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Prostfedek napodobujici tuky, zahrnujici alespon
jednu alkoxylovanou, mastnymi kyselinami
esterifikovanou slouc¢eninu polyolu

(57)Anotace:

Nizkokaloricky prostfedek napodobujici tuky, zahrnuje
alespoti jednu alkoxylovanou, mastnymi kyselinami
esterifikovanou polyolovou slougeninu, méa primémy podet
oxyalkylenovych skupin v molekule nepievySujici 5, a 5 aZ 39
procent primarnich hydroxylovych skupin, vztaZeno na
celkovy podet hydroxylovych skupin v molekule. Prostfedek
se pfipravi alkoxylaci poliolové slouceniny. Polyilovou
sloudeninou je vyhodng glycerol.
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Prostiedek hapodobujiel  tuky, zahrnujici 5133poﬁ»jednu~aikoﬁyio-
vanou, masthymi kyselinami esterifikovanouw slouleninu pelyolu

Chlast techniky

Vynélez se tyké nizkokalorickych imitaci tukd ma bazi alko-
xalovanych esterdl glycercliu o nizké molekulové hmotnosti, Zejména
se vynélez tyka i

a

mitaci tukd obssbujieich glycerol, ktery je aiko~
xylovéan tak, Ze primérny poclet exyalhylﬂnovych skupin v molekule

v

je niZsi

”

nezZ 5 a podfet primérnich hydroxylovych skupin plemdnd-

nyeh v sekundérni nebo tercidrni hydroxylevé skupiny je v rezmezi
61 az 95 %, vztaZeno na celkovy polet hydroxylovych skupin v mo-
lekule, takfe mnoZstvi primérnich hydroxylovych skupin v molekule

je v rozmezf 5 aZ 39 % z celkovéhe poltu hydroxylowjch skupin.

Dogavadni stav techniky

Jednow z mejdfdlefits jéich starcsti 1idi je mnoZstvi tukd,
které dennd zkonzumuji. Odhaduje se, Ze tuky poskytujf asi 40 %

3

z celkového podtu kalorii dodévanych straveu v zépadnich krajich.
Tuky se konwumuji napfiklad v mase, fckolédd, sledkém pelivu, v
olejich a smaZenych pochoutkich. BéZné tuky, pouiivané pro plfipra-
v jidel, ebvykle pylsplvaji asi 9 kaloriemi na gram k celBovému
kalorickému obsahu potravin, Stavéd tedy velikd potfeba nahrazky

nebo imitace tukd, kterd by vykazovala vwiastnosti tukd, avsak ne-

pFinddela by talik kalorii, jako je ondch © kalorii dodavanych
jednim gramem tukd.

Pfes znalny vyzkum provéadény v oblasti synthetickjych ndhra-
ek

N¢

tukfi, jsou jesté velké mezery v porczuméni presnému vztahu me-
i chemickou strukturou napodobenin tukd a jejich stravitelnesti,
e

<’+N

akfe tato oblast zOstévé wysoce neglstcu a nepfedvidatelnou,
Technickéd listeratura bykaglcl se nahrazek (t.j. imitaci) tukd
obsahuje odporujici si udaje a vysledky zkouménl, které nemoheu
Byt shadno navzéjem sladény neboe vysvétleny, takic v oblasti né-
hrazek tukd neni ani jediny model nebo theorie, které By byly po-
uzitelné k urceni vzédjemného vztiahu gstravitelnosti a organolepti-
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cky uspokojivfch wlastnosti méhraZek tukd,

Je znéma Fada tukovych mdhraZek, které nepodléhaji hvdro-
1¥ze a tudiZ prochézeji lidekym zaZii acim traktem, awmiZ by byly

e

absorbovéiny. Jednim z prikladd ﬁakovéﬁs=nahrazky tuktt je poly-
ester mastné kyseliny s polyelem (FPE), jak je popsén v patento-
vyeh spisech US 3,251.827, 3,600,186 a 3,963.689. PPE se pPfipra-
vuje reakci monosacharidu, disacharidu nebo alkoholického cukru
s alespon Styfmi hydroxylovy i skupinami s mastnymi kyselinami
majicimi od 8 do 22 atomd ubhliku, Pro vjyrobu PPE je znama rfada
method, které vpodstaté zahrnuji transesterifikaci metﬂvles eri
mastnych kyselin v polyelové estery. Zphscb vyroby PFE vyZaduje
dlouhé reakéni doby se st¥idavym pfidévénim Cerstvého transeste~
rifikaéniho katalyzdtoru a nadbytku methylesterd mastnych kyselin
sojového oleje. V patentovém spise US 3,251,827 se popisuje zph-
sob pfipravy FFE, kde se pouZivéd Bezrozpoustédlové inferesterifi-
kace fenylesterl, Patent ©S 3,963,69¢ popisuje pro pfipravu PPE

o

bezrozpoudtédloveu transesterifikaci,

Daldim pifikladem je patent US 4£,861.613, udéleny Whiteevi
a spolupracovinikim, Podle tohoto patentu se polyol, napfiklad gly-
eercl, nechd reagovat (epoxylovat) s takovim mnoZstvim Ca-Cq epo-
zldu, aby se vice neZ 85 % primirnich hydrozylovich skupin poly-~
oku pfeménile v sekundlrni nebo tercidrni hydroxylové skupiny je-
§té& pfed esterifikaci mastnow kyselinou nebo mastnymi kyselina
pro ziskéni nestravitelné ndhraZfky tukd, V tomto patentovém ssiseb
ge uvadi pouziti esterifikovanéhe, epoxidovyml skupinami nastave-
néhe polyolw (EEEP), majiciho velké mmoZstvi sq kuna“rnch a ter=~
eiérnich vazebh, jakoZto nestravitelné nédhraiky tuki., White poZa-
duje méné neiZ 5 % primédrnich hydroxyleviych skupin pro dosaZeni
odolnosti widéi hydrelyze pankreatickou lipézou,

v s

&tatné mens$i mneZstvi VGinych kaierlz ﬁésieé%vm své wyrazné vyss

e
odolnosti vidi nvﬂrﬁlyz& katalyzované pankreati
nedtésti mohow slouleniny FPPE g EEEP, které jsou pii
t& kapalné, mit nésledkem své hydrolytické stabd
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vitelnosti a Fipofilniho charakteru neZédouci vedlej$i adinky,
JestliZe jsou ve stravd obsaZeny ve welkém mnoZstvi, Tyto nefd-

. N B - - + v . £ = 2. -
douci wedlejii gastronomické ulimky mohou zahrnovat andlini uni-

kédnt, t.j. pronikéni méhrazky tukd PFitnim gsvéracim kruhovim sva-
lem a separaci ndhraZzky tukd od vyﬁesgne stolice,

V patentovém spise US 5,512,313, ud@leném Cooperovi, se po-
pisuji esterifikovand propoxylované polyoly, obsahujici alespon
40 % primérnich esterovych vazeb, sec stupném hydrolyzy niZ&im
nez 20 %, vztaZeno na olivovy olej jakoZto standard., Tyto slou-
Ceniny se plfipravuji za pouZiti katalyzétoru otevienim kruvhu 1,2-
alkylenoxidu tak, Ze alespon.40 % hydroxylovich skupin alkoxylo-
waného polyolu je primérnich, Je zapotfebi kationtového polymeral-
nﬂha-katalyzéterm zplisobujiciho otevfeni kruhu, aby se ziskale
alespon 40 % primérnich hydroxyliovych skupin, a reakce musi
petlivé sledovéna, aby se zabrénilo tvorbé neZédoucich vedle
produktd, ijako jsou eyklické oligomery,

V patentovém spose US 4,849,342, wvddleném Kershnerovi, se
popisuje pliprava nizkokalorickych potravinovych plipravkd, o
Bujicich olejovité polymerni estery mastnych kyselim, kteréd se do
znafné miry zhydrolyzuji Behem tréveni za vzniku smési mastnfch
kyselin a nekalorického vedorozpustnéhe nebo ve vodé dispergova-
telnéhe . polymerniho alkoholu., V patentovych spisech US 5,059,443
a 5,077,073, udélenych Ennisovi, se popisuje poufiti esterifike~
vanyech alkoxylovanych atilylglykosidd a sterifikovanyeh alkoxylo-

amych cukrds a alkeholickych eurkd jakoZto nizkokalorickyeh néhra-

k tuk&. Tyto patenty se nezminuji, mezi jinym, o pouiiti esteri-
fikovanych propoxylovanych glycerslovych sloulenin jakoZto néhra-
ek tukd, ani o rozdilném vlivu primirnich resp. sekundérnich a

zZ

terciédrnich esterovych vazeb na stravitelnost nadbrazky tukfi, nebo
o viivu déstelné stravitelnosti ns neZddeuci gastrointesti

A

redle 81 udinky, ke kterym miZe dochézet u ndkterdch nédhrazZek tu-
Fatent US 5,587,805, uddleny Mazurkovi, se t¥k& nizkokalo~-

rickyeh tukovych sleiek potravy, které tvefi esterifikované propo-
xylované slouleniny glycerolu a zdasti stravitelné zkapalmujici
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¢inidlo, s danymi profily indexu tuhych tuks (SFI). Tyto nizkokalo~-
rické sloZky tukd pry nemaji neZidouci vedlejii gastrointestindlnf
i8inky w disledku vysokébo obsahu sudiny ve slouleninéch EPG, pfi-
CemZ si viak uchovédwvajf uspokejivé orgamoleptické vlastnosti, zddsti
vlivem z apalhujiciho &inidla. V patentu US 5,376,398, uddleném
Cooperovi, se uvadi pouZiti mastnymi kyselinami esterifikovanich

A g

polytetramethy lenstherglykeolll s jedlymi triglyceridy.

PrihIasky prihladovatele tohoto vyndlezu, t¥kaj
T

Zek obvyklych tukd v psﬁravinéch propoxy lovanymi giyc rymi sXou-
geninami esterifikovanymi mastnymi kyselinami, jseuw v dasné dobd
predmétem prazkumného ﬁfzenl. Tyto prihlésky se tV?ajj pouZziti mast-
mymi kyselinami esterifikovanyeh prepoxylovanych sloudenin giyaereiu
v mléényech produktech. (Reavcﬂﬁ Caforie Reconstituted Milk apd Milk
Preduets, prihléska ¢, 08/572.277, podand I3, prosince l@%g) sma-

»

Zenyeh presniddvkevich jidel (Reduced Calorie Pried Snacks, pPihlg-
gska &, 08/575,711), mizkokalorickych smaZenych pfesnidivkovich ji-
del wyvelavajicich pocit chladu pfi vioZeni do ust (Reduced Calorie
Fried Snacks Having a Cooling Sensation When Placed in the Houth,.
piihla8ka &. 08/575.373, obd podand 20, prosinece 1895) a 1Zici na~
biratelnych saldtovich omadek (Freezable Low-~Calorie Spoonable Dress-
ings and The Method for Their Produetion, piihlédka &, 09/262,221,
podand 4, bfezna 1999},

Nyni bylo zjiftdne, Ze omezenim stupnd propozyl .ce polyold
a sniZenim podtu primirnich hydroxyld, které se pfemdni v sekundir-
ni nebo tereidrni hydrozyly, je moZpo odstranit neZadouci gastrono-
micky vedlejsi tdinek - unikéni Fitnim otvorem. Byla objevena mova
tfida mfzkokalorickych imitaci tukd, u niehi je glycercl Sastedns
alkoxylovan, takZe primérny pofet oxyalkylenovych skupin v melekule
nepresahuje 5, zejména je v rozmezi od 3 do 5, a je naslednd este~
pifikevén mastnymi kyse¥inami. Tente stupen alkoxylace GIMeZuje po=-
¢et primérnich hydroxylovych skupin, které se pfemdnf v sekundirni
nebo tercidrni hydroxylové skupiny, na pfibliZnd 61 a2 65 %. Jest-
IiZe je celkeovy polet primdrnich hydroxylovyeh skupin v molekule
v rozmezi & aZ 38 %, dochdzi ke zmirnéni neZidoueich gastreintesti-
nétnich vedlej$ich Udinkd. Frotofe primérni hydrozylové estery jsou
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vwyraznd citliveé j&i widi plsobeni Iipdzy nef sekundérni &i terciir-
ni hydroxylové estery, Jjsow tyto slouleniny in vivo zhydrolyzevény
ve vEtEi mife, neZ je tomu napifiklad uw Whiteov{ch EEEP sloulenim,
Sleudeminy podle vymdlezu imitujici tuky jseuw in vivo Castelud ztré-
veny a hydrolyza zvySuje jejich hydrvillnogt. Bis ledkem tohe je, Ze
téstelnow stravitelnosti imitaci tukd bByly sniZeny a/nebo odstrand-
ny nesnasSenlivost olejd a anadlnt unzkanz., coZ ¢ini tyto slouleniny
vice polérnimi a ménd® podobnymi oleji. Tento vyznak vynélezu, t.j.
rozsah propoxylace nepfesabujici 5§ % a polet primdrnich hydrexylo-
vych shupin pfeméndnych v sekundarni nebe tercidrni v rozmezi 81 aZ
95 %, takZe  olst primdrnich hydroxylovych skupin je mezi § 3% %,
umoZnu je vytvareni emulzi v dolmim stfevnim traktu bBéhem traveni,
coZ napomadhd& sniZeni rozsahu a/ncbo prevenci andiniho unikéni,

Pokud neni jinak uvedens, jseu viechny &asti a procenta,

wvedené v popisné &asti pfihlasky a v nmarpcich, ¢éstmi a procenty
hmotnostnimi,

Podstata vwynélezu

Vynadlez se tykd ndhrazek tukd, zahrrujicich esterifikevand
alkoxylované polyoly, zeiména esterifikovany propoxylovany glvce-
rol, kfer¥ podléhd hydrolyze pii tréveni, &imi se stévid Castelfné

é
ztravitelny. Toho se dosabuje pouze dil&i propoxylaci hlaviniho Fe~
tézce polyolu, takie primérny pofet oxypropylenowjch {(oxyalkyleno-

”

vich) skupin v molekule neplfesdhne § a je vihodnd v rozmezi od asi
e

o

o]

do §, nadeZ nisleduje esterifikace mastnimi kyselinami, Pri tom-

to stupni propoxylace miZe Byt polet primérnich hydroxylovych sku-

»

pin, které se piems

e

v sekundérni a tercidrni hydroxyly, omezen

i'_»"
Py

na piibliZiné 81 aZ 95 % z celkového poétu hydroxylovich skupin v
mo%é&ula, takie pofet primérnich hydroxylovich skupin.v molekule
¢ini § a¥ 39 % z celkového pedtu hydroxylovich skupin. Pfipravky
podle vyndlezu maji hydrolyticky¥ index plsobenim lipizy 2z pankrea-

o

tu vepfe miZdi neZ asi 15, vztaZenc na standard 100 olivového oleje.

Pripravi se esterifikované alkexylované polyoly, vihodné
estepifikovang propoxylované glycerclevé slouleniny,plilemi se pro-
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poxylace polyclu pellivé provadi tak, aby bylo zajisténe, Ze pri-
nérn§ podet exypropylemovych skupim v molekule neplfevysi 5, Pak
se propoxylovany polycl esterifikuje mastnymi kysclinami, Pelli-
vym Iizenim propoxylace polyolu, zahrnujicf esterifikované prope-
xy lované glycerolové slouleniny, miZe byt mnoZstvi primérnich hy-
droxy lovych skupin, které se preméni v sckundérni a tercidrni hy-
drozyly, emezeno na 61 aZ asi 95 %, Primérni hydroxylové estery
Jsou v¥raznd ndchylnd jsi k pisobeni lipdzy neZ sckundirni a/nebo
terciérni estery, a tedy podléhaji snéze hydroljze in viveo, Zvy-
Sovanim stupné hydrolyzy esterifikovaného alkoxylovaného poelyolun
se zvyuuje hydrofilnost dané slouleniny. Proto se tim, Ze se hlav-

ni retézee polyolu peuze zédsti alkexyluje, emezuje pleména pri-
marnich hydroxylovych esterd v sekundérni hydroxylové estery a/
nebo v tercidrni hydroxylové stery, co? méd za nésledek vw8t8{ né-
chy lnost k hydrolfze in vive a sniZujf se tim a/nebo zabranuje ne-

<

° W 'VA - - 3 v
ftédoucin gastrointeztindlinim vedlejiim ulinkdm, jako je nespisen-

livest vili olejfim a wnikéni rfiti.

g » s

Prlpravky mahraZujici tuky podle vyndlezu mohou sestévat
z jedné nebo ze smési dvow &i vice mastnymi kyselinami esterifiko-
vanyeh alkoxzylovanych polyolovych sloulenin, zahrnujicich esteri-

fikované alkoxylované sloudeniny glycerolu a esterifikované propo-
xy lované sioulenipy glycerolu, které mohou BYt pouiity k nahraZeni
vedkerého nebo dilliho mmoZstivi pfir odnich nebo wmdélych tukd v riz-

myeh potravinovych wyrobceifch,.

Mastnymi kyselinami esterifikované alkoxylované polyolové
slouleniny se plipravi tak, Ze se alkylenoxidové skupiny zadlend, do
typického triglyceridovéhe tukw, jak je to pepséno ve Whitevd pa-
tentovém spise, Prdmérny polet alkylenoxidovych skupin, které jsou

adlendny do slouleniny, se nazyvéd alkoxylaini &islo., Teplota téni
tavny profil a jiné charakteristiky sloudeniny se mohou upravit
zplsobenim alkozylalniho Cisla, délky retézce mastné kyseliny a mi-
reu nenasycenosti., Obdobns

AO

e mpZne pouiit dvou nebo viece rdznjch

J
toutéZ mastnou kyselinow esterifikovanjch alkoxylovanych polyolo-
c

er
vich sloudenin (t,j. mejicich riznd alkoxyladni &isla}, dvou nebo

vice rdznymi mastnymi kyselinami esterifikovanych alkezylovanych

<.

yjicich stejnd nebo riznd alkoxylalini &islsa,

w 2

%

polyoclovfch sloulenin, m

Lot
a jakékoliv jiné jejich kombinace, kteréd se vyznaduje poZadovanymi
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viastnostmi pro péhradu tukd,

Nejvhodné j&§i mastnow kyselincu nebe mastnymi kyse linami
esterifikovand alkoxylovand slgucenina polyoclu nebo kombinace ta-
kovychto sloufenin se Budou navzdjem IilZit podle typu tuku, ktery
ma byt nabraZen v urditém potravimovém virobku, Volba nejvhodns j-
§1 mastnow kyselinou nebo kyselinami esterifikované alkoxylované
slouleniny polyolu nebo kombinace takovychte sloudenin Bude zévi-
set na.pouZiti té které potraviny, jak je odbornikidm v tomto eboru

z

zife jmé,

Fodrobny sopis vynalszu

Sleu€eminami pro ndhradu tukd podlie vynédlezu jsou vihaedné

masthymi kyselinami esterifikované propoxylované sleuleniny glyce~
rolu {(zde oblas sznadevand zkratkouw "EPG" popifipadd "EPGs", jde-

Ii o mnoiné &islo), Tyto sloudeniny se pii

oxidovwich (zde ndkdy eznadovanfeh jako oxypropylenové nebe zkréce-

né "pG") skupin, pro udely tohoto vynidlezu nanejv
ejména 2 aZ2 5 PO skupin, do typickéhe triglyce

je to uvedeno ve Whitesv® patentovém spise, napfiklad do sojového

olivového, bavinfkovéhe, kukufidénéhe neho falovéhe oleje, do séd-

C

la a jejich smési. Primérny pofet PO skupin, kterdé se wileni do té

které sloulenimy, se nazyvéd propoxylalinim Cislem, Smési pro ndhra-
8

du. tukd mohou sestévat z jedné EPG, ze smési dveu nebo vice ZPGs

(t.d. majicich odIidnd propoxylaéni Sisla) téZe mastné kyseliny,
n

a
ze smési dvou nebo vice EPGs riznfych mastnjch kyselin & timtéZ new-
k

Bo & riézhymi propoxyladnimi éi@ly, a z jakékeliv jejich kombinace,
Iu

pokud se doséhne poiZadevaného taviného profi a2 pokud pofet pri-

méarnich hydroxylovych esterd, kieré se pfeméni v sekunddrni a/nebo

tercidrni hydroxylové estery, jo.omezen ma 61 aZ 95 %, piidemi pro-

4

&
iglo nent vyssi nei 5.

e

poxy ladni

poe k3 R T - e ? . - % v
Sloudeniny EPG podle vynédlezu meheu udinnd sleuiit jako niz-

kokalorické méhraiky tukd v rdznjch potravinovich v?r
kacich potravin, V diésledku mizkéhe propoxyladnike &is
EPGs podle vyndlezu je sloulenina EPG Cdstelnd stravi

»

Ll -+
Zuje nebo nemd nefédouci vedlejdsi ud

,{

inky, jakymi jsou mapfiklad ne-
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nédSenltivost olejd nebo andlini uniként,

i@

Mastnymi kyselinami esterifikované prop xylované sloudeni-
py glyecerolu podle wyndlezu obsahuji glyeerolové zbytky, oxypropy-
lenevé jednotky & aecylové skupiny (’1‘12--*{},}[g mastnych kyselin, Typicky
Jeow tyto sloulenimy smésmi jedpotlivyeh, mastnimi kyselinami este-

rifikovanych propoxylowanjych sloulenin glycerolu, které seo mohou
navzdjem lisit stupnédm propoxylace a druhem aeylovich skupin. Gly-
coerylovy zbytek miZe mit generickoeu strukturu

6 . O
CH@~CH@~CL2 a Jje oedvezen od glyvocerciuw

gﬁ% EK! €Xi
CH -CH —CH nebe od derivétu glyeerolu, Cxzypropylencvé jed-

B

3 -

notky Jsow zpravidla rozptyleny mezi glycerylovymi zbytky a acyly
¢ . ?ﬁg B N CH r‘}
i strulkturu »Qﬁg~€ﬁ—@w nebe ”Cu“uug"@*,

.

masthych kyselin maj
Typicky miZe byt pritompa vice neZ jedna ouwypropylemové jednotka
mezi kyslikem jednoho glyceryloevéhe zbytkw a acyloveu skupineu,
takfe vznikne polyoxypropylemevd jednotka, Aviak jedind "witev" nebo
"rameno" mastnou kyselineou esterifikovanéhe propoxylovanéhe glyce-
rofu miiZe obsahoval pouze jednw exypropylencveu jednotku, Hékteré

c téchto aeylovych skupin mohew Byt vézdny pfime na glycerylovy

2,

Zby@@ﬂ bez jak jednotok, CsFkem

.

ra

‘ohkoliv mezilehljch oxypropy lenovich
e
[

e

o

nesmi by

v této sloulenin itomno viece nei 5, vihodnéd 2 aZ 5 oxy-
n glveerylovy zbytek, a pouze 81 aZ

asi 85 % primdrnich hydroxyld je pfemdnéne v Sek*ﬁéérnﬁ nebo terci-
e

drni hydroxyly, takie sloudeni

.

p¥
X,
propy lencvych jednotek na jede

EPG obsahuije § aZ 39 % primérnich
hydrexy lovich skupin, aby se minimalizovala nebo zcela odstranila

nesnéSenliivost vidi oleji, anélmi unikiéni a jiné neiideuci gastro-
.- 3 e e .v -
intestindlini wlinky.

Okolnost, Ze oxypropylenovich jednotek nesmi byt vice neZ

5, je velmi ddlefitd, pendvad? toto umoinuje omezit konverzi primir-
pich hydrezylovych esterd, eof md za ndsledek vét{&{ pichylinost k

hydrol¥ze in wvive, eoZ &int sleudeniny EPG podle vyn&iezu géstelné
e

gtravitelné, ¢imé se sniZuji nebo potladujf neZidouei wvedl
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intestinalni ulinky, jakymi jsou napfiklad nesndlenlivost vidi oleji

a andlni unikéni, AvSak piitomnost oxypropylen jednotek je
dileZitd, ponévadZ oxypropylencvé jednotky pomdhaji sniZovat teplo-
e

tu téni sloufenin podle wyndlezu, &imi se zlepduji ch chuﬁevé
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wlastnosti v porovnéani s obéobnyml
propylenové jednotky,

Je Zadouef, aby propexylované, mastnymi kyselinami esteri-
fikované slouleniny glycerolu podle vyndlezu byly esterifikovény
vpodstaté tak, Ze maji primdrnd alespon 2,5 (vyhodnd alespon 2,9)
acy lovich skupin mastnych kyselin, pfipadajicich na 1 ekvivalent
glycerolu. Stupen esterifikace je moine snadno stanovit apalyticky-
mi methodami pouzZivanymi napfiklad pro stanoveni hydroxzylovéhoe &i-
sla.

Vyhodnd je struktura sleudeniny EPG takovs, Ze tato slou-
|

fenina vykazuje hydroxylovy index pfi hydrolvze sott z pankrea-

9

péz
tu vep?d niZsi neZ asi 15.v porovnanl 8 hodnotou 100 pro oliwowy
elej jakoZto stgndardun, t.j. stupen hydrolfzy sloulenin ny EPG odpo-
widéd 15 procentim stupnd hydroljzy olivového elege hydrolyzovaného
tymZ mnoZstvim lipdzy z pankreatu vepfd za stejnyeh podminek, Po-

=

2

stupy pro stanoveni stupné hydrolyzy phsobenim lipédzy

x4

z pankreatu
vepi jsou popsény ve Whiteové patentovém spisu,

V tabulce I je uweden stupen hydroljzy rdznyeh sloudenin
EPG, t.j. sleuCenim EPG ¢ &islem propmylace 2, 3, 4, 5, 8 a 14,
jakoZ i standardu, jimZ je olivovy olej. Udaje v tabulee I se tyka-

&

ji stupnd hydrolyzy sloulenim EPG in witre pfftomnych v koncentraci,

kteréd neomezuje reakei s Iipdzou z pankreatu wepid., Tyto vdaje rov-
néZz zabrnuji normalizovanou hydrolyzovatelnost sloudenin EPG. Nor-
malizovand hydrolyzovatelnost vyjadfuje miru hydrolyzy na ekvimo-
Eérni bézi. Toto je dfileZité, pondvadZ slouleniny BEPG maji
esterovych vazeb na 1 ekvivalent ebjemu v.porovnéni s b&¥njmi tri-
glyceridy. Jak patrno z udajd v tabulee I, dochézi u sloulenin s.
propoxy lovim ¢islem ﬂG?”bSﬁEHJEClw 5 k lastelné hydrolyze in witro
W'pOfOVﬂ&ﬁl s olivovym olejem jakoZto standardem a se slouleninami
PG majicimi propoxylové Cislo wyS8i nei &,
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V tabulce EI je uvedene mneZstvi zhydrolyzovanych mastnych
kyselin u rtznych sleufenim EPG, t,j. u sloudenin EPG & propoxylo-
vimi ¢isly 2, 3, 4, 5, 8 a 14, a u olivevého oleje jakeito stan-
dardu. Jseu tedy v tabulce II uvedena procenta zhydrolyzovanych
mastnych kyselin na podkladé edtlivosti sloudenin EPG in wvwitro,
kde substrat je pfitomen v koncentracich, které emezuji rychlost

e

hydrolyzy pheobenim Iipdzy z pankreatu vep., Jak je patrmo z uda-

e

Jh v tabulce II, vykazuji slioufeniny EPG s pi

Sim propoxylovim
01slem,-zegmena g ¢islem vrogexvla@e v rozmezi of

d gsi 2 do asi 4,

y35f procento zhydrolyzovanych mastnych kyselin neZ sloueniny
EPG & vy&Sim propoxylovim Sislem, napfiklad vyd3im neZ 5,

Priméray polet oxypropylemovich jednotek ve sleulenipich EPG
podle vynalezu nesmi byt vySSf neZ 5, ale nesmi Byt tak nizk§, aby
zpbsobil, Ze by velky podil acylovych skupin byl vézén plfime na gly~
cerylové zbytky, ponévadi takovéto piimo vézanéd acylové skupiny jsou
skoro tak citlivé na od8tdpovani plsobenim enzymu, jako jsou acylové
skupiny v béZném, dokomale stravitelném triglyceridu, cof By sniZilo
uiiteénost slioudenin podle vyndlezu jakoZto nizkokalorické ndhrazky
tukd, Primérpy pofet oxypropylencvich jednotek ve slouleminich EPG
podle vyndlezu by nemdl byt vyESi neZ 5 a miZe byt alespon asi 2,
aviak nemél by preséhnout 5,

(el

Tavné vlastnosti dané sloueniny EPG je moZno upravit podle

.

potfeby zménou primdérného podtu oxypropylenovjich jednotek piipada-
Jiedich na glycerol (propoxzylové &islo) piitomny v této sloudening
PFi konstantnim obsahu acylovfch skupin mastmych kyselin (%, j. 3e't—
liZe pomdrng mnoZstvi jednotlivych pifitomnfeh acylovich “kugi se
nemémi) se index tuhéhe tukw pfi uréité

Zujicim se propoxylovim &islem, a na

0 8

jicim se propoxylovym Cislem. EdyZ primérn

aaylcvvch skuplnach mastn@eh kyaexﬁn, pﬁiﬁada'
io

@e zvygovaﬁ (Jﬁkﬁztﬂ nds ledek sz@ﬁglczho se podilw plritomnych aecy-
Iowyeh skupin mastnych kyselin), bude se muset primérn§ podet oxypro-
py lenovychk skupin, pfipadajicich na 1 ekvivalent glycerclu, sniZit,
aby se index tuhéhe tuku za dané teplety udrZel nad pfedem uriencu

B u
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cilovow hodnotou, JestliZe urlitd propoxylovand, mastnimi kyselinami
esterifikovand sloulonina glycerolu md neZddouend wvysoky index tuhéhe

tuku pri dané toplotd, je moZno tento index sniZit na piedem urdenou

w

’

cilovow hodnotw zviySenim propoxylovéhe &isla, Tim, Ze se prémdrny
poet oxypropylenovych jednotek, pripradajieich na ekvivalent gily-
cerolu, takto upravi, je moZno kentrolovat tavnou charskteristik
Jednotlivych sloufenin EPG, a pouZitim jedné nebo dvou &i vice slou~

2

enin EPG je moZino pripravit pdhrazku tuku majici vlastnosti, které

(e

jsou nejvhodné jsi pro ten ktery typ tuku, kitery méd Byt v daném pii-

pad& nahraZen, V Zé&dném piipad& viak nesmf primérny polet oxypropy-
lenovych jednotek, tedy propoxylové Cislo, u sloulenim EPG podle wy-
14 & £ & y

mélezu plekrodit &, a je vihedné v rozmezi od asi 2 do 5,

JestliZe je propoxylové &isle taktoc omezens, je odpovida-,
jicim zplisobem omezen podet primérnich hyvdroxylovieh skupin ma hod-
notu v rozmezi 5 aZ 39 %. Prekvapivé bylo zjidténo, Ze omezenim pro-
poxylovéhe &isla se omezi pFfeména primé

"3

nich hy *oxvlovyaa skupin v

sekundérni a tercidrni hydroxylové skupiny, &imZ se ziskaji sloule-

P13
N
¢

niny nabhrazujici tuky, remajici neZiddouci wvedlejs$i gastrointestinil-
mi Uinky. Toto je diileZité, pondvad? nové sloudeniny EPG maiiei 5
az 39 % primdrnich hydrexylevich skupin, které nevykazujfi gastroin-

testindlIni nesnéddenlivest ani nevyvelévajd

QJ

nalnf unikéni, je moZno
piipravit zp Soﬁy, které nevyZaduji Zadné zvIéstni postupy nebo dil-
tupné and né jiné materidly, a s

.

¢i e k¥taji sioudeninu nahrafujiedi
tuky bez vud}og sich nebo ed;aénf t
eovs

ch produktd a nevyﬁaduji daldi zpra-
ovéni ani omezeni reakee k zébrané vepiku wedlejsf nebe cdpadnich

Py

Chodné sloudeniny EPG se mohou pfipravit pouiitim mastmfch

Y

kyse¥in nebo jejich derivadid, jako jsou estery, halogenidy ¢i ambydri-

dy. Obecné je moZno pouiZit jak nenasycenych, tak nasycenych 072—024
mastnych kyselin a jejich deriwdt& jako vychozi Jétky pro pfipravu
sioudenin EPG podle vynédlezu, Speeifickymi pfiklady mastnfch kyselin,

ax)

vhodnych pro pouZiti jako sloiky propoxyloviyeh, mastnymi kyselinami
gsterifikovanych sloudenin glyceroclw, jsou - apniZ by viak tyte slou-
Seniny byly ma tyto piiklady omezeny - kyselina Iaurevéd, myristele-
jové, myristovéd, palmitelejovd, olejovéd, ¥inolovd, linolenovd, elai-
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dové, arachidovéd, erukovd, stearcové, palmitovs, @etaiejavé, gado~

lejovéd, ricinclejovéa, eleostearovéd, nenadekankarbexyliovd (arachovd),

eikosankarboxylovéd, hemeinkosankarboxylové (%ehene ) dokosmankar-
Boxylovd a trikosankarboxylovd (lignocerové). V¥hodnd je rovnéZ

moZno pouZit amési téchto mastnych kyselin,

s

I kdyZ viechny z acylovich skupin v propoxylované, mast-
nymi kyselinami esterifikované sloudening giycerelu moheu BYt odvo-
zeny od 812-624 mastnych kyselin, mohou £yto sloufeniny obsahovat
mendi mnoistvi acylovich skupin odvozenych ﬁd.cg~€1@ masthych kyse-
¥in, Vihodné je podil t&chto acylovych skupin menSi neZ asi. 40 %,
Obecné bBude vélendni acylovich skupim s pomérné krétkim (C "Cl@) fe-
tézcem, popfipadé nenasycenych a/nebo s ro vétvenym Fetézcem mit za

vl

nasledek sniZenft teploty téni vislednjch sloudenin EPG,

Mastnymi kyselinami, kterych je popfipadé moino pouZit v kom-
binaci s poZadovanymi Cj ~C2é mastnymi kyselinami, mohou Bt kterd-
koliv ze zndmjych Cg‘glg mastnych kyselin, jako jsow kyselina octova,
propionové, méselnd, valerovd, kapronovéd, kaprylovi, pelargenovad ne-
bo emdsi téechto kyselin, Vihodnd se pouiije linedrnich m monokarboxy -

Yovych kyselin cbsahujicich @ aZ & dwojfch vazeb.

odil a chemickd struktura acylovych skupin mast nych kyselin
ve sloulenindch nahrafujicich tuky podle vyndlezu by mdly byt voleny
tak, aby chutové vlastnosti tdchto sloudenin Byly podobné chufsvy

viastuoostem typu tuku, kter

» >

ma byt nahraZen., ZvySovénim pomiru pra-

Lﬂ!!s

mérného podtu atomd uhliku v acylovich skupinédch, pripadajictho na

1 ekvivalenﬁ-alyceroﬁu, se rozmezi teplety tédni slouleniny EPG posou-

vd k vy881i primérné teplotd, zatimco sniZovdnim tohoto pomdru se roz-
lo

mezi toploty téni posouvd k niZdf primérné teplotd,

.

Priamérny podet atomd vhliku v acylovych skupi ‘deh mastufch
kyselin, pfipadajici na 1 ekvivalent glycerclu v propoxy lovyich, mast-
nymi kyselinami esterifikovanych sloudeninach glycerolu podle wyni-
lezu (N ) Ize snadno urdit ze znalosti obsahu acylovich skupin mast-
nych kygelln (t.j. ze znalosti chemické struktury a pomdrnéhe mpoZ-

» b

stvi mastnych kyselin pouZitjeh k pPipravé tichte sleudenin). X vy~

“
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peltu tohoto priémérného poltu \H ) atomd ub¥iku v propoxylované,
mastnymi kyselinami evterlekevane sloudeniné glycerolu, pfiprave-
pé za pouziti mastnich kyselin & a B, je moZno pouZit tohoto vzor-

cer
podet mold kyseliny & pgé@ﬁ mo ¥ kyseliny B
x pofot atomt ubliku % poCet atomd uhliku
v kyseliné 4 v kyseliné B

Na = +
potet meld propoxylo- podet mold propozyle-
vaného glycerelu v&ngha glycerclu

Na pifiklad sloulenina pifipravend reakef smisi 1,0 molw kyseliny ste-
arové (mastnd kyselina & 18 atomy uhliku) a 1,5 molu kyseliny eike-
sanové (arachové - “2@) & 1 molem propoxylovaného glycerclu obsahu-
jicihe primérné 3 oxypropylemové jednotky v melekule, Bude mit pri-
mérn¥ pofet atomd uhliku v acylové skupiné mastné kyseliny, piipada-
jici na 1 ekviwvalent glycerolu, 57,

K minimalizovéni mpoZetwi sloulenimy EPG, absorbované in

A

iy
vivo stfevni sténou, a tedy volného kalorickéhoe obsahu sloulenin

2

propoxy lovaného, mastrnymi kyselipnami esterifikovanéhe glycerolfu pod-

<

Ie vynédlezu, urdenych jako ndhra’ka tuku, a jejich chemiché slo=

zeni by mélo Byt voleno tak, aby jejich primérnd molekulovd hmoetnost
byla alespon 800, vihodnd by mdla byt minimdIné pfibliZnd 1000, Aby
propoxy Iovand

, mastnymi kyselinami esterifikovanéd sloulenina glyce~
rolu vyhovovala

-

jako vhodnéd nébraZks tuku v mnoha poiravincvich vy~
robeich, je rownfi Zadouci, aby jeji primérnd molekulovd hmotmost
je

»

nepfesdhla pribliZiné 1506, Vihodnd
asi 1300,

Y
Y

molekulovéd hmetnest nifdi nei

Pro poufiti v rdznych potr vindch vyhodné pouZivat odlid-

rl

i
nych typd sloudenin EFG podle vyndlezu. Tyto sleuleniny vSak musi

2

e

6]
mit propoxzylové Cislc niZdi neZ §, vyhodnh v rozmezi od 2 do 5., V di-
sledku toho Budou tyto sloudeniny wmit 5 af 3

3

38 % primérnic: estero-

i’*

vyeh vazeb, t.3i, 61 az 85 % terczf 1 vazeb bude pfitomno jake se-
kundarni a tercidrni eﬁtn“y nebo jejich smési,

P .

Jakykoliv typ nebo Kombinace sloufenin EPG je vhodnd pro
‘V Pl ~
utely vyndlezu za pledpokladu, Ze polet oxypropylenovych jednotsk,



p¥ipadajicich na jednotku glycerolu, n

mich hydroxyld pfeminénjch v sekundir
takie 6 ai

o

je v rozmezi od 61 do 95 %,

Mastnymi kyselinami,

byt nasycenéd nebo nenasycené, véetnd p

mert, podle poZadovanych fyzikéinich vlastnosti

tukd,
vyndlezu,
zdrojem mastné kyseliny

Zdrojem mastnych kyselin, tvoific

se 22 atomy uh
Mastné kyseliny se 18 aZ

§ojovébo nebo Bavinikového oleje., Mastné kys

vim fetézcem nohou pochézet z

s

du palmy olejné ncbo z

Iivov{ ol eu, palmovy clej,

zamovy olej a rybi elej z herynkd jsou

kv sloulenin EPG podle vyndlezu,

mohou Byt v prirodé se vyskytujiei tuky
18 atomy uhliku mohou pochézet
- kokosového

a}mudaa”ovéha clej

séﬁ Juuuinlbgvy ¥

které mohou slouZit jako zdroj ma

. Y
AL e »e ®
.« & e » L .

e ose e e o o
P Py 'Y a 3N 3 *

e ae 'Y ) Y3

-

epfeséhne 5 a polet primér-
ni a/nebo terci

arni

hydroxyly
39 % hydroxyld je primirnich,

pouZitymi ve sloulemindch EFG podle wvyndlezu
mohow Byt whodné pffrodni mebo synthetické

mastné kyseliny, a mohou

clohovych a geometrickych iso-
vysledné npéhraiky
ich sloZku sloulenin EPG podle
a oleje. Vihodnym
Iiku je napfiklad Fephkovy olej.
z. talovéhe,

cliny s kratdim vhliko-
oleje, oleje z jadra plo-
e, Eukufidny olej, sé&dlo,
olej, se~
nich

e

H
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T 2

e

O
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v gich
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PFi jednom provedeni vynélezu slouZi jake nédhraZka tuku smis

kyse linou Stearcveﬂ
OEY DRI OpY

1 ekvovalent glycerocliu (QTGEQXVLQVQ

propoxy lovanych,
cerolu, majici pramérny pole

na

D

iglo niZ&i neZ asi 10, pramérny

B

Bo

&

5
skupinach mastnych kyselin, piipad

atave

&
v G

.

azi 51 do asi 57

A,

b

v rozmezi od

’Z‘J

!

nahraZovaného tuku, Pro toto ;ravadeh¢

seliny, pfedvaind stearovi, obsshujici
8¢ % hmotn. mastné Lkyseliny s 18 atomy
vaneu mastnou kyselinou sojového oleje |
véd, zmpravidla Cimi jeji podil od asi 8

zdroji mastnych kyselin,

ggterif

on

ikovanych sloulenin gly~

len skupin pﬁiﬂaﬁajieich

s el
Ju.s.

'ﬂ
2
il5 i

0) nanrssahvgiel 5, jed

& atomd vhiiku V‘acylavyCQ

Tryr

ekvivalent glyeerolu,

g
5
faout

b

£il podobny tavmému profilum
jsau nejvhodnd j51 mastné

%

Ay

k}_r -
. ¥ e » W v
alespon 75 vihodné alespon

uhl

iku, wpﬁlgiad hydrogepo-
5 kyselina stearo-

?’é i}m&:tn' Jiﬂ‘&’mi

zahrnujicimi pﬁ'hyﬁz&geﬂaci viece neZ TS5 %

kyseliny stearové, jsou kukulidny olej, bavimikevy olej, olivovwy
olej, podzemnieovy olej, kanolovy clej (Fepkovy olej s nizkym ocbsa-
hem kyseliny erukowé), svdtlicevy olej, sezamovy clej, slunednicevy

glej a jejich smdsi,
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Fre ndkterd pous ouzi
ko sloiku kyselinu behemovouw & 22 at

¢eniny, majici jake sloiku'psmérne vysoky obsah kyseliny behenové,
i 35 % hmotn, mastné kyse-

N(

iti

)]
@
n
b

ivé sloulenin EPG, majicich ja-~
omy uhliku., Vyhodné jseuw slou-

tedy alespon asi 30 a vihodnd alespen asi

s

o v

Iiny s 22 atomy uhliku, Kyselina behenovd miZe pochézet z Pepkového
oleje; takevéto mastné kyseliny,pochézelici z fepskového oleje, ob-
sahuji pom&rnd vysck¥ podil (typicky asi 3C aZ asi 50 % hmotn.) mast-
nych kyselin s 22 atomy uhliku., PFitomnd kyselina erukovéd miZe byt
snadno hydrogenaci pFeméndna v kyselinu Behenoveu, bud pFed nebs po
vélendni do propoxylovanéd, mastnymi kyselinami esterifikované slou-

geniny glycerolu.

e

Je znéma rada rostlinnych.olejd, které obsahuji vysoky podil
(typicky asi 70 aZ asi 95 % hmotn.) mastnfch kyselin = 18 atomy uh-
1fku, Fritomné nenasycené kyseliny s 18 atomy ubliku je moZne hydro-
genovat bud pied nebo po vdlenéni do propoxylované, mastnymi kyseli-
pami esterifikované sleudeniny glycerolu, Fifiklady rostlinnfych olejt
fohoto typu wvahrpujf, anif By viak byly na né omezeny, sejovy olej,
kukuficny clej, bavinikovy colej, olivovwy clej, podzemmicovy oled,
kanolovy olej, svétlicovy oled, sezamovy olej, slunednicovy clej a
pod., RovndZ vyhodné lze pouiit mastnych kyselin pochizejicich ze smé~
gi téchto olejd.

Jednim speeifickym $ypem sloulenin EPG, vhodnim pro poufiti
pedle wynédlezu, je propoxyvlovand, mastaymi kyselinami esterifikova-

)
£

né sloudenina glycerolu, majici primérny polet oxypropylenovich jed-

<

notek nepfesahujief 5 a jodové 8islo niZSf nebo rovné asi 10, u nii
magstné kyseliny sestévaji z asi 35 % aZ asi 45 % bmotn. z kyseliny
Behenové a asi z 35 % aZ asi 45 % hmotn. 2z kyseliny stearové (zbytek

do 100 % mastnjych kyselin tvofd kterékoliv jiné mastné kyseliny).

Pri jiném vyhodném provedeni wméd pro pnﬁyi@%&ﬁﬁ, mastnymi ky-
gelipnami esterifikovanéd slouenima glycero é ¢islo niZ3{ nebo

"X;--ne

rovné asi 10 (t.j. © aZ asi 10) a Xze ji pf
poxy lovaného glycerclu,majicihe pramérnd §aée% exvnreavienavﬁch jed~
motek neplevysuj-ici 5, smési mastnjch kysel ;

do asi 85 % hmotn, smési maqtn?ch kyseliin peo
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piny, zahrnujfci sejovy olej, hukuwfilpj olej, bBavinikovy olej, oli-
vovy olej, podzemnicovy clej, k lovy olej, svétlicovy olej, seza-
movy olej, slunednicovy olej a jejich smdsi,

Obzvlastd vhodnd sleudenin

kového oleje & asi 10 % hmotn. mas

a
kdyZ se snm¥s asi 90 % hmotn., bhydregemovan§ch mastnych kyseli
t
olem za vzniku surcvé slouleniny
&

gsterifikuje propozxylovanym glycer

EPG, Produktem je propoxylovand , mastnymi kyselinami esterifikova-
nd sloulenina glycerclu, majici primérny podet oxypropylencovych jeds
notek pfipadajicich na 1 ekvivalent glycerslu (propexzylové &islo)

nepifesahujict 5, jodové 10, primérny polet ato-

>

¢

md uwhiiku v acyloch mastny selin, vztaZenc na 1 ekvivalent gly-
54 do asi 60 a kapkoveu teplotu téani (téZ

naz§vanou teplotou skapnuti
4]

b
0fficial Method Co 18-80(

gerclu, v rozmezi od asi

i pfi mdfeni Mettlerovou methodou, ACCS
3)} v rozmezi od asi 38,0 deo asi 43,6 °C,

Propoxylované, mastnymi kyselinami esterifikcevanéd slouleniny
glycerolu podile vymélezu, urlené k méhradé tukd, se mohou plipravit,
Jakymkoliv vhodnim postupem. Obeené budou pougitel
né v patentovych spisech US 4,861,613 { §S¢ zmindny Whitelv patent)

4,883,325 a v evropském patentovém spise 38 8
véni jinych propoxylovanych, mastnimi
sloudenim glycerolu s tim, Ze se pro esterifikaci pouZij
njch mastnich kysclin s 12 aZ 24 atomy uhliku nebo jeji
a ddle, Ze propoxylové &islo nebude vELSL neZ 5, vihodnd Bude mezi
2 a5, afe poBet jejich primérnich hydroxyld bude omezen na asi 5
az 39 % z celkového poltu hydroxylovych esterd. Bude tedy polet pri-
marnich sterovych vazeb pfeméndnych v sekunddrni a tercidrni esery.
mebe jejich sm@si omezen ma 61 aZ 956 %. Jak je podrobndji vysvétle-
ne ve vide zmindnych publikacich, je pro esterifikaci moZne pouk

bud mastnfch kyselin nebe jejich derivétd
nidy mebo anhydridy. PouZi js

*:..a

¥

.

it
» Jako jsou estery, haloge-
e~-1i =e acylovych skupin nagsycenych mas

C,..

.

nych kyselin s pfimym Fetdzcem, mohou se acyl

4,

v lové skupiny mastnich
kyselin o 12 aZ 24 atomech uhliku v pfimém Fetézoci vnést v estierif
c tnyeh kysclinm o 12 aZ2 24

atomech uhliku a pak vzniklou esterifikovanou propoxylovanou sloufe-

kalnim stupni téZ pouZitim nenasycenych mas



nine glycerolw hydrogenovat pro zvySeni pomérnéhe pedilu acylovich
skupin nasycenych mastnych kyselin = pfim'm Fetézcecem me poZadovanouw
hodnotu, Pfipadné volné mastné kyseliny, zbylé po esterifikaci by

mély Byt odstrandny nebo jejich mmoZstvi pokud moZne sniZeno, aby
problémy s pachuti, pachem a stélosti pli skladovéni Byly co nejmendi.

. . - +

Propoxylované, mastnymi kyselinami esterifikované sloufeniny

glycerolu podle vyndlezu jsou obzvlaitd vhodné pro celkové nebo

dateéné nahraZeni prirodnich tukd nebo jindeh imitaci tukd v Fadd -
potravinovych virobki, Je takto moZno pfipravit potraviny, u nichiZ
vesSkery tuk nebo jeho diléi mmoZstvi je nahraZenc viyse popsanymi
sloudeninami EPG, t.j. slouCeninami EPG & propoxylov'm &islem nepfe-
i od @ do 5, w nichZ podet primdrnich
ych v sekundérni a/nebo tercidrni hydrow
51 aZz 95 % z celkovéhoe poltu hydroxylo-
vych skupin v molekule, takie podet primérnich hydroxyld v melekule

vydujicim 5, vyhodnd v roz

hydroxy lovich skupin ple ﬁéné
zylové skupiny je omeren na

sloudeniny EPG je od 5 do 38 % =z eeslkovéhe podtu hydroxylf. Potra-
vinevé virobky je mofne pfipravit.se sloudeninami EPG vyrcobenimi
jakoukoliv vyse popsanow methodou, JestliZe se slouleniny EFG podle
vynédlezu poeuiijf jako Céstelnd ndhraZka, miZe Byt zbyvajici mnoZstvi
tuku doplindno v podobé pfirocdniho tukw mebo jimé néhraiky fulu, ekvi-
valentu nebo imitace. MnoZstvi sloudeniny Fodle - vynédlezu, slouZicei
Jako nd raika tulku, miZe poplipadé doséhnout aZ 1006 %, nebo tvefit

50 az 100 % z celkového munoZstvi tuku - potravinovém vyrobku., Tyto

vyrobky obsahujici slouleniny EPG podle vymélezu nebudou mit neZé-
. > - - - N b ’ Vv . . -~ - v .
dowei gastrointestinglnf vedlejdi ulinky, jakymi se vyznaluji potra-

vinové vyrobky piipravené s jinymi ndhraZkemi tuku, jakimi

pFiklad mesnéSenlivest oleje, unikéni mdhraZky tuke anilnim sviradem
a oddélovéni ndhraiky tukw od exkrementu,
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Piiklady provedeni vyndlezu

flethodami mi ve Whiteové patentovém spise byly syn-

0
&
thetizovéany propoxylované glyceroly & pramérnym pel em oxyalkyle-

edlet

novych skupin, pfipadajicieh na 1 melckulu glvcerolu (propoxylové
islo), v rozmezi od 1 do 5. KaZdd z takto plipravenyech propoxylo-

vanych sloudenin glycerslw byla pak podrobena spektroskopické FMR

zkoufee, aby se zjistil olsah prlmarnich hydroxy lovych skupin ve

sloudenindch EPG, Porovnénim Udajf ziskanych spektroskepickeu MMR

zkoudkou pro sleudeniny podle vynélezu & kontrolnimi tdaji bBylo ur-

teno procento primdrnich hydroxylovych skupin z.kaZdé z técht
a

tenim & propoxylovim &islem v rozmezi od 1 do 5, V tal
v

vedeno procento primérnich Kydroxylé pfitomnych v jednotlivych zkeu~
mamych ®Isudenindch EPG .
Tabulka It
s Youlenina propoxy lové Cislo ‘% primarnich hydroxy 1l
, {fip1arni pomér)

EPG~0X X 39

EPG-02 2 23

EPG~03 3 g

EPG-04 4 ¢
EPG~05 5 iy

Priklad 2

Preopoxylované glyeeroly o nizké molekulové hmotnosti byly
esterifikoviny mastnymi kyselinami ze sojového cvleje, CimZ se ziska~
1y sloudeniny EPG s propoxylovymi &isly 2, 3 a 5, Tyto slouleniny
EPG byly in vitre podrobeny pdscbeni lipdzy pro urd ni relativni
miry hydroljzy v porovnédni & olivevym olejem jako standardem, S ty-
py sloufenim EFG , uvedenfymi v tabulee IV, byly pfipraveny vzorky
sloudenin v podobé emulzi, Enzyumem katalyzovani hydrolyza bByla pro-
véddina v kddince s vodnim pléstdém, Hodpota pH emulze Byla pribéips

oy

§
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sledevéna a udrZovédna piidévanim 0,1 N roztoku Na®H za pouZiti
zapisovanei titralni soustavy s radiometrem Copenhagen RTS 822, wy--
Bavenow pi-meterem PHM &4 a derivitizadlni jednotkeu REA 270, Obsah
k4dinky Byl udrfovan na teplotd 37 °C vodow arkulujici z vodni 14-
zné pomoci zarizeni EXACAL EX-200 od firmy Neslab, Bdhem reakce

byla emulze nepfetrZité michédna a udrZoevéna pod atmosféroen dusiku

pFivadénym tlakevym dusikem do prostoru nad emulzi,

Ka¥dé z téchto emulzi byla oddélend testovédna na miru hydro-
Iyzy phsobenim lipézy = 3ngreutv vepfd od firmy Sigma Chemical Com-
pany, 5t.Louis, Missouri {31$lo katalogu L-2233). Ve viech plfipadech
byfa hydrolyza provadéna wnesenim 10 ml emulgovaného vzorku do reak-
énf nédoby spolu s 10 ml desexycholdtu sodnéhe (1,6 %ni roztok des-
oxycholétu sodnéhe; 32 mifimoly HNaCl) a 10 ml deionizovand vedy. Po
tpravé hodnoty pH byla emulze michdna pe dobu alespon 5 minut, a?
bylo dosafeno teplotni rovnovéhy pii 37 °C, Poté byl pridan alikvot-
ni dir (10-300 /wml} roztoku enzymu, Rychlost ?fiﬁévéﬁi roztoku NalH,

putnéhe k udrZeni poZadowané hodnoty pH, b

f

-’sﬁ

la héZnd uwrievina za~

s
y
¢

7

Fizenig BTS 822,

v
zminénym postupem, w sloulenim EPCG & prop éjlcvyml gisly Q, ]

vide %
a 5, a u oliveového oleje. Z vysledkd vyplyva, Ze u'slomdenins pro-
poxy lovym ¢islem nepfesabujieim 5, dodje v gersvn’nﬁ g olivovym ole-

£ A

em k féztelnému zhydrolyzovéni, Hodnoty v zéw deh, uvvedené v vzor-

] ork
% sloulenin EPG oznadenych jako EPG-02 & EPG-03, umﬂﬁﬂﬁjl porovaini

o

o

relativni miry hya pl¥zy nma ekvimolarnim zékladu. {isla v zéverkdch

8 Yemim miry hydrolyzy podltem mildimold zkoumanéd slou-~

eniny, €imZ se miska molérni mira hydroljzy, kiterd se pak nisebd
t 1 oli ate

vového oledje, obBsaZeného ve Jném objemu,

Clejovd emulze pronoxylové Cislo relativni mira hydrolvyzy

olivovy olej (standard) N/A 160
EPG-02 2 13,8 (15,7)
EPG~03 3 2,0 (2,4)

EPG-0G S C,1
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Priklad 3

Byly pfipraveny Ctyfi verze kapalnych sloudemin EPG, cdve-
zenych od olivoevého oleje, § propoxylovimi &isly 14, 8, 5 a 2, kte-
ré Byly testovény na mladjch kryséch, jimZ Byla omezena petrava,

Visledky testd s témito slouleninami jsou uvedeny v fabulee V.,

Tabulka v

vzorek ¢, verze sloudeniny EPFG fyzikédlni skupenstvi

Esﬁ :E.l na

l4rs0 jét

G8wms0 ,j &t
05~s0jét
02-so jat

2 W

P

kapalina
kapalina
kapalina

o

'Sechny Ciyfi werze enin EPG, uvedené v tabulce V, %yly

me Eyly tyte slouleniny pri-

N

o

™

o o c:><
u}

e

ek g

$e M

©

RO

ok O

o]

podévény jednotlivim skupindm kry

dény do denni davky potravy Skupiﬁ ve trech riznjch

2

Sj
e
]
ot
LI~ 1N
=
ey
[
joel

Sleudeniny EPG bgiy pf
Z Enys ud v

(asi 0,63 g) &i pii
Bmotnost kaZdé krysy v kaZdé z t&
véana béhem celého 30 trvajieiho t

mpoZstvich,
7 G g Ab£¢ Lé
pEibliZné 9 %

méini demnni divky
€a@i 0,35.g),
lasi 0,84 g). T&lesnd .

+ w

Z
o.skupin byly pravidelnd zjidfe
u

wy
ke I

neho

ot

o o o
e S

@

U testovanych krys Byl sledovam periandlini unikéni a vysled-
" ky byly oznaleny 1) (u Z4dné z krys nedoflo k perianédlnimu unikéni

(K)), 2)
3) (u véoech krys vo vSech skupindch dochézelo k periandinimu unikani
(4)). Gdaje uvedené v tabulee VI ¥e u krys krmenjch
travou, kferd obizahovala kapalnou sloulen EPG~02

Cislem 2, nednchéZ&Ie k

{u nékterych krys dechizelo k periandlnimu unikéani (S)),

ﬁ&klé&aji, po=-
sojét (vzorek 4
v tabulece V) & propoxylovim periandlnis

unikdni; u krys krmenych potravou, kteri obsaliovala kapalnew slou-

eninu EPG-05 sejdt (vzorek 3 v tabulce V) s propoxylovim ¢islem 5
dochézelc k. periandlInimu wnikani. peuze tehdy, kdyZ
sloudeniny EPG.

obsahovala Eapalné sloulenipy EPG s propoxylovimi

potrava obsaho~
vala 9 resp. 12 %
ktera

Naprotitemu u krys, krmen¥sch po-

travou,



.

Sisly 14 resp. 8 (vzorky I a 2

s

mimu uniként,,

nf dédvee potravy.

Tabau

vzorek ¢. *)
2
3
4
N =¥ £adné z krys nedochézele

S = u nékterych krvs v této sk
A = u viech krys v této skupind

+ v .
) Vzorky oznacené
v tabulee V,

kdyZ sloufeniny EPG byly pfidédny v mnoZstvi 6

£

e
. (X} .0 L4
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9 o @ L 2N L .
.c oc. T s T ee o
veoe . (L4 L b oo

v tabulee V), dochdzele k periandl-

of

% k den-

k- vI

procentové mnoZstvi sleudenin. EFG.
v potravé

. - .

& % g % 12 %
S A A
S A A

N

k periapdinimu unikini

piné dochézele k periandlnimu unikéni
dochézelo k periandlnimu unikdni

“ o
po

odpovidaji Fisllm vzorkd uvedenym
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Cujicd se tim, ZzZe

zahrnuje alespon jednu alkoxylovanou, polyeloveu, mastnymi kyse
Tinami esterifikovanecu sloufenimw, majiei primérny polet ﬁxy&ikf~
Ienov¥ch skupin v molekule nepfevySujiei 5 , 2 5 aZ 39 procent
primérnich hydrexylovych “?Hpin, vztaZene na celkovy pofet hydroe~
xy lovych skupin v molekule, kterdito sloulenina imitujici fuky je
dastedhé hydrolyzovatelnéd.

2, ProstPadek podle néroku 1, vyznadujici se tim, Ze za-
hrnu je alespon jednu propoxy levanow, mastnymi kyselinami esterifi-
kovanou gloudeninm glycerolu,

3, Prostfedek podle méroku 2, vyzradujiei se tim, Ye alespon
75 % hmotnostnfho mnoZstvi mastnich kyselin v uvedené propoxylované,
maatﬁ?mﬁ kyse linami esterifikované slouenind glycerolu €voli kyse-
¥ina stearova,

4, Prostiedek podle péroku 2, vyznalujfci se tim, Ze alesp ol

‘

30 % hmotmostniho mmoZstvi mastnich kyselin v uvedené propexylované,
mastnimi kyselinami esterifikované sleuCemind glycerolu tvoli kyse~
lina behenovd.,

5., Nizkokaloricky potravipdfsk{ prostfedek, vyzunalujici se
tim, %o zahrnuje tukovew sloZiku tvoFenouw alkoxylovancu, mastoimi

kyselinami esterifikovanocu polyelovou

muorstvi od 50 do 100 % hmotn. z eelkové

sloufeninow v hmolrnostnim
tukov

¢ slofky potravipil-

ského prostPedku, kterdito alkoxylovand, mastnymi kyselinami este=-
rifikova polyolové sloulenina vyKazuje pri uérw potet eoxyalkyle-
novich skupin v molekule nepfesahujici &, a & aZ 39 procent primir-
pich hydroxylovyich skupin, vztaZeno na aamksv‘ vodet hydroxylovych

kupin v molekule,
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6. Zpdsob pifipravy alkoxylované, mastnymi kyselinami
esterifikované polyelové sloudeminy, vyznalujici se tim, Ze se
do p?ly?lu;WpﬁaVi nane jvis 5 propylenoxidevich skupin, imZ se
omezi preména primérnich hydroxylovych skupin v sekunddrni a ter~
cidrni hydrozylové skupiny nebo jejich smési na 61 aZz 95 % ceikn;
vého podiu hydroxylevych skupin,.naleZ se polyolovéd sl&uéemié& |

esterifikuje mastnymi kyselinami.
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