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Zpiisob vyroby rychle krystalujiciho tuku s nizkym obsahem trans— mastnych Kyselin
a kombinace tuk— zahuS$t’ovadlo pro vyrobu zahusiténych polévek a omaéek

Oblast techniky

Vynalez se tykéa tuku, ziskatelného interesterifikaci smési rostlinnych a Zivo&i$nych tuki. Jde
konkrétné o tuk, ziskatelny interesterifikaci tuhého stearinu z palmového tuku a hovéziho tuku
jeho frakei.

Dosavadni stav techniky

Pouziti tok@ v kombinaci se zahuStovadly jako jsou mouky, Skroby atd. je znamym principem pfi
vSech kuchytiskych pfipravach zahusténych polévek, omacek atd. V potravinovém primyslu je
pfidavani tuki do zahustovadel tohoto typu obvyklou a ¢asto pouZivanou technikou, jak vylepsit
jejich disperzibilitu, nebot’ vzhledem ke zna¢né bobtnavosti maji tendenci tvofit shluky, jsou-li
ptidany do kapalin (zejména do horkych kapalin).

Zatimco pfi domacim vafeni lze k tomuto ucelu pouZit libovolny tuk, jsou pfi primyslové
aplikaci na tuk specidlni poZadavky podle typu produktu. Jednim znich je nizk4 nachylnost
k oxida€nimu rozkladu to je napfiklad Zluknuti na vzduchu).

Pro vyrobu kombinaci tuk— zahu§t'ovadlo, pouZitelnych v suché formé v sackovych polévkach,
suchych omackach a pod. Musi byt dale splnéno mnoho dal$ich pozadavki. Mezi tyto poZadavky
patii dostate¢né vysoka a souasné relativné ostra teplota tani a vhodny obsah pevnych tukd.
Pouze pii jejich je spInéni je dostatend jistota, Ze se neprojevi vypadavani oleje a nevzniknou
hrudky. V pripadé tukt se chovani pfi taveni charakterizuje teplotou skapnuti nebo obsahem
pevnych tuki v zavislosti na teploté (tavici krivka).

Teplota skapnuti, méfena jako teplota teCeni by méla byt u tuki tohoto typu asi 42 aZ 44 °C, aby
se zabranilo vypadavani oleje v prib&hu dopravy, v kuchyni nebo kdykoliv jindy, kdy je vyrobek
vystaven zvySené teploté pfed pouZitim a konzumaci, nebot to by vedlo k neZidoucimu
lojovitému pocitu v dstech. Tyto senzorické vlastnosti maji mimofadny vyznam a mnoho tukd,
jako naptiklad hové&zi 1j, je nevhodnych pro uvedené aplikace vzhledem k nepfijemné chuti.

Pfi primyslovém pouZiti takovychto kombinaci tuk—zahust'ovadlo je kromé& toho velmi dilezité,
aby tuk rychle a jednotné krystalizoval za vzniku stabilni krystalické modifikace. Pfi té€chto
aplikacich, zejména pfi kontinudlnim zpisobu vyroby zminéného tuku, musi byt napfiklad dosa-
Zeno tuhé konzistence tuku v nékolika malo minutach na chladicich pasech nebo chladicich
valcich. Zpusob takového typu reprezentuje naptiklad vyroba jisky z mouky, kter je popsana v
DE 32 43 963, nebo povlékani ¢okoladovych primyslovych vyrobki specidlnimi kompozicemi.

Polymorfie je pfi€inou, pro€ palmové tuky, které maji dostatené vysoké teploty skapnuti, nejsou
vhodné pro aplikaci tohoto typu. Pokud je pozadovano pouZiti kombinace tuk—zahustovadlo
tohoto typu, spolu s dal$imi pfisadami, zejména rostlinného pivodu, jako napfiklad kofeni
a podobné, nesmi lipolytické $tépeni tuku, které se Casto vyskytuje v disledku enzymatickych
uéinkid, bézné pritomnych v téchto prisadach, vést ke zménam, které nepiiznivé ovliviiuji chut
vyrobku.

Tento stav je moZno zlepdit tim, e se pro shora zminéné aplikace vyrabi z nenasycenych
mastnych kyselin ztuZeny tuk béZnou, dlouho zndmou hydrogenacni metodou za pfitomnosti
vhodnych katalyzatoru.
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Kromé& mo#nosti velmi pfesné nastavit timto zpiisobem tavici vlastnosti, projevuji takto vyrobené
tuky také sklon k rychlé krystalizaci. Je to zplisobeno vysokym obsahem transmastnych kyselin.
Miize jich byt 50 % nebo i vice.

Nicméné tuky obsahujici trans—mastné Kyseliny mohou né€kdy byt pfedmétem diskuse z hlediska
nutriéniho sloZeni, vzhledem k jejich nepfiznivému pusobeni na kardiovaskularni poruchy.
Pfestoze viak nejsou trans—mastné kyseliny v tomto sméru hodnoceny hiife, nez nasycené mastné
kyseliny, maji hor$i povést, nebot' nejsou pfitomny ve vychozich tucich a vieobecné se
nevyskytuji ve vysokych koncentracich.

Pfirozeny vyskyt trans—mastnych kyselin je pouze v tucich prezvykavci, ale v odpovidajicich
potravinich jako je maslo, syry apod. A pak jen ve vyjime&nych pfipadech v koncentracich
nad 10 %.

V kontrastu s tim rostlinné oleje a tuky, v nehydrogenovaném stavu, obsahuji velmi nizké
koncentrace trans— mastnych kyselin, které ve srovnani s koncentracemi pfitomnymi
v Zivodis$nych tucich, jsou z nutriéniho hlediska bezvyznamné.

Tuky, které maji teplotu skapnuti v rozmezi 35 az 45 °C, mivaji také pfijemnou chut’ a nizky
obsah trans—-mastnych kyselin. Mezi tyto tuky patii napfiklad kakaové maslo a specilni tuky pro
vyrobu bonbdnt, které byly vyvinuty jako ekvivalenty kakaového masla. Vyjimkou z uvedeného
pravidla jsou tuky, vyrabéné jako nahraZky kakaového masla, které zpravidla obsahuji
hydrogenované rostlinné tuky a tudiZ maji vysoky obsah trans—mastnych kyselin. Nevyhodami
kakaového masla i ekvivalentii kakaového masla pro shora popsané pouZiti jsou jejich vyrazn
krystalova polyformie a velmi nizky stupeti krystalizace. Pokud chceme ziskat dlouhodob&
stabilni vyrobek, je tieba polymorfni tuky moZno ziskat vyrobek stabilni pfi skladovani.

Zavedeni dalStho temperovaciho stupné je pochopitelné pfi vyrob& shora zminénych kombinaci
tuk—zahust'ovadlo neZadouci, a to pro zvySené naklady a také z technickych divodi.

Ukolem vynalezu je tedy nalezeni tuku, ktery mé teplotu skapnuti v rozmezi od 35 do 45 °C.
Jinym tkolem vynélezu je nalézt tuk, ktery ma pfijemnou chut’.
Dal$im uikolem vynélezu je, aby tuk mé&l nizky obsah trans-mastnych kyselin.

Jest€ dal$im tkolem vyndlezu je ziskani tuku, ktery krystalizuje tak rychle, jak to poZaduje jeho
primyslové vyuZiti.

Ukolem vynalezu je také nalezeni tuku, ktery ma tavici kfivku co nejstrm&;jsi.

A tkolem vynalezu je také ziskat tuk s obsahem transmastnych kyselin, s vyhodou, alespoii 10 %
hmotnostnich.

Podstata vynélezu

Tento vynalez se tyka zplisobu vyroby rychle krystalujiciho tuku s nizkym obsahem
trans—mastnych kyselin, pfi kterém se smé&s, kterd obsahuje a) od 90 do 10 % pevného stearinu
palmového tuku a b (od 10 do 90 % ZivociSného tuku, vybraného ze skupiny, kterd sestava
z hovéziho loje a frakci hovéziho loje, podrobi interesterifikaci.

Vyhodné je uvedenym pevnym stearinem palmového tuku pevny stearin palmového tuku
frakcionovany rozpoustédlem. Pomér Zivoisného tuku ke stearinu je s vyhodou 75:25 az
40 : 60.
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Dile se podle vynélezu pfipravuje kombinace tuk—zahus$t'ovadlo pro vyrobu zahusténych polévek
a omacek, pfiCemZ se misi tuk s moukou nebo se skrobem. Tento tuk je interesterifikaéni produkt
z 10 az 90 % Zivocisného loje nebo jeho frakei a 90 az 10 % pevného stearinu palmového tuku.

Podrobny popis vynalezu

VyfeSeni tkoli se dosahuje rychle krystalujicim tukem s nizkym obsahem trans—mastnych
kyselin, ktery je pfipravitelny tim, Ze se podrobi smé&s Zivoi§ného tuku a rostlinného tuku
interesterifikani reakci. Tyto tuky, tajici pfi teploté¢ v poZzadovaném rozmezi, lze v principu
vyrobit smisenim vhodné vysoko tajicich, popfipad€ frakcionovanych tuki rostlinného a Zivo<is-
ného pivodu s Uplné€ hydrogenovanymi rostlinnymi oleji.

Nicméné bylo pfi experimentech, providénych vtomto sméru zjiSt€éno, Ze vSechny smési,
u kterych nebyla provedena reakce interesterifikatniho typu, zpo€atku vykazuji ve vétSim &i
men$im rozsahu rychlou krystalizaci, av§ak ta prakticky kon¢i po asi 3 minutich. Kromé toho
obsah pevnych tuki, kterého se v tomto pfipad€ vcas dosédhne, je prakticky u vSech testovanych
tukil a jejich smési pfili§ nizky, coZ by znamenalo problémy s témito tuky pii vyrobé kombinace
tuk—zahustovadlo.

Pokud byl pouzit samotny &ist& rostlinny tuk nebo samotny &isté Zivo<isny tuk, ukazalo se, Ze ani
interesterifikace nepfinese zlepSeni, to znamena dojde zhruba po3 minutich ochlazovani
k neZadouci retardaci krystalizaéniho procesu.

S ptekvapenim bylo nyni zjisténo, Ze smési, které nemaji bezvyznamny podil Zivotisného tuku,
napfiklad frakce hovéziho loje, vykazuji po interesterifikaci vyhodnou zménu v mnoZstvi krysta-
lického podilu. Pro tyto interesterifikované smési je charakteristickd mimofadné rychla poateéni
krystalizace, ktera sice také znateln€ klesé po cca 2 minutdch ochlazovéni, aviak nikdy se u ni
neprojevi prakticky dplné zastaveni krystalizace, k jakému dochazi u tuki a smési popsanych ve
znamém stavu techniky. Interesterifikované tukové smési, obsahujici odpovidajici podily Zivo&is-
nych tukd nebo jejich frakce krystalizuji jesté dokonce po 3 minutach ochlazovani pfi¢emz
piiristek krystalického podilu v pevném tuku je pfi tom 5 %. Tento konstantni nartist obsahu
krystalického pevného tukového podilu po dobu nékolika minut je mimofadné duleZity pro
kontinualni zpiisob vyroby kombinaci tuk—zahust'ovadlo.

S ptekvapenim bylo déle zjiténo, Ze smési tukd, které obsahuji podil Zivo€i¥ného tuku nebo jeho
frakce, téZ vykazuji po interesterifikaci vyhodné zmény v tavici kfivce. Obsah pevného tuku pfi
teplot& 20 az 25 °C vzrostl, zatimco pfi teplotach 35 az 45 °C byl obsah pevného tuku niZsi nez
pred interesterifikaci. To znamen4, Ze interesterifikované smési tohoto typu zajistuji spolehlivé
skladovani a spolehlivou dopravu kombinaci tuk—zahu$tovadlo (nedochdzi k vypadavani
olejovité frakce, netvoii se kousky a podobné), ale na druhé strané jsou dostate¢né kapalné pfi
konzumaénich teplotich, a proto nepiisobi nepiiznivé na senzorické vlastnosti potraviny.

Jak bylo jiz shora uvedeno, vyhodnych krystaliza¢nich a tavicich vlastnosti tukovych smési,
obsahujicich podily Zivo€iSnych tukt nebo jejich frakci, bylo dosaZeno interesterifikaénim
postupem, ktery se da provadét zplisobem o sobé znamym.

Ve vyhodném provedeni se konkrétni smés nejprve vysu$i za sniZeného tlaku a pfi zvySené
teploté, kterd miZe byt vyhodné v rozmezi 40 aZ 100 °C, napiiklad kolem 90 °C. Tim se upravi
obsah vody na hodnotu pod 1 %, vyhodné pod 0, 01 %. Toto sniZeni v obsahu vody v tuku se
provadi proto, aby se zabrénilo inaktivaci interesterifikalniho katalyzatoru. Pak se pti zvySené
teploté s vyhodou na 40 aZ 150 °C, napiiklad na 90 °C, za promyvani inertnim plynem, napfiklad
dusikem, pfi intenzivnim michani s vyhodou bez pouZiti rozpoustédla, provede interesterifikace
smési pfidanim znamého interesterifikaéniho katalyzatoru (napfiklad alkoxidu jako je 0, 5 %
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methoxid sodny). Pribéh interesterifikace se pozna podle rychlého vzniku intenzivné hnédého
zabarveni a reakce je v podstaté ukoncena po asi 60 minutach.

Katalyzator se pak inaktivuje, napfiklad pfidanim 10 % horké vody. Mydla, ktera vznikaji
v prib&hu interesterifikace z volnych mastnych kyselin se odstrani opakovanym promytim.

Po opétném vysuSeni za sniZeného tlaku a vyhodn€ pfi teplot® vrozmezi40 az 100 °C,
naptiklad 90 °C, se interesterifikovanad smés aditivuje a deodorizuje b&Znym zpisobem, za
u¢elem odstranéni veSkerych kovovych iontl, které by snad mohly byt (zejména jako zbytky
katalyzatoru) jesté pfitomny a za Gelem odstranéni volnych mastnych kyselin a jejich derivati
vzniklych pfi interesterifikaci.

Smés tuki, ktera se ma podrobit interesterifikaci, obsahuje vyhodné 10 aZ 90 % Zivo&i$ného tuku
a 90 aZ 10 % rostlinného tuku.

Procenta jsou potitina na celkovy obsah tukii ve smési. Konkrétné je vyhodné rozmezi poméri
Zivoci$ného a rostlinného tuku 75 : 20 aZ 40 : 60.

Zivotisné tuky, pouZivané v tomto vynalezu, pfedstavuje vyhodn& hovézi tuk, jako napftiklad
hovézi 1ij nebo jeho frakce. Rostlinnymi tuky jsou vyhodné takové rostlinné tuky, které maji
jodové &islo menSi nez 100. Jedna se zejména o palmovy pevny stearin, ktery je mimofadné
vhodny.

Tato interesterifikovana smeés tuki vyrobena podle vynalezu, kterd se pfipravi vySe uvedenym
zpisobem, se pouZzivd v kombinaci se zahu$tovadly jako jsou mouky, Skroby atd. a vylepsuje
jejich dispergovatelnost. Takto ziskané kombinace tuk—zahu$tovadlo jsou vhodné zejména pro
priumyslovou vyrobu suchych (to je véetné zahusténych a sa€kovych) polévek a omacek.

Piiklady provedeni vynélezu
Tyto ptiklady popisuji vynalez, ale nejsou v Zadném sméru minény jako omezujici.

Ptiklady 1 az4 popisuji interesterifikaci ¢tyf riznych smési tuki a nejsou v zadném sméru
minény jako omezujici.

Priklad 1:

550 g hovéziho loje a 450 g palmového pevného stearinu (obchodni nazev “'Revel A™") bylo
suSeno po dobu 30 minut pfi 90 °C za sniZzeného tlaku do obsahu vody pod 0,01 %. Po
pfidavku 0,5 % Na methoxidu byla smés interesterifikovana po dobu jedné hodiny pii 90 °C za
stalého promyvani dusikem a intenzivniho michéni. Pribéh interesterifikace se projevil a byl
indikovan intenzivné hnédym zabarvenim. Katalyzator byl inaktivovan a smé&s byla dale
promyvéana nékolikrat po 400 ml horké vody do pH =6 az 7, aby se Gplné odstranily mydla,
vznikla pfi reakci.

Takto ziskany tuk byl susen stejné, jak je popsdno shora, po pfidani aktivové bélici zeminy
(Fulminate Premier) pii 801 °C a zahfivan dal$ich 5 minut na 95 °C za sniZeného tlaku bélen po
dalsich 20 minut této teploté.

Po ochlazeni na 60 °C bylo sniZeni tlaku zruSeno a bélici zemina byla odfiltrovana. Poté byla
smés deodorizovéna pfi 200 °C po dobu 4 hodin.
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Tabulka 1a ukazuje sloZeni mastnych kyselin u vychozich tukd a u interesterifikované smési.
Tabulka 1b ukazuje zmény v teploté, pii které je tuk roztiratelny a v tavici kfivce (obsah pevnych
tuki jako funkce teploty), kterych bylo dosaZeno interesterifikaci.

Obr. 1a a 1b ukazuji srovnani krystalizaéniho chovani a srovnani krystalického podil jako funkce
gasu u &astedné ztuZeného sojového oleje, ktery predstavuje poZadované vlastnosti pfi obsahu
asi 50 % trans-mastnych kyselin, z &ehoZ tvofi vyznamny podil rychle krystalizujici kyselina
elaidova, (,,¢astetn& hydrogenovany sojovy olej“) s produktem podle vynalezu (.interesterifiko-
vany tuk®).

Tabulka 1b a zejména obr. la a 1b, dokladaji vyhodné zmény v krystaliza¢nim chovani, dosazené
interesterifikaci.

Tabulka 1a: SloZeni masnych kyselin u vstupnich tuki a u interesterifikované smési

Hovézi 14j Palmovy pevny stearin  Interesterifikovana
(Revel A) smés (55 : 45)
Cl16:0 26,2 71,7 53,2
Ci18:0 23,4 6,4 15,3
Ci8:1 34,8 12,9 22,2
Trans— mastné kyseliny 5,8 2,4 3,8

Tabulka 1b:  Teploty meze teteni a zdvislost obsahu pevného tuku na teploté (tavici kfivka)
vychozich tuki a interesterifikovaného tukového produktu

Hovézi 1gj Palmovy pevny stearin  Interesterifikovana
(Revel A) smés (55 : 45)

Teplota meze te€eni [°C] 45 57 51
obsah pevného tuku [%)]

pri20°C 51 96 82
pii2s °C 38 94 72
pfi30°C 26 85 61
pii35°C 18 76 47
pti 40 °C 10 65 34

Piiklad 2:

Smés 700 g hovéziho loje a 300 g palmového pevného stearinu byla interesterifikovana jako
v piikladu 1.

Tabulky 2a a 2b shrnuji sloZeni mastnych kyselin u vychozich tuki a u interesterifikovaného tuku
(a zmény v teploté teCeni a tavici kiivce dosaZené interesterifikaci).

Obr. 2a a 2b ukazuji, Ze krystalizani chovani je podobné jako u srovnavaciho tuku (Eastedn&
ztuZeného sojového tuku) a Ze se interesterifikaci dosahlo velmi vysokého krystalického podilu.
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Tabulka 2a: SloZeni mastnych kyselin u vychozich tukl a u interesterifikované smési

Hoveézi 14j Palmovy pevny stearin  Interesterifikovani
(Revel A) smés (70 : 30)
Cl16:0 26,2 77,7 42,6
Cl18:0 23,4 6,4 18,1
Cl18:1 34,8 12,9 26,9
Trans— mastné kyseliny 5,8 2,4 43

Tabulka 2b: Teploty meze teeni a zavislost obsahu pevného tuku na teploté (tavici kiivka)
vychozich tuki a interesterifikovaného tukového produktu

Hoveézi 14j Palmovy pevny stearin  Interesterifikovana
(Revel A) smés (70 : 30)

Teplota meze te€eni [°C] 45 57 47

Obsah pevného tuku [%]

pfi20°C 51 96 70
pri25°C 38 94 59

pfi 30 °C 26 85 48
pfi35°C 18 76 36

Ppti 40 °C 10 65 24

Priklad 3:

Smés 700 g hovéziho loje a 300 g palmového pevného stearinu byla interesterifikovana jako
v ptikladu 1.

Tabulky 3a a 3b shrnuji sloZeni mastnych kyselin u vychozich tuki a u interesterifikovaného tuku
(a zmény v teploté tedeni a tavici kiivce dosaZené interesterifikaci).

Obr. 3a a 3b ukazuji, Ze krystalizadni chovani je podobné jako u srovndvaciho tuku (¢astedné
ztuZzeného sojového tuku) a Ze se interesterifikaci dosahlo velmi vysokého krystalického podilu.

Tabulka 3a: SloZeni mastnych kyselin u vychozich tuki a u interesterifikované smési

Stearin z hovéziho Palmovy pevny stearin  Interesterifikovana

tuku (Revel A) smés (70 : 30)
Cl16:0 24,7 71,7 43,6
Cl18:0 24,4 6,4 19,1
Cl8:1 33,9 12,9 26,4
Trans—mastné kyseliny 6,3 2,4 4,2
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Tabulka 3b: Teploty meze teCenf a zavislost obsahu pevného tuku na teploté (tavici kfivka)
vychozich tuki a interesterifikovaného tukového produktu

Stearin z Palmovy pevny stearin  Interesterifikovana
hovéziho tuku (Revel A) smés (70 : 30)

Teplota meze te€eni [°C] 48 57 50

Obsah pevného tuku [%]

pfi 20 °C 45 96 75

pti25 °C 34 94 64
pti30°C 26 85 52
pri3s5°C 18 76 38

pfi 40 °C 10 65 20
Piiklad 4

Smés 450 g hovéziho loje a 550 g palmového pevného stearinu byla interesterifikovana jako
v pfikladu 1.

Tabulky 4a a 4b shrnuji sloZeni mastnych kyselin u vychozich tuki a u interesterifikovaného tuku
(a zmény v teploté teCeni a tavici kiivce dosazené interesterifikaci).

Obr. 2a a 2b ukazuji, Ze pouzitim vy3$§tho mnoZstvi 55 % palmového pevného stearinu se

dosahne vy33iho krystalického podilu oproti srovnavacimu tuku, a to dokonce bez zvy3eni teploty
meze teCeni.

Tabulka 4a:  SloZeni mastnych kyselin u vychozich tuki a u interesterifikované smési

Stearin z hovéziho  Palmovy pevny stearin  Interesterifikovana

tuku (Revel A) smés (45 : 55)
Cl16:0 26,2 71,7 60,0
Ci18:0 23,4 6,4 13,6
Cl18:1 34,8 12,9 20,0
Trans—mastné Kyseliny 5,8 2,4 2,5

Tabulka 4b: Teploty meze teCeni a zavislost obsahu pevného tuku na teploté (tavici k¥ivka)
vychozich tuki a interesterifikovaného tukového produktu

Stearin z hovéziho Palmovy pevny stearin  Interesterifikovana

tuku (Revel A) smés (70 : 30)

Teplota meze te€eni [°C] 45 57 49
Obsah pevného tuku [%o]

pti20 °C 51 96 85
pti25 °C 38 94 77
pfi30°C 26 85 66
pri35°C 18 76 53
pti 40 °C 10 65 40

Vynalez, ktery byl pln€é popsian, ma samoziejmé pro odbornika mnoho variant a obmén, které
neznamenaji Gnik z rozsahu vynalezu, jak je zde definovan.
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PATENTOVE NAROKY

1. Zpisob vyroby rychle krystalizujictho tuku s nizkym obsahem trans—mastnych kyselin,
vyznadujici se tim, Ze se smés, kterd obsahuje a) od 90 do 10 % pevného stearinu
palmového tuku a b) od 10do 90 % ZzivoCiSného tuku, vybraného ze skupiny, kterd sestava
z hovéziho loje a frakci hovéziho loje, podrobi interesterifikaci.

2. Zpisob podle nirokul, vyznaéujici se tim, Ze uvedenym pevnym stearinem
palmového tuku je pevny stearin palmového tuku frakcionovany rozpoustédlem.

3. Zpisob podle naroku 1, vyznadujici se tim,Ze pomér zivo¢isného tuku ke steari-
nu je 75 : 25 az 40 : 60.

4. Zpusob pfipravy kombinace tuk—-zahustovadlo pro vyrobu zahusténych polévek a omacek,
vyznadujici se tim, Ze se pfi ném misi tuk s moukou nebo Skrobem, pfi¢emZ zmin&ny
tuk je interesterifikaéni produkt z 10 aZ 90 % ZivodiSného loje nebo jeho frakei a 90 az 10 %
pevného stearinu palmového tuku.

7 vykresi
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OBR. 2A

80 -

0 1 2 3 4 5 6

Doba ochlazovani (min)

- CAsteéné hydrogenovany sojovy olej

-~ Smés tukid: 70% hovézi 14j + 30 % stearin
-palmového tuku "Revel A"

—m— Interesterifikovany tuk: 70% hovézi 14j +
30 % stearin palmového tuku "Revel A"
Rozpoustédlem frakcionovany stearin
palmového tuku “"Revel A"

—4— Jedly hovézi 1uj

-11-




(%/min)

Py

ZvySeni v obsahu pevného tuku

K.
s
1

15 1

1041(i

CZ 292264 B6

OBR. 2B
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OBR. 3B
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