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Anotace:

Glyceridovy tuk, tvofeny smési glyceridd z olej ze
semen, chemicky neupravovanych, pfitemz tyto gly-
ceridy jsou charakterizovany obsahem mastnych ky-
selin, povahou svych triglyceriddl a charakteristikou
pt taveni, ve kterém je pomér (HOH + HHO) a (HLH
+ HHL) triglyceridt v glyceridovém tuku vy33f nez 1,
kde H znamenA zbytek nasycené mastné kyseliny o
18 a2 24 atomech uhliku, O znamena zbytek kyseli-
ny olejové a L znameni zbytek kyseliny linolové.
Glyceridovy tuk je vhodny jako tukova faze v plastic-
kém potravinatském tuku.
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Gliceridovy tuk

Oblast techni

Piedkladany vynalez se tyka triglyceridovych tuki, které jesté nebyly podrobeny v néjaké
podstatné mife chemickym uipravam, a které jsou vhodné pro vyrobu pecivovych tuki, margarini
a dal3ich plastickych smési obsahujicich potravinaiské tuky.

Dosavadni stav techniky

Moderni spotiebitel velice peélivé vybira svoji stravu a pfedevsim vybird produkty, které mu
napomahaji udrzovat dobré zdravi a fyzickou kondici. Pokud existuje vybér upfednostiiuji
néktefi spotiebitelé produkty, které jiz byly ziskany vyrobnimi postupy, které vyuzivaji bud'
Z4dné nebo pouze v malé mife chemické upravy.

Triglyceridové tuky jsou slozkou mnoha potravinafskych produkti. Mohou byt pfirodni slozkou
produktu, jako napiiklad v masle, nebo mohou byt pfiddvany podle uvaZeni. Tak jak
triglyceridové tuky existuji v pfirodé, postradaji ¢asto vlastnosti povazované za podstatné pro
pfipravu potravinarskych produkti vysoké kvality vzhledem k jejich konzistenci, chuti a vlivu na
zdravi.

Margarinové tuky, napfiklad, by na prvnim misté mély obsahovat dostate¢né mnozstvi tuhych
latek, které poskytnou roztiratelnou konzistenci produktu ziskanému emulgaci tuku s vodnou
fazi. A¢koliv nékteré zivodisné tuky mohou byt v tomto sméru vhodné, jsou tyto tuky vylouceny
vzhledem ktomu, ze se piedpoklada, Zze znatnd spotfeba téchto tukli pfispiva k rozvoji
kardiovaskularnich chorob.

Na druhé strané rostlinné tuky, které jsou levné akteré jsou velmi snadno dosazitelné, jsou
obecné tekuté a mély by byt ztuZeny, aby byly vhodné pro pouziti jako margarinové tuky.
Rostlinné tuky a zejména oleje Sasto obsahuji glyceridy zna¢né nenasycenych mastnych kyselin,
které jsou nachylné k oxidaci a tim potom vytvafeji nepfijatelnou pfichut nebo zapach. Ztuzeni
miZe zménit nenasvcené mastné kyseliny na nasycené nebo nasycenéjsi mastné Kyseliny.
Ztuzovaci proces oviem v urditém rozsahu vytvafi také mastné kyseliny s trans nebo dvojitymi
vazbami. Mnoho spotfebiteld si ve svych dietich pieje kontrolovat mnozstvi téchto trans
mastnych kyselin a rovnéz plné nasycenych mastnych kyselin.

Existuje zde tedy potfeba triglyceridovych tuki, které jsou na jedné strané prirodni, nebo
"zelené", coz znamena, Ze bud' nebyly vibec nebo byly pouze v malém rozsahu podrobeny
chemickym dpravam. a které maji nizké obsahy trans mastnych kyselin a vysoce nenasycenych
mastnych kyselin, zejména kyseliny linolenové, a které na druhé strané obsahuji dostate¢né
mnozstvi tuhych latek, které umozZiluji vyrobu margarint a pe€ivovych tuki. Potfeba tuhych latek
by méla byt vyvazena vzhledem k pozadované nizké hodnoté (C,; az Cys) nasycenych mastnych
kyselin se stiedni délkou fetézce. Idedlni olej po jeho ziskani z rostliny a po vy<isténi by mél byt
pouzit bezprostfedné bez jakékoliv chemické modifikace ve vyrobnim procesu margarind.
Takové tuky jsou popsany, napfiklad, v patentovém spisu EP 0 369 519 (UNILEVER). Takové
tuky oviem vykazuji strmy N-profil, ktery pfes vysokou hodnotu pii 10 °C rychle klesa na
nepiijatelné nizké hodnoty pii 20 az 25 °C. Mélo by byt uvedeno, Zze pomér triglycerida H20
a H2L je 1 nebo mensi.

V tomto popisu H oznaduje zbytky Cis az Cy nasycenych mastnych kyselin. S oznacuje zbytek
kyseliny stearové, O oznaluje zbytek kyseliny olejové, a L oznacuje zbytek kyseliny linolove.
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V patentovém spisu GB 2 239 265 (KRAFT), ktery se tyka vyroby margarinovych olejl, neni
doporugeno pouziti SOS triglyceridii pfi vyrob& margarinu oproti SLS triglyceridim. Vlastni
popis vyrobniho postupu margarinu v této pfihlaSce ovSem chybi.

Patentovy spis WO 91/08677 (KRAFT) se tyka glyceridovych tuku ziskanych inter - esterifikaci
triglyceridi H20 a H2L v poméru, ktery je mensi nez 0,5.

Podstata vynalezu

Podstatu vynalezu tvoti glyceridovy tuk, tvofeny smési glyceridd z oleji ze semen, chemicky
neupravovanych, pfi¢éemz tyto glyceridy jsou charakterizovany obsahem mastnych kyselin,
povahou svych triglyceridii a charakteristikou pfi taveni, mastné kyseliny zahrnuji

a) alespoit 10 % hmotnostnich, s vyhodou alespoil 15 % hmotnostnich a zv1ast€ alespoi 20 %
hmotnostnich nasycenych mastnych kyselin o 18 az 24 atomech uhliku, tyto kyseliny
zahrnuji alespoii jednu kyselinu ze skupiny Kyseliny stearové, kyseliny arachové, kyseliny
behenové a kyseliny lignocerové.

b) kyselinu olejovou a/nebo linolovou,

d) hmotnostni pomér nasycené kyseliny o 18 atomech uhliku k nasycenym kyselinam o 20, 22
a 24 atomech uhliku je vy3$3i nebo roven 1, s vyhodou vy33i nebo roven 5 a zvlast€ vy3si

nebo roven 10,

e) nejvyse 5% hmotnostnich kyseliny linolenové, vztazeno na celkovou hmotnost mastnych

kyselin,

f) nejvyse 5% hmotnostnich trans-mastnych kyselin, vztaZeno na celkovou hmotnost
mastnych kyselin,

g) nejvyse 75, s vyhodou nejvy3e 60 % hmotnostnich celkovych mastnych kyselin v poloze
2 molekuly glyceridu je tvofeno kyselinou olejovou,

pri¢emz tyto glyceridy obsahuji, vztazeno na celkovou hmotnost glyceridu,
h) alespoii 8, s vyhodou alespofi 12 % hmotnostnich HOH 1 HHO - triglycerida,
i) nejvyse 5 % hmotnostnich trisaturovanych triglyceridd,

j)  glyceridy maji obsah tuhych latek, zahrujici Ny, je vy$si nez 10 a Njs je niZsi nebo rovno
15,

piicemz

k) hmotnostni pomér (HOH + HHO) a (HLH + HHL) triglyceridd v glyceridovém tuku je vyssi

nez 1, s vyhodou je vy3$si nebo roven 1, 2,

kde H znamena zbytek nasycené mastné kyseliny o 18 az 24 atomech uhliku, O znamené zbytek
kyseliny olejové a L znamena zbytek kyseliny linolove.

Smés obsahuje slozku tuhych latek, ktera je vyhodné vybrana ze stearinovych frakei suchou
frakcionaci zpracovaného maslovnikového oleje a suchou frakcionaci zpracovaného sojového
oleje s vysokym obsahem kyseliny stearové.
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Tuky vyznadujici se shora uvedenymi znaky maji relativné vysoky obsah SOS. Tyto tuky jsou
velmi vhodné pro to, aby byly pouzity jako tukova slozka plastickych potravinafskych tuki
obsazenych ve smésich, zejména pomazankach, které jsou povazovany za zdravé a které maji
dobrou konzistenci, roztiratelnost v relevantnim teplotnim rozsahu adobfe se rozpoustéji
v dstech.

Tuky podle piedkladaného vynalezu pochazeji ze semen rostlin. Podle jednoho specidlniho
provedeni vynalezu je tuk ziskan, zcela nebo ¢asteéné, ze s6ji, kukufice, oliv, fepky, safloru nebo
sluneénic, kterézto rostliny byly geneticky ovlivnény a, pfipadné, dile vybrany s vyuZzitim
znamych produkénich postupi.

Po ziskani miZe byt olej pouzit bez jakékoliv Upravy jiné neZ je obvykla rafinace oleje, ktera
zahrnuje odstranéni drt&, béleni a deodorizaci. Oviem Castéji, aby se ziskal olej, ktery spliiuje
definici podle pfedkladaného vynalezu, potiebuje olej alespori jednu modifika¢ni Gpravu
zahmujici frakcionaci nebo inter - esterifikaci nebo michani. Pro ziskdni optimalni smési
triglyceridd muZe byt tento tuk samoziejmé smichan s jinymi tuky, které rovnéz nebyly
chemicky modifikovany a jsou tedy oznaleny jako "zelené". Tuky, vhodné pro michéni, zahrnuji
slune¢nicovy olej, fepkovy olej, kukufiény olej, maslovnikovy olej, bézny sojovy olej, séjovy
olej s vysokym obsahem kyseliny stearové a jejich frakce. V kontextu této patentové piihlasky je
sdjovy olej s vysokym obsahem kyseliny stearové definovan jako sdéjovy olej se zvySenym
obsahem kyseliny stearové, ktery piekraduje 10 % hmotnostnich. RovnéZz mohou byt
kombinovany dvé nebo vice shora uvedenych uprav.

Protoze jsou poZadovany tuky, které jesté nebyly v néjaké podstatné mife podrobeny chemické
lpravé, je vyloucena frakcionace pomoci rozpoustédel stejné jako chemické procesy inter -
esterifikace. Jsou ale ptipustné sucha frakcionace a enzymaticka inter - esterifikace, protoze tyto
upravy jsou pfirodni a nejsou povazovany za chemické tpravy. Pfipustna je rovnéZ hydrogenace
provedena tak, aby ne vice nez 10 % hmotnostnich, vyhodné ne vice neZ 5 % hmotnostnich,
tukové smési bylo podrobeno hydrogenaci. Takto definované tukové smési jsou povaZovany za
takové, které nebyly v néjaké podstatné mire podrobeny chemické tprave.

V kontextu této piihlasky vyndlezu jsou terminy oleje atuky pouZity bez omezeni stim
predpokladem, ze oleje jsou tuky, které jsou tekuté pfi teploté okoli.

Jak jiz bylo uvedeno vySe, preje si mnoho spotiebiteli omezit pfisun tukl s velkym mnoZstvim
(Ci» az Cy6) nasycenych mastnych kyselin se stfedni délkou fetézce. Z tohoto diivodu maji tuky
podle pfedkladaného vynalezu obsah C,, az Cjsmastnych kyselin takovy, Ze je vyhodné
<=15% hmotnostnich, vyhodnéji <=10% hmotnostnich azvlast¢ vyhodné¢ <=5%
hmotnostnich, odvozeno z celkové hmotnosti mastnych kyselin.

Mnozstvi nasycenych mastnych kyselin ve velkém rozsahu omezuje obsah tuhych latek v tuku.
Pro strukturovani tuku musi byt pfitomno minimalni mnoZstvi tuhych latek. Z tohoto divodu
tento tuk obsahuje >=10% hmotnostnich, vyhodné >=15 hmotnostnich, zvlat¢ vyhodné
> =20 % hmotnostnich nasycenych mastnych kyselin, odvozeno z celkové hmotnosti mastnych

kyselin.

Nasycené mastné kyseliny zahrnuji kyselinu stearovou a/nebo Kyselinu arachovou a/nebo
kyselinu behenovou a/nebo kyselinu lignocerovou, spodminkou, Ze pomér nasycené Cig
kyseliny / nasycenym (Cy + C, + Cz4) kyselindm je >=1, vyhodng& >=5 azvlasté vyhodné
>=10.

Nenasycené mastné kyseliny nahrazujici nasycené mastné kyseliny zahrnuji kyselinu olejovou

a/nebo kyselinu linolovou a <=5 % hmotnostnich kyseliny linolenové, s tou vyhradou, Ze je
pritomno <=5 % hmotnostnich trans mastnych kyselin.

-3-
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Trans mastnou kyselinou je minéna nenasycenda mastna kyselina, kterd ma délku uhlikového
fetézce od 16 do 24 atomii uhliku, a ktera ma alespoii jednu nenasycenou uhlikovou vazbu, ktera
je v trans - konfiguraci.

Hmotnostni obsah v procentech trans mastnych kyselin je stanoven AOCS oficidlnim testem Cd
14-61 (1984).

Hmotnostni obsah v procentech podild mastnych kyselin, jak je uvadéno v tomto popisu
predkladaného vynalezu, je vypotitavan zcelkové hmotnosti podild mastnych kyselin
v triglyceridové nebo glyceridové smési, pokud neni uvedeno jinak.

AOCS oficialni test Ce 1-62 (81) miZe byt pouzit pro stanoveni hmotnostniho obsahu
v procentech odpovidajicich podili mastnych kyselin v margarinu.

Hmotnostni obsah v procentech triglyceridd, jak je uvadéno vtomto popisu predkladaného
vynalezu, je vypoditavan zcelkové hmotnosti triglyceridd v glyceridové smési, pokud neni
uvedeno jinak.

Ne vice nez 75 % hmotnostnich, vyhodné ne vice nez 60 % hmotnostnich mastnych kyselin na
pozici Sn2 je tvofeno kyselinou olejovou.

Mnozstvi trisaturovanych triglycerida (HHH) by mélo byt omezeno na <=5 % hmotnostnich.

Pokud se tyka nenasycenych triglyceridd vyznaduji se tuky podle predkladaného vynélezu
mnoZstvim > = 8 % hmotnostnim, vyhodné > =12 % hmotnostnim triglyceridi HOH + HHO,
pti¢éemz pomér triglyceridd (HOH + HHO) a triglyceridii (HLH + HHL) by mél byt > 1, vyhodné
> 1.2. Zvlasté vyhodné je tento pomér 1 az 9 a jesté vyhodnéji 1,2 az 4.

Tento znak piedstavuje odchylku od tukit podle dosavadniho stavu techniky, které maji pomér
H20 / H2L, 1, ptiéemz tento znak neocekavané umoziiuje vyrobu pomazanek, které maji dobrou
roztiratelnost v relevantnim teplotnim rozsahu 5 az 20 °C, a které rovnéz maji dobré vlastnosti
rozpousténi. Relativné velky pomér H20 / H2L umoziuje snizeni mnoZzstvi tuhych latek, coz je
obecné méné zadouci tukova slozka s mnozstvim saturovanych triglyceridii, a pouziti relativné
vétéiho mnozstvi nenasycenych oleji, které jsou lépe dosazitelné a které jsou upfednostiiovany
z hlediska vyzivy. Pfes toto snizené mnoZstvi tuhych latek zistiva hodnota Ny v podstaté
nezménéna a emulgované produkty vyrobené z t&chto oleji maji dobré Stevensovy hodnoty.

Nizké mnozstvi glyceridit HHH profil tani glyceridi HOH pfispivaji k vynikajicim vlastnostem
taveni a roztirani tukové smési podle pfedkladaného vynalezu.

Zv1a3té vyhodny tuk podle predkladaného vynalezu ma, vedle obecnych vlastnosti uvedenych
vyse, nasledujici znaky

< 8 % hmotnostnich C,. aZ C,¢ mastnych kyselin,
> 25 % hmotnostnich kyseliny stearové,
< 5 % hmotnostnich nasycenych Csy + C + Cy4 mastnych kyselin,

piiemz zbytek je v podstaté kyselina olejova a linolova.

Tuky podle predkladaného vynalezu jsou pievazné tvofeny triglyceridy, ale mohou obsahovat
diglyceridy a rovnéz monoglyceridy.

Protoze pritomnost disaturovanych diglyceridi ma negativni vliv na pribéh krystalizace
glyceridovych tukd, je jejich vyhodny obsah v tuku spise nizsi a predstavuje <=5 % hmotnostni,

-4.
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vyhodnéji <=3 % hmotnostni disaturovanych diglyceridi, odvozeno zcelkové hmotnosti
glycerida.

Michani triglyceridovych tukil jiz bylo uvedeno jako vhodny zpisob ziskani tukii podle
ptedkladaného vynilezu. Vhodné smési mohou tvofeny, naptiklad, ze stearinové frakce suchou
frakcionaci zpracovaného maslovnikového oleje, jako tuhé latky, kterd je smichana se
slunednicovym olejem a, pfipadné, se s6jovym olejem s vysokym obsahem kyseliny stearové.
Vyhodnou tuhou latkou je stearinova frakce sojového oleje s vysokym obsahem kyseliny
stearove.

Piekvapivé bylo zjisténo, Ze stearinova frakce suchou frakcionaci zpracovaného sdjového oleje
s vysokym obsahem kyseliny stearové obsahuje velké mnozstvi triglyceridi HLH. Dfive nebyl
znam 7adny ptirodni zdroj triglyceridd HLH. Kombinovanim tohoto zdroje HLH s pfirodnim
zdrojem HOH, jako je stearinova frakce suchou frakcionaci zpracovaného maslovnikového oleje,
v riznych mnoZstvich a pomérech miZe byt N-profil vysledné tukové smési do zna¢né miry
ovladan, pokud se tyka velikosti a strmosti.

Mnozstvi riznych oleji tvoticich smés by méla byt vybirana tak, aby findlni smés spliiovala
definici oleje nebo tuku, jak bylo uvedeno podle predkladaného vynalezu.

Alternativné mohou byt glyceridové tuky podle piedkladaného vynalezu ziskany zcela nebo
asteéné z geneticky upravovanych rostlin plodicich semena, jako je sdja, kukufice, olivy, fepka,
saflor nebo slunecnice.

Glyceridové tuky podle predkladaného vynalezu mohou byt pouZity pro vyrobu plastickych
potravinafskych tuki tvoficich smési, zejména pomazanky. Tyto smési jsou definovany tak, Ze
zahrnuji smési obsahujici 1 az 10 % tukové faze a az 99 % vodné faze, a zahmuji margariny,
pomazéanky obsahujici < 80 % tuku, pe€ivové tuky a pekaiské tuky.

Vyhodné smés obsahuje 40 az 80 % tukové faze a 20 az 60 % vodné faze.

Pomazianky mohou byt vyrdbény béZznymi postupy, napiiklad, postupy, které jsou popsany
v patentovém spisu EP 0 089 082.

Tuky podle piedkladaného vynalezu maji N-profily sNj>10 aN;;<=15. Vyhodné se
pfizpisobuji podle obsahu tuhych latek v tuku, poZadovaného pro tuky vhodné pro vyrobu
pomazinek, zejména margarind v tubach, balenych margarinii a pekai'skych margarinti. Z divodd
dobrych vlastnosti rychlého tani pii zapogeti prace s tuhou konzistenci pfi chladirenské teploté je
vyhodné rozdil mezi hodnotami N5 a Ny alespori 10.

Pro margariny v tubédch je obsah tuhych latek (N1) vyhodné:

pfi teploté 10 °C 11 az 30,
pti teploté 20 °C 4 az 15,
pfi teploté 30 °C 0,5az8,
pfi teploté 35 °C 0az4.

Ziskany margarin vykazuje vlastnost rychlého tani v dstech. V tomto ohledu prekonava chovéni
komeréné dosazitelnych margarind, jejich tukova smés zahrnuje smés hydrogenovanych a/nebo
chemicky inter - esterifikovanych slozek.

Pro balené margariny je obsah tuhych latek (N1) vyhodné:
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pii teploté 10 °C 20 az 45,
pfi teploté 20 °C 14 az 25,
pfi teploté 30 °C 2az 12,
pfi teploté 35 °C 0azs.

Pro pekaiské tuky je obsah tuhych latek (Nt) vyhodné:

pii teploté 10 °C 30 az 60,
pii teploté 20 °C 20 az 55,
pii teploté 30 °C 5az 35,
pii teploté 35 °C 0az 15.

Tyto N-profily umoziuji rovnéz pouziti téchto tuki pti vyrobé zmrzliny a cukrovinek, napiiklad
cukrafskych polev nebo potahii bez CBE (CBE = ekvivalent kakaového masla).

Pouziti nasycenych mastnych kyselin se stfedni délkou fetézce je do znatné miry zabranéno.
Tuky podle piedklidaného vynilezu umoZiluji vyrobu margarinovych pomazanek, které
kombinuji dobrou konzistenci pomazanek s pfitomnosti mastnych kyselin, které jsou do znacné
miry povaZovany za zdravéjsi. Tyto tuky vykazuji vlastnost pfijemného rychlého tani v teplotnim
rozsahu 15 az 25 °C. pfi¢emz jsou dosaZeny nizké hodnoty maximalni tekutosti.

Rizna provedeni predkladaného vynalezu zahrnuji tuky, jejichz rozloZeni mastnych kyselin na
pozicich glyceridové molekuly nebylo ménéno tpravou nahodného rozdélovani.

V jednom alternativnim provedeni byla oviem alespori &ast tuku podle predkladaného vynélezu
podrobena enzymatické upravé nahodné rozdélujici rozlozeni mastnych kyselin na koncovych
Sn! a Sn3 pozicich glyceridové molekuly.

V jiném provedeni byla alespofi ¢ast tuku za¢lenéného do tuku podle predkladaného vynalezu
porobena enzymatické ipravé ndhodné rozdélujici roziozeni mastnych kyselin na Snl, Sn2 a Sn3
pozicich glyceridové molekuly. Postup takové tpravy lze nalézt. naptiklad, v patentové pfihlasce
EP 933083864, 3.

Dal$im aspektem vynélezu je pouziti tukil podle shora uvedeného popisu pro vyrobu plastickeho

potravinaiského tuku tvoficiho smés. V nésledujicich prikladech jsou vSechny udaje v %
a viechny uvedené poméry hmotnostni.

Piiklady provedeni vvnilezu

Priklad 1

Stearinova frakce suchou frakcionaci zpracovaného maslovnikového oleje a zcela rafinovaného
sluneénicového oleje byly smichany v poméru 15 : 85.

Hlavni mastné kyseliny a triglyceridové skupiny pouzité stearinové frakce suchou frakcionaci
zpracovaného méslovnikového oleje jsou uvedeny v tabulce 1.1 a v tabulce 1.2.



cz

284328 B6

Tabulka 1.1
Mastné kyseliny Celkové pozice 2
C16 (palmitova) 5,0 % 1,0 %
C18 (stearova) 57,8 % 4,7 %
C18: 1 (olejova) 324% 86,5 %
C18 : 2 (linolova) 3,0 % 7,7 %
C20 (arachova) 1,6 % 0,1 %
C22 (behenova) 0,2 % 0,0 %
5 Tabulka 1.2
Triglyceridova skupina
HOH 66,0 %
HHO 2,0 %
HLH 7.4 %
HHL 0,0 %
Zbytek 24,6 %

Vysledna tukova smés ma obsah HOH + HHO 10,2 % hmotnostnich a HLH+HHL 1,5%
hmotnostnich z celkové hmotnosti glyceridd aobsah kyseliny palmitové priblizné 6 %
10  hmotnostnich z celkové hmotnosti mastnych kyselin.

Obsahy tuhych latek pfi teplotach 5 °C, 10 °C, 20 °C, 30 °C a 35 °C, tedy hodnoty N, jsou

postupné 14,9, 11,4, 4,4, 0,6 a 0,3. Tyto hodnoty N mohou byt vyhodné méfeny prostrednictvim

metody NMR, jak je popsano v publikaci Fette. Seifen. Anstrichmittel 80, (1978), strany 180-
15 186, (stabilizace po dobu jedné hodiny).

Dal3i charakteristické znaky této tukové smési byly sumarizovany v tabulce 8.

Z této tukové smési byla vyrobena pomazanka. Tato pomazanka méla nasledujici sloZeni (v %
20 hmotnostnich z celkové hmotnosti smési):

Tukova faze: 80 %
79,5 % tuk
0,3% Cetinol
25 0,2% Admul 6203
stopové beta - karoten
Vodna faze: 20 %
19,3 % voda
30 0,3% odstfedéné susené mléko
0,1% sorbit drasliku
0,3% stl

Tato pomazénka byla zpracovana v laboratornim méfitku prostfednictvim b&€zné sekvence A-A-C
35 srychlosti zpracovani 4,5 kg/h, vystupni teplotou na druhé A-jednotce (800 ota¢ek z minutu)
6,2 °C, vystupni teplotou na C-jednotce (250 otalek za minutu) 11,0 °C a tlakem 0,3 MPa.
Vysledny produkt mél neolekavané dobré charakteristiky roztiratelnosti, jak je znazornéno
nasledujicimi "Stevensovymi” hodnotami (po 1 tydnu) pfi naznalenych méficich teplotach:
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S5 68
S10 538
S15 49
S20 23

Produkt mé&l dobrou charakteristiku roztiratelnosti v celém teplotnim rozsahu od chladirenske
teploty aZ po teplotu okoli. Produkt rovnéz vytvafel dobry pocit v astech, byl velmi "rychly"
v Gstech a vykazoval vynikajici tavné chovéni, v disledku velmi nizkého obsahu triglyceridu
HHH a vhodného tavného rozsahu, vzhledem k teploté v Ustech, triglyceridi HOH. Z tohoto
pohledu ma produkt zfejmé& lepsi chovani neZz komeréné dosaZitelné margariny, jejichz tukové
smési zahrnuji smés hydrogenovanych a/nebo chemicky inter - esterifikovanych sloZek.

Tento produkt byl velmi rychly v ustech avykazoval vynikajici tavné chovéni, dobrou
roztiratelnost a plasticitu. Produkt vykazoval nejfid$i hodnotu (viskozita pfi teploté 34 °C) 74,
ktera je velmi nizka pfi srovnani s primérnymi margariny.

Srovnavaci priklad A

(zalozen na inter - esterifikovaném tuku)

Plné rafinovany sluneénicovy olej a inter - esterifikovand smés 50 % hmotnostnich plné
ztuzeného palmového oleje a 50 % hmotnostnich plné ztuZzeného palmojadrového oleje byly
smichany v poméru 87 : 13.

S pouzitim ingredienci (az na olej) a postupu podle pfikladu 1 byla vyrobena pomazanka.

Obsahy tuhych latek pfi teplotach 10, 20, 30 a 35 °C, tedy hodnoty N, byly postupné 12.0, 7,2,
3,2, a 0,6 (stabilizace po dobu jedné hodiny).

Vysledny produkt vykazoval nasledujici "Stevensovy" hodnoty (po jednom tydnu) pfi uvedenych
méficich teplotach:

S5 86
S10 66
S15 49
S20 26

oy

V dusledku relativné vysokého obsahu triglyceridi HHH je nejfidSi hodnota > 150.

Z tohoto srovnavaciho ptikladu je zfejmé, Ze nej¥idsi hodnota tuku podle vynalezu je podstatné
men3i, prestoZe N-profily pfikladi I a A jsou pfiblizné stejné.

Piiklad 2

Stearinova frakce suchou frakcionaci zpracovaného maslovnikového oleje, pouzitého
v piikladu 1, plné rafinovany séjovy olej svysokym obsahem kyseliny stearové a piné

rafinovany slune¢nicovy olej byly smichany v poméru 17 : 37 : 46.

S6jovy zdroj je identicky se zdrojem, ktery byl popsan jako A6 germplasm line. Hammond and
Fehr. Crop Science 23, strany 192 - 193.

Slozeni triglyceridii a mastnych kyselin tohoto sojového oleje je uvedeno v tabulce 2.1.

-8-
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Vyslednd tukovd smés méla obsah triglyceridi HOH+HHO 16,1 % hmotnostnich
a HLH + HHL 6,7 % hmotnostnich z celkové hmotnosti glyceridi a obsah kyseliny palmitové
piiblizné 7 % hmotnostnich z celkové hmotnosti mastnych kyselin.

Obsah tuhych latek pti teplotach 10, 20, 30 a 35 °C, tedy hodnoty N, jsou postupné 30,3, 19,4,
3,3, a 0,9 (stabilizace po dobu jedné hodiny).

Dal3i charakteristické znaky tohoto tuku jsou sumarizovany v tabulce 8.

Tabulka 8
Pozadovano Piiklad 1: Piiklad 2:
15dfSHs/85SF 17dfSHs/37HSBO/46SF

h) >=8 % HOH + HHO 10,2 16,1
(H>=C18)

i) <=5 % trisaturovanych 0,7 1
TAGs

j) N10>10 11,4 30,3
N35<=15 0,3 0,9
(HOH+HHO) / (HLH+HHL) > 1 6,6 2,4
(H>=Cys)

2) NS-N20>=10 10,5 >15

3) N10: 11 az 30 11,4
N20:4az 15 4,4
N30:0,5az8 0,6
N35:0az4 0,3

4) N10: 20 az 45 30,3
N20: 14 az 25 19,4
N30:2 az 12 3,3
N35:0az5s 0,9

5) N10: 30 az 60
N20: 20 az 55
N30: 5 az 35
N35:0az 15

6) Ci2-Cis<=15%, 6,4 6,8
<=10%,<=5%

7) disaturované DAGs <1 <1

<=5%,<=3%

Priklad 3

Stearinova frakce suchou frakcionaci zpracovaného maslovnikového oleje, pouzitého
v ptikladu 1, a plné rafinovany sluneénicovy olej byly smichany v poméru 50 : 50.
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Vyslednd tukova smés méla obsah triglyceridi HOH+HHO 34,0% hmotnostnich
a HLH + HHL 4,0 % hmotnostnich z celkové hmotnosti glyceridii a obsah kyseliny palmitové
ptiblizné 6 % hmotnostnich z celkové hmotnosti mastnych kyselin.

Obsahy tuhych latek pfi teplotach 10, 20, 30 a 35 °C, tedy hodnoty N, jsou postupné 47,9, 40,8,
24,1a3,7.

Dal3i charakteristické znaky tohoto tuku jsou sumarizovany v tabulce 9.

Z tohoto tuky byl vyroben pekafsky margarin. Tento pekafsky margarin mé&l nasledujici sloZeni
(v % hmotnostnich z celkové hmotnosti smési):

Tukova faze: 83 %

82,7 % tuk
0,15 % Admul 6203
0,15 % beta karoten

Vodna faze: 17%
16 % voda
1% sul

Tento pekafsky margarin byl zpracovan v laboratornim méfitku prostfednictvim béZné sekvence
A-A-C-B s priichozi rychlosti 2,1 kg/h, vystupni teplotou na druhé A-jednotce (100 otacek za
minutu) 23,1 °C, vystupni teplotou na C-jednotce (200 otaéek za minutu) 23,6 °C, vystupni
teplotou na B-jednotce 25,8 °C a tlakem 1 MPa. Margarin byl skladovan pfi teploté 20 °C.

Vysledny produkt vykazoval nasledujici "Stevensovy" hodnoty (po jednom tydnu) pfi uvedenych
teplotach:

S15 1207
S$20 950
S25 674

Tento vysledny pekafsky margarin (I) byl pouZit pfi vyrob& francouzskych rohliki podle
nasledujiciho postupu:

SloZeni tésta:

p3eni¢na mouka Banket Extra 2000 g
praskovy cukr 60g
lisované drozdi 100 g
stl 40g
zlepSovaci prostiedek tésta 60g
voda (podle pseni¢né mouky) 1160 g
margarin 284 ¢

Byla vytvorena vrstvend hmota tésta o 16 vrstvach prostfednictvim dvojnasobného piehybani.
Kousky tésta pro rohliky mély tloustku 2,5 mm pfed ohnutim do typického rohlikového tvaru.
Teplota tésta po navrstveni byla shodna s teplotou okoli. Tésto bylo ponechano, aby kynulo, pri
teploté 32 °C po dobu 60 minut. Poté byly peeny Zerstvé rohliky pfi teploté 220 °C po dobu
18 minut.

V priibéhu vrstveni vykazoval pekafsky margarin velmi dobré laminagni chovani.

-10-
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Pro srovnani byl vyroben pekafsky margarin, jehoz glyceridova smés byla dosaZzena smichdnim
stearinové frakce suchou frakcionaci zpracovaného maslovnikového oleje, plné ztuZeného
palmového oleje a plné rafinovaného sluneénicového oleje v poméru hmotnostnim 40 : 10 : 50.
Vysledny pekafsky margarin (II) byl pouzit pfi vyrob&é francouzskych rohliki podle
popisovaného postupu.

Srovnani mezi hodnotami mérného objemu (S.V.-) pecenych rohlikid vyrobenych s pekaiskym
margarinem 1 arohliki vyrobenych s pekafskym margarinem 11 ukazalo, ze pro francouzské
rohliky pe¢ené s margarinem 1 jsou hodnoty S.V.- od 2 % az do 10 % vy3si. Typické piiklady
jsou uvedeny v tabulce 3.1:

Tabulka 3.1

S.V.- rohlikid peenych | S.V.- rohlikd pecenych
s margarinem I (cm’/g) | s margarinem II (cm’/g)
10,2 9.4
10,1 9.3

Priklad 4

Stearinova frakce suchou frakcionaci zpracovaného maslovnikového oleje, pouZitého
v piikladu 1, a plné rafinovany sluneénicovy olej byly smichany v poméru 60 : 40.

Vysledna tukova smés méla obsah triglyceridi HOH+ HHO 40,8 % hmotnostnich
a HLH + HHL 4,6 % hmotnostnich z celkové hmotnosti glyceridi a obsah kyseliny palmitové
ptiblizné 6 % hmotnostnich z celkové hmotnosti mastnych kyselin.

Obsahy tuhych latek pii teplotach 10, 20, 30 a 35 °C, to jest hodnoty N, jsou postupné 57,6,
51,2,33.3a10,9.

Dalsi charakteristické znaky tohoto tuku jsou sumarizovany v tabulce 9.

Z tohoto tuku byl vyroben pekafsky margarin. Tento pekafsky margarin mél nasledujici slozeni
(v % hmotnostnich z celkové hmotnosti smési):

Tukova faze: 83 %

82,7 % tuk
0,15 % Admul 6203
0,15% beta karoten

Vodna faze: 17 %
16 % voda
1% sul

Vysledny pekafsky margarin byl zpracovan v laboratornim méfitku prostfednictvim bézné
sekvence A-A-C-B s rychlosti zpracovani 2,2 kg/h, vystupni teplotou na druhé A-jednotce (1000
otadek za minutu) 23,8 °C, vystupni teplotou na C-jednotce (200 ota¢ek za minutu) 25,5 °C,
vystupni teplotou na B-jednotce 28,5 °C a tlakem 1,5 MPa. Tento margarin byl skladovan pfi
teploté 30 °C.

-11-
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Vysledny produkt vykazoval nasledujici "Stevensovy” hodnoty (po jednom tydnu) pfi uvedenych
teplotach:

S15 3711
S20 2672
S25 1592

Relativné vysokéa hodnota tuhosti produktu naznadena Stevensovymi hodnotami zpdsobuje, ze
produkt je velice vhodny pro pouZiti v tropickych podminkéch.

Vysledny pekaisky margarin (I) byl pouzit pfi vyrobé francouzskych rohliki podle postupu,
ktery je popsan v souvislosti s pfikladem 3, aZ na to, Ze teplota tésta po navrstveni byla 28,6 °C.
V priibéhu vrstveni vvkazoval tento pekafsky margarin dobré laminacni vlastnosti.

Pro srovnani byl vytvoren pekaisky margarin, jehoZ glyceridova smés byla ziskana smichanim
stearinové frakce suchou frakcionaci zpracovaného maslovnikového oleje, plné ztuzeného
palmového oleje aplné rafinovaného sluneénicového oleje v poméru 50: 10:40. Vysledny
pekafsky margarin (II) byl rovnéz pouZit pfi vyrobé francouzskych rohliki shora popsanym
postupem.

Srovnani mezi S.V.- hodnotami pedenych rohliki vyrobenych s pekafskym margarinem I
a rohliki vyrobenych s pekaiskym margarinem II ukazuje. S.V. hodnoty rohliki peCenych
s margarinem I jsou od 4 az do 12 % vy3si. Typické piiklady jsou uvedeny v tabulce 4,1.

Tabulka 4.1
S.V.- rohlikli pe¢enych | S.V.- rohlikil peenych
s margarinem I (cm’/g) | s margarinem II (cm’/g)
8,6 7,9
8,7 7,8
Tabulka 9
Pozadovano Piklad 3: Priklad 4:
50dfSHs/50SF 60dfSHs/40SF

1) chemicky modifikovano ne ne
a)>= 10 % H - mastnych 32,9 38,1

kyselin (H> = Cys)
b) S (Cis) 31,4 36,6

A (Cy) 1,0 1,1

B (Cx) 0,5 0,4
c)O(Ci: 1) 26,5 27,6

L(Cis:2) 34,6 28,3
d) Ci¢/ (Cy0tCytCay) 20,9 24.4

>=1,>=5>=10
€) <=5%Le(Cis:3) 0,2 0,2
f) <=5 % trans mastnych <0,1 < 0,1 kyselin
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Pozadovano Ptiklad 3: Ptiklad 4:
50dfSHs/50SF 60dfSHs/40SF

g) Ona pozici 2 <=75%, 53 59,7
<=60%

h) >=8 % HOH + HHO 34 40,8
(H>=Cyp)

i) <=5 % trisaturovanych 23 2,7
TAGs

j) N10>10 479 57,6
N35<=15 3,7 10,9
(HOH+HHO) / (HLH+HHL) > 1 8.6 8.8
(H>=Cyp)

2)N5-N20>=10 ~11 ~ 10

3) N10: 11az30
N20:4az15
N30:0,5az8
N35:0az4

4) N10: 20 az 45
N20:14 az25
N30:2az12
N35:0az5

5) N10: 30 az 60 47,9 57,6
N20:20 az 55 40,8 51,2
N30:5az35 24,1 333
N35:0az 15 3,7 10,9

6)C-Cg<= 15 %, 5,9 5,7
<=10%,<=5%

7) disaturované DAGs <1,2 <1,5

<=5%<=3%

Ptiklad 5

Stearinova frakce (BO stearin 1) sdjového oleje s vysokym obsahem kyseliny stearové byla
ziskana suchou frakcionaci. Obsah tuhé faze v kasi byl 8 % (stanoveno prostfednictvim NMR).

Celkova slozeni mastnych kyselin sdjového oleje aziskané stearinové frakce jsou uvedena
v tabulce 5.1. Tento séjovy olej s vysokym obsahem kyseliny stearové byl ziskdm od firmy
PIONEER (Johnston. lowa. USA).

Triglyceridové skupiny pouZité stearinové frakce jsou uvedeny v tabulce 5.2.

-13-
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Tabulka 5.1
Mastné kyseliny Sojovy olej s vysokym obsahem Stearinova frakce sdjového oleje
kyseliny stearové s vysokym obsahem kyseliny
stearové (BO stearin 1)
Cis (palmitova) 8,8 % 6,6 %
C,3 (stearovd) 18,4 % 38,4 %
Ciz: 1 (olejova) 16,9 % 12,5%
Cyz : 2 (linolovd) 44,7 % 33,9%
Cys : 3 (linolenova) 9,1 % 6,6 %
Cy (arachova) 1,1 % 1,5 %
C,> (behenova) 0,4 % 0,4 %
Tabulka 5.2
Triglyceridova skupina | Stearinova frakce sdjového oleje s vysokym
obsahem kyseliny stearové (BO stearin 1)
HHH <1,0%
HOH 8,8 %
HHO 0,4 %
HLH 29,1 %
HHL 0,5 %
Zbytek 60,2 %

Stearinova frakce suchou frakcionaci zpracovaného séjového oleje, stearinova frakce suchou
frakcionaci zpracovaného maslovnikového oleje, popsaného v piikladu 1, apiné rafinovany
sluneénicovy olej byly smichany v poméru 37,5 : 14 : 48,5.

Vysledna tukova smés méla obsah triglyceridt HOH + HHO 13 % hmotnostnich a HLH + HHL
12.3 % hmotnostnich z celkové hmotnosti glyceridd a obsah kyseliny palmitové pfiblizné 6 %
hmotnostnich z celkové hmotnosti mastnych kyselin.

Obsahy tuhych latek pfi teplotach 5, 10, 20, 30 a 35 °C, to jest hodnoty N, jsou postupné 31,4,
28,5, 19,3, 2,1 a < 0,5 (stabilizace po dobu jedné hodiny).

Dal3i charakteristické znaky tohoto tuku jsou sumarizovany v tabulce 10.

Z tohoto tuku byl vyroben baleny margarin se slozenim popsanym v pfikladu 1.

Tato pomazinka byla zpracovana v laboratornim métitku prostfednictvim sekvence A-C-A-B
s rychlosti zpracovéni 3,6 kg/h, vystupni teplotou na C-jednotce (150 otacek za minutu) 9,9 °C,
vystupni teplotou na druhé A-jednotce (600 otacek za minutu) 8,0 °C a tlakem 1,3 MPa. Bylo

dosazeno vynikajiciho produktu.

Tento produkt vykazoval néasledujici "Stevensovy" hodnoty (po jednom tydnu) pfi uvedenych
teplotach :

S5 507
S10 453
S15 269
S20 86

-14 -
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Tabulka 10

Priklad 5: Priklad 6: Priklad 7:
14dfSHs/48,5SF/37,5 12dfSHs/2480/36SF/28 11dfSHs/66SF/23 BO

Pozadovano

10

15

20

25

30

35

40

BO stearin 1 BO stearin 1 stearin 2
1) chemicky modifikovano ne ne

a)> =10 % H - mastnych 26,2 21,6 19
kyselin (H>=C\g)

b) S(Cg) 25,0 20,5 17,7
A (Cy) 0,9 0,8 0,7
B(Cx) 0,3 0,3 0,5

¢) O(Cp:1) 21,0 21,5 22,7
L(Ci5:2) 43,2 45,0 49,5

d) Cig/ (Cy+CtCsy) 20,8 18,6 14,8
>=1,>=5,>=10

e) <=5%Le(Cis:3) 2,7 37 2

f) <=35 % trans mastnych <0,1 <0,1 <0,1
kyselin

g) O na pozici 2 23,4 243 29,4
<=75%,<=60%

h)>=8 % HOH + HHO 13 10,7 9,2
(H>=Cyy)

i) <=5% 1 0,8 0,7

trisaturovanych TAG

J) N10>10 28,5 21,3 16,4
N35<=15 <0,5 <05 <0,5
(HOH+HHO) / (HLH+HHL)> 1 1,1 1,1 1,4
(H>=Cyg)

2) N5-N20>=10 12,1 11,4 10,2

3) N10: 11 az30 21,3 16,4
N20:4az 15 13,4 9,0
N30:0,5az8 0,8 0,6
N35:0az4 <0,5 <0,5

4) N10: 20az45 28,5
N20:14az25 19,3
N30:2az12 2,1
N35:0az5 <0,5

5) N10: 30 az 60
N20:20az55
N30:5az35
N35:0az 15

6)Ci»-Cis<=15%. 6,2 7.4 6,5
<=10%,<=5%

7) disaturované DAG <1,0 <1,0 <1,0

<=5%,<=3%

-15-
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Priklad 6

Stearinova frakce (BO stearin 1) suchou frakcionaci zpracovaného séjového oleje s vysokym
obsahem kyseliny stearové, popsani v pfikladu 5, stearinova frakce suchou frakcionaci
zpracovaného maslovnikového oleje, popsana v piikladu 1, plné rafinovany s6jovy olej a plné
rafinovany slune&nicovy olej byly smichdny v poméru 28 : 12 : 24 : 36.

Vysledna tukovd smés méla obsah triglyceridi HOH+HHO 10,7% hmotnostnich
a HLH + HHL 9,4 % hmotnostnich z celkové hmotnosti glyceridi a obsah kyseliny palmitové
pfiblizn& 7 % hmotnostnich z celkové hmotnosti mastnych kyselin.

Obsahy tuhych latek pii teplotach 5, 10, 20, 30 a 35 °C, to jest hodnoty N, jsou postupné 24,8,
21,3, 13,4, 0,8 a < 0,5 (stabilizace po dobu jedné hodiny).

Dalsi charakteristické znaky tohoto tuku jsou sumarizovany v tabulce 10.

Z tohoto tuku byl vyroben margarin uréeny pro baleni do tub se sloZzenim popsanym v pfikladu 1.
Tato pomazinka byla zpracovéana v laboratornim méfitku prostfednictvim sekvence A-C-A-C
s rychlosti zpracovani 4,5 kg/h, vystupni teplotou na druhé A-jednotce (600 otatek za minutu)
8,1 °C, vystupni teplotou na druhé C-jednotce (250 otacek za minutu) 11,5 °C a tlakem 1,5 MPa.

Bylo dosaZeno vynikajiciho produktu.

Tento produkt vykazoval nasledujici "Stevensovy" hodnoty (po jednom tydnu) pfi uvedenych
teplotach :

S5 433
S10 390
S15 233
S20 62

Tento produkt byl velmi rychly vistech avykazoval vynikajici tavné chovani, dobrou
roztiratelnost a plasticitu. Produkt vykazoval nejfidsi hodnotu (viskozita pfi teploté 34 °C) 64,
ktera je velmi nizka pfi srovnani s primémymi margariny.

Srovnavaci priklad B

(zaloZen na tropickych olejich)

Suchou frakcionaci zpracovany stearin palmového oleje, palmojidrovy olej, palmovy olej
a sojovy olej byly smichany v poméru 13 : 15:25: 47.

S pouzitim ingredienci (aZ na olej) a postupu podle ptikladu 6 byla vyrobena pomazanka.

Obsahy tuhych latek pfi teplotach 5, 10, 20,30 a 35 °C, to jest hodnoty N, jsou postupné 31,6,
23,8, 12,5, 6,6 a 3,6 (stabilizace po dobu jedné hodiny).

Tento produkt vykazoval nasledujici "Stevensovy" hodnoty (po jednom tydnu) pfi uvedenych
teplotach :

S5 547
S10344
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S15 151
520 41

Nejiidsi hodnota je 360. Zatimco N-profil je srovnatelny s N-profilem podle ptikladu 6, je tavné

Ptiklad 7

Stearinova frakce (BO stearin 2) byla ziskdna suchou frakcionaci ze stejného sojového oleje
s vysokym obsahem kyvseliny stearové, ktery byl pouzit v ptikladech 5 a 6. Obsah tuhé faze v kasi
byl 8 % (stanoveno prostfednictvim NMR).

Celkové sloZeni mastnych kyselin ziskané stearinové frakce je uvedeno v tabulce 7.1.

Tabulka 7.1
Mastné kyseliny Stearinova frakce sdjového oleje s vysokym
obsahem kyseliny stearové (BO stearin 2)
C16 (palmitova) 7,2 %
C,3 (stearova) 33,6 %
Cis : | (olejova) 13,7 %
Cs : 2 (linolova) 36,5 %
Cis : 3 (linolenova) 7,1 %
C,o (arachovd) 1,4 %
C», (behenova) 0,4 %

Triglyceridové skupiny pouzité stearinové frakce jsou uvedeny v tabulce 7.2.

Tabulka 7.2
Triglyceridova skupina Stearinova frakce sdjového oleje s vysokym
obsahem kyseliny stearové (BO stearin 1)

HHH <1,0 %

HOH 7,2 %

HHO 0,2 %

HLH 23,5%

HHL 0,4 %

Zbytek 67,7 %

BO stearin 2, stearinova frakce suchou frakcionaci zpracovaného maslovnikového oleje, popsana
v ptikladu 1, a plné rafinovany sluneénicovy olej byly smichany v poméru 23 : 11 : 66.

Vysledna tukova smés méla obsah triglyceridd HOH + HHO 9,2 % hmotnostnich a HLH + HHL
6,6 % hmotnostnich z celkové hmotnosti glyceridi a obsah kyseliny palmitové piiblizné 6,5 %
hmotnostnich z celkové hmotnosti mastnych kyselin.

Obsahy tuhych latek pfi teplotach 5, 10, 20, 30 a 35 °C, to jest hodnoty N, jsou postupné 19,2,
16,4, 9,0, 0,6 a < 0,5 (stabilizace po dobu jedné hodiny).

Dalsi charakteristické znaky tohoto tuku jsou sumarizovany v tabulce 10.
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Z tohoto tuku byla vyrobena pomazanka se slozenim popsanym v ptikladu 1.

Tato pomazanka byla zpracovana v laboratornim méfitku prostfednictvim bézné sekvence A-A-C
s rychlosti zpracovani 4,5 kg/h, vystupni teplotou na druhé A-jednotce (600 otaCek za minutu)
8,4 °C, vystupni teplotou na C-jednotce (100 otacek za minutu) 12,1 °C a tlakem 1 MPa. Bylo
dosazeno vynikajiciho produktu.

Tento produkt vykazoval nasledujici "Stevensovy" hodnoty (po jednom tydnu) pfi uvedenych
teplotach :

S5 247
S10 217
S15 136
S20 49

Tento produkt byl velmi rychly v ustech avykazoval vynikajici tavné chovani, dobrou
roztiratelnost a plasticitu. Produkt vykazoval nejfidsi hodnotu (viskozita pti teploté 34 °C) 62,
ktera je velmi nizka pfi srovnéni s primérnymi margariny.

Srovnavaci priklad C

(zaloZen na tropickych olejich)

Suchou frakcionaci zpracovany stearin palmového oleje, suchou frakcionaci zpracovany stearin
palmojadrového oleje a slune¢nicovy olej byly smichany v poméru 15:7: 78.

S pouzitim ingredienci (aZ na olej) a postupu podle piikladu 7 byla vyrobena pomazanka.

Obsahy tuhych latek pfi teplotach 5, 10, 20, 30 a 35 °C, to jest hodnoty N, jsou postupné 16,3,
13.3, 9,6, 5,2 a 3.0 (stabilizace po dobu jedné hodiny).

Tento produkt vykazoval nasledujici "Stevensovy" hodnoty (po jednom tydnu) pii uvedenych
teplotach :

S5 72
S10 49
S15 35
S20 27

Nejtidsi hodnota je 282.

hodnota) margarinu podle ptikladu 7 mnohem lepsi.
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PATENTOVE NAROKY

1. Glyceridovy tuk, tvofeny smési glyceridi zoleji ze semen, chemicky neupravovanych,

pficemz tyto glyceridy jsou charakterizovany obsahem mastnych kyselin, povahou svych

triglyceridii a charakteristikou pfi taveni, mastné kyseliny zahrnuji

a) alespori 10 % hmotnostnich, s vyhodou alespofi 15 % hmotnostnich a zviasté alespoit 20 %
hmotnostnich nasycenych mastnych kyselin o 18 az 24 atomech uhliku, tyto kyseliny
zahrnuji alesponi jednu kyselinu ze skupiny kyseliny stearové, kyseliny arachové, kyseliny
behenové a kyseliny lignocerové,

b) jakékoliv mnozstvi kyseliny olejové a/nebo linolové,

d) hmotnostni pomér nasycené kyseliny o 18 atomech uhliku k nasycenym kyselinam o 20, 22
a 24 atomech uhliku je vy$8i nebo roven 1, s vyhodou vyssi nebo roven 5 a zvlasté vyssi

nebo roven 10,

e) nejvySe 5 % hmotnostnich kyseliny linolenové, vztazeno na celkovou hmotnost mastnych
kyselin,

f) nejvySe 5% hmotnostnich trans-mastnych kyselin, vztaZeno na celkovou hmotnost
mastnych kyselin,

g) nejvySe 75, s vvhodou nejvyse 60 % hmotnostnich celkovych mastnych kyselin v poloze
2 molekuly glyceridu je tvoteno kyselinou olejovou,

pfi¢emz tyto glyceridy obsahuji, vztaZzeno na celkovou hmotnost glyceridu,

h) alespoii 8, s vyhodou alespoii 12 % hmotnostnich HOH+HHO—triglyceridd,

i) nejvySe 5 % hmotnostnich trisaturovanych triglyceridu,

j)  glyceridy maji obsah tuhych latek, zahrujici Nyo vy3si nez 10 a Nss je niZsi nebo rovno 15,
vyznacujici se tim,Ze

k) pomér (HOH + HHO) a (HLH + HHL) triglyceridi v glyceridovém tuku je vy38i nez 1,
s vyhodou je vy3si nebo roven 1,2,

kde H znamena zbytek nasycené mastné kyseliny o 18 az 24 atomech uhliku, O znamena zbytek
kyseliny olejové a L znamena zbytek kyseliny linolové.
2. Glyceridovy tuk podle narokul, vyznadujici se tim, Ze hmotnostni pomér

triglyceridi (HOH + HHO) a (HLH + HHL) je 1 az 9, s vyhodou 1,2 az 4.

3. Glyceridovy tuk podle naroku | nebo 2, vyzmnaéujici se tim, Ze Nsaz Ny je
vy$8i nebo rovno 10.
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4. Glyceridovy tuk podle kteréhokoliv z narokii 1 az 3, vhodny pro margarin, baleny do tub,
vyznadujici se tim, Ze maobsah pevnych latek Nt

pii teploté 10 °C 11 az30
pii teploté 20 °C 4az 15
pfi teploté 30 °C 0,5az8
pii teploté 35 °C 0az 4.

5. Glyceridovy tuk podle kteréhokoliv znaroka 1 az 3, vhodny pro baleny margarin,
vyznadujici se tim, Ze maobsah pevnych latek Ny

pti teploté 10 °C 20 az 45
pfi teploté 20 °C 14 az 25
pti teploté 30 °C 2az12
pfi teploté 35 °C 0azs5s.

6. Glyceridovy tuk podle kteréhokoliv z naroki 1 az 3, vhodny pro pouziti jako pekafsky tuk,
vyznadujici se tim, Ze maobsah pevnych latek Nt

pii teploté 10 °C 30 az 60
pii teploté 20 °C 20 az 55
pfi teploté 30 °C 5az35

pfi teploté 35 °C 0az15.

7.  Glyceridovy tuk, podle kteréhokoliv z narokti 1 az6, vyznacujici se tim, Zema
obsah mastnych kyselin o 12 az 16 atomech uhliku niz$i nebo roven 15 % hmotnostnich,
s vyhodou roven nebo niZ§i nez 10% hmotnostnich a zvla3té roven nebo nizsi nez 5%
hmotnostnich, vztazeno na celkovou hmotnost mastnych kyselin.

8. Glyceridovy tuk podle kteréhokoliv z ndroki 1 az7, vyznaéujici se tim, Zejeho
obsah disaturovanych diglyceridil je nizsi nebo roven 5 % hmotnostnich, s vyhodou nizsi nebo
roven 3 % hmotnostni, vztazeno na celkovou hmotnost glyceridi.

9. Glyceridovy tuk podle kteréhokoliv zndrokii 1 a2 8, vyzmacujici se tim, Zeje
ziskan zcela nebo &asteéné z geneticky modifikovanych rostlin soji, kukufice. olivy, fepky,
safloru nebo sluneénice.

10. Glyceridovy tuk podle naroku 1, vyzna&ujici se tim, Ze ma nasledujici sloZeni
mastnych kyselin

méné neZ 8 % mastnych kyselin o 12 az 16 atomech uhliku,

vice nez 25 % kyseliny stearové,

méné nez 5 % nasycenych mastnych kyselin s obsahem 20, 22 a 24 atomu uhliku,
pri¢emz zbytek je tvofen kyselinou olejovou a kyselinou linolovou.

11. Glyceridovy tuk podle kteréhokoliv znarokii 1 az 10, vyznaéujici se tim, Ze
smés glyceridd zahrnuje tukovou smés, zpracovanou suchou frakcionaci.

12. Glyceridovy tuk podle kteréhokoliv z nérokii 1 az 11, vyznaujici se tim, Ze

smés glyceridii zahmuje tukovou smés, podrobenou enzymatické interesterifikaci, nahodné
upravujici rozlozeni mastnych kyselin v koncovych polohach Snl a Sn3-glyceridové molekuly.
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13. Glyceridovy tuk podle kteréhokoliv znaroki 1 az 11, vyzmaéujici se tim, Ze
smés glyceridi zahrnuje tukovou smés, podrobenou enzymatické interesterifikaci, nahodné
upravujici rozlozeni mastnych kyselin v koncovych polohdch Snl-, Sn2- a Sn3-glyceridové
molekuly.

14. Plasticky potravinafsky tuk, obsahujici I az 100 % hmotnostnich tukové faze, pfiCemz
zbytek tvofi vodna faze, vyznacujici se tim, Ze tukova faze je tvofena tukem podle
kteréhokoliv z predchazejicich naroka.

15. Plasticky potravinafsky tuk, obsahujici 40 az 80 % hmotnostnich tukové faze a 20 az 60 %
hmotnostnich vodné faize, vyzmadujici se tim, Ze tukova faze je tvofena tukem podle
kteréhokoliv z predchazejicich narokd.

Konec dokumentu
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