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Zpusob odstranéni esterti glycidolu z rafinovanych oleju
a tukt, zejména zpuisob odstranéni estert glycidolu z plné
rafinovanych oleji a tukl pro potravinaiské ucely,
zejména nasycenych, mononenasycenych a
polynenasycenych acylderivati glycidolu provadény v
destila¢ni koloné pro odkyselovani a deodoraci obsahujici
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hlubokého vakua 0,05 az 20 hPa po dobu 50 sekund az 60
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Zpusob odstranéni estert glycidolu z rafinovanych oleju a tuki

Oblast techniky

Vynalez se tyka zptsobu odstranéni estert glycidolu z rafinovanych oleju a tuki, zejména zpusob
odstranéni esterti glycidolu z pln¢ rafinovanych oleju a tuki pro potravinarské ucely.

Dosavadni stav techniky

Jedl¢ oleje a tuky, kter¢ se déli podle pivodu na rostlinné, Zivocisné ¢i ziskavané
z jednobunéénych organismu (SCO), obsahuji majoritni triacylglyceroly TAG), volné mastné
kyseliny (vMK), diacylglyceroly (DAG), monoacylglyceroly (MAG) a minoritni doprovodné
latky lipidu jako jsou steroly, skvalen, tokochromanoly ¢i lipofilni pigmenty. Estery mastnych
kyselin s riznym stupném nenasycenosti se liSi reaktivitou uhlovodikového fetézce, nebot’ pri
vysokoteplotnim namahani poskytuji geometrické a polohové izomery souhmné oznacovan¢ jako
trans mastné kyseliny. Za vysokych teplot ¢i pfi vystaveni potravin y-zafeni podléhaji
karboxylové skupiny a glycerolovy zbytek fad¢ substitucnich a/nebo eliminacnich reakei.
Aktualnim celosvétovym problémem je tvorba esteri 3-monochlorpropan-1,2-diolu (3-MCPD),
estertt 2-monochlorpropan-1,3-diolu (2-MCPD) a esterui glycidolu v rafinovanych olejich a tucich
v disledku Sx2 a E2 reakci. Procesni kontaminanty, identifikované v roce 2006 (na VSCHT
Praha) a 2009 (v Némecku), ovlivnily vyznamnym zpusobem ziskavani, rafinaci a modifikaci
rostlinnych oleju a jejich frakci. Bez technologickych inovaci by zpracovatelé nemohli pouzit
znacnou ¢ast produkce v potravinarském sektoru.

Monoacylglyceroly a zejména diacylglyceroly pritomné v surovych olejich jsou spolu
s volnymi mastnymi kyselinami produkty lipolyzy triacylglycerolii. Z téchto sloucenin vznikaji
estery 3-MCPD, 2-MCPD a estery glycidolu. Surové rostlinné oleje ziskavané z duznatych ploda,
jako jsou palmovy, palmojadrovy a olivovy a jejich frakce, obsahuji 2 az 10 % hmotn. DAG
dle rychlosti a technické urovné zpracovani. Dusledkem toho je, Ze nékteré oleje, zvlaste
pak rafinovany palmovy, palmojadrovy a olivovy olej a jejich frakce obsahuji obvykle 0,25 az
5,0 mg/kg esteru 3-MCPD (vyjadreno jako 3-MCPD) a 0,25 az 5,0 mg/kg esteru glycidolu
(vyjadfeno jako glycidol). Surové oleje a tuky ziskavané ze semen, bobu ¢i jednobunéénych
organismu jako jsou fepkovy, sluneénicovy, sojovy, bavlnikovy, arasidovy, kvasinkové oleje a
tuky a oleje puvodem z mikro- a makro-fas, které obsahuji mensi mnozstvi DAG (0,5 az
5,0 % hmotn.), maji po fyzikalni rafinaci obvykly obsah esteriit 3-MCPD 0,1 az 3,0 mg/kg a 0,1
az 3,0 mg/kg esteru glycidolu. Derivaty 3-MCPD, 2-MCPD a glycidolu jsou kancerogenni nebo
potencialn¢ kancerogenni, suspektné genotoxické a maji vysoce negativni vliv na muzskou
plodnost. Nafizenim komise (EU) ¢. 2018/290 ze dne 26. 2. 2018 (resp. Nafizeni Komise (EU)
2023/915 ze dne 25. dubna 2023) byly stanoveny maximalni limity kontaminujicich estert
glycidolu v tukovych vyrobcich na 1 mg/kg (jako glycidol), v pfipadé potravin pro mal¢ déti a
kojence jsou limity 0,5 mg/kg.

Surové jedlé oleje a tuky obsahuji glycerofosfolipidy (20 az 1000 mg/kg fosforu), volné mastné
kyseliny (0,2 az 6,0 % hmotn.), barviva (lipochromy, karoteny, xanthofyly a chlorofyly) a tékavé
nizkomolekulami slou¢eniny (aldehydy, ketony, uhlovodiky, alkoholy, kyseliny a laktony), kter¢
je pro dalsi potravinarské vyuziti nutné odstranit rafinaci. Vyslednym produktem rafinace je
senzoricky neutralni rostlinny olej s minimalnim obsahem glycerofosfolipidii, volnych mastnych
kyselin, barviv a té¢kavych sloucenin. V procesu adsorpcniho béleni jsou zoleje odstranény
pigmenty a prooxidanty. Bélici hlinka byla povaZovana za hlavni zdroj chloridovych ionta diky
aktivaci kyselinou chlorovodikovou, proto se dnes pouZzivaji adsorbenty aktivované vyhradné
kyselinou sirovou. V poslednim stupni rafinace (deodorace) je olej temperovan na vysokou
teplotu (180 az 280 °C), pri které se odstrariuje fada nezadoucich a tékavych sloucenin destilaci
s prehfatou vodni parou za snizeného tlaku (1 az 10 hPa).
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Pritomné DAG, MAG, chloridové ionty, vysoka teplota a kysela (auto)katalyza volnymi
mastnymi kyselinami iniciuji vznik nezadoucich sloucenin, tedy acylderivata 3-MCPD a 2-
MCPD. Kromé toho pfimo zdi- a monoacylglyceroli a hypoteticky 1 vySe zminénych
chlorovanych sloucenin vznikaji estery glycidolu. Od roku 2010 probihal intenzivni pramyslovy
vyzkum s cilem nalézt kritické parametry, které¢ vedou ke vzniku acylderivati 3-MCPD a 2-
MCPD. Vznik esteri MCPD (vyjadfeno jako volny 3-MCPD a 2-MCPD) je lineamé¢ zavisly na
obsahu diacylglycerolu (DAG) a teploté, pfiCemz deodoraci nad 200 °C lze povazovat za
kritickou. Je prokazano, ze DAG n¢jsou jedinymi prekurzory, nebot” pfi absenci parcialnich
estert glycerolu vznika = 0,5 mg/kg esterua 3-MCPD. Teplotni zavislost tvorby esteri glycidolu je
exponencialni, kriticky obsah DAG je mezi 2 az 4 %.

Procesni kontaminanty, estery 3-MCPD, 2-MCPD a glycidolu, predstavuji velky problém pro
zpracovatele jedlych oleju a jejich frakci. Nasim cilem bylo odstranéni nezadoucich sloucenin
stavajici technologii, tedy bez dalSich investi¢nich nakladi, naroka na prostory a obsluhu. V roce
2011 bylo zjisteéno, ze v rostlinnych olejich a tucich lze v procesu deodorace ¢i fyzikalni rafinace
zabranit vzniku esteru 2- a 3-MCPD pridavkem baze (KHCOs;, NaHCOs;, K,COs;, Na,COs,
alkoxidy). Takovy zpusob odstranéni procesnich kontaminantu se zdal slibny pro primyslovou
praxi, proto byla podana patentova piihlaska CZ 303281 B6. Pozdé&ji se ukazalo, ze deodorovany
olej neni senzoricky neutralni. Uginek baze na chlorderivaty mohl zpusobit vznik esteri
glycidolu (potencialni genotoxicky karcinogen, skupina 2A), proto bylo od realizace patentu a
prumyslového feseni ustoupeno. V technologii olejii a tuki byla pfijata takova napravna opatfeni,
ktera potlacuji tvorbu estera 3-MCPD a estera 2-MCPD (odstranéni chloridovych iontu ze
surovych oleji pranim, pivodce: Showa Sangyo Co., Ltd., EP 2716746 A1, JP 2011123352 A,
WO 2012/165397 A1, aktivace bélici hlinky kyselinou sirovou je v soucasnosti praimyslovym
standardem). Mezi zpusoby odstrafiovani esteru glycidolu je perspektivnim technologickym
feSenim (WO 2011/069028 Al; WO 2012/107230 A1) tzv. post-béleni kombinované se
soft deodoraci za snizené teploty. Cely proces je vSak neekonomicky, nebot dochazi
k dvojnasobné¢ produkci pouzité bélici hlinky, ktera je absolutnim odpadem. Alternativnim
technologickym fesenim s ochranou dusevniho vlastnictvi je odstrafiovani estera 3-MCPD, estert
2-MCPD a esteru glycidolu vakuovou destilaci (US 20160227809 A1l; WO 2015/057139 A1) pii
teplot¢ 200 az 280 °C za hlubokého vakua 0,0001 az 3,0 hPa ¢i molekulami destilaci
(EP 3068854 B2; US 20160227809 A1; WO 2019060282 A1, WO 018200777 A1) pii teploté
140 az 280 °C za hlubokého vakua 0,001 az 1,0 hPa. Uvedenym a neselektivnim zptisobem jsou
sice odstranény estery glycidolu, ale soucasné¢ dochazi k technologickym ztratam biologicky
aktivnich steroll, tokochromanolu a skvalenu, tudiz neni zachovana jakost plné¢ rafinovanych
oleju a tukd urcenych pro potravinarské ucely.

Nevyhodou znamych feseni je to, Ze neprinaseji efektivni zplsob odstranéni esteri glycidolu
z rafinovanych oleju a tuku.

Cilem vynalezu je vytvoreni efektivniho zpusobu odstranéni esteri glycidolu z rafinovanych

oleju a tuki, zeyména z pIn¢ rafinovanych oleju a tuka pro potravinafské ucely, ktery bude mit
maximaln¢ minimalizované technologické ztraty fytonutrienta.

Podstata vvnalezu

Uvedené nedostatky do zna¢né miry odstrafiuje a cile vynalezu zplsob odstranéni estert
glycidolu z rafinovanych oleji a tukd, zejména zpusob odstranéni esteri glycidolu z plné
rafinovanych oleji a tuku pro potravinarské ucely, zejména nasycenych, mononenasycenych
a polynenasycenych acylderivatu glycidolu provadény v destilacni koloné¢ pro odkyselovani
a deodoraci obsahujici pre-stripper s napliiovou sekci, podle vynalezu, jehoz podstata spociva
v tom, ze na zacatku procesu deodorace a odkyselovani je nejprve olej nebo tuk vlozen do
destilacni kolony pro odkyselovani a deodoraci a je postupné zahrat na teplotu 180 az 280 °C,
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anasledné je olej nebo tuk zdrzen za hlubokého vakua 0,05 az 20 hPa po dobu 50 sekund
az 60 minut v naplnové sekci pre-stripperu. Vyhodou je to, ze je cilen¢ podporovana tvorba
estert glycidolu in situ, vytvofeni rovnovahy kapalina-para v napliiové sckci pre-stripperu
a jejich selektivni odstranéni destilaci z vySe uvedenych pln¢ rafinovanych oleju a tuku do 1.
nebo 2. destilacniho kondenzatu. Na rozdil od stavu techniky popsanému v patentovych
dokumentech US 20160227809 A1 a WO 2015/057139 Al nedochazi k vyznamnym ztratam
cennych biologicky aktivnich steroli, tokochromanolu a skvalenu. Vyhodné také je, ze pfi
uvedeném procesu dochazi k ucinn¢jSimu odkyselovani a deodoraci oleji a tuki pro
potravinarské ucely v porovnani s konvenéni technologii.

Vyhodné je, kdyz napliiova sekce pre-stripperu obsahuje Pallovy krouzky, a/nebo Raschigovy
krouzky, a/nebo Bialeckiho krouzky, a/nebo Lessingovy krouzky, a/nebo Telleretovy elementy,
a/nebo Intalox sedélka, a/nebo Berlova sedélka a/nebo prolamované plechy. Vyhodou je to, Ze pfi
prutoku oleju a tuku napliovou sekci s velkou teplosménnou plochou dochazi k vytvoreni
tenkého filmu, ktery umoznuje efektivné)si sdileni hmoty a snazsi odstranéni t¢kavych slou¢enin
v pritomnosti prehraté vodni pary, véetné esteru glycidolu.

Dale je vyhodné, kdyz ma napliiova sekce specifickou plochu vyplné 10 az 1000 m*/m”.

Podle prvni vyhodné varianty je zdrzeni provedeno tak, Ze olej nebo tuk napliiovou sekci
pre-stripperu cirkuluje. Vyhodou je to, Ze cirkulaci je mozné pouzit u mensich objemu vyroby
a zejména pri testovani zpracovani ruznych druhu oleji a tuka.

Podle druhé vyhodné varianty je zdrZeni provedeno tak, Ze je zpomalen tok oleje nebo tuku
pfes napliovou sekci pre-stripperu. Vyhodou je to, Ze toto zpomaleni lze pouzit jak u mensSich,
tak 1 u vétSich objemu vyroby.

Podle tfeti vyhodné varianty je zdrZeni provedeno tak, Ze olej nebo tuk postupné prochazeji
nejmén¢ dvéma sériove zarfazenymi pre-strippery. Vyhodou tohoto feseni je to, Ze ho lze vyuzit
u kontinualniho zpracovani oleju a tuka.

Podle ¢tvrté vyhodné varianty je zdrZeni provedeno tak, ze olej nebo tuk postupné prochazeji
nejmén¢ dvéma sériové zafazenymi destilacnimi kolonami osazenymi napliiovymi pre-strippery.
Vyhodou tohoto feseni je to, Ze ho 1ze vyuzit u velkoobjemového kontinualniho zpracovani oleju
a tuku.

Vyhodné dale je, kdyz je soucasné se zdrzenim oleje nebo tuku napliiovou sekci pre-stripperu do
destilacni kolony distribuovana prehratd vodni para. Principem deodorace oleji a tuku je
odstranéni pachovych latek od netékavych triacylglycerolu s prehratou parou za hlubokého vakua
(2 az 5 hPa). Jedna se o nosny plyn, ktery usnadiiuje odstranéni tékavych pachovych latek dle
Raoultova a Daltonova zakona, nebot’ 1 maly molami zlomek odpovida pfijatelnému vytézku
destilace s vodni parou s ohledem na nizkou molami hmotnost vody (18 g/mol) a t€kavych latek
(100 az 300 g/mol).

Dale je také vyhodné, kdyz je soucasné se zdrzenim oleju a tukd v napliiové sekcei pre-stripperu
nejmén¢ jednim kondenzatorem jiman nejméné jeden destilat. V kondenzatech lze nalézt
nizkomolekulami slouéeniny, jako jsou aldehydy, ketony, uhlovodiky, alkoholy, kyseliny
a laktony o molami hmotnosti 100 az 150 g/mol; doprovazené monoacylglyceroly, steroly,
tokoferoly, tokotrienoly, skvalenem a estery glycidolu o molarni hmotnosti 300 az 400 g/mol.
Pokud by nedoslo ke kondenzaci téchto sloucenin a také stripovaci pary ve vymrazovaci sekci,
nebylo by dosazeno hlubokého vakua, nebot’ by vyse uvedené slouceniny kondenzovaly az
v olejovych vyvévach vakuového systému.

Vyhodné je, kdyz je olejem nebo tukem rostlinny olej, a/nebo rostlinny tuk, a/nebo jejich frakce
ze skupiny tvofené¢ palmoleinem, palmstearinem, palmovym, palmojadrovym, kokosovym,
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fepkovym, slune¢nicovym, sojovym, olivovym, bavlnikovym a arasidovym olejem ¢i tukem,
které obsahuji 0,1 az 5 % hmotn. monoacylglyceroli, a/nebo 0,2 az 10 % hmotn. diacyglycerola,
a/nebo 0,1 az 5,0 mg/kg estera 3-MCPD, a/nebo 0,05 az 2,5 mg/kg esteru 2-MCPD, jako
prekurzory acylderivati glycidolu. Pro spotfebitele, ale také pro dalsi potravinarské uplatnéni je
nezbytné surové oleje a tuky rafinovat. Nejsou neutralni z hlediska chuti, viin¢ a maji nevhodnou
barvu. Surov¢ jedl¢ oleje a tuky obsahuji glycerofosfolipidy (20 az 1000 mg/kg fosforu), volné
mastné kyseliny (0,2 az 6,0 % hmotn.), barviva (lipochromy, karoteny, xanthofyly a chlorofyly),
tékavé nizkomolekulami slouceniny (aldehydy, ketony, uhlovodiky, alkoholy, kyseliny a
laktony), pfipadn¢ kontaminanty z prvovyroby, které je pro dalsi potravinarské vyuziti nutné
odstranit rafinaci. Vyslednym produktem rafinace je plné senzoricky neutralni rostlinny olej/tuk
akceptovatelny pro spotrebitele.

Dale je vyhodné, kdyzZ je olejem nebo tukem ZivocCisSny olej, a/nebo zivocisny tuk, a/nebo jejich
frakce ze skupiny tvofené veprovym sadlem, hovézim lojem, bezvodym mléénym tukem a rybimi
oleji, které obsahuji 0,1 az 5 % hmotn. monoacylglycerolu, a/nebo 0,2 az 10 % hmotn.
diacyglyceroly, a/nebo 0,1 az 5,0 mg/kg esteri 3-MCPD, a/nebo 0,05 az 2,5 mg/kg esteru 2-
MCPD, jako prekurzory acylderivatu glycidolu.

Olejem nebo tukem je také s vyhodou je olej nebo tuk izolovany z jednobunéénych organismu
anebo jeho frakce ze skupiny tvorené kvasinkovymi oleji a tuky, oleji a tuky pivodem z mikroras
a makroras, které¢ obsahuyji 0,1 az 5 % hmotn. monoacylglyceroli, a/nebo 0,2 az 10 % hmotn.
diacyglycerolu, a/nebo 0,1 az 5,0 mg/kg esteri 3-MCPD, a/nebo 0,05 az 2,5 mg/kg esteru 2-
MCPD, jako prekurzory acylderivatu glycidolu.

Hlavni vyhodou zpisobu podle vynalezu je to, Zze lze jednoduse bez velkych dodatecnych
investic dosahnout odstranéni esteri glycidolu z pln¢ rafinovanych oleju a tuku, které jsou
zejména urceny pro potravinaiské ucely. Tento zpusob lze po drobné upravé realizovat na
stavajicich zafizenich pro deodoraci ¢i odkyselovani rostlinnych oleji, tuki a jejich frakei,
zivo€isnych tuki a oleju ¢i tuka z jednobunéénych organismii obsahujicich monoacylglyceroly,
diacylglyceroly, estery 3-MCPD a estery 2-MCPD. Dalsi vyhodou je to, Zze estery glycidolu
vzniklé v naplnové sekei pre-stripperu in situ jsou selektivné oddestilovany. Uvedenym
zpusobem je dosazeno maximalni retence biologicky aktivnich sterold, tokochromanoli a
skvalenu, soucasn¢ je zachovana vysoka jakost pln¢ rafinovanych oleju a tuku urcenych pro
potravinarské ucely. Dale chceme jesté uvést, ze béhem experimenti, vyuzivajicich zpusob podle
vynalezu, bylo s prekvapenim zjisténo, Ze vjedlych olejich a tucich, napf. palmoleinu,
palmstearinu, palmovém, palmojadrovém, kokosovém, fepkovém, slunecnicovém, sojovém,
olivovém, bavlnikovém a arasidovém oleji, veprovém sadle, hovézim loji, bezvodém mlécném
tuku, rybich olejich, kvasinkovych olejich a tucich a olejich piivodem z mikro- a makro-fas, které
obsahuji monoacylglyceroly (0,1 az 5 % hmotn.), diacyglyceroly (0,2 az 10 % hmotn.), estery 3-
MCPD (0,1 az 5,0 mg/kg), estery 2-MCPD (0,05 az 2,5 mg/kg), lze jednoduse v procesu jejich
modifikované fyzikalni rafinace, zejména v prib¢hu deodorace a odkyselovani odstranit
vznikajici nasycené (glycidyl laurat, glycidyl myristat, glycidyl palmitat, glycidyl stearat,
glycidyl ikosanoat), mononenasycené (glycidyl palmitoleat, glycidyl oleat, glycidyl eikosenoat)
aolynenasycené (glycidyl linoleat, glycidyl linolenat, glycidyl eikosapentacnoat, glycidyl
dokosahexaenoat, glycidyl arachidonat) acylderivaty glycidolu.

Objasnéni vvkresu

PredloZeny vynalez bude bliZe osvétlen pomoci vykresu, ve kterych:

obr. 1 predstavuje tabulku se slozenim hluboce odslizeného a adsorpéné bélen¢ho fepkového
oleje pred vstupem do zavérecné faze fyzikalni rafinace podle prikladu 1;



20

25

30

35

40

45

50

CZ 310179 B6

obr. 2 predstavuje tabulku se slozenim hluboce odslizeného a adsorpéné bélen¢ho fepkového
oleje pred vstupem do zavérecné faze fyzikalni rafinace podle prikladu 2;

obr. 3 predstavuje tabulku se slozenim hluboce odslizeného a adsorpéné bélen¢ho fepkového
oleje pred vstupem do zavérecné faze fyzikalni rafinace podle prikladu 3;

obr. 4 predstavuje tabulku se slozenim hluboce odslizeného a adsorpéné bélen¢ho fepkového
oleje pred vstupem do zavérecné faze fyzikalni rafinace podle prikladu 4;

obr. 5 predstavuje tabulku se sloZzenim hluboce odslizeného a adsorpéné béleného kvasinkového
oleje izolované¢ho z biomasy mikroorganismu Cutaneotrichosporon oleaginosus pred

vstupem do zavérecné faze fyzikalni rafinace podle prikladu 5;

obr. 6 predstavuje tabulku se sloZzenim hluboce odslizené¢ho a adsorpéné bélené¢ho bezvodého
mlééného tuku pred vstupem do zavérecné faze fyzikalni rafinace podle piikladu 6;

obr. 7 predstavuje graf zastoupeni esteru glycidolu v pln¢ rafinovaném fepkovém oleji podle
prikladu 1;

obr. 8 predstavuje graf zastoupeni esteru glycidolu v pln¢ rafinovaném fepkovém oleji podle
prikladu 2;

obr. 9 predstavuje graf zastoupeni esteru glycidolu v pln¢ rafinovaném fepkovém oleji podle
prikladu 3;

obr. 10 predstavuje graf zastoupeni esteru glycidolu v pln¢ rafinovaném fepkovém oleji podle
prikladu 4;

obr. 11 predstavuje graf zastoupeni esteru glycidolu v pln¢ rafinovaném kvasinkovém oleji podle
prikladu 5;

obr. 12 predstavuje graf zastoupeni esteri glycidolu v plné rafinovaném bezvodém mlécném
tuku oleji podle prikladu 6; a

obr. 13 schematicky zobrazuje zafizeni k provadéni zpusobu podle vynalezu, tedy destilacni
kolonu pro odkyselovani a deodoraci, ktera obsahuje pre-stripper s napliiovou sekei.

Priklady uskute¢néni vynalezu

Zpusob odstranéni esteru glycidolu z rafinovanych oleja a tuku je provadén v destilaéni kolon¢ 1
(obr. 13) pro odkyselovani a deodoraci, ktera obsahuje pre-stripper 2 s napliiovou sekei.
Destilaéni kolona 1 dale obsahuje potrubni systém 3 s cerpadlem pro cirkulaci oleje pfes napli
pre-stripperu a vyvije¢ pary 6 pro stripovani s prehfivacim vyménikem. Na destila¢ni kolonu 1
navazuji deflegmacni kondenzator 4 a kondenzator 5 uplné kondenzace. Na né navazuje
vymrazova¢ 7 stripovaci pary se zdrojem chladu a vakuovy systém 8 sloZeny ze soustavy
olejovych vyvév.

Destilacni kolona 1 je dale osazena mamutkovym cCerpadlem, které privadi a distribuuje
pfehfatou vodni paru, ktera unasi tékavé latky. Para prochazi pres vlastni pre-stripper 2. Takto
oddestilované slou¢eniny kondenzuji v deflegmacnim kondenzatoru 4 a kondenzatoru 5 aplné
kondenzace.
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Priklad 1

Slozeni hluboce odslizeného a adsorpéné béleného fepkového oleje pred vstupem do zavérecné
faze fyzikalni rafinace je uvedeno v tabulce naobr. 1. Odkyselovani a deodorace 82,2 kg
fepkového oleje byly provedeny ve vsadkové destilacni kolong, v jejiz stfedu se nachazelo usti
stripovaciho zafizeni (mamutky) pro privod prehfaté vodni pary. Vsadkova destilacni komora
byla navic opatfena napliiovou pre-stripovaci sekci osazenou Pallovymi krouzky o & 25 mm
a Cerpadlem pro cirkulaci oleje pres naplii pre-stripperu. Napliiova sekce ma specifickou plochu
vyplné 209 m*/m°.

Podle zpusobu odstranéni esteru glycidolu z plné rafinovanych oleji a tukii pro potravinarské
ucely byl nejprve olej nebo tuk vlozen do destilaéni kolony pro odkyselovani a deodoraci.
Teplota fepkového oleje v aparature byla postupné zvySovana, po 80 minutach bylo dosazeno
225 °C (narust 2,81 °C/min). Soucasn¢ bylo olejovymi vyvévami s vymrazovaci sekci dosazeno
stabilniho vakua 1,5 hPa.

Jakmile byla vsadkova destila¢ni kolona evakuovana, byla zahajena cirkulace fepkového oleje
pfes Pallovy krouzky o & 25 mm a soucasné bylo zahajeno davkovani 0,62 kg prehraté vodni
pary/h (1,5 % hmotn.). Po 10 minutach zdrzeni fepkového oleje v napliové sekei pre-stripperu
byla cirkulace ukoncena. Destilat byl jiman ve dvou kondenzatorech s vnucenou teplotou, jednalo
s¢ 0 kombinaci 1. skrubru (deflegmace) a 2. skrubru (uplna kondenzace).

Doba zdrzeni fepkového oleje ve vsadkové aparatufe pri vlastni deodoraci byla 120 minut
(nezahrnuje predehfev a evakuaci aparatury). V pravidelnych intervalech byly odebirany vzorky
pro potfeby analytickych stanoveni uvedenych v tabulce na obr. 1. V pln¢ rafinovaném fepkovém
oleji bylo stanoveno zastoupeni esteri glycidolu zobrazené na grafu na obr. 7, kde je zobrazené
sloZeni plné rafinovaného fepkového oleje v RBD kvalité, slozeni 1. kondenzatu z deflegmace
aslozeni 2. kondenzatu zuplné kondenzace (Gly-P - glycidyl palmitat; Gly-Ln - glycidyl
linolenat; Gly-L — glycidyl linoleat, Gly-O - glycidyl oleat, GE — glycidylestery).

Napliiova sekce pre-stripperu muze variantné obsahovat Raschigovy krouzky, a/nebo Bialeckiho
krouzky, a/nebo Lessingovy krouzky, a/nebo Telleretovy elementy, a/nebo Berlova sedélka.

Variantn¢ muze byt zdrzeni oleje nebo tuku provedeno tak, Ze je zpomalen tok oleje nebo tuku
pfes napliiovou sekci pre-stripperu.

Variantn¢ muze byt podobnych vysledkii dosazeno 1 u jiného rostlinného oleje, a/nebo
rostlinného tuku, a/nebo jejich frakci ze skupiny tvofené palmoleinem, palmstearinem,
palmovym, palmojadrovym, kokosovym, slunecnicovym, séjovym, olivovym, bavlnikovym a
arasidovym olejem ¢i tukem, které¢ obsahuji 0,1 az 5 % hmotn. monoacylglyceroli, a/nebo 0,2 az
10 % hmotn. diacyglycerolu, a/nebo 0,1 az 5,0 mg/kg esteru 3-MCPD, a/nebo 0,05 az 2,5 mg/kg
esteri 2-MCPD, jako prekurzory acylderivata glycidolu.

Priklad 2

Slozeni hluboce odslizeného a adsorpéné béleného fepkového oleje pred vstupem do zavérecné
faze fyzikalni rafinace je uvedeno v tabulce naobr. 2. Odkyselovani a deodorace 82,2 kg
fepkového oleje byly provedeny ve vsadkové destilacni kolong, v jejiz stfedu se nachazelo usti
stripovaciho zafizeni (mamutky) pro pfivod pfehraté vodni pary. Aparatura byla navic opatfena
napliovou pre-stripovaci sekci osazenou Pallovymi krouzky o & 10 mm a Cerpadlem pro
cirkulaci oleje pres napli pre-stripperu. Napliova sekce ma specifickou plochu vyplné
482 m*/m’.
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Podle zpusobu odstranéni esteru glycidolu z plné rafinovanych oleji a tukii pro potravinarské
ucely byl nejprve olej nebo tuk vlozen do destilaéni kolony pro odkyselovani a deodoraci.
Teplota fepkového oleje v aparature byla postupné zvySovana, po 80 minutach bylo dosazeno
225 °C (narust 2,56 °C/min). Soucasn¢ bylo olejovymi vyvévami s vymrazovaci sekci dosazeno
stabilniho vakua 1,5 hPa.

Jakmile byla aparatura evakuovana, byla zahajena cirkulace fepkového oleje pres Pallovy
krouzky o & 10 mm a soucasn¢ bylo zahajeno davkovani 0,62 kg prehraté¢ vodni pary/h (1,5 %
hmotn.). Po 10 minutach zdrZeni fepkového oleje v napliiové sekci pre-stripperu byla cirkulace
ukoncena. Destilat byl jiman ve dvou kondenzatorech s vnucenou teplotou, jednalo se o
kombinaci 1. skrubru (deflegmace) a 2. skrubru (iplna kondenzace).

Doba zdrzeni fepkového oleje ve vsadkové¢ aparatufe pri vlastni deodoraci byla 120 minut
(nezahrnuje predehfev a evakuaci aparatury). V pravidelnych intervalech byly odebirany vzorky
pro potfeby analytickych stanoveni uvedenych v tabulce na obr. 2. V pln¢ rafinovaném fepkovém
oleji bylo stanoveno zastoupeni esteru glycidolu zobrazené na grafu na obr. 8, kde je zobrazené
sloZeni plné rafinovaného fepkového oleje v RBD kvalité, slozeni 1. kondenzatu z deflegmace
aslozeni 2. kondenzatu zuplné kondenzace (Gly-P - glycidyl palmitat; Gly-Ln - glycidyl
linolenat; Gly-L — glycidyl linoleat, Gly-O - glycidyl oleat, GE — glycidylestery).

Napliiova sekce pre-stripperu maze variantné obsahovat Raschigovy krouzky, a/nebo Bialeckiho
krouzky, a/nebo Lessingovy krouzky, a/nebo Telleretovy elementy, a/nebo Berlova sedélka.

Variantn¢ muze byt zdrzeni oleje nebo tuku provedeno tak, ze olej nebo tuk postupné prochazeji
nejméné dvéma sériove zafazenymi pre-strippery.

Variantn¢ muze byt podobnych vysledkii dosazeno 1 u jiného rostlinného oleje, a/nebo
rostlinného tuku, a/nebo jejich frakci ze skupiny tvofené palmoleinem, palmstearinem,
palmovym, palmojadrovym, kokosovym, slunecnicovym, séjovym, olivovym, bavlnikovym a
arasidovym olejem ¢i tukem, které¢ obsahuji 0,1 az 5 % hmotn. monoacylglyceroli, a/nebo 0,2 az
10 % hmotn. diacyglycerolu, a/nebo 0,1 az 5,0 mg/kg esteri 3-MCPD, a/nebo 0,05 az 2,5 mg/kg
esteri 2-MCPD, jako prekurzory acylderivata glycidolu.

Priklad 3

Slozeni hluboce odslizeného a adsorpéné béleného fepkového oleje pred vstupem do zavérecné
faze fyzikalni rafinace je uvedeno v tabulce naobr. 3. Odkyselovani a deodorace 82,2 kg
fepkového oleje byly provedeny ve vsadkové destilacni koloné, v jejiz stfedu se nachazelo usti
stripovaciho zafizeni (mamutky) pro pfivod pfehraté vodni pary. Aparatura byla navic opatfena
napliiovou pre-stripovaci sekci osazenou prolamovanym plechem a ¢erpadlem pro cirkulaci oleje
pies naplii pre-stripperu. Napliiova sekce ma specifickou plochu vyplng 10 m?*/m?.

Podle zpusob odstranéni esteru glycidolu z pln¢ rafinovanych oleji a tukt pro potravinarské
ucely byl nejprve olej nebo tuk vlozen do destilaéni kolony pro odkyselovani a deodoraci.
Teplota fepkového oleje v aparature byla postupné zvySovana, po 80 minutach bylo dosazeno
225 °C (narust 2,56 °C/min). Soucasn¢ bylo olejovymi vyvévami s vymrazovaci sekci dosazeno
stabilniho vakua 1,5 hPa.

Jakmile byla aparatura evakuovana, byla zahajena cirkulace fepkového oleje pres prolamovany
plech a soucasn¢é bylo zahajeno davkovani 0,62 kg prehraté vodni pary/h (1,5 % hmotn.). Po
10 minutach zdrzeni fepkového oleje v napliové sekci pre-stripperu byla cirkulace ukoncena.
Destilat byl jiman ve dvou kondenzatorech s vnucenou teplotou, jednalo se o kombinaci
1. skrubru (deflegmace) a 2. skrubru (uplna kondenzace).
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Doba zdrzeni fepkového oleje ve vsadkové aparatufe pri vlastni deodoraci byla 120 minut
(nezahrnuje predehfev a evakuaci aparatury). V pravidelnych intervalech byly odebirany vzorky
pro potfeby analytickych stanoveni uvedenych v tabulce na obr. 3. V pIn¢ rafinovaném fepkovém
oleji bylo stanoveno zastoupeni estert glycidolu zobrazené na grafu na obr. 9, kde je zobrazené
sloZeni plné rafinovaného fepkového oleje v RBD kvalité, slozeni 1. kondenzatu z deflegmace
aslozeni 2. kondenzatu zuplné kondenzace (Gly-P - glycidyl palmitat; Gly-Ln - glycidyl
linolenat; Gly-L — glycidyl linoleat, Gly-O - glycidyl oleat, GE — glycidylestery).

Napliiova sekce pre-stripperu maze variantné obsahovat Raschigovy krouzky, a/nebo Bialeckiho
krouzky, a/nebo Lessingovy krouzky, a/nebo Telleretovy elementy, a/nebo Berlova sedélka.

Variantn¢ muze byt zdrzeni oleje nebo tuku provedeno tak, ze olej nebo tuk postupné prochazeji
nejmén¢ dvéma sériove zafazenymi destilacnimi kolonami osazenymi napliilovymi pre-strippery.

Variantn¢ muze byt podobnych vysledkii dosazeno 1 u jiného rostlinného oleje, a/nebo
rostlinného tuku, a/nebo jejich frakci ze skupiny tvofené palmoleinem, palmstearinem,
palmovym, palmojadrovym, kokosovym, slunecnicovym, sdjovym, olivovym, bavlnikovym a
araSidovym olejem ¢i tukem, které¢ obsahuji 0,1 az 5 % hmotn. monoacylglyceroli, a/nebo 0,2 az
10 % hmotn. diacyglycerolu, a/nebo 0,1 az 5,0 mg/kg esteri 3-MCPD, a/nebo 0,05 az 2,5 mg/kg
esteri 2-MCPD, jako prekurzory acylderivata glycidolu.

Priklad 4

Slozeni hluboce odslizeného a adsorpéné béleného fepkového oleje pred vstupem do zaveérecné
faze fyzikalni rafinace je uvedeno v tabulce naobr. 4. Odkyselovani a deodorace 82,2 kg
fepkového oleje byly provedeny ve vsadkové destilacni koloné, v jejiz stfedu se nachazelo usti
stripovaciho zafizeni (mamutky) pro pfivod pfehraté vodni pary. Aparatura byla navic opatfena
napliiovou pre-stripovaci sekci osazenou Pallovymi krouzky o & 10 mm a Cerpadlem pro
cirkulaci oleje pres napln pre-stripperu.

Napliova sekce ma specifickou plochu vyplng 482 m?/m?,

Podle zpusob odstranéni esteru glycidolu z plné rafinovanych oleji a tuku pro potravinarské
ucely byl nejprve olej nebo tuk vlozen do destilaéni kolony pro odkyselovani a deodoraci.
Teplota fepkového oleje v aparature byla postupné zvySovana, po 80 minutach bylo dosazeno
225 °C (narust 2,56 °C/min). Soucasn¢ bylo olejovymi vyvévami s vymrazovaci sekci dosazeno
stabilniho vakua 1,5 hPa.

Jakmile byla aparatura evakuovana, byla zahajena cirkulace fepkového oleje pres Pallovy
krouzky o & 10 mm a soucasn¢ bylo zahajeno davkovani 0,62 kg prehraté¢ vodni pary/h (1,5 %
hmotn.). Po 20 minutach zdrZeni fepkového oleje v napliiové sekci pre-stripperu byla cirkulace
ukonéena. Destilat byl jiman ve dvou kondenzatorech s vnucenou teplotou, jednalo se o
kombinaci 1. skrubru (deflegmace) a 2. skrubru (iplna kondenzace).

Doba zdrzeni fepkového oleje ve vsadkové aparatufe pri vlastni deodoraci byla 120 minut
(nezahrnuje predehfev a evakuaci aparatury). V pravidelnych intervalech byly odebirany vzorky
pro potfeby analytickych stanoveni uvedenych v tabulce na obr. 4. V pln¢ rafinovaném fepkovém
oleji bylo stanoveno zastoupeni esteru glycidolu zobrazené na grafu na obr. 10, kde je zobrazené
sloZeni plné rafinovaného fepkového oleje v RBD kvalité, slozeni 1. kondenzatu z deflegmace
aslozeni 2. kondenzatu zuplné kondenzace (Gly-P - glycidyl palmitat; Gly-Ln - glycidyl
linolenat; Gly-L — glycidyl linoleat, Gly-O - glycidyl oleat, GE — glycidylestery).

Napliiova sekce pre-stripperu mize variantné obsahovat Raschigovy krouzky, a/nebo Bialeckiho
krouzky, a/nebo Lessingovy krouzky, a/nebo Telleretovy elementy, a/nebo Berlova sedélka.



20

25

30

35

40

45

50

55

CZ 310179 B6

Variantn¢ muze byt zdrzeni oleje nebo tuku provedeno tak, ze olej nebo tuk postupné prochazeji
nejmén¢ dvéma sériove zafazenymi destilaénimi kolonami osazenymi napliiovymi pre-strippery.

Variantn¢ muze byt podobnych vysledkii dosazeno 1 u jiného rostlinného oleje, a/nebo
rostlinného tuku, a/nebo jejich frakci ze skupiny tvofené palmoleinem, palmstearinem,
palmovym, palmojadrovym, kokosovym, slunecnicovym, séjovym, olivovym, bavlnikovym a
arasidovym olejem ¢i tukem, které obsahuji 0,1 az 5 % hmotn. monoacylglyceroli, a/nebo 0,2 az
10 % hmotn. diacyglycerolu, a/nebo 0,1 az 5,0 mg/kg esteri 3-MCPD, a/nebo 0,05 az 2,5 mg/kg
esteri 2-MCPD, jako prekurzory acylderivata glycidolu.

Priklad 5

Slozeni hluboce odslizené¢ho a adsorpcné béleného kvasinkového oleje izolovaného z biomasy
mikroorganismu Cutaneotrichosporon oleaginosus pred vstupem do zavérecné faze fyzikalni
rafinace je uvedeno v tabulce na obr. 5. Odkyselovani a deodorace 82,2 kg kvasinkového oleje
byly provedeny ve vsadkové destilacni koloné, v jejiz stfedu se nachazelo usti stripovaciho
zafizeni (mamutky) pro pfivod pfehraté vodni pary. Aparatura byla navic opatfena napliiovou
pre-stripovaci sekci osazenou keramickymi Intalox sedélky o & 12,5 mm a cerpadlem pro
cirkulaci oleje pres napli pre-stripperu. Napliova sekce ma specifickou plochu vyplné
1000 m%/m°.

Podle zpusob odstranéni esteru glycidolu z pln¢ rafinovanych oleji a tukt pro potravinarské
ucely byl nejprve olej nebo tuk vlozen do destilaéni kolony pro odkyselovani a deodoraci.
Teplota kvasinkov¢ho oleje v aparatufe byla postupné zvySovana, po 80 minutach bylo dosazeno
280 °C (narust 3,25 °C/min). Soucasn¢ bylo olejovymi vyvévami s vymrazovaci sekci dosazeno
stabilniho vakua 0,05 hPa.

Jakmile byla aparatura evakuovana, byla zahajena cirkulace kvasinkového oleje pres keramicka
Intalox sedélka o & 12,5 mm a soucasné bylo zahajeno davkovani 0,62 kg prehfaté vodni pary/h
(1,5 % hmotn.). Po 50 sekundach zdrZeni kvasinkového oleje v napliiové sekci pre-stripperu byla
cirkulace ukoncena. Destilat byl jiman ve dvou kondenzatorech s vnucenou teplotou, jednalo se o
kombinaci 1. skrubru (deflegmace) a 2. skrubru (uplna kondenzace).

Doba zdrzeni kvasinkového oleje ve vsadkové aparature pri vlastni deodoraci byla 120 minut
(nezahrnuje predehfev a evakuaci aparatury). V pravidelnych intervalech byly odebirany vzorky
pro potfeby analytickych stanoveni uvedenych v tabulce na obr.5. V plné rafinovaném
kvasinkovém oleji bylo stanoveno zastoupeni estert glycidolu zobrazené na grafu na obr. 11,
kde je zobrazené sloZeni plné rafinovaného kvasinkového oleje SCO v RBD kvalité, sloZeni
1. kondenzatu z deflegmace a slozeni 2. kondenzatu z uplné kondenzace (Gly-P - glycidyl
palmitat; Gly-Ln — glycidyl linolenat; Gly-L — glycidyl linoleat, Gly-O — glycidyl oleat, GE —
glycidylestery).

Napliova sekce pre-stripperu maze variantné obsahovat Raschigovy krouzky, a/nebo Bialeckiho
krouzky, a/nebo Lessingovy krouzky, a/nebo Telleretovy elementy, a/nebo Berlova sedélka.

Variantné¢ muaze byt podobnych vysledkii dosazeno 1 u jiného oleje nebo tuku izolovaného
z jednobunéénych organismu anebo jeho frakce ze skupiny tvofené oleji a tuky puvodem
z mikrofas a makroras, kter¢ obsahuji 0,1 az 5 % hmotn. monoacylglycerolt, a/nebo 0,2 az
10 % hmotn. diacyglycerolu, a/nebo 0,1 az 5,0 mg/kg esteru 3-MCPD, a/nebo 0,05 az 2,5 mg/kg
esteri 2-MCPD, jako prekurzory acylderivata glycidolu.

Priklad 6

Slozeni hluboce odslizen¢ho a adsorpéné béleného bezvodého mlécného tuku pred vstupem do
zavéreCné faze fyzikalni rafinace je uvedeno v tabulce naobr. 6. Odkyselovani a deodorace
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82,2 kg bezvodého mlééncho tuku byly provedeny v destilacni koloné, v jejiz stfedu se nachazelo
usti stripovaciho zafizeni (mamutky) pro pfivod prfehraté vodni pary. Aparatura byla navic
opatfena napliiovou pre-stripovaci sekci osazenou Lessingovymi krouzky o & 10 mm a
¢erpadlem pro cirkulaci oleje pres napli pre-stripperu. Napliiova sekce ma specifickou plochu
vyplné 420 m*/m’.

Podle zpusob odstranéni esteru glycidolu z plné rafinovanych oleji a tuku pro potravinarské
ucely byl nejprve olej nebo tuk vlozen do destilaéni kolony pro odkyselovani a deodoraci.
Teplota bezvodého mlécného tuku v aparatufe byla postupné zvySovana, po 80 minutach bylo
dosazeno 180 °C (narast 2,00 °C/min). Soucasné bylo olejovymi vyvévami s vymrazovaci sekci
dosazeno stabilniho vakua 20 hPa.

Jakmile byla aparatura evakuovana, byla zahjena cirkulace bezvodého mlécného tuku pres
Lessingovy krouzky o & 10 mm a soucasn¢ bylo zahajeno davkovani 0,62 kg prehfaté vodni
pary/h (1,5 % hmotn.). Po 60 minutach zdrzeni bezvodého mlécného tuku v naplinové sekci pre-
stripperu byla cirkulace ukoncena. Destilat byl jiman ve dvou kondenzatorech s vnucenou
teplotou, jednalo se o kombinaci 1. skrubru (deflegmace) a 2. skrubru (uplna kondenzace).

Doba zdrzeni bezvodého mlécného tuku ve vsadkové aparatufe pfi vlastni deodoraci byla
120 minut (nezahmuje predehfev a evakuaci aparatury). V pravidelnych intervalech byly
odebirany vzorky pro potfeby analytickych stanoveni uvedenych v tabulce na obr. 6. V plné
rafinovaném bezvodém mlééném tuku bylo stanoveno zastoupeni esteru glycidolu zobrazené na
grafu na obr. 12, kde je zobrazené sloZeni pln¢ rafinovan¢ho bezvodého mlécného tuku (BMT)
v RBD kvalité€, sloZeni 1. kondenzatu z deflegmace a slozeni 2. kondenzatu z uplné kondenzace
(Gly-P - glycidyl palmitat; Gly-Ln — glycidyl linolenat; Gly-L — glycidyl linoleat, Gly-O —
glycidyl oleat, GE — glycidylestery).

Napliiova sekce pre-stripperu maze variantné obsahovat Raschigovy krouzky, a/nebo Bialeckiho
krouzky, a/nebo Lessingovy krouzky, a/nebo Telleretovy elementy, a/nebo Berlova sedélka.

Variantn¢ muze byt podobnych vysledkii dosazeno i u jiného Zivocisného oleje, a/nebo
zivocisného tuku, a/nebo jejich frakce ze skupiny tvorené veprfovym sadlem, hovézim lojem a
rybimi oleji, které¢ obsahuji 0,1 az 5 % hmotn. monoacylglyceroli, a/nebo 0,2 az 10 % hmotn.
diacyglyceroly, a/nebo 0,1 az 5,0 mg/kg esteri 3-MCPD, a/nebo 0,05 az 2,5 mg/kg esteri 2-
MCPD, jako prekurzory acylderivatu glycidolu.

Prumyslova vyuzitelnost

Zpusob odstranéni estera glycidolu z rafinovanych oleju a tukd, podle vynalezu, lze vyuzit
k odstranéni esterii glycidolu z plné rafinovanych oleju a tuki pro potravinarské a krmivarske
ucely, zejména nasycenych (glycidyl laurat, glycidyl myristat, glycidyl palmitat, glycidyl stearat,
glycidyl ikosanoat), mononenasycenych (glycidyl palmitoleat, glycidyl oleat, glycidyl
eikosenoat) a polynenasycenych (glycidyl linoleat, glycidyl linolenat, glycidyl eikosapentaenoat,
glycidyl dokosahexaenoat, glycidyl arachidonat) esteru glycidolu z plné rafinovanych jedlych
oleji a tuka, napf. palmoleinu, palmstearinu, palmového, palmojadrového, kokosového,
fepkového, slunecnicového, sdjoveho, olivového, bavinikového a arasidového oleje, veprového
sadla, hovéziho loje, bezvodého mlééného tuku, rybich oleju, kvasinkovych oleju a tuku a oleju
puvodem z mikro- a makro-fas.
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PATENTOVE NAROKY

1. Zpusob odstranéni esteru glycidolu z rafinovanych oleji a tuku, zejména zpusob odstranéni
esteri glycidolu z pIn¢ rafinovanych oleji a tuki pro potravinaiské ucely, zejména nasycenych,
mononenasycenych a polynenasycenych acylderivata glycidolu, provadény v destilacni kolong¢ pro
odkyselovani a deodoraci obsahujici prestripper s napliiovou sekei, vyznacujici se tim, Ze nejprve
je olej nebo tuk vlozen do destilacni kolony pro odkyselovani a deodoraci a postupné je zahrat na
teplotu 180 az 280 °C, a nasledné je olej nebo tuk zdrZen za hlubokého vakua 0,05 az 20 hPa po
dobu 50 sekund az 60 minut v napliove¢ sekei prestripperu.

2. Zpusob odstranéni esteri glycidolu z rafinovanych oleju a tuki podle naroku 1,
vyznacujici se tim, Ze napliiova sekce pre-stripperu obsahuje Pallovy krouzky, a/nebo Raschigovy
krouzky, a/nebo Bialeckiho krouzky, a/nebo Lessingovy krouzky, a/nebo Telleretovy elementy,
a/nebo Intalox sedélka, a/nebo Berlova sedélka a/nebo prolamované plechy.

3. Zpusob odstranéni estert glycidolu z rafinovanych oleju a tukt podle nékteré¢ho z naroki 1 a 2,
vyznadujici se tim, Ze napliiova sekce ma specifickou plochu vyplné 10 az 1000 m*/m?.

4. Zpusob odstranéni esteru glycidolu z rafinovanych oleju a tuki podle nékterého z naroka 1 az
3, vyznacujici se tim, ze zdrzeni oleje nebo tuku je provedeno tak, Ze olej nebo tuk napliovou sekci
prestripperu cirkuluje.

5. Zpusob odstranéni estert glycidolu z rafinovanych oleju a tuka podle nékterého z naroka 1 az
3, vyznacujici se tim, Ze zdrzeni oleje nebo tuku je provedeno tak, Ze je tok oleje nebo
tuku zpomalen pres napliiovou sekci prestripperu,

6. Zpusob odstranéni esteru glycidolu z rafinovanych oleju a tuki podle nékterého z naroka 1 az
3, vyznadujici se tim, 7z¢ zdrZeni oleje nebo tuku je provedeno tak, Zze olej nebo tuk postupné
prochazeji nejméné dvéma sériové zafazenymi pre-strippery.

7. Zpusob odstranéni esterti glycidolu z rafinovanych oleju a tuka podle nékterého z naroka 1 az
3, vyznadujici se tim, z¢ zdrZeni oleje nebo tuku je provedeno tak, ze olej nebo tuk postupné
prochazeji nejméné dvéma sériové zafazenymi destilacnimi kolonami osazenymi napliiovymi pre-
strippery.

8. Zpusob odstranéni esterti glycidolu z rafinovanych oleju a tuka podle nékterého z naroka 1 az
7, vyznadujici se tim, ze soucasné se zdrzenim oleje nebo tuku v napliiové sekci prestripperu je do
destilacni kolony distribuovana prehrata vodni para.

9. Zpusob odstranéni esterti glycidolu z rafinovanych oleju a tuka podle nékterého z naroka 1 az
8, vyznadlujici se tim, Zze soucasn¢ se¢ zdrzenim oleje nebo tuku v napliiové sekci prestripperu
je negjméné jednim kondenzatorem jiman nejméng jeden destilat.

10. Zpusob odstranéni esterti glycidolu z rafinovanych oleju a tuka podle nékterého z naroka 1 az
9, vyznalujici se tim, Ze olejem nebo tukem je rostlinny olej, a/nebo rostlinny tuk, a/nebo jejich
frakce ze skupiny tvofené palmoleinem, palmstearinem, palmovym, palmojadrovym, kokosovym,
fepkovym, slune¢nicovym, s6jovym, olivovym, bavlnikovym a aras§idovym olejem ¢i tukem, které
obsahuji 0,1 az 5 hmot. monoacylglyceroli, a/nebo 0,2 Z 10 % hmotn. diacyglyceroli, a/nebo 0,1
az 5,0 mg/kg esteri 3-MCPD, a/nebo 0,05 az 2,5 mg/kg esteri 2-MCPD, jako prekurzory
acylderivatu glycidolu.

11. Zpusob odstranéni esterti glycidolu z rafinovanych oleju a tuka podle nékterého z naroka 1 az
9, vyznacujici se tim, z¢ olejem nebo tukem je zivocisny olej, a/nebo Zivocisny tuk, a/nebo jejich
frakce ze skupiny tvofené veprovym sadlem, hovézim lojem, bezvodym mléénym tukem a rybimi
oleji, kter¢ obsahuji 0,1 az 5 % hmotn. monoacylglyceroli, a/nebo 0,2 az 10 % hmotn.

- 11 -
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diacyglyceroly, a/nebo 0,1 az 5,0 mg/kg esteru 3-MCPD, a/nebo 0,05 az 2,5 mg/kg esteru 2-MCPD,
jako prekurzory acylderivata glycidolu.

12. Zpusob odstranéni esterti glycidolu z rafinovanych oleju a tuka podle nékterého z naroka 1 az
9, vyznaclujici se tim, Ze olejem nebo tukem je olej nebo tuk izolovany z jednobunéénych
organismu anebo jeho frakce ze skupiny tvorené kvasinkovymi oleji a tuky, oleji a tuky pivodem z
mikrofas a makroras, které obsahuji 0,1 az 5 % hmotn. monoacylglycerola, a/nebo 0,2 az 10 %
hmotn. diacyglycerolu, a/nebo 0,1 az 5,0 mg/kg esteru 3-MCPD, a/nebo 0,05 za 2,5 mg/kg estert 2-
MCPD, jako prekurzory acylderivatu glycidolu.

9 vykresu

Seznam vztahovych znacek:

destilacni kolona pro odkyselovani a deodoraci
prestripper s napliiovou sekci

potrubni systém s Cerpadlem

kondenzator defragmentace

kondenzator uplné kondenzace

vyvije¢ pary

vymrazovac stripovaci pary

vakuovy systém

0N NN
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