az 80 % hmotn. a obzvlasté vyhodné 20 az 50 %
hmotn. z téchto rezidui nenasycenych mastnych kyselin s délkou fetézce 18 atomi uhliku sestava
z rezidui polynenasycenych mastnych kyselin.

Tukovéa smés podle vynalezu vyhodné ma pomér triglyceridd (HOH + HHO) ku triglyceridim
(HLH + HHL), ktery je men3i nez 0,35.

Kromé rezidui mastnych kyselin s délkou fetézce 18 atomi uhliku miZe smés zahrnovat rezidua
nenasycené kyseliny palmitové s délkou fetézce 16 atoml uhliku. Takové kyseliny jsou méné
Z4douci z hlediska nutri¢éni hodnoty, ale v praxi jejich pfitomnost v malych mnozstvich nemuize
byt snadno vyloudena. Malé mnoZstvi kyseliny palmitové miize dokonce pfispivat k lepsi zpraco-
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vatelnosti tukové smési a k vlastnostem vysledného produktu. Tukovéd smés podle predkladaného
vynélezu tudiz vyhodné zahrnuje 0 az 12 % hmotn., zvlasté vyhodng 0 az 10 % hmotn. a obzvlas-
t€ vyhodné 1 az 8 % hmotn. rezidui kyseliny palmitové.

Obsah rezidui kyseliny stearové je vyhodné 15 az 35 % hmotn., zvla§té vyhodné 18 az 30 %
hmotn. Vyhodné rezidua kyseliny stearové tvorfi alespoit 50 % hmotn., zvlasté vyhodn& 75 az
100 % hmotn. rezidui nasycenych mastnych kyselin v tukové smési. Kromé téchto kyselin
mohou byt pfitomna maléd mnozstvi jinych mastnych kyselin, napfiklad kyseliny palmitolejové
a mastnych kyselin s délkou fetézce 20 nebo 22 atomt uhliku. MnoZstvi rezidui mastnych kyse-
lin, jinych nez je kyselina palmitova a kyselina s délkou fetézce 18 atomii uhliku, je vyhodné
mensi nez 15 % hmotn, zvla§té vyhodné 0 az 10 % hmotn. a obzvlasté vyhodné 0 az 5 % hmotn.
Presnéji je vyhodné, aby rezidua mastnych kyselin s délkou fetézce 14 nebo méné atomi uhliku
byla v podstaté nepfitomna, napriklad v mnozstvi mens$im nez 1 % hmotn.

Obzvlasté vyhodnymi pocatednimi oleji jsou rezidua s velkym obsahem kyseliny stearové, zahr-
nujici rizné typy sdjového oleje, Inéného oleje, fepkového oleje, slune€nicového oleje, kukufic-
ného oleje, bavinikového oleje, ryZzového oleje a smési téchto oleji. Tradi€ni varianty takovychto
oleju jsou v podstaté kapalné pti teploté kolem 10 °C a dokonce az pfi teploté 5 °C, ale v soudas-
nosti se stavaji dostupnymi rizné typy téchto oleji s velkym obsahem rezidui kyseliny stearové.
Nékteré ztéchto olejii obsahuji kolem 20 % hmotn. kyseliny stearové a 65 az 70 % hmotn.
nenasycenych mastnych kyselin s délkou fetézce 18 atomt uhliku. Mohou obsahovat dokonce
i tak malo nasycenych kyselin na 2. pozici triglyceridd jako je 1,5 % hmotn. nebo dokonce 1,0 %
hmotn.

Predkladany vynalez je obzvla§té vyhodny pro zvy3eni pouZitelnosti uvedenych novych typa
olejii. Takovy olej, jiz obsahujici az 30 % hmotn. rezidui kyseliny stearové, maze byt jesté tuzsi
prostfednictvim vloZeni rezidui nasycenych kyselin na 2. pozici triglyceridii. Pro néktera pouziti
se tento olej muzZe stit dostatecné tvrdym pro umoznéni zalenéni néjakého mnozstvi tradi¢ni
kapalné varianty tohoto oleje, napiiklad bézného fepkového oleje s nizkym obsahem kyseliny
erukové, do tukové smési.

Zatimco b&Znym palmovy olej vyhodn& neni pouzit ve smési, mohla by byt pouzita varianta
palmového oleje, obsahujici velké mnozstvi kyseliny stearové. Vyhodné je tuk tvofici tukovou
smés odvozen z néjakého typu rostlinného oleje, obsahujiciho velkd mnozstvi rezidui kyseliny
stearové, a smési nebo vice takovychto typii oleje s velkym obsahem kyseliny stearové.

Podle dalsiho vyhodného provedeni predkladaného vynalezu je tuk tvotici tukovou smés odvozen
z jednoho typu rostliny, napfiklad pouze ze s6ji nebo pouze ze slune¢nice nebo pouze z fepky.
Takovéto varianty ,jednoho oleje” v tukové smési mohou zahrnovat, ale vyhodné nezahrnuji
tradi¢ni kapalné oleje z tohoto typu rostliny.

Obsah tuhych litek vtuku pfi dané teploté je oznaten jeho N<Cislem, kde N je procentni
mnoZstvi tuhych latek, zjisténé méfenim prostfednictvim NMR (viz ptiklad Obecny), a t je
teplota.

Hodnota N, pfedkladané tukové smési je vyhodné 4 az 35, zviasté vyhodné 5 az 30, pri¢emZ
hodnota 10 az 25 je obzvlasté vyhodna. Hodnota N3s je vyhodn€ men3i nez 5, zvlast€ vyhodny je
rozsah 0 az 3.

Tukové smési podle piedkladaného vynalezu jsou obzvlasté vhodné pro vyrobu tukovych pro-
dukti, jako jsou pomazanky a tuky na pedeni. Tukové produkty jako jsou pomazanky a tuky na
peeni jsou plastické a vyhodné zahrnuji kontinudlni tukovou fazi. Takova tukova fiaze muze
kromé tuku zahrnovat dal3i materialy, napfiklad emulgétory, barviva, pfichuté a podobné. Tuk
této tukové faze zahmuje predkladanou tukovou smés, vyhodné v mnozstvi alespoii 50 % hmotn.
zvla&té vyhodné v mnozstvi 75 az 100 % hmotn. Obzvlasté vyhodné tuk této tukové fize sestava
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z ptedkladané tukové smési, to znamena, Ze v podstaté nezahrnuje tuk jiny neZ je ptedkliadana
tukova smés.

Pokud produkt obsahuje vodnou fézi, je tato faze vyhodné rozptylenou vodnou fazi. Ta kromé
vody miize zahrnovat dalsi obvyklé ingredience v zavislosti na pouZiti, napfiklad mlé&né ingre-
dience odvozené od mléka, konzervaéni ¢inidla, hydrokoloidy pro vytvafeni struktury nebo
zahusténi vodné faze, napiiklad Zelatinu nebo skrob. Tukové faze tukového produktu vyhodné
tvofi 10 az 100 % hmotn., zvlast¢ vyhodné 30 aZ 85 % hmotn. a obzvlasté vyhodné 65 az 85 %
hmotn. tukového produktu, zbytek, pokud je néjaky, sestava vyhodné z rozptylené vodné faze.

V celém tomto popisu jsou viechny podily a procentni mnoZstvi hmotnostni podily respektive
procenta hmotnostni, pokud neni uvedeno jinak. Pro rezidua mastnych kyselin jsou mnoZstvi
vyjadfena ve vztahu k celkové hmotnosti rezidui mastnych kyselin. Plastické tukové produkty
mohou byt vyrabény standardnimi zpusoby, jak je popsano, napfiklad, v Hoffmann, The
Chemistry and technology of Edible oils and Fats and their high Fat Products, Academic Press
London, (1989).

Predkladany vynalez je v popisu niZe ilustrovéan prostfednictvim jeho pfedkladanych provedeni.

Piiklady provedeni vynalezu

Obecny pfiklad

Obsah urcitého typu triglyceridu v uku mize byt vyhodnocen béznymi postupy, napiiklad pouZi-
ti GLC pro analyzu mastnych kyselin v kombinaci s analyzou uhlikového &isla spoledn& s obec-
nymi znalostmi o pouzitych tucich v pfipadé, Ze jsou relativné jednoduché jejich triglyceridovou
strukturou, a/nebo v kombinaci s analyzou 2. pozice s pouzitim €aste¢né hydrolyzy pozic 1,3 tri-
glyceridi a za predpokladu ndhodného rozloZeni na pozicich 1,3.

Vhodné postupy jsou, napfiklad, popsany v patentovém spisu EP 78568 (FAME and Carbon
number analysis), JOACS, 68(5), (1991, 289 az 293 (Silverphase HPLC), F. D. Gunston a kol.,
The Lipid Handbook, 2. vydani, (1994), Chapman & Hall, London, strany 338 az 340 (Silver
nitrate TLC) a A.O.C.S. Offical Method Ch. 3 az 91, 1 az 4 (2—position analysis).§

Hodnoty v N profilu mohou byt vyhodn€ zmé&feny postupem popsanym v Fette, Seifen, Anstrich-
mittel, 80, (1978), 180 az 186, prostiednictvim NMR. Vhodné procedura je: ohfiti tuku na
teplotu 60 °C pro jeho uplné roztaveni, udrzovani tuku na teploté 0 °C po dobu 16 hodin a potom
udrZovani tuku po dobu 30 minut na teplot€¢ méfeni tj., napfiklad 20 °C. Obsah tuhého tuku,
zméfeny pii teploté t °C je oznacen jako hodnota N,.

Analyza uhlikového ¢&isla je provddéna postupem popsanym v patentovém spisu EP 78568.
Rozlozeni rezidui mastnych kyselin tuku muzZe byt rovnéz stanoveno podle popisu uvedeného
v patentovém spisu EP 78568. Analyza rezidui mastnych kyselin na 2. pozici glyceridi je
provadéna podle popisu uvadéného Colemanem v JAOCS 38, (1961)d, 685 az 8.

Priklad 1

Bylo pouzito sdjového oleje s velkym obsahem kyseliny stearové s nasledujicim rozloZenim
mastnych kyselin: '

kyselina palmitova 8,2 % hmotn.
kyselina stearova 21,96 % hmotn.
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kyselina olejova 19,2 % hmotn.

kyselina linolova 41,9 % hmotn.
kyselina linolenova 5,0 % hmotn.
ostatni 4,1 % hmotn.

1,5 % hmotn. z mastnych kyselin na 2. pozici triglyceridi sestidvalo zrezidui nasycenych
mastnych kyselin a 98,5 % hmotn. sestavalo z rezidui nenasycenych mastnych kyselin.

Olej byl podroben nahodné interesterifikaci s pouZzitim methylatu sodiku jako katalyzitoru
interesterifikace za béznych podminek. Celkové rozlozeni mastnych kyselin vysledné tukové
smési bylo stejné jako rozlozeni po¢atecniho materialu, ale 32,9 % hmotn. mastnych kyselin na 2.
pozici triglyceridii jsou nyni nasycené mastné kyseliny a 67,1 % hmotn. jsou nenasycené mastné
kyseliny. Vysledny pomér triglyceridd (HOH + HHO) ku triglyceridim (HLH + HHL) je 0,46.

Obsah tuhych latek jako funkce teploty (N) vysledné tukové smési a poCate¢niho materidlu jsou
uvedeny v Tabulce I.

Tabulka I
Teplota °C N; tukové smési N pocateniho materialu
10 22,5 % hmotn. 16,4 % hmotn.
20 7,2 % hmotn. 1,0 % hmotn.
30 3,6 % hmotn. 0,1 % hmotn.
35 2,1 % hmotn. 0 % hmotn.

Byly pfipraveny tukové faze jak s tukovou smési, tak i (pro srovnani) s po¢ateénim materialem
prostfednictvim smichéani obou s 0,1 % hmotn. monoglyceridi a 0,2 % hmotn. sdjového lecitinu.
Z téchto tukovych fazi byly pfipraveny tuky pro peleni prostfednictvim jejich prichodu skrz
laboratorni linku Votator se sekvenci jednotek AAC. Produkty byly naplnény do tub a sklado-
vany pfi teploté 5 °C po dobu 3 dni. Po 3 dnech nemél srovnavaci produkt vyrobeny z po&ateg-
niho materialu dobrou texturu. Produkt vyrobeny z tukové smési podle predkladaného vynalezu
mé&l mnohem lep3i texturu. Produkty byly ponechany v klidu pfi teplot& 23 °C po dobu 5 hodin.
V prubéhu této doby se srovnavaci produkty roztavil, zatimco produkt podle vynalezu se nerozta-
vil.

Priklad2a3

Pocate€nimi oleji jsou s6jovy olej s vysokym obsahem kyseliny stearové podle pikladu 1 a fep-
kovy olej s vysokym obsahem kyseliny stearové. Posledné uvedeny olej ma nasledujici rozloZeni
mastnych kyselin:

kyselina palmitova 3,4 % hmotn.
kyselina stearova 29,7 % hmotn.
kyselina olejova 30,9 % hmotn.
kyselina linolova 22,0 % hmotn.
kyselina linolenova 4,0 % hmotn.
kyselina arachova 6,1 % hmotn.
kyselina behenova 1,8 % hmotn.
ostatni 2,1 % hmotn.
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Triglyceridy na 2. pozicich fepkového oleje zahrnovaly 1,1 % hmotn. rezidui nasycenych mast-
nych kyselin a 98,9 % hmotn. rezidui nenasycenych mastnych kyselin.

Repkovy olej s velkym obsahem kyseliny stearové byl podroben ndhodné interesterifikaci, stejné
jako bylo popsano v piikladu 1. S6jovy olej s vysokym obsahem kyseliny stearové a fepkovy olej
s vysokym obsahem kyseliny stearové byly spolu smichany. Pro srovnéani byla rovnéz vyrobena
smé&s a pouZitim ne—interesterikovaného fepkového oleje s velkym obsahem kyseliny stearové.
Poméry michani jsou uvedeny v Tabulce II.

Tabulka Il

Smés podle Séjovy olej Repkovy olej | Interesterifikovany fepkovy olej
Piikladu 2 70 % hmotn. 30 % hmotn.

Prikladu 3 75 % hmotn. 25 % hmotn.

Srovndvaci 75 % hmotn. 25 % hmotn.

Tabulka III ukazuje vlastnosti téchto tfi tukovych smési.

Tukové smé&si podle pfikladi 2 a 3, které jsou popsany vyse, jsou vhodné pro vyrobu margarinu
baleného do tub nebo pomazanky, které maji snizeny obsah tuku. Takové produkty mohou vydr-
zZet skladovani pfi teploté 25°C trvajici n€kolik hodin. Naproti tomu se produkt vyrobeny ze
srovnavaci tukové smési pfi teploté 25 °C velmi rychle roztavi.

Tabulka III

Priklad 2 Priklad 3 Srovnavaci
N10 23,6 % hmotn. 21,5 % hmotn. 21,1 % hmotn.
N20 6,7 % hmotn. 5,1 % hmotn. 3,8 % hmotn.
N25 3,3 % hmotn. 2,6 % hmotn. 0 % hmotn.
N30 2,7 % hmotn. 2,0 % hmotn. 0%
N35 1,0 % hmotn. 1,4 % hmotn. 0 % hmotn.

Celkové rozloZeni mastnych kyselin (v % hmotn.)
kyselina palmitova 3,8% 7,0 % 7,0 %
kyselina stearova 24,0 % 23,6 % 2,6 %
kyseliny olejova 22,7% 22,1 % 22,1 %
kyselina linolova 359% 36,9 % 36,9 %
kyselina linolenova 4,7% 4.8% 4,8 %
kyselina arachova 3,1% 3,0% 3,0%
kyselina behenova 1,5% 1,5% 1,5%
ostatni 1,3% 1,1% 1,1%
RozloZeni mastnych kyselin (v % hmotn.)

nasycené 13,8 % 11,7% 1,4 %
nenasycené 86,2 % 88,3 % 98,6 %
pomér triglyceridi 0,71 0,66 0,77
(HOH + HHO) ku
(HLH + HHL)
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Ptiklad 4

Potate¢nimi materialy jsou fepkovy olej s vysokym obsahem kyseliny stearové a sdjovy olej
s vysokym obsahem kyseliny stearové, které maji nasledujici rozloZeni mastnych kyselin (v %
hmotn.):

Repkovy olej s velkym Séjovy olej s velkym obsahem

obsahem kyseliny stearové kyseliny stearové
kyselina palmitova 3,6 % 7,6 %
kyselina stearova 31,3% 27,5%
kyselina olejova 30,2 % 232 %
kyselina linolova 24,0 % 33,5%
kyselina linolenova 3.9% 35%
kyselina arachova 5,2% 2,5%
kyselina behenova 1,3% 1,0 %
kyselina behenova 1,3% 1,0 %
ostatni 0,5% 1,2%

Tukova smés byla pfipravena prostfednictvim smichani 50 % hmotn. sdjového oleje s velkym
obsahem kyseliny stearové s 50 % hmotn. fepkového oleje s velkym obsahem kyseliny stearové,
ktery predtim byl podroben chemické interesterifikaci, jako bylo popséano v pfikladu 1. Stejnym
zpusobem byla pfipravena srovnavaci tukova smés, ale zadna z jejich za€lenénych frakci nebyla
podrobena interesterifikaci.

Zatimco celkové rozloZzeni mastnych kyselin obou smési zlstalo nezménéné, jejich rozlozeni
mastnych kyselin na 2. pozici se zna¢né liSilo. Prvni smés obsahovala 22,3 % hmotn. a srovna-
vaci smés pouze 2,0 % hinotn. rezidui nasycenych mastnych kyselin na 2. pozici, zbytek do
100 % hmotn. tvofily rezidua nenasycenych mastnych kyselin.

Pomér triglyceridi (HOH + HHO) a triglyceridi (HLH + HHL) v tukové smési zahrnujici
interesterifikovany olej mél hodnotu 0,91.

Tabulka IV znazoriiuje mnozstvi tuhého tuku (N,) pro obé€ tukové faze.

Z vysledkit uvedenych v Tabulce IV je zjevné, Ze smés obsahujici interesterifikovany fepkovy
olej s velkym obsahem kyseliny stearové je velmi vhodny pro vyrobu produkti, jako jsou balené
margariny nebo pomazanky. To ovSem neplati pro srovnavaci tukovou smés. Tato tukova smés
by poskytla velmi tuhé produkty pfi nizkych teplotach, zatimco tyto produkty by nemély dosta-
teCnou stabilitu pfi vyssich teplotach. Proto tato srovnavaci smés neni vhodna pro vyrobu marga-
rinl nebo pomazanek.

Tabulka IV
Teplota °C N, tukové faze s interesterifiko- | N, tukové faze bez interesterifi-
vanou frakci kované frakce
5 44,8 % hmotn. 54,8 % hmotn.
10 39,4 % hmotn. 46,1 % hmotn.
15 29,5 % hmotn. 35,2 % hmotn.
20 17,6 % hmotn. 21,0 % hmotn.
25 9,3 % hmotn. 5,1 % hmotn.
30 4,9 % hmotn. 0,5 % hmotn.
35 3,4 % hmotn. 0 % hmotn.
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Byla vyrobena tukova smés obsahujici 30 dilii interesterifikovaného fepkového oleje s vysokym
obsahem kyseliny stearové, jako byl popséan v pfikladu 4, 20 dili fepkového oleje a 50 dili s6jo-
vého oleje s vysokym obsahem kyseliny stearové.

Dva posledné uvedené oleje mély nésledujici rozloZeni mastnych kyselin (v % hmotn.):

Repkovy olej Séjovy olej s velkym obsahem
kyseliny stearové
kyselina palmitova 43 % 7,6 %
kyselina stearova 1,7 % 275%
kyselina olejova 62,8 % 232 %
kyselina linolova 20,1 % 33,5%
kyselina linolenova 9,2% 3,5%
kyselina arachova 0,6 % 2,5%
kyselina behenova 0,3 % 1,0%
ostatni 1,0 % 1,2%

Tato smé&s obsahovala 5,7 % hmotn. kyseliny palmitové, 23,5 % hmotn. kyseliny stearové a
70,5 % hmotn. nenasycenych mastnych kyselin s délkou fetézce 18 atomi uhliku. Byla vyrobena
srovnavaci smés se stejnymi poméry, ve které byl ale pouZit ne—interesterifikovany fepkovy olej
s velkym obsahem kyseliny stearové. Prvni smés obsahovala 9,8 % hmotn. a srovnivaci smés
obsahovala pouze 1,7 % hmotn. rezidui nasycenych mastnych kyselin na 2. pozici, pficemz
zbytek do 100 % hmotn. tvofila rezidua nenasycenych mastnych kyselin.

Pomér triglyceridi (HOH + HHO) ku triglyceridim (HLH + HHL) prvni smési mé&l hodnotu
0,79. Tabulka V ukazuje mnoZstvi tuhého tuku (N,).

Tabulka V
Teplota °C N; tukové smési s interesterifi- | N, tukové smési bez interesteri-
kovanou frakci fikované frakce
5 32,1 % hmotn. 27,3 % hmotn.
10 27,2 % hmotn. 21,9 % hmotn.
15 17,8 % hmotn. 13,4 % hmotn.
20 9,1 % hmotn. 4.9 % hmotn.
25 4,7 % hmotn. 0 % hmotn.
30 2,7 % hmotn. 0 % hmotn.
35 1,8 % hmotn. 0 % hmotn.

Z dat uvedenych v Tabulce V je zjevné, Ze srovnavaci tukova smés je sotva vhodna pro vyrobu

margarinu nebo pomazanky, protoZe by se velmi rychle roztavila pfi teplotich okoli. Tukova faze
obsahujici 30 % hmotn. interesterifkovaného fepkového oleje byla pouZita pro vyrobu 70%

30

35

tukové pomazanky s nasledujicim sloZzenim:

69,7 dili
kyseliny stearové

0,075 dilu  monoglyceridy
0,075 dilu  lecitin

0,15 dilu  barvivo B—karoten
289 dilt  voda

-10-
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0,7 dilu  suSena syrovatka

0,3 dilu sl

0,1 dilu  konzervaéni ¢inidla

stopy kyselina mlé€né na pH 4,8

Pfed zpracovanim byl premix vSech komponent udrzovan na teploté 50 °C a potom zpracovavan
na bé&zné laboratorni lince Votator (sekvence jednotek A-A-C). Byla ziskdna pomazanka
s tukovou kontinualni fazi a s rozptylenou vodnou fazi, ktera byla plnéna do tub. Dalsi podminky
zpracovani byly:

4,5 kg/h rychlost zpracovani
9,0°C teplota na vystupu
AlaA2 600 otacek za minutu
C 100 otacek za minutu

Proces byl opakovan se srovnavaci tukovou fazi. Pro obé pomazanky byly udrZzeny hodnoty
Stevensovych ¢&isel s pouzitim Stevensova analyzitoru textury. Hlava sondy méla primér
4.4 mm.

Po skladovani trvajicim jeden tyden pfi teplot€ 5 °C byly vysledné Stevensovy hodnoty pfi
danych teplotach (S,): S5 =408 a Sy = 67, a po tiech tydnech S; =419 a S, = 68.

Pro srovnavaci produkt byly zjistény Stevensovy hodnoty pfi niz3i teploté nizsi, ale v podobnéin
rozsahu, ale Stevensovy hodnoty srovnavaciho produktu pfi vyssi teploté byly naméteny pod-
statné niZsi, coZ znamena nedostatek uspokojivé stability pti teplotach okoli.

Pfi vystaveni obou produktt teploté 25 °C po dobu jednoho dne se rozdily staly vice patrnymi.
Produkt podle pfedkladaného vynalezu udrzel jeho strukturu (Szs = 51) a op&tovné ziskal texturu
po opétovném uskladnéni pii nizkych teplotach (S;o= 275). Naproti tomu srovnavaci produkt se
zcela roztavil v priib&hu skladovani pti teploté 25 °C po dobu jednoho dne.

Pocit v ustech a roztiratelnost produktu podle predkladaného vynalezu pln€ uspokojily pozadav-
ky.

Piiklad 6

Byla ptipravena tukova smés prostfednictvim smichani 40 dild fepkového oleje s vysokym obsa-
hem kyseliny stearové se 60 dily sdjového oleje s vysokym obsahem kyseliny stearové, pfi¢emz

tyto oleje mély nasledujici profil rozlozeni mastnych kyselin:

S6jovy olej s velkym obsahem Repkovy olej s velkym

kyseliny stearové obsahem kyseliny stearové
kyselina palmitova 8,2 % hmotn. 3,4 % hmotn.
kyselina stearova 21,6 % hmotn. 27,3 % hmotn.
kyselina olejova 19,2 % hmotn. 36,4 % hmotn.
kyselina linolova 41,9 % hmotn. 23,2 % hmotn.
kyselina linolenova 5,0 % hmotn. 3,4 % hmotn.
kyselina arachova 1,8 % hmotn. 4,5 % hmotn.
kyselina behenova 1,1 % hmotn. 1,1 % hmotn.
ostatni 1,2 % hmotn. 0,7 % hmotn.

Séjovy olej s vysokym obsahem kyseliny stearové byl podroben chemicky katalyzované inter-
esterifikaci, jak bylo popséano v piikladu 1.

-11-




15

20

25

30

35

40

CZ 293488 B6

Stejnym zpiisobem byla pfipravena srovnavaci smés, ale se sGjovym olejem s vysokym obsahem
kyseliny stearové, ktery nebyl interesterifikovan.

Prvni smés obsahovala 20,4 % hmotn. a srovnavaci smés pouze 1,4 % hmotn. rezidui nasycenych
mastnych kyselin na 2. pozici, zbytek do 100 % hmotn. tvofily rezidua nenasycenych mastnych
kyselin.

Pomér triglyceridi (HOH + HHO) a triglyceridd (HLH + HHL) v tukové smési zahrnujici
interesterifikovany olej mé&l hodnotu 0,71.

Tabulka VI znézoriiuje mnozstvi tuhého tuku (N,) pro ob€ tukové smési.

Tabulka VI
Teplota °C N, smési s interesterifikovanym | N, srovnavaci smés bez
tukem interesterifikovaného tuku
5 31,5 % hmotn. 30,1 % hmotn.
10 26,5 % hmotn. 20,9 % hmotn.
15 17,5 % hmotn. 11,1 % hmotn.
20 7,9 % hmotn. 3,2 % hmotn.
25 3,2 % hmotn. 0 % hmotn.
30 1,8 % hmotn. 0 % hmotn.
35 0,9 % hmotn. 0 % hmotn.

Vysledky uvedené v tabulce ukazuji, Ze srovnévaci tukova smés neni vhodna pro vyrobu marga-
rinu nebo pomazanky s dostate¢nou konzistenci. Stejnym zpisobem jako bylo popséano v piikla-

- du 5 byl vyroben margarin, s pouZitim nasledujicich komponenti:

79,75 dili  tukova faze s interesterifikovanym s6jovym olejem s velkym obsahem
kyseliny stearové

0,5 dilu  monoglyceridy

0,5 dilu  lecitin

0,15 dilu  barviva B—karoten

18,9 dild  voda

0,7 dilu  suSena syrovatka

0,3 dilu  sul

0,1 dilu  konzervacni ¢inidla

stopy kyselina mlé¢na na pH 4,8

Tyto komponenty byly smichiny na premix, ktery byl udrZovan na teploté 50 °C pied zpracova-
nim. Pro zpracovani byla pouZita bézna laboratorni linka Votator (sekvence jednotek A-A-C),
takZe byl ziskan margarin s kontinualni tukovou fazi a rozptylenou vodnou fazi, ktery byl plnén
do tub. Dalsi podminky zpracovani byly:

4,5kg/h rychlost zpracovani
9,0°C  teplota na vystupu
AlaA2 600 otatek za minutu
C 100 otaéek za minutu
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Proces byl opakovan se srovnavaci tukovou fazi. Pro obé pomazinky byly urleny hodnoty
Stevensovych &isel s pouzitim Stevensova analyzitoru textury. Hlava sondy méla primér
4.4 mm.

Po skladovani trvajicim jeden tyden pfi teploté¢ 5°C byly vysledné Stevensovy hodnoty pfi
danych teplotach (S,): Ss =356 a S, = 33, a po tfech tydnech: S; =360 a Sy = 33. Pro srovnavaci
produkt byly zjiitény Stevensovy hodnoty pfi niZsi teploté nizsi, ale Stevensovy hodnoty srovna-
vaciho produktu pii vyssi teploté byly naméfeny podstatné niz$i, coZz znamena nedostatek
uspokojivé stability pfi teplotach okoli.

Pfi vystaveni obou produktii teploté 25 °C po dobu jednoho dne se rozdily staly vice patrnymi.
Produkt podle predkladaného vynalezu udrzel jeho strukturu (S5 = 33) a opétovné ziskal texturu
po opétovném uskladnéni pfi nizkych teplotach (S;o = 170). Naproti tomu srovnavaci produkt se
zcela roztavil v pribéhu skladovani pfi teploté 25 °C po dobu jednoho dne.

Pocit v tstech a roztiratelnost produktu podle predkladaného vynélezu plné uspokojily pozadav-
ky.

PATENTOVE NAROKY

1. Jedl4 rostlinna tukova smés neobsahujici hydrogenovany tuk, kterd ma obsah rezidui kyse-
liny stearové 15 az 45 % hmotn., obsah rezidui kyseliny palmitové mensi neZ 15 % hmotn.,
a obsah rezidui nenasycenych mastnych kyselin s délkou fetézce 18 atomi uhliku 45 az 85 %
hmotn., pfi¢emZ kombinované mnoZzstvi rezidui mastnych kyselin majicich délku fetézce 16 nebo
vice atomit uhliku je alespori 95 % hmotn., a pfiCemz pomér triglyceridi (HOH + HHO) ku
triglyceridim (HLH + HFHL), kde H znamena jakoukoliv nasycenou mastnou kyselinu s délkou
fetézce 18, 20, 22 nebo 24 atomi uhliku, O znamena reziduum kyseliny olejové a L znamena
reziduum kyseliny linolové, je menSinez 1,0, vyznadujici se tim, Zena2. pozici tri-
glyceridi v tukové smési je 5 aZ 45 % hmotn. rezidui mastnych kyselin nasycenych a 95 az 55 %
hmotn. nenasycenych.

2. Tukova smés podle naroku 1, vyznac€ujici se tim, Ze nezahrnuje frakcionovany
tuk.

3. Tukova smés podle naroku 1 nebo 2, vyznacdujici se tim, Ze alespori ¢ast tuku,
tvoficiho tukovou smés, byla podrobena reesterifikaci zahrnujici vSechny tfi pozice triglyceridi.

4. Tukovéa smés podle naroku 3, vyznac€ujici se tim, Ze 10 az 100 % hmotn., vy-
hodné 15 az 90 % hmotn., zvlasté vyhodné 20 az 70 % hmotn. tuku, tvoficiho tukovou smés, bylo
podrobeno reesterifikaci.

5. Tukova smés podle niroki 1 a2 4, vyznadujici se tim, Ze tuk, tvofici tukovou
smés, je ziskan z rezidui s velkym obsahem kyseliny stearové, zahrnujicich rizné typy séjového
oleje, Inéného oleje, fepkového oleje, sluneénicového oleje, saflérového oleje, palmového oleje,
kukufiéného oleje, bavinikového oleje, ryZzového oleje nebo smési dvou ¢i vice t&chto oleji.

6. Tukova smé&s podle narokli 1 aZ5, vyznacujici se tim, Ze tuk, tvofici tukovou
smés, je ziskan z jednoho typu rostliny.
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7. Tukova smés podle naroki 1 az 6, vyznacujici se tim, Ze 2. pozice glyceridi
v tukové smési zahrnuje 5 az 40 % hmotn., vyhodné 7 az 35 % hmotn., zvlasté vyhodné 10 az
30 % hmotn. rezidui nasycenych mastnych kyselin.

8. Tukova smés podle narokii 1 az7, vyznaéujici se tim, Ze ma obsah rezidui kyse-
liny palmitové 0 aZ 12 % hmotn., vyhodné 0 az 10 % hmotn., zvlasté vyhodné 1 aZ 8 % hmotn.

9. Tukova smés podle naroki 1 az 8, vyznacdujici se tim, Ze ma obsah kyseliny
stearové 15 az 35 % hmotn., vyhodné 18 az 30 % hmotn. '

10. Tukové smés podle naroki 1 az 9, vyznadujici se tim, Ze ma obsah rezidui
nenasycenych mastnych kyselin s délkou fetézce 18 atomi uhliku 50 az 85 % hmotn., vyhodné
55 az 80 % hmotn., zvlast¢ vyhodné 60 az 75 % hmotn.

11. Tukova smés podle narokii 1 az 10, vyznacujici se tim, Zealespoii 15 % hmotn.,
vyhodné 15 az 80 % hmotn., zv1asté vyhodné 20 az 50 % hmotn. rezidui nenasycenych mastnych
kyselin s délkou fetézce 18 atomi uhliku jsou rezidua polynenasycenych kyselin.

12. Tukova smés podle narokii 1 az 11, vyznacujici se tim, Ze ma pomér triglyceri-
di (HOH + HHO) ku triglyceridim (HLH + HHL) mensi nez 0,85.

13. Zpisob vyroby jedlé rostlinné tukové smési, kterd nezahrnuje hydrogenovany tuk, podle
kteréhokoliv z naroki 1 a2 12, vyznaéujici se tim, Zezahrnuje:

A. podrobeni ne-hydrogenovaného rostlinného tuku, majici obsah rezidui kyseliny stearové
alespoii 15 % hmotn., obsah rezidui kyseliny palmitové mensi nez 15 % hmotn. a obsah
rezidui nenasycenych mastnych kyselin s délkou fetézce 18 atomu uhliku alespoii 30 %
hmotn., '

reesterifikaci zahrnujici vSechny tfi pozice glyceridii pro dosazeni reesterifikovaného tuku, a

B. pfipadné smichani 10 az 100 % hmotn. tohoto reesterifikovaného tuku s az 90 % hmotn.
rostlinného ne-hydrogenovaného tuku, takZe vysledna tukova smes

ma obsah rezidui kyseliny stearové 15 az 45 % hmotn.;
ma obsah rezidui kyseliny palmitové mensi nez 15 % hmotn.;

ma obsah rezidui nenasycenych mastnych kyselin s délkou fetézce 18 atomii uhliku 45 az 85 %
hmotn.;

zahrnuje alespoii 95 % hmotn. rezidui mastnych kyselin majicich délku fet€zce 16 nebo vice
atomu uhliku;

pomér triglyceridi (HOH + HHO) ku triglyceridim (HLH + HHL) je mens3i nez 1,0;

zahrnuje na 2. pozici glyceridi 5 az 45 % hmotn. rezidui nasycenych mastnych kyselin a 95 az
55 % hmotn. rezidui nenasycenych mastnych kyselin.

14. Zptsob podle naroku 13, vyznacujici se tim, Ze reesterifikace se provadi pfi
teploté, pii které je tuk v podstaté zcela kapalny.

15. Zpusob podle naroku 13 nebo 14, vyznacujici se tim, Ze reesterifikace je ndhod-
nou reesterifikaci.
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16. Zpusob podle naroku 13 nebo 14, vyznacdujici se tim, Zereesterifikace se prova-
di s pouzitim 1,3-specifického enzymu a zahrnuje:

Al. podrobeni tuku enzymatické reesterifikaci za pfitomnosti dostate€ného mnozstvi vody pro
umoznéni tvorby &asteénych glyceridi a probihani migrace acylu, a

A2. zplsobeni reesterifikace ¢asteCnych glyceridi pro ziskani reesterikovaného tuku.

Konec dokumentu
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