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ELJARAS ZSiR ELEGYEK KESZITESERE ES A KAPOTT ZSiR ELEGYEKET
TARTALMAZO KEPLEKENY KENHETO KESZITMENYEK
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KIVONAT PELDANY

A taldlmany targya eljaras zsir elegy készitésére, amely abban all, hogy 20-90
tomeg% (a) zsir és 10-80 tdmeg% (b) zsir elegyét enzim katalizator jelenlétében 5-95
%-0s atalakulasi fokig részlegesen atészterezik, (a) zsirként laurinsavas zsirt, folyé-
kony olajat vagy ezek elegyét és (b) zsirként egy Cie. zsirt, alkalmaznak, amely
utobbi foként 16 szénatomos és annal hosszabb zsirsavianc 6sszetevdkkel bir és
legalabb 40 % telitett zsirsavat tartalmaz. Az ilyen zsir elegyet tartalmazé margarin
zsir és az ezzel készult kenhet6 készitmények is a talalmany targyat képezik. A talal-

many réveén koltségmegtakaritas érhetd el, és javult mindségl termék nyerhetd.
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ELJARAS ZSiR ELEGYEK KESZITESERE ES A KAPOTT ZSIR ELEGYEKET

TARTALMAZO KEPLEKENY KENHETO KESZITMENYEK

A taldlmany targya eljaras zsir elegyek készitésére és a kapott zsir elegyeket
tartalmazé képlékeny kenheté készitmények.

A vio tipust képlékeny emulzids kenhetd készitmény, példaul margarin el6aliita-
sara az alkalmazasi hémeérséklettartomany teljes egészében, szokasosan 5 °C és
mintegy 20 °C koézotti tartomanyban j6l kiegyensulyozott aranyu folyékony és szilard
zsirokat tartalmaz6 margarin zsirt kell hasznaini.

Korabbi idékben kisérletet tettek ennek a kovetelménynek oly mddon vald ki-
elégitésére, hogy elegendd szilardanyag tartalmi természetes zsirok elegyét alkal-
maztak, olyan termékeket nyertek azonban, amelyek nem elégitették ki a kenhetdség-
re, allagra és szajban keltett izérzetre vonatkozé kdvetelményeket. Egy masik megké-
zelitési mod szerint kilénbdzd mértéka telitettségl keményitett zsirok elegyét alkal-
maztak, de az utébbi évek taplalkozasi megfontolasai alapjan az a kivanalom fejez6-
dott ki, hogy a zsirok triacil-glicerid komponensének telitett zsirsav (SAFA) tartalma a
lehetéleg legalacsonyabb szintl legyen. Ezen kivil vannak olyan fogyasztok, akik
esetenként aggodalmukat fejezik ki a kémiailag modositott zsirok, példaul hidrogéne-
zett vagy kemeényitett zsirok irant, amely eljaras részleges keményités esetén transz-
-telitetlenséghez vezethet.

Keplékeny kenhetd készitményekhez szolgalé strukturalé zsirok, peéldaul vio
emulzios kenhet6 készitmények atészterezéssel is nyerhetdk, ily modon jelentésen
javult jellemzékkel bird termékeket allithatunk eld, azonban ez jelentds koltségekkel
jar, kulénésen ha enzimes atészterezést végzunk.

Az enzimes atészterezés napjainkban elénybsnek tekintett a kémiai
ateszterezéssel szemben, mivel jéval enyhébb koruimények mellett hajthatd végre, és
igen emlékeztet a természetben széleskérien eléforduld folyamatokra. Ezért ezt
“természetesebb" eljarasnak tekintik. Ez ideig azonban az ilyen eljaras koltségei

gatiban magasak voltak. Felismertik a kéltségek lényeges csokkentésének modjat.
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Mig egyes esetekben a taldimany szerinti csékkentett koltségll eljarassal elallitott zsir
elegyek érzékszervileg megkulonbodztethetetienek a szokasos eljarasokkal eléallitott
zsir elegyektdl, gyakran érzékszervileg megkulénbéztethetéen jobb terméket nyertink.

A talalmany targya eljaras zsir elegy el6allitasara, amely abban all, hogy egy 20-
-90 % (a) zsirbol és 10-80 % (b) zsirbol alld elegyet egy enzim katalizator alkalmaza-
saval részlegesen atésztereziink 5-95 %-os konverziés fokig, (a) zsirként laurinsav
tartalmd zsirt, folyékony olajat és ezek elegyeit alkalmazzuk, (b) zsirként Cys, zsirt al-
kalmazunk, amely féként 16 és ennél t6bb szénatomos zsirsav lancokbol tevédik ki,
és legalabb 40 % SAFA tartaimu. A talalmany elényés megvalositasi modjait a 2-10.
igénypontokban mutatjuk be. A talaimany targyat képezik a fenti eljarassal eléallithato
zsir elegyek is. A talalmany elénydés megvalositasi modjat képezd zsirelegy a 12.
igénypontban bemutatott. A taldlmany targyat képezi tovabba olyan margarin zsir,
amely 8-100 % mennyiségben a taldlmany szerinti zsir elegyet és 0-92 % mennyiség-
ben folyekony olajat és/vagy mas zsirt tartalmaz, és az emlitett margarin zsir transz
telitetlen zsirsavtartalma 10 % alatti; valamint a talalmany targyat képezi az ilyen mar-
garin zsirt tartalmazé képlékeny kenhetd készitmény. A kenhetd készitmények els-
nyos megvalositasi maédjait a 15-16. igénypontokban mutatjuk be.

Behatéan tanulmanyoztuk a zsirok enzimes atészterezési reakcidjanak mecha-
nizmusat. Arra a felismerésre jutottunk, hogy nagy konverzids fok esetén a tényezbk
mindegyike névekvéen jarul hozza a koltségekhez. Nevezetesen, az enzimfogyasz-
tas, amely a f6 koltségtényezék egyike, dramaian novekszik. Annak érdekében, hogy
olyan értékes zsir elegyeket nyerjiink, amelyek j6 vagy akar javitott jellemzékkel bird
kenhetd keszitmények létrehozaséra alkalmasak, fontos azon zsirok és elegyitési
aranyuk megvalasztasa, amelyeket részlegesen atésztereziink. Arra a felismerésre
jutottunk, hogy ha mas zsirokat alkalmazunk vagy mas elegyitési aranyokat alkalma-
zunk, a kapott zsirelegyek a szokasos valtozatoknal kevésbé hasznosak. Egy masik,
a koltseégeket érinté fontos szempont, amelyet felismertiink, abban all, hogy a talal-
many szerinti eljarassal a gyartasi kapacitas jéval nagyobb mértékben névelhetd, mint

azzal a mértékkel aranyos lenne, amennyivel kevésbé alakultak at a zsirok.
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Példaul kiértékeltik az enzimes atészterezés relativ koltségeit az atalakulas
(konverzio) fokanak faggvényében 35 % palmamag sztearin és 65 % palmaolaj sztea-

rin elegyének atalakitasakor, amelyet 1,3 fajlagos lipazzal végeztink. Eredmenyeink a

kovetkezbk:
Atalakulas foka (%) Relativ atalakitasi koltségek (%)
0 0
20 5
40 11
60 20
70 26
80 35
90 50
95 65
100 100

Az enzimes atészterezést szokasos modon végezhetjuk, azzal az eltéréssel,
hogy az dramlasi sebességet vagy a reakcididét ugy allitjuk be, hogy a kivant atalaku-
lasi mérntéket nyerjik. Az enzim megvalasztdsa nem meghatarozé, barmely, a
trigliceridek zsirsav maradékanak atészterezesét katalizalé enzim alkalmazhaté. EIS-
nyos az 1,3-fajlagos lipaz. Az eljarast elénydsen folytonos formaban valdsitjuk meg,
példaul egy immobilizalt enzimet tartalmazé téltdttagyas reaktor alkalmazasaval. A fo-
lyamatos eljaras alkalmazasa eseten az atészterezést az aramlasi sebesség vagy a
reakcidelegy atmend teljesitmény szabalyozasaval végezzik az enzim mennyiségét
tekintetbe veve. Minél nagyobb az atmend teljesitmény, annal alacsonyabb az atala-
kulas és alacsonyabb a koltség. Mas megoldas szerint szakaszos eljarassal is végez-
hetjik a reagaltatast, példaul alkalmazhatunk egy keverés tartalyt. A szakaszos elja-
rasndl az atalakulas meértékét a reakcididé szabalyozasaval szabhatjuk meg.

Egy adott eljarasi rend mellett az elére meghatarozott atalakulasi arany biztosi-
tasahoz szukséges aramlasi sebesség vagy reakciéidé a katalizator elézetes alkal-

mazasatol fugg. Ezért a reakciét gyakorta kell ellendrizni. Bar a reagaltatas megvalé-
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sithatd oldészer, példaul hexan jeleniétében is, elényésen nem alkalmazunk ilyen ol-
dészert.

Az atalalkulas fokara esetenként atalakulasi sebességként vagy egyszer(ien at-
alakulaskent is hivatkoznak, de ezek a kifejezések kevésbé pontosak. Az atalakulas
foka azt a mértéket jeloli, amennyire a reakcio elérehaladt. A jelen cél tekintetében
kifejezése:
az atalakulas foka = (Xt-Xo) /(Xeq-Xo) x 100 %, ahol

X jelentése egy a triglicerid elegy molekuladsszetételétél fuggé mérhets jel-
lemz6, amely a kompozicidban széls6 értékeit az atészterezést megelézéen és az
atészterezés teljessé valasat kévetden éri el.

Xo jelentése X értéke az atészterezést megeldzéen,

Xeq jelentése X értéke az atészterezés befejezését kévetden.

Xt jelentése X értéke annal az Osszetételnél, amelynél az atalakulds fokat
meg kivanjuk mérni.

X jellemzdként célszerlien hasznalhatjuk példaul a szénatomszam elemzés
vagy ezlstfazisi nagynyomasu folyadékkromatografias (HPLC) elemzés eredménye-
it. Ha az (a) zsir egy laurinsavas zsir és a (b) zsir Cy¢ s Cis zsirsavakban gazdag,
kalénésen alkalmasnak talljuk X jellemzéként a CN44+CN46 eredményeket. CN44
jelentése az olyan trigliceridek szazalékos mennyisége, amelyek 3 zsirsavlanca 6sz-
szesen 44 szénatomot tartalmaz. CN46 jelentése az olyan trigliceridek szazalékos
mennyisége, amelyek 3 zsirsavlanca 6sszesen 46 szénatomot tartalmaz. Ha az (a)
zsir egy folyékony olaj, akkor célszeriien alkalmazhatjuk az eziistfazisi HPLC eljarast.
Tobbnyire megfelelé az S3-tartalom alkalmazasa, ahol S3 teliesen telitett
triglicerideket jel6l. Ha a (b) zsirban az S3-tartalom alacsony, akkor szokasosan az
S0 tartalom, amely a két telitett egységet és egy olajsav egységet tartalmazo
triglicerideket jel6li, megfeleld lesz. A szénatomszam és az ezustfazisu HPLC elemzés
jol ismert eljarasok. Leirasuk tobbek kozott az EP 78 568 szamu szabadalmi leirasban

és a JAOCS, 68(5), 289-293 (1991) szakirodalmi helyen szerepel.
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A talalmany szerinti eljarasban az atalakulas foka elény6sen 20-93 %, még elé-
ny6sebben 30-90 %, kuldndésen elénydsen 50-90 %.

Gondothatnank, hogy azonos eredmények érhetdk el, ha olyan margarin zsirt
hasznéalunk a részlegesen atalakult elegy helyett, amely teljesen atalakult 6sszetevé
és atalakulattan komponensek megfelelé aranyu elegyébél all. Arra a felismerésre ju-
tottunk azonban, hogy ez a feltételezés nem helytalld. A reszlegesen atalakult elegy
alkalmazésa mind a koltség tényezék, mind a kapott termék tulajdonsagai szempont-
jabol kedvezébb.

Optimalis eredmények eléréséhez a részlegesen atészterezendd elegyben eld-
nyosen 20-80 % (a) és 80-20 % (b) zsirt alkalmazunk.

Az (a) zsir lehet laurinsavas zsir, folyeékony olaj vagy ezek elegye. Laurinsavas
zsiron olyan zsirt értiink, amelynek laurinsav egység-tartalma legalabb 40 %, elény6-
sen legalabb 45 %. A gyakorlatban a laurinsavas zsirok kérébe tartozik a kokuszdidé
olaj, a palmamag olaj és a babassu olaj, bar iényegében néhany ritkabb laurinsavas
zsirt is jol alkalmazhatunk. Egy el6ny6s megvalositasi mad szerint a laurinsavas zsi-
rokat strukturald hatdsuk javitasa érdekében frakcionaljuk, és az atészterezeésnél
ezen zsirok sztearin frakciojat a természetben eléfordulé formaban alkalmazzuk.

Bar a laurinsavas zsirok strukturald hatasat az atészterezést megel6z6 keményi-
téssel, kuléndsen teljes keményitéssel fokozhatjuk, ez a megoldas kevésbé elényos,
mint a keményitetlen laurinsavas zsirok alkalmazasa, tekintettel a természetességre
es mas itt emlitett megfontolasokra.

A leirdsban a "zsir" és "olaj" kifejezéseket szinonimaként hasznaljuk. Azokat a
zsirokat, amelyekbdl az alacsonyabb olvadaspontu Osszetevbket eltavolitottuk,
“sztearin frakcid" megjeldléssel nevezzik. A sztearin frakcion a talalmany kérén belll
olyan triglicerid elegyet vagy zsir elegyet értiink, amelybdl az alacsonyabb olvadés-
pontu Osszetevoknek legalabb 10 %-a eltavolitott valamiféle frakcionalasi eljarassal,
peldaul szaraz frakcionalassal vagy olddszeres frakcionalassal. Hasonlé médon, olein
frakcidn olyan zsirt értink, amelybél a magasabb olvadaspontu triglicerideknek leg-

alabb 5 %-a egy frakcionalasi eljarassal eltavolitott. Kézépfrakcion olyan zsirt értank,
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amelybdl a kiindulasi anyaghoz viszonyitottan a magasabb olvadaspontu tri-
glicerideknek legaldbb 3 %-a, az alacsonyabb olvadaspontu triglicerideknek legalabb
10 %-a egy legalabb két elvalasztasi Iépést magaban foglald frakcionalasi eljarassal
eltavolitott.

A "folyékony olaj" megjeldlést a taldlmany kérén beldl olyan glicerid elegyek
esetén alkalmazzuk, amelyek 20 °C hémérsékleten, elényésen 10 °C hémérsékleten
szilérd anyagoktdl mentesek. A folyékony olaj elénydsen ndévényi olaj. Kulénds fontos-
saggal bimak az olyan folyékony olajok, amelyek legalabb 40 % telitetlen zsirsavat
(UFA), kulondsen tobbszordsen telitetlen zsirsavat (PUFA), kalondsen linolsavat tar-
talmaznak. Kdzelebbrél, a folyékony olaj elényésen napraforgdolajat, széjababolajat,
repceolajat, gyapotmagolajat, féldimogyoroolajat, kukoricaolajat, safrényolajat, len-
magolajat, ezek nagy olajsav egység tartalmu valtozatat, példaul nagy olajsavtartalmu
napraforgéolajat, nagy olajsavtartalmu szdjababolajat, nagy olajsavtartalmu repceola-
jat, vagy ezen olajok kézul kettének vagy tébbnek az elegyét tartalmazza.

Az el6z6ekben emlitett ok miatt a Cie. zsirok elénydsen nem keményitett terme-
szetes zsirok, azonban még legalabb 40 % telitett zsirsavat (SAFA) tartalmaznak.
Elényosen a (b) zsir 65-100 % 16-24 szénatomos lanchosszusagu zsirsav egységet
tartalmaz. Kuldnésen elényds, ha 65-100 % 16-18 szénatomos lanchosszusagu zsir-
sav egységet tartalmaz. Egy elényés megvaldsitasi méd szerint a (b) zsir legalabb 65
%, elényosen legalabb 80 %, még elénydsebben legalabb 90 % telitett zsirsavat tar-
talmaz. A (b) zsir megfelelé példaiként emlitjik a nagy sztearintartalmu repcemag-
olajat, a nagy sztearintartalmi napraforgdolajat, a nagy sztearintartalmu szoéjababola-
jat, a palmaolajat, ezek kdzépfrakcidit vagy sztearin frakciéit, valamint két vagy tébb
ilyen zsir elegyét. Kevésbé elényds megoldasként azonban alkalmazhatunk legalabb
65 % 16 szenatomos vagy hosszabb lancu teljesen keményitett természetes olajokat
is.

Ha azt kivanjuk, hogy a 16 szénatomosnal hosszabb lancu zsir nagy telitett zsir-
sav tartaimu legyen, a természetben el6fordulé 16 szénatomosnal hosszabb lancu

olajok sztearin frakcioit alkalmazhatjuk, ezzel elkerilhetjik a fenti hidrogénezést.
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A "szilardanyag" és "szilardzsir" megjeléléseken olyan zsirsav triglicerideket ér-
tink, amelyekben a zsirsavaknak legalabb tobbsege, elénydsen legalabb 70 %-a,
még elénydsebben legalabb 90 %-a telitett. Az ilyen triglicerid elegyek szobahdmér-
sékleten szilardak. A szilardanyag két vagy kilénb6z6 szilardzsirt tartalmazhat.

A "strukturald zsir" megjelélésen altalaban olyan zsirkomponenseket értink,
amelyek hozzajarulnak a margarin vagy kenheté készitmények szobahémérsékieten,
jellemzéen 20 °C hémérsékleten kialakuld szerkezetéhez anélkil, hogy az erdsen teli-
tett zsirok elényds voltara utalnank. igy a "strukturalé zsir" szilardanyagot, valamint
egyeb zsirkomponenseket is magaban foglal.

A kovetkezdé harom megvalésitasi méd a taldimany szerinti eljaras harom el6-
nyods valtozata:

A. Az (a) zsir laurinsavas zsir, elénydsen palmamag sztearin vagy esetleg telje-
sen keményitett palmamagola;.

A (b) zsir legalébb 65 %, el6nydsen ezt meghaladd mennyiségu telitett zsirsav
maradékot tartalmaz. Legelénydsebb a magas olvadasponti palmasztearin, példaul
oldészeres frakcionalassal nyert palmasztearin. Mas megoldasként példaul teljesen
kemenyitett padlmaolajat alkalmazhatunk. A kapott zsir elegy, amely egy szilardanyag,
kiléndsen alkalmas nagy folyékony olajtartalommal valé egyittes hasznélatra, eld-
ny0sen a teljes zsirmennyiségre szamitott 75 % folyékony olajjal valé hasznalatra az
un. egészséges kenhetd készitmények készitésénél.

Bar ennél a megvalésitasi modnal a részlegesen atalakitott elegy strukturalé tu-
lajdonsagai kevésbé hangsulyozottak, mint a teljesen atalakitott elegynél, a koltség
megfontolasok az ilyen részlegesen atalakitott elegy alkalmazasanak kedveznek.
Teljesen atészterezett és nem atészterezett komponensekbdl készult megfeleld ele-
gyekbdl készitett szilardanyagok 6sszehasonlitasa azt mutatja, hogy a talalmany sze-
rinti részlegesen atalakitott zsir elegy jobb organoleptikus eredményeket ad. El6nyo-
sen legalabb 50 % atalakitasi foku részlegesen atalakitott szilardanyag elegyet alkal-

mazunk az 6ssz-zsir mennyiségére szamitott 8-25 % mennyiségben.
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Elényésen a talaimany ilyen megvaldsitasi modja esetén az atalakitas foka 60-
-90 %.

Az atészterezéssel nyert zsir elegy strukturdléd hatasa szilardanyagként alkal-
mazva akkor optimalis, ha az atészterezési reakcidéban a 30-50 %, elénydésen 30-40 %
laurinsavas zsirt és 50-70 %, elényésen 60-70 % Cye. zsirt alkalmazunk.

B. Az (a) zsir keményitetlen laurinsavas zsir, elényésen palmamagolaj vagy ko-
kuszdioolaj. A (b) zsir keményitetien Cqs. zsir, eldnydsen 53 °C alatti olvadaspontu
zsir, példaul palmaolaj, szaraz frakcionalasi eljarasbdl szarmazé palmasztearin és ha-
sonldk. A kapott zsir elegy vonzé kristalyosodasi jellemzékkel és j6 N-vonallal bird
strukturalo zsir. Nagy mennyiségben alkalmazhaté végtermék elballitasara szolgald
margarin zsirban. Az &atészterezés nélkuli komponensekhez, példaul palmaolaj
és/vagy palmasztearin palmamagolajjal egyutt valé alkaimazasahoz hasonlitva tébb
elényt érank el, koztuk kalonbézé hdmérsékleteken jobb hozzajarulast a szilardzsir-
-tartalomhoz, ami a terméknek jobb érzékszervi jellemzdket ad, gyorsabb kristalyoso-
das révén nagyobb gyartasi sebességet tesz lehetdvé, és csékken annak a kockaza-
ta, hogy a gyartas soran a palmamagolaj és a palmasztearin kdlén kristalyosodjanak.
Az ilyen kulon kristalyosodas néveli annak kockazatat, hogy a termékben a tarolas és
az elosztas soran hibak jelentkeznek. Példaul a termék lényegesen lagyabbé valhat,
ha hémérséklet-ciklizalasnak van kitéve. A taldlmany szerinti zsir elegyek a hasonlio
zsir teljes atalakitasaval megvaldsitott atészterezéssel készitett zsirhoz kepest lénye-
sen csokkentik a termékben a szemcsésség kifejlédésének kockazatat. Ezért a talal-
many szerinti zsir nagyobb mennyiségben alkalmazhaté. Ennél a megvaldsitasi mod-
nal lényeges elény érheté el mar igen alacson atalakitasi fok, példaul 20 %-os atalaki-
tas mellett. Az atalakitas foka elénydsen 30-90 %. Kuléndsen az alacsonyabb atalaki-
tasi foku termékek nyerhetdk igen alacsony koltséggel. Ezek a zsir elegyek margarin
zsirokban strukturalé komponensként hasznalhatok igen magas koncentracioban,
példaul akar 50 vagy 60 % koncentracidban, példaul olyan szilard csomagolt termékek

készitéséhez, amelyeknek meglehetésen magas hémérsékletnek kell ellenallniuk.
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C. Az (a) zsir egy folyékony olaj a (b) zsir egy Cie. zsir, amely legalabb 65 %
tobbszorésen telitetlen zsirsavat, elényésen 80-100 %, kulénésen elényésen 90-100
% tobbszérosen telitetlen zsirsavat tartalmaz. Atészterezés nélkil csak kevés ilyen
szilard Cie. zsir alkalmazhato, kilénben karosan befolydsolna a terméknek a szajban
valo olvadésat. Ha teljes atalakulasig végezzuk az atészterezést, olyan strukturald
zsirt nyerhetink, amely sokkal megfelelébb mddon jarul hozz4 a margarin vagy ken-
hetd készitmény termék jellemzéihez. Az ilyen strukturald zsirok azonban gyakran
igen lassan kristalyosodnak, problémat okozva ezzel a gyartasban. A talalmany sze-
rinti részlegesen atészterezett zsir elegy alkalmazasaval azt talaltuk, hogy gyorsabb
kristalyosodas érheté el. Ennél a megvaldsitasi modnal a folyékony olaj mennyisége
az atészterezendd elegyben elénydsen legalabb 50 %, kulondsen elénydsen 60-90 %.
Ha az ateszterezett elegyet frakcionaljuk, és az oleint kenhet6 készitmény vagy mar-
garin elballitasara szolgalé margarin zsirban zsir elegyként az oleint alkalmazzuk, az
atészterezendd elegybe nagyobb mennyiségl (b) zsirt vinetink, példaul 80 %-ig ter-
jedd, elénydsen 30-70 % mennyiséget.

Az el0z6 elényds megvaldsitasi mddok egy ugyancsak igen hasznos zsir elegyet
biztosito valtozata szerint (a) zsirként laurinsavas zsir és folyékony olaj elegyét alkal-
mazzuk. ily médon a zsir elegy tulajdonsagai finoman szabalyozhaték a tervezett al-
kalmazashoz igazoddan. llyen esetben, ha az (a) zsirban és a (b) zsirban csak nem
hidrogénezett komponenseket alkalmazunk, az atészterezendd elegy elényds 6ssze-
tétele:

20-70 % (b) zsir,
5-60 % laurinsavas zsir,
5-70 % folyékony ola;.

A részlegesen atészterezett elegy elénydsen (a) zsirbdl és (b) zsirbdl all. llyen
esetben az atészterezéshez keményitetien vagy gondosan és Iényegében teljesen
keményitett terméket valasztva a végtermék zsir elegy transz-zsirsav csoportjainak
szintje konnyen 10 % ala, elénydsen § % ala, kulondsen elénydsen 1 % ala, még elé-

nyésebben 0,2 % ala korlatozhatd.
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Ebben az elegyben azonban jelen lehetnek mas zsirok, példaul részlegesen hid-
rogénezett zsirok is, példaul 25 %-ig terjedé mennyiségben. Az ilyen egyeb zsirok je-
lenléte azonban nem elényos. Ha ilyen egyéb zsir van jelen, elénydsen biztositani kell
azt, hogy a végtermék zsir elegyben a transz-zsirsavak mennyisége igy is meég 10 %
alatti, elénydsen 0-5 % legyen.

Az eljaras magaban foglalhatja a részlegesen atészterezett elegy frakcionalasat
és egy frakcid kinyerését a zsir elegy elallitasahoz. Ez kivanatos lehet példaul akkor,
ha az (a) zsir folyékony olajbdl all, és oleinfrakcidt nyerank ki.

A zsir elegy alkalmazhaté énmagaban, példaul bizonyos fézési felhasznalasok-
nal, példaul leves készitésénél. Az ilyen kozvetlen felhasznalasnal kis mennyiségu
adalékot vihetlink a zsir elegybe, példaul izesitbanyagot, szinezéket, lecitint, stb.

A "margarin zsir" egy olyan zsir elegy, amely célszerlien hasznalhato egyetlen
zsirként képlékeny kenhetd készitményekben vagy margarinban, az ilyen margarin
altalaban egy szilardanyagot vagy mas strukturalé zsirt és egy folyékony olajat tar-
talmaz.

Bar bizonyos alkalmazasi tertleteken a zsir elegyek alkalmazhaték margarin
zsirként folyékony olaj bevitele nélkdl, példaul sutbipari felhasznalasra vagy tropusi
orszagokban kenhetd készitményekként olyan helyzetekben, ahol nincs hitott aru-
szaliitas, masrészt azonban, dobozokba csomagolt 1agy kenhetd készitmények ese-
tén a margarin zsirban igen nagy mennyiség( folyékony olaj alkalmazhatd. A zsir
elegy mennyisége a margarin zsirban azonban legalabb 8 % kell, hogy legyen ahhoz,
hogy a taldlmany elényeit élvezhessuk.

Ennek megfeleléen a margarin zsir 8-100 % talalmany szeritni zsir elegyet és O-
-92 % folyékony olajat és/vagy mas zsirt tartalmaz. Mas zsir lehet peldaul palmaolaj,
palma olein, palma sztearin, palma kdézépfrakcio, kékuszdioéolaj, palmamagolaj, nagy
sztearinsavtartalmu valtozatok, példaul szojababolaj, repceolaj, napraforgéolaj, stb.
nagy sztearinsavtartalmu valtozata, tejzsir és az ilyen hidrogénezetien olajok kozdl
kettének vagy tébbnek az elegye. Beépithetbk a termékbe részlegesen vagy teljesen

hidrogénezett olajok is, de ez nem elényds. Minden esetben biztositani kell, hogy a
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margarin zsir transz telitetlen zsirsav tartalma ne haladja meg a 10 %-ot, elény6sen 0
és 6 %, kulondsen elénydsen 0 és 3 % kozotti legyen.

A margarin zsirban a zsir elegy és a folyékony olaj egyittes mennyisége elonyo-
sen 50-100 %, még elénybsebben 70-100 %, kulénésen elénydsen 85-100 %. A mar-
garin zsir struktural6 zsirja, azaz minden a folyékony olaijtél eltéré zsir elonydsen 30-
-100 %, még elényésebben 50-100 %, kulondsen elénydsen 70-100 % zsir elegyet
tartaimaz. A margarin zsirokban természetesen alkalmazhatjuk ket vagy tobb kulon-

A margarin zsirt alkalmazhatjuk 6nmagaban, adott esetben lagyitott formaban,
példaul fzézsirként vagy sutbzsirként, stb. llyen esetben a margarin zsir tartalmazhat
kevés adalékot, példaul szinezéket, emulgealoszert, stb.

A taldimany egy elényds megvaldsitasi médja szerint a margarin zsirt képlékeny
kenhetd készitményben alkalmazzuk. Az ilyen kenhetd készitmény egy zsir fazist es
egy vizes fazist tartaimaz. Ezen fazisok egyike vagy mindketté képezhet folytonos fa-
zist. Ha a termék a zsirt csak diszpergalt fazisban tartalmazza, képlékenysege a vizes
fazisban lévé strukturaloszerekkel biztosithatd. Az ilyen célra szolgald eljarasok szak-
ember szamara jol ismertek. El6énydsen a kenhetd készitmény folytonos zsir fazissal
bir. A margarin zsir kulondsen alkalmas ilyen tipusu kenheté készitmények céljara. A
termék mikrobioldgiai stabilitisa szempontjabol elényds tovabba, ha a kenhetd ke-
szitmény vizes fazisa diszpergalt fazist alkot. Egy kuléndsen elényds megvalositasi
mod szerint a kenhetd készitmény egy viz az olajban (v/o) tipusi emulzié, azaz foly-
tonos olaj fazist és ebben diszpergalt vizes fazist tartalmaz, a zsir fazis margarin zsir-
ként olyan zsirt tartaimaz, amely legaldbb 75 % folyékony olajat és egy talalmany sze-
rinti zsir elegyet tartalmazo szilardanyagot tartalmaz. A szildrdanyag mennyisége a
margarin zsirban elényosen 8-25 %, kuléndsen elénydésen 12-20 %, a margarin zsir
tovabbi részét elényodsen folyékony olaj teszi ki. A zsir elegy mennyisége a szilard-
anyagban elénydsen 70-100 %, még elénydsebben 90-100 %, kulondsen eldnydsen

100 %.
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A kompozicid zsir fazisa a margarin zsir mellett mas anyagokat, példaul emul-
gealoszereket, vitaminokat, izesitbanyagokat, stb. tartalmazhat. A vizes fazis a vizen
kivul tartalmazhat tejport, izesitéanyagokat, tartdsitoszereket, gyantakat, stb.

A leirasban minden rész és arany, tovabba szazalék megjellésen tomeg egy-
séget értunk, ha mas megjeldlés nem szerepel; a zsirsavak mennyiségét az olajban
vagy zsirban az adott olajpan vagy zsirban Iév6 6ssz-zsirsav mennyiségére vonatko-
zatva adjuk meg, tovabba a szilardanyag és/vagy szilard zsir mennyiségét a zsir
kompoziciéban az adott zsir kompozicié 6ssz-témegére vonatkoztatva adjuk meg, ha
mas megjelélés nem szerepel.

A szilard zsir tartalmat a leirasban és az igénypontokban N-értékként adjuk meg,
lényegében a Fette, Seifen, Anstrichmittel 80 180-186 (1978) szakirodaimi helyen
meghatarozott médon.

A talalmany jobb megértése érdekében néhany gyakorlati megvalositasi modot
mutatunk be a kévetkezd példakban. A kenhet6 készitmények gyartasa vonatkozasa-
ban kllonbéz6 szakirodalmi forrasokra hivatkozhatunk, példaul a G. Hoffmann: The
Chemistry and Technology of Edible Oils and Fats and their High Fat Products:
Academic Press London 1989, 319. ff oldaléra, kuléndsen a 320-321. oldaléra.

A "Stevens” keménységet (ST) grammokban fejezzik ki, meghatarozasa 24
oran at a mérési hdmersékleten vald egyensilyba hozast kovetden torténik 4,4 mm
atmer6ji henger alkalmazasaval Stevens-LFRA textlra elemzd berendezésben
(Texture Analyser, Stevens Advanced Weighing Systems, Dunmore, U.K) 1000 g
terhelési tartomanyban "normal” allasban mikaodtetve, 10 mm behatolasi mélységre
és 2,0 mm/s behatolasi sebességre bedllitva.

A "vekonysagot" (34 °C hémérsékleten vagy a viszkozitast mPa- s egységben
110 s™ nyirasi sebességneél) Viscotester VT181, (Haake Bros., Berlin, Németorszag)
berendezés alkalmazésaval hatarozzuk meg. A zsir mintat harom napon at 15 °C
hémérsékleten egyensulyba hozzuk, majd 34 °C hémeérsékletre melegitjik a

Viscotester (viszkozitasmérs) berendezésben. Elészoér a berendezés szanjat az 1
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helyzetbe forditjuk 1 percre, majd a 4 helyzetbe kapcsoljuk, es ezt kdvetden 30 s eltel-
tével végezzik el a leolvasast.

1. Példa

76,9 % palmitinsav-tartalmu oldészeresen frakcionalt paimaolaj sztearint és 8,1
% telitetlen zsirsav tartalma szarazon frakcionalt palmamagolaj sztearint 50:50 arany-
ban elegyitink, majd enzimes katalizissel atészterezzik.

Az enzimes atészterezési reakciot laboratériumi Iéptéki toltottagyas reaktorban
75 g SP392 hordozds enzim toltet (forgalmazdja a Novo cég) alkaimazasaval végez-
zUk. A reagaltatast 70 °C hdmérsékleten 50 g/éra aramlasi sebesség mellett folytatjuk
le. A reakcio ilyen kérdlmeények mellett szénatomszam meghatérozas alapjan 97 %-os
atalakulast eredményez (1. dsszehasonlité példa).

Azonos Osszetételi 2. tételt a fentivel azonos reakciokérilmények mellett
enzimesen atészterezlnk azzal az eltéréssel, hogy az aramlasi sebességet 180 g/éra
érteken tartjuk. Ennek eredményeként szénatomszam elemzés alapjan szamitva 74
‘%-atalakulasi fokot értnk el (1. példa).

Mindkét reakcidterméket szilardanyagként alkalmazzuk, és teljesen finomitott
napraforgoolajjal 15:85 aranyban elegyitjuk.

Az 1. dsszehasonlitd példa és az 1. példa szerinti margarin zsirokbél kenhetd

készitményeket gyartunk. A kenhet6 készitmények sszetéte az alabbi:
28% margarin zsir

0,15 % Admul 6203® (Monodiglicerid emulgealészer Quest, Naarden,
Hollandia)

0.2 % Cetinol® (Lecitin kompozicié Unimills, Zwijndrecht, Hollandia)

16,0 % viz

0,6 % sovany tejpor

0,1 % kalium-szorbat

Az elegyeket laborardriumi Iéptékben dolgozzuk fel szokasos A-A-C szekvencia
alkalmazasaval 5,5 kg/éra atbocsatasi teljesitmény mellett, a C egységbdl tavozo
anyag szilardanyag tartalma 6,0 %. A feldolgoz6 berendezésben az "A" jelolés egy

kapart feliletd hécserélét, a "C" egység keverds kristalyositdo berendezést jelol. A két
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kapott zsir N-vonalat, valamint a bel6lik nyert kenhetd készitmény termékek kemény-

ségét és vékonysagat az 1. tablazatban mutatjuk be.

1. Tablazat
Margarin zsir 1. Osszehasonlitd példa 1. Példa
Nio 11,0 11,6
N2o 45 40
Nso 1,0 25
Nas 0,4 0,5
Kenhetd készitmények
St 48 47
St10 38 38
St15 24 27
St 20 18 16
Vékonyséag 34 °C 52 68

Mindkét termék jo kenhetdséget, képlékenységet mutat, és kivalo olvadasi jel-
lemzékkel bir. A vékonysagi értékek (viszkozitas 34 °C-ndl) igen alacsonyak a keme-
nyitett komponensek atészterezésén alapuld megfelelé margarinokéhoz viszonyitva.
Szakemberekbél| alld biralobizottsag nem volt képes megkuldnbdztetni a két termeket,
bar a legalacsonyabb atalakulasi foku termék tébb haromszorosan telitett trigliceridet
tartalmazott.

A termékek hosszu id6tartami tarolas és hdmérséklet ciklizalas esetén is jo
stabilitast mutattak.

2. Példa

35 rész palmamag olajat és 65 rész tobblépéses szaraz frakcionalasi eljarasbol
szarmaz6 palmaolaj sztearint az 1. példaban leirt médon enzimesen atészterezink
azzal az eltéréssel, hogy az anyag atbocsatast gy szabalyozzuk, hogy az atalakulasi

fok 92 %-os legyen.
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Osszehasonlitasként 35 rész palmamag olajat és 65 rész olddszeres frakciona-
lasbdl szarmazoé palmaolaj sztearint kémiai katalizator alkalmazasaval szokasos mo-
don teljesen atésztereziink (2. 6sszehasonlito példa).

Margarin zsirokat készitink az egyes fenti zsirelegyek 15 %-nyi mennyiségének
85 % napraforgdolajjal valé elegyitésével.

A margarin zsirok N-értékei:

2. Példa 2. Osszehasonlitd példa
Nio 11,6 11.1
N2o 71 7,4
Nao 5,0 4,4
Nas 2.1 1,8

Két zsir fazist és vizes fazist tartalmazd kompozicié premixet készitunk az alab-

biak szerint:
69,7 % margarin zsir
01% monoglicerid
0,2 lecitin
szukseg szerint B-karotin
27,0 % viz
1,5 so
1.5 savépor
szukség szerint citromsav a pH 5,2-re val6 beéllitdsara

A zsir folytonos fazisi kenhetd készitményeket szokadsos mddon, AAAC szek-
vencia alkalmazasaval készitjuk. A C egységet 200 fordulat/perc sebességgel mikod-
tetjuk. A termék hdmeérséklete a gyartd vonal végén 8,4 °C. A zsir szilardanyag tartal-
ma az eljarasnak ebben a szakaszaban mindkét készitménynél 8-9 %. A termékeket
dobozokba toltjuk, és 5 °C hémérsékleten taroljuk.

1 hét tarolas utan a Stevens értékek 5 °C és 20 °C értéken és a vékonysagi ér-

tékek az alabbiak;
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2. Példa 2. Osszehasonlité példa
S5 74 73
S20 43 34
Vékonysag 274 266

A termékeket szakértd biralé bizottsag értékelte. Mindként terméket j6nak talalta.
A két termek kozott nem volt szignifikans érzékszervileg észlelhetd kulénbség. A ter-
mékeket 9 hetes tarolas utan ajra éntékeltiik. Mindkét termék szilard maradt. Mindketts
még jo termék volt. Kozottuk szignifikans kilénbséget nem érzékeltiink.

A két termek hdmérséklet ciklizalasra igen hasonlé médon reagait.

A fenti példa azt mutatja, hogy a kémiai atészterezés és az oldészeres frakciona-
las helyettesithetd a talalmany szerinti enyhébb és természetes eljiarassal a részleges
enzimes atészterezéssel és szaraz frakcionalassal anélkul, hogy a zsirsav-6sszetétel
taplalkozasi profiljara vagy a termék érzékszervileg észlelhetd jellemzéire karos hatast
Jelentene. A Stevens értékek a 2. 6sszehasonlitd peldahoz viszonyitva a 2. példa ter-
mékeiben mindenutt némileg magasabbak is voltak, ami az ilyen termékeknél kivana-
tos.

3. Példa

A 2. példaban leirt eljarast ismételjiik meg, azzal az eltéréssel, hogy az anyagat-
bocsatast Ggy szabalyozzuk, hogy 82 %-os atalakulasi fokot érjunk el.

Osszehasonlité mintaként azonos kiindulasi anyagot alkalmazva az anyag atbo-
csatast Ugy szabalyozzuk, hogy 99 %-atalakulasi fokot értjunk el (3. 6sszehasonlito
példa).

Ezeket a zsir elegyeket az alabbi ¢sszetételli margarin zsirok eléallitasara hasz-

naljuk:
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3. Példa 3. Osszehasonlitd példa
Zsir elegy 82 % konverzi6 15 % -
Zsir elegy 99 % konverzio - 13 %
Palmamag-olaj - 0,7 %
Palmaolaj sztearin - 1.3%
Napraforgéolaj 85 % 85 %

Az alkalmazott palmamag olaj és palmaolaj sztearin azonos tételbél szarmazik,
mint az atészterezett zsir elegy kiindulasi anyaga. A 3. 6sszehasonlitd példa struktura-
16 zsirjanak "atlagos atalakulasi foka" még némileg magasabb is, mint a 3. példaban
szerepldé ([13 x 99 + (0,7 + 1,3) x 0/ 15 vagy 86 % a 82 %-hoz viszonyitva).

A margarin zsirok N-értékei :

3. Példa 3. Osszehasonlito példa
N1o 82 9,6
Nao 6,4 7,2
N3 3.9 4,0
435 2,0 2,7

Ezekbdl a zsirokbdl a 2. példaban leirt médon kenhetd készitményeket készi-
tink. A termékeket szakeértd bizottsag vakon értékelte. A bizottsag egyértelmien els-
nyosnek talalta a 3. példa szerinti termékeket a 3. 6sszehasonlitd példa szerintihez vi-
szonyitva olvadasi viselkedéstiket, iziket és altalanos jelleguket tekintve.

4-8. Példa

A 3. peldaban leit mdédon jarunk el, azzal az eltéréssel, hogy a palmamag-olaj
helyett szarazon frakcionalt palmamag sztearint alkalmazunk. A vizsgalatot néhany
alkalommal megismételjik kulonbozé atalakulasi fokok mellett.

A premix 0sszetétele:

79,65  rész margarin zsir

0,15 rész monoglicerid




16,0
0,6

rész viz

rész savopor

A votator szekvenciaja AAC.
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A margarin zsir 6sszetétele és az eredmények a kdvetkezdk:

4. Példa 5. Példa 6. Példa 7. Példa 8. Példa
Margarin Zsir
Zsir elegy AF* 95 % 14 - - - -
79 % - 14 - - -
61 % - - 14 - -
53 % - - - 14 -
43 % - - - - 14
Napraforgdolaj 86 86 86 86 86
Zsir N-érték
Nio 11,0 10,8 10,4 10,1 10,4
N2o 6,6 6,6 7.0 7,0 7.4
N3o 3,2 3.9 44 45 49
Nas 2,0 2,4 2,7 3,1 3,5
Stevens, vékonysag (1 hét)
S5 45 47 47 42 30
S10 46 39 40 35 25
S15 34 32 29 24 22
S20 23 24 22 17 17
Vékonysag 178 220 280 298 308
Stevens (3 hét)
S5 54 51 52 45 32
S10 55 42 43 26 25
S15 35 31 28 21 20
S20 22 21 19 15 16

* Atalakulas foka

Az eredmények azt mutatjak, hogy a legjobb termeékek a 4. és az 5. példa sze-
rintiek. A 6. példa szerinti termék allaga még megfeleld, vékonysagi értéke meglehe-
tdsen magas, de még elfogadhatd. A 7. és 8. példak eredményei azt mutatjak, hogy
az olyan alacsony atalakulasi fok, mint az 53 és 43 %, kevéssé kivanatosak, mivel a
vekonysagi érték folyamatosan névekszik, és a termék meglehetésen laggya valik.

9-11. Példa

A 4.5 és 6. példaban leirtakat ismételjuk meg, 6sszehasonlitas céljara ugyan-

csak 98 %-os atalakitast vegzink. Ezt a komponenst azonos tételbdl szarmazé nem
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atészterezett komponensekkel egyutt hasznaljuk. A készitmények Gsszetétele a ko-

vetkez6:
4 5.
9. Példa 10. Példa | (esehasonis | 11.Pelda | Ossrehasoni®o
péida péda
Margarin zsir
Zsir elegy AF* 98 % - - 11,6 - 8,7
95 % 14 - - - -
79 % - 14 - - -
61 % - - - 14 -
Palmaolaj sztearin - - 1,6 - 35
Palmamag sztearin - - 0,8 - 1,8
Naprforgéolaj 86 86 86 86 86
(Average)
Strukturalo zsir , at-
lagos AF* (%) 95 79 81 61 61

* Atalakulas foka

Mig a 10. példa termékének a 4. 6sszehasonlitd példa termékéhez viszonyitott,
iletve a 11. példa termékének az 5. 6sszehasonlitd példa termékéhez viszonyitott
texturaja és kenhetésége nem mutatott nyilvanvalé kalénbséget, a példak szerinti
termékek szajban vald szétolvadasat jobbnak talaltuk a megfeleld dsszehasonlitd pél-
dak termékeienél.

12-13. Példa

Kiindulasi anyagul palmamag-olajat és palmaolajbdl szaraz frakcionalassal nyert
sztearin frakciét alkalmazunk. A kiinduldsi anyagok zsirsavosszetételét FAME GLC
elemzéssel hatarozzuk meg. Ugyancsak meghatarozzuk a trigliceridek 2-helyzetében
levé zsirsavak osszetételét, ehhez az 1,3-helyzetek részleges hidrolizisét és GLC

vizsgalatot alkalmazunk. Eredményeink a kovetkezok:

Palmamag-olaj Palma-sztearin

Osszes 2-helyzetl Osszes 2-helyzetl
C6 0,2 - - -
C8 3,4 06 - -
C10 3.4 1,6 - -
C12 47,4 47,6 0,4 0,5
C14 15,7 14,2 1,2 0,8
C16 8,4 43 56,4 355
C18 23 0,7 57 25
Cc18:1 16,2 26,4 29,1 491
C18:2 28 45 6,1 11,3
C20 0,1 - 0,4 -




C20:1 0,1 . - 0.1 : 0,1
Cc22 - - 0,1 -
Mas - - 0,5 0,2
Transz - -

SAFA 80,9 64,2

c16" 29,9 97,9

C16-18 29,7 97,3

Csuszoolva-

daspont (°C) 27 51

50 rész palmamag-olaj és 50 resz palma-sztearin elegyét toltottagyas reaktor-
ban, 1,3-fajlagos SP392 lipaz [Mucor miehei, Duolite gyantan régzitett (Novo Nordisk,
Dania)] hordozos katalizator formajaban valé alkalmazasaval enzimesen atészterez-
zuk. A reagaltatast 70 °C homersékleten végezzuk, oldoszert nem alkalmazunk. A re-
agaltatast néhany kulonb6zd aramlasi sebesség mellett elvégezzuk, kilénb6zé atala-
kulasi fokok elérésére a toltétt agyban kalonb6zé enzim mennyiségeket alkalmazunk.
A 100 %-osan atalakult termék elemzéséhez elegend6é minta nyerésére kevés termé-
ket allitunk elé megfeleléen alacsony aramlasi sebesség mellett.

A kapott termékeket, a kiinduldsi anyagokat, valamint az atészterezést megel6-
z6en rendelkezesre allé 1:1 aranyu elegyeket szénatomszamuk tekintetében vizsgal-

tuk. Eredményeink a kévetkezdk:

Pdmamag | Pama- 11 12Péda | 13.Péda | 6.Osszeha-| 100%
olgj -szearn elegy sonftopélda| AE*
CN28 0.2 ; 0.1 0.1 01 01 01
CN30 11 <0.05 06 05 0.4 0.2 0,2
CN32 6.0 0.1 3.1 2.3 16 0.8 0,7
CN34 8.2 0,1 42 3.3 23 1.2 1.1
CN36 21,0 0.1 106 8.5 6.4 3,9 3.7
CN38 15,9 0.1 8,0 7.1 6,2 5.0 4.9
CN40 9.6 0.1 4.9 6.8 8,3 100 | 102
CN42 9.6 0,1 48 76 10,0 13,1 13,4
CN44 7.1 02 36 6.7 0.8 143 | 144
CN46 56 06 3.6 8.0 12.4 18,1 18,7
CN48 6.6 23,4 14,9 14,5 14,1 137 | 137
CN50 28 38,7 206 17.4 14,5 10,5 | 101
CN52 2.9 27.4 15,0 12,6 10,3 7.2 7.0
CN54 3.3 7.5 54 43 3.3 19 1.8
CN56 0.2 05 0.3 0.3 0.2 0,1 0,1
CN58 <0.05 0.1 0.1 0.1 0,1 ] ]
CN44+CNeg 72 14,7 222 32,4 33,1
AF 0% 29 % 58 % 97 % | 100 %

*AF: Atalakulasi fok




# 100 % AE: Atalakitott elegy

A 100 %-osan atalakult elegy 44 és 46 szénatomszamu osszetevdire kapott er-
ték 6sszhangban all a kiindulasi anyag 6sszetételébdl az 1,3 random hipotézis alkal-
mazasaval a 44 és 46 szénatomos OsszetevOkre szamitott értékekkel. A tablazatbdl
lathatd, hogy az atalakitatlan elegy és a 100 %-osan atalakult elegy kdzott a legna-
gyobb kulénbség a 44 és 46 szénatomos dsszeteviékben van, ezen dsszetevok szél-
s értékei ennél a két elegynél észlelheték. igy a 44 és 46 szénatomos Gsszetevok
Osszege alkalmas lehet a kapott termék atalakulasi fokanak szamitasara.

A termék és az atalakitatlan 1:1 aranyt kiindulasi elegy szilard zsirtartalmat

meghataroztuk. Eredményeink a kdvetkezdk:

1:1 elegy 12. Példa 13. Példa osszeﬁémm
péda
Nio 70,6 68.8 69.9 72.8
Nao 36,4 34,4 35,1 37,4
Nao 15,0 13,1 11,1 96
Nas 103 8,1 56 2,1

14-15. Példa

A 12. és 13. példak szerinti és a 6. 6sszehasonlitd példa szerinti atészterezett
zsir elegyek és az ezen példakban alkalmazottal azonos tételbél szarmazé palma-
mag-olaj és palmaolaj-sztearin alkalmazasaval margarin zsirok sorozatat készitjik a

fenti komponensek és napraforgdolaj kévetkezd aranyokban valé elegyitésével:

7. 8. 9.
Osszehasonlits 14. Példa | 15. Példa | Osszehasoniitd | Osszehasonlitd

Zsir elegy,
6. Osszehasoniitd
peida 50 - - 15,5 -
Zsirelegy, 13.Péida - 50 - - -
Zsirelegy , 12. Péida - - 50 - -
Palmamag-olaj - - - 17,3 25
Pamaolaj-sztearn - - - 17,3 25
Napraforgéolaj 50 50 50 50 50
AF* (%) 97 58 29 30 0

AF = A strukturald zsir (atlagos) atalakulasi foka




A margarin zsirok N-értékei:

-22-

oooooo

osm,;m,b 14.Példa | 15. Példa ossze,im osszeﬁ'amm
peda péda péida
Nio 27.9 26,3 25,5 27,4 28,2
Nao 11,5 10,5 10,4 10,9 11,9
Nao 1,7 35 45 5,6 76
Nas 02 16 2,9 42 5.4

Ezen margarin zsirok alkalmazasaval premixeket készitink, amelyek az alabbi
osszetétell zsir fazisbol és vizes fazisbdl allnak:
zsir fazis dsszetétele
76,60 rész margarin zsir
0,10 rész monoglicerid
0,15 részlecitin
0,15 rész R-karotin oldat
vizes fazis 6sszetétele
18,90 részviz
0,30 részso
0,70 rész savopor
0,10 rész kalium-szorbat
szUkség szerint citromsav a pH = 4,8-ra valo beallitashoz
A margarinokat az A-C-A-C szekvenciaju feldolgozé vonalon gyartjuk. Az A egy-
ségeket 800 fordulat/perc, a C egységeket 150 fordulat/perc keverés mellett mikod-
tetjiuk. A premix hémérséklete 55 °C. A masodik A egységbdl valé tavozaskor az
anyag hémérséklete minden esetben 7 °C, az utolsé C egységbdl valo kilepéskor 9,5
°C. Az eljarasnak ebben a szakaszaban a készitmények mindegyike 16-17 % krista-
lyos zsirt tartalmaz. A termékeket dobozokba téltjuk, és 10 °C hémérsékleten taroljuk.
A termékeket 1 hét tarolast, majd a mintak 24 6ran 15 °C hémeérsékleten valo

kondicionalasat kovetéen szakértd biraldbizottsag vakon biralta el. A 9. 6sszehasonli-
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to példa szerinti terméket elutasitottadk. Ennek a szajban vald olvadasa igen gyenge
volt, kenhetésége sem volt j6. A masik négy terméket elfogadhatonak itéltek, de ezek
kozul kevésbé j6 olvadasi viselkedése miatt a 8. 6sszehasonlité példa szerinti termé-
ket értékelték leggyengébbnek. A 7. 8sszehasonlitd példa szerinti termek igen gyor-
san olvadt a szajban, amit egyes elbiralék nem tartottak jonak. Az §sszes kdzul a 14.
példa szerinti mintat itéiték legjobbnak. A szajban val6é olvadasra vonatkozé észlelé-
sek a varakozasnak megfeléen a margarin zsirok N-értékeivel alitak ésszhangban.
Val6jaban meglepett minket a 15. példa és a 8. 6sszehasonlitd példa kdz6tti nagy
kuldnbség az Nio €s Njs ertekekben. A mintakat Stevens értékeikkel es vakonysagi
értekeikkel is jellemeztik.

Azonos gyartasi tételekbdl szarmazé parhuzamos minta sorozatot hémérsekiet
ciklizalas soran valo stabilitasa tekintetében vizsgaitunk. Ezeket a mintakat el6szor 2
napon at 10 °C hémérsékieten, majd 12 éran at 5 °C hémérsékleten, ezutan 12 éran
at 20 °C hémérsékleten taroltunk, és az 5 °C és 20 °C hémérséklet(i ciklust még két-
szer megismételtuk, majd a mintakat ismét 10 °C hémérsékleten taroltuk 2 napig.
Megmeértik ezen mintak Stevens és vékonysagi értékeit. Minden mintat 24 éran at
kondicionaltunk a Stevens értékek méréséhez a mérési hdmérsékleten, a vékonysagi

értékek méréséhez 15 °C hémérsékieten. Eredményeink a kévetkezdk:

7. 8. 9.

Osszehasoniitd 14. Példa 15. Példa Osszehasoniitd | Osszehasonlitd

N* C* |N C N C N C |N C
Ss 156 175 (203 184 (294 189 (358 213 |461 346
S1o 159 94 147 107 (195 109 [231 120 (328 97
Sis 62 54 63 47 72 49 69 60 132 99
Sao 31 33 32 28 29 30 31 32 45 57
Vékonysag {78 68 184 114 262 222 |336 364 (480 480

N*: 10 °C-on tarolt

C*: Homérséklet ciklizalasnak kitett mintak
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Az N-értékekre kapott eredmények a biralébizottsag mintakra vonatkozd észle-
léseivel 6sszhangban alinak. A 7. dsszehasonlitd példa szerinti termék vékonysagi
ertéke igen alacsony, mig a 8. és 9. 6sszehasonlité példak szerinti€ magas. A 9. 6sz-
szehasonlitd példa szerinti termék Stevens értéke meglehetésen magas, ami a ken-
hetdséget karosan érinti.

A hémérséklet ciklizalasnal a 7. dsszehasonlito példa szerinti készitmény vé-
konysagi ertéke némileg alacsonyabba valik, a 14. és 15. példak szerinti termékeké
valamelyest javul, mig a 8. 6sszehasonlité példa szerintié romlik. A 9. ésszehasonlito
pelda szerinti termék vékonysagi értéke elfogadhatatlanul magas maradt. A Stevens
értékek a hémérséklet ciklizalasnal azt mutatjak, hogy kulénoésen a 8. és 9. 6sszeha-
sonlité példak szerinti termékek sokkal lagyabba valnak alacsony hémérsékleteken.
Az ilyen lagyulds nem kivanatos, mivel azt okozza, hogy a termék érzékelheten
megvaltozik, ha a fogyaszté néhanyszor némi ideig a reggeliz6asztalon hagyja. A
tobbi termék hémérséklet ciklizalaskor bekovetkez6 lagyulasa kisebb.

Ezek a vizsgalatok azt mutatjak, hogy a részlegesen atészterezett termékekkel
hasonlo minéség érheté el, mint a telies atalakulason atmentek esetén. Egyes fo-
gyasztok szamara a részlegesen atalakitott termékek még elénydsek is lehetnek. A
15. példa és 9. 6sszehasonlitd példa termékeinek dsszehasonlitasa azt mutatja, hogy
mar olyan kis mértékl atészterezés, amely 29 %-os atalakulasi fokot eredményez,
rendkivlli médon javitja a termék jellemzéit. A 15. példa és a 8. 6sszehasonlitd példa
termekeinek osszehasonlitasa tovabba azt mutatja, hogy a részleges atalakitassal
jobb eredmények érhetdk el, mint a telijesen atalakitott és az atalakitatian termékek
elegyevel kapott eredmények, ha az atlagos atalakulasi fok a keveréknél az elébbi

részleges atalakulasi fokkal azonos.
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Szabadalmi igénypontok

1. Eljaras zsir elegy készitésére, azzal jellemezve, hogy 20-90 tdmeg% (a) zsir
és 10-80 tomeg% (b) zsir elegyét enzim katalizator jelenlétében 5-95 %-os atalakulasi
fokig részlegesen atészterezzuk, az (a) zsir laurinsavas zsir, folyékony olaj vagy ezek
elegye és a (b) zsir egy Cqe. zsir, amely foként 16 szénatomos és annal hosszabb
zsirsavlanc 6sszetevdkkel bir, és legalabb 40 % telitett zsirsavat tartalmaz.

2. Az 1. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy az atalakitast 20-93
%-0s, elénydsen 30-90 %-0s, még elénydsebben 50-90 %-os 4talakitasi fokig folytat-
juk.

3. Az 1. vagy 2. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy (b), Cie+ Zsir-
ként 65-100 % 16-24 szénatomos, elényosen 16-18 szenatomos lanchosszusagu
zsirsavat tartalmazo zsirt alkalmazunk.

4. Az 1-3. igénypontok barmelyike szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy ke-
menyitetlen laurinsavas zsirt alkalmazunk.

5. Az 1-4. igénypontok barmelyike szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy a lau-
rinsavas zsirként egy természetben eléforduld zsir sztearin frakciojat alkalmazzuk.

6. Az 1-5. igénypontok barmelyike szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy (b),
Cie+ Zsirként teljesen keményitett természetes olajat alkalmazunk.

7. Az 1-5. igénypontok barmelyike szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy (b),
Cie. zsirként egy természetes olajat, egy természetes olaj sztearin frakciojat vagy
ezek elegyét alkalmazzuk.

8. Az 1-7. igénypontok barmelyike szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy olyan
zsir elegyet alkalmazunk, amely 30-50 %, elény6sen 30-40 % laurinsavas zsirt és 50-
-70 %, elénydsen 60-70 % (b), Cqe. zsirt tartalmaz.

9. Az 1-8. igénypontok barmelyike szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy fo-
lyékony olajként napraforgdolajat, szojababolajat, repceolajat, gyapotmagolajat,
féldimogyoroolajat, kukoricaolajat, pérsafranyolajat, lenmagolajat, nagy olajsavtartal-

mu valtozataikat vagy ezek kézal kettdnek vagy tébbnek az elegyeit alkalmazzuk.
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10. Az 1-9. igénypontok barmelyike szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy a
részlegesen atészterezett elegyet frakcionaljuk, és egy frakciét kinyertink.

11. Az 1-10. igenypontok barmelyike szerinti eljarassal eléallitott zsir elegy.

12. A 11. igénypont szerinti zsir elegy, azzal jellemezve, hogy 10 % alatti, els-
nyosen 5 % alatti, kulondsen elénydsen 1 % alatti transz telitetlen zsirsav csoportot
tartalmaz.

13. Margarin zsir, azzal jellemezve, hogy 8-100 % a 11. vagy 12. igénypont
szerinti zsir elegyet és 0-92 % folyékony olajat és/vagy mas zsirt tartalmaz, és transz
telitetlen zsirsav tartaima 10 % alatti.

14. Keéplékeny kenhetd készitmény, azzal jellemezve, hogy a 13. igénypont
szerinti margarin zsirt tartaimaz.

15. A 14. igénypont szerinti kenhet6 készitmény, azzal jellemezve, hogy zsir
folytonos fazist és diszpergait vizes fazist tartalmaz.

16. A 15. igénypont szerinti kenheté készitmény, azzal jellemezve, hogy leg-
alabb 15 % vizes fazist tartalmaz, a margarin zsir legalabb 75 % folyékony olajat tar-

talmaz es a szilardanyag a 11. vagy 12. igénypont szerinti zsir elegyet tartalmazza.

A bejelentd
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