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(54) Antioxidanty a stabilizdtory pro potravind¥ské vyrobky
a krmné smési '

Reeni se tykd antioxidagti a stabi-
lizdtord, které obsahuji aspon 70 % hmot,
kyselyoh fosfolipidld, co? je smés fosfa-
tidovych kyselin a bis/diacylglycerol/fos=-
forednyoh kyselin, bis/monoacylglycerol/
fosforednych kyselin a kyselin monoacyl-
glycerol/diacylglycerol/fosforednfch a je-
Jich emonnych soli. Zbytek do 100 /o hmot.
tvoi{ gednoduché 1ipidy a mastné kyseliny.
Acylové skupiny ve viech piitomnych sloZ-
kdch maji 10 aZ 24 atom) uhlfiku v Fetdzel.
Tyto produkty jsou vhodné k stabilizsaoi
nenasycenych tukd a oleji v potravindiskych
. vyrobecich & v krmivech.
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Vynalez se tyksd antioxidantl a stabilizétord pro potravi=-
nakské vyrobky a krmné smési.

Tukové vyrobky a potraviny obsahujici v&t&i mnodstvi Lipidd
podléhaji pifi zahfevu nebo skladovani oxidaénim resakcim, kterymi
se zhor3uji organoleptické vlastnosti vyrobku, vyrobky maji
2luklou chut. K oxida&nimu ZLuknuti jsou néhhylnéAzejména sulené
a zmrazené vyrobky, jako je suSené mléko, mraZené ryby nebo
dribeZ, nebo potraviny s nizkym obsahem vody, napé. trvanlivé
pelivo. K prodlouZeni skladovatelnosti a k ochrand pted oxidal~
nim 2luknutim je moZno potraviny balit do evakuovanych oball nebo

~do oball plhénych inertnim plynem. Tento postup je v&ak nakladny

a ne vidy pouzitelny. Jinou moZnosti je pfisada antioxidantd.
Roz&ifené jsou fenolické antioxidanty, ale v povolenych koncen=-
tracich neni obvykle jejich tfinnost dostate&ns. PFridaévaiji se
proto Casto ve smési se synergisty, jakymi jsou napt. organicke
kyseliny nebo sojové fosfolipidy. Organické kyseliny dodavaji
vyrobku‘nakyslou chut a byvaji v tukové fazi ¥patnd& rozpustné.
Pfirodni fosfolipidy nemaji sice tyto nevyhody, ale nejsou

"dostupné v dostate&ném mno3stvi a ve vy&&ich koncentracich

dodavaji vyrobku typickou pachuf.

Uvedené nevyhody nemaji antioxidanty a stabilizatory, které
obsahuji aspon 70 % hmot. kyselych fosfolipidl, piripadn& jejich
amonnych solf a maxim&lné 30 % hmot. jednoduchych Lipidd a mast~-
nych kyselin, ptitemz acylové skupiny v Llipidech i v mastnych
kyselindch maji 10 o 24 atomO uhliku v Fetézci a do 6 dvojnych.
vazebh, Fosfolipidové frakce je sloZena z aspoﬁ 50 % hmot. fosfa~
tidové kyseliny, zbytek pak tvoit kyseliny lysofosfatidové a poly~
glycerolfosfolipidy typu kyseliny bis/diacylglycerol/fosforeén¢
a monoacylglycerol/diacylglycerol/fosforeiné. Patii sem
kyseliny bis/monoacylglycerol/fosforeéné. Jednoduchymi Lipidy
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se rozuméji estery mastnych kyselin s glycerolem, jako jéou
naph. honoacylglyceroly, diacylglyceroly a triacylglyceroly
mastnych kyselin. ' :

Antioxidanty a stabilizatory vyde uvedeného slozeni Lze
ptipravit napp, fosforylaci parciadlnich acylglycerold masthych
kyselin znamymi vyrobnimi postupy, napF. podle ts., A, 0.173220 °
a 203 421. Takto ziskané produkty, které zpravidla obsahuji ‘
vice ne% 40 %X hmot. jednoduchych Lipidfi, se dale koncentrujit,
napt. extrakci organickymi rozpou§téd1y.

Antioxidanty a stabilizdtory o sloZeni podle vynilezu
"jsou - podle druhu pou?ité vychozi acylglycerolové suroviny =
svédtle 2luté a2 tmavéji 2luté kapalné nebo tuhé Latky, rozpustné
v tucich a olejich za normalni nebo zvy%ené teploty, - +j.
zpravidla.pﬁi 20 a2 80 °C. Mnoistvi, v kteréh se aplikuji do
potravinsdifskych vyrobkli, zavisi na obsahu a fypu pouzitého oleje
8 tuku v konedném produktu. MoZnosti aplikaci jsou patrny 2 uve-
denych pPikladl, které v8ak nikterak neomezuji rozsah vynalezu.

Priklad 1

-Stabilizované jadrovinové pasty slou2ici jako napln& pro
oplatky a podobné druhy trvanlivého pe&iva_ée pfipravi tak,
3e se Lliskové oFiQky,'mandle hebo aradidy rozemelou s 10 a¥ '
50 % hmot. cukru a 0,05 a% 0,1 % hmot. fosfolipidového koncen-
tratu ve form& amonné soli. Vysledny vyrobek m& typicky vzhled,
barvu a chul jadrovinové pasty a stabilita proti oxidaénimu
‘3luknuti se podstatnd zlep3i, jak je‘patrno z tabulky 1.

Fosfolipidovy koncentrdt byl vyroben z bezerukového oleje
a obsahoval 82 % hmot. fosfolipidl, 2,5 % hmot. mastné kyseliny,.
4,5 % hmot. diacytglyceroll a 11 % hmot. triacylglyceroll., Fosfo~-
Lipidovy podil sestaval ze 70 % hmot. fosfatidovych, 5 % hmot.
tysofosfatidovych kysetin a zbytek tvofily bis/acylglycerol/fos~
forelné kyseliny.

259954




-3 -

Tabulka 1 - Vliv fosfolipidového koncentridtu na stabilitu

jaddrovinové pasty proti oxidatnimu 3luknuti
/8kladovani pri +4 °c/

typ jé&droviny obsah fosfolipidd peroxidové Eislo /mval/kg/

v % hmot. po 3 mésicich skladovani

Liskové 0 16,9
0,2 6,3
0’5 4’7
- mandle - 0 8,3
0,1 8,0
0,2 6,5

0,5 5,4
aradidy 0 18,8
0,1 16,9
0,2, 12,4
0,5 10,4

Senzorickd jakost byla u v3ech vzorky s pfisadou fdsfélipidé
tep$i neZ bez jejich pfisady.

Priklad 2

Stabilizované sulené mléko obohacené egsencidlnimi mastnymi
kyselinami bylo pfipraveno tak, 2e k egalizovanému mléku bylo
ptidano 2 % hmot. séquého oleje obsahujiciho fosfolipidovy
koncentrat a po homogenizaci byla.emulze usu$ena sprayovym zpQ-
sobem. Takto piipravené sufené mléko mé&lo pFi skladovani pri
teploté 15 ai 20 oc lep8i1 senzorické vlastnosti a vykazovalo
. niZd stupen oxidace nef mléko pfipravené ze sojového oleje bez
pfisady fosfolipidl, jak dokazuji vysledky uvedené v tabulce 2.

Fosfolipidovy koncentrat byl vyroben 2z béiného Fepkového
oleje a obsahoval 95 % hmot., amonnych soli, 1 % hmot. mastné ky-
seliny a 4 % hmot. triégylglycerolﬁ. Fosfo}ipidov? podil sestaval
z 75 % hmot. fosfatidovych kyselin, 7 % hmot. Llysofosfatidovych
kyselin a zbytek tvofily bis/acylglycerol/fosfaty.
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Tabulka 2 - Vliv fosfolipidového koncentratu na stabilitu sule-.
ného mléka proti oxidadnimu Zluknutsi

s iom
obsah fosfolipid0 peroxidové &islo v mval/kg

v 4 hmot. po 2 mésicich po 6 mésicich po 12 mésicich
0 4,6 8,7 18,8
0.1 4,0 7,8 . 16,6

,2 3,5 6,1 14,7

»5 3,2 4,5 , 8,0

Priklad 3

Stabilizované Llinecké pelivo bylo pitipraveno tak, 3e k t&ku
pouzitému k jeho ptipravé bylo pridano 0,1 a% 1,0 % hmot. fosfo- -
tipidového koncentradtu a 0,02 % hmot. fenolického antioxidantu.
Dale se piti vyrobd peliva postupovalo obvyklym zplsobem. Ziskany

vyrobek mél znatelnd (ep&i jakost a byl oxidovadn do ni3$iho stup-
né nez kontrolni vyrobek bez pFisady fosfolipidld po stejné dobé

skladovani, jak dokazuje tabulka 3. Fosfolipidovy koncentrat
mél stejné sloZeni jako v pitikladu 1.

Tabulka 3 - VLiv foéfolipidového koncentratu na stabilitu trvan-
Livéeho peiva proti oxidadnimu 2luknuti

obsah fosfo- obsah terc.butyl- peroxid. Cislo/mval/kg/

lipidd v % hmot. hydroxyanisolu - po 30 dnech skladovani
‘ : v 4 hmot, , ’ :
0 0 ' 14,2
0 , 0,02 ~ 6,4
0,1 | .0 8,2
0,1 | ' 0,02 o 4,3
Priklad 4 o R _
® ' A

Stabilizovanad smé&s pro vyiivu telat byla ptipravena tak, Ze
k tukovému podilu bylo pridéno 0,5 a2 2,0 % hmot. fosfolipidového
koncentratu. Dale byla smés zpracovéna stejnym zplsobem jako
normélnﬁ vyrobek. V daldich pokusech byl ziroven s-fosfolipidy
pfidan synteticky alfa-tokoferol. Vysledky uvedené v tabulce 4
prokazuji piznivy GEinek fosfolipidového koncentratu.
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Fosfolipidovy koncentrat byl vyroben ze sojového oleje
a obsahoval 30 % hmot. kyselych fosfolipidl a 60 %X hmot.jejich
amonnych sol4, zbytek do 100 % hmot.'tvof1ly triacylglyceroly,
diacylglyceroly a mastné kyseliny.

Fosfatidova frakce obsahovala 65 % hmot. fosfatidovych
kyselin, 12 % hmot. lysofesfatidovych kyselin a zbytek do 100 X
hmot. byl tvoFen bis/acylglycesol/fosféty.

fabulka 4 - vtiv fosfolipidového koncentratu na stabilitu smési
pro vy¢ivu telat pifi skladovant za teplot 15 a2

25 c.
obsah fosfo- obsah alfa-toko~ peroxid. ¢islo /mval/kg/
LipidGd v % hmot. ferolu v % hmet. po 2 mésicich skladovani
} E——

0 0 24,6

0,5 0 , 10,4

o 0,05 ‘ 19,0

0,5 0,05 . 6,7

PREODMET VYNALEZUY

1. Antioxidanty a stabilizatory na bazi fosfolipidl pro
potravinafské vyrobky a krmné smési, vyznalené tim, se
obsahuji aspon 70 % hmot. kyselych fosfolipidu, ptipadné
jejich amonnych sol1 a do 30 % hmot. jednoduchych Llipidd
a mastnych kyselin, p%iéemi acylové skupiny v Lipidech
i mastnych kyselinach maji 10 aZ 24 atomu uhliku v Fetézci
a do 6 dvojnych vazeb.

2. Antiox1danty a stabilizadtory podle bodu 1, vyznatené tim,
Ze kyselé glycerolfosfolipidy a jejich soli obsahuji aspon
50 % hmot., fosfatidovych kyselin, zbytek je pak tvoten
lysofosfatidovymi kyselinami a polyglycerolfosfolipidy typu
kyselin bis/diacytglycerol/fpsforeénych, bis/monoacylglycerol/

foqforeénych a monoacylgtycerol/diaéylglycerol/fosforeénych.
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