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Kompozice ofechové pomazanky se sniZenym kalorickym
obsahem a sniZenym obsahem tuku obsahuje az 70 %
plnotuénych ofechtl, 10 aZ 30 % ofechové moudky, ktery ma
obsah tuku 0,5 az 15 % a 15 a% 30 % kompozic mastnych
kyselin esterifikovanych propoxylovanym glycerinem.
Kompozice mastnych kyselin esterifikovanych
propoxylovanym glycerinem maji jodové &islo mensi nebo
rovné 10 a primérny pocet uhlikovych atomt acylovych
skupin mastnych kyselin vzhledem k propoxylaénimu &islo od
7 do 15. Ofechova pomazanka je vyhodné araSidova

pomazanka.
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Nizkokalorické ofechové pomazanky a zpisob jejich vyroby

Oblast techniky

PfedloZeny vyndlez se tyka kompozic nizkokalorickych
ofechovych pomazanek. Konkrétn&ji se vynalez tykd araiidovych
pomazének, které dsou pfipraveny pouZitim jistych kompozic
mastnych kyselin esterifikovanych propoxylovanym glycerinem
jako médium pro praZeni a jinak. Kompozice podle vyndlezu maiji
chut, strukturu a organolepticky charakter plnokalorickych
ofechovych pomazének. Kompozice nevykazuji nezZzadouci
gastrointestindlni vedlejsi UCinky Jjako Jje netolerance a
pasivni vytok andlnim svéracem. Kromé toho ofechové
pomazankové produkty nevyZaduji stabilizatory, které Jsou
nutné u obvyklych araZidovych pomazdnek a nizkokalorickych

ofechovych pomazankovych kompozic znédmych za stavu techniky.

Dosavadni stav techniky

Arasidova pomazénka Jje vyZivnad strava s vysokym obsahem
proteint, ale predpoklddd se, 3ze jeji konzumace je omezeni u
té <Zasti populace, kterd se snai snizit svij kaloricky
prijem. Ara8idové pomazanky, které maji sniZeny kaloricky
obsah Jjsou Zadouci pro zakazniky, ale ukazuje se, 3e Jje
obtiZné udrZet chut, strukturu a organolepticky charakter

plnokalorickych ofechovych pomazankovych produktd.
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Evropska patentovéd prihlé&ska &. 89 201590, 0 popisuje aradidova
pomazéanka se sniZenym kalorickym obsahem, vytvorenou
nahrazenim alespofi 10 $ hmotn. aradidového oleje triglyceridy
se stredné& dlouhym Fetézcem. Je uvedeno, Ze struktura a
viskozita jsou srovnatelné s plnotué&nou arasidovou pomazénkou,
ale sniZeni obsahu tuku nebo kalorického obsahu, protoZe
triglyceridy se stredn& dlouhym fet&zcem obsahuji p#ibliZné&
90 % kalorického obsahu triglyceridt aradidového oleje (8-9

kalorii na jeden gram).

Pasta nizkokalorické ofechové pomazanky se vyrobi podle U.S.
patentu ¢&. 5,268,192 kombinaci ofechové mouCky CAstedné
zbavené tuku s nizkokalorickym triglyceridem, jak je popséan v
U.S. patentu &. 5,258,197. Uvadi se, Ze kvalitou struktury je
tento produkt srovnatelny s plnotu&nou ofechovou pastou, kterd
neni representativni pro plnotudné aradidové pomazanky.
Stabilizatory ijako dsou rostlinné oleje s polyglycerolovymi
estery mastnych kyselin mohou byt prfitomny v tomto oFechovém
pomazankovém produktu. SniZeni kalorického obsahu, dosaZené
timto ofechovym pomazankovym produktem bude minimalni, protoZe
jedind nahrazend sloZka je aradid olej, ktery mad 9 kalorii na
gram a triglyéeridovy olej pouZity jako nahrada md 5 kalorii
na gram. Priznivé sniZeni kalorického obsahu u produktu podle
vynédlezu neni dokdzdno u nizkokalorické ofFechové pomazankové

pasty vyrobené podle U.S. patentu &. 5,268,192,

Ofechové pomazankové produkty obsahujici nizkokalorické a
nekalorické oleje jako jsou sacharézové polyestery s dlouhym

Fetézcem mastnych kyselin, polyolové polyestery mastnych




kyselin a smi8ené triglyceridy vyrobené 3z nasycenych a/nebo
nenasycenych mastnych kyselin se stfednim a dlouhym ZFfeté&zcem
jako olejovou sloZkou jsou diskutovdny v U.S. patentu &.
5,230,919. Tyto kompozice ofechovych pomazdnek obecng& vyZaduji

stabilizatory a/nebo krystalické modifikatory.

Obvyklé orechové pomazénky a daldi ofechové pomazankové
kompozice znamé ze stavu techniky obecné vyzaduiji
stabilizatory, kterymi jsou obvykle triglyceridy, které jsou
tuhé pri teplot& okoli. Priklady stabilizatorli, které se
obvykle pouZivaji pro aradidové pomazanky jsou hydrogenovany
fepkovy olej nebo dalsi hydrogenované triglyceridy, které maji
vysoky podil Cz a Cy; mastnych kysélin. Stabilizitory
solidifikuji oFechové pomazanky ve specifickych krystalickych
stavech a zabraifiuji separaci oleje z kompozice. Separace oleje
z kompozice ovliviluje organoleptické vlastnosti ofechovych
pomazédnek a mi negativni vliv na prodejnost ofechovych
pomazankovych kompozic. Proto jsou u obvyklych ofechovych
pomazanek a dal3ich znémych ofechovych pomazankovych kompozic
stabilizatory nutné, avSak pot¥eba stabilizdtord vede &
dodatelnym ndkladim p#i vyrobé& kompozice, dodate&nym krokim ve
zpisobu vyroby a zvySeni kalorického obsahu ofechovych

pomazankovych kompozic.

Kompozice stravy se sniZenym kalorickym obsahem obsahujici
organoleptické sloZky tukového typu jsou zndmy a je v nich
pouZit esterifikovany epoxidové rozsifeny polyol jako uUplnéa
nebo ¢&&steénd néhrada rostlinnych oleji a tukt. Tukova

%

substituce tohoto typu je popséna v U.S. patentu ¢. 4,861,613,




vynalezce White a kol. (ktery bude dale oznadovan jako "White"
a Jje zde ve své celistvosti zahrnut jako reference). Avsak
vhodné 1latky tohoto typu a zplsob, které je pouzivaji, nebyly

dfive uvedeny pro pouZiti u ofechovych pomazankovych kompozic.

Prihlasky vyndlezu p¥ihlaSovateld zahrnuje nahrazeni obvyklého
tuku v Jjedlych produktech mastnych kyselin esterifikovanych
propoxylovanym glycerinem. Tyto pfihlasky =zahrnuji pouziti
propoxylovanymi  glycerinovymi kompozicemi esterifikovanymi
mastnymi kyselinami v mlé¢nych produktech, "Reduced Calorie
Reconstituted Milk and Milk Products", ¢&islo 08/572,277 podana
13. prosince 1595 a ndlevech, "Freezable Low-Calorie Spoonable
Dressings and Method for Their Production™, &islo 09/262,221,

podand 4. bfezna 1999.

PfihlaSovatelé nyni nalezli prostfedky pro identifikaci a
pouziti jistych kompozic mastnych kyselin esterifikovanych
propoxylovanym glycerinem pro pouZiti jako médium pro praZeni
nebo jiné pouziti, pro pfipravu ofechovych pomazanek,  které
maji sniZeny kaloricky obsah, vybornou chut, strukturu a
organoleptické vlastnosti a které stéle poskytuji vysoky obsah
protein a vyZivné vlastnosti. Navic maji tyto ofechové
pomazanky takové vlastnosti, které zpusobuji, Ze pro Jjejich
pfipravu nejsou nutné stabilizitory, coZ je duasledkem
vlastnosti dosaZenych volbou kompozice mastné kyseliny
esterifikované propoxylovanym glycerinem. Tukova slo¥ka téchto
kompozic neseparuije, takie nejsou nutné Z4dné stabilizidtory a

to umozZnuje dal%i sniZeni kalorického obsahu.




SniZeny kaloricky obsah, vyplyvajici z nepritomnosti

stabilizatort v kompozici dopliiuje vyznamné sniZeni
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kalorického obsahu, dosaZené pouZitim kompozic mastnych

kyselin esterifikovanych propoxylovanym glycerinem.

I kdyZ uvadény popis s vztahuje k ofechovym pomazankam a
specificky k ara3idim a arasidovym pomazinkadm, Ie zfejmé, Ze
principy vyndlezu je moZno také aplikovat na ofechy a semena
Jina neZ arasidy, jako jsou ofechy kesu, ‘mandle, vladské
orechy, liskové ofechy, ofechy Macadamia, para ofechy,
pekanové ofechy, sluned&nicova semena, sezamovd semena g
podobné. VSechny procentni Udaje a pomé&ry uvedené dale se

vztahuji k hmotnosti, pokud neni uvedeno jinak.

Podstata vynalezu

PfedloZeny vynédlez se tyka nizkokaloricka ofechové pomazanky,
konkrétné aradidové pomazanky, ktery ma aZ o pfibliZn& 40 %
sniZeny kaloricky obsah ve srovnani s obvyklymi kompozicemi
ofechovych pomazének, je ptipravena za pouziti ofecht a/nebo
ofechové moulky zbavené tuku nebo Casteéné& :zbavené tuku v
kompozice mastné kyseliny esterifikované propoxylovanym
glycerinem v nizkokalorické ofechové pomazance je aZ p¥ibliZné
30 %, idedlné od p#¥ibliZn& 15 % od pfibliZné 30 % celkové
kompozice. SniZeni kalorického obsahu je pribliZn& rovné 9
kaloriim na gram obsahu tukf, pouzivanych v obvyklych
ofechovych pomazankach, které jsou nahrazeny mastnou kyselinou

esterifikovanou propoxylovanym glycerinem. O¥echova pomazénka




také obsahuje p¥irodni a/nebo umé&la sladidla, tuhé uhlovodiky,
stl, chutovéd ¢&inidla a dal3i aditiva jako jsou kusy oFecht a
kusy sladkosti. Ofechovd pomazanka v&ak ani nevyzZaduije ani

neobsahuje stabilizatory.
Detailni popis vynéalezu

Kompozice mastné kyseliny esterifikované propoxylovanym
glycerinem (nékdy ozna&ovana jako "EPG" v jednotném &isle nebo
"EPGs" v mnoZném <¢&isle) Jsou vyrobeny zahrnutim skupin
propylenoxidu (nékdy zde oznadovaného jako "oxypropylen" nebo
"PO") do typického triglyceridového tuku, Jak byl popsan v
dokumentu White. Prim&rny podet skupin PO, které 9jsou zahrnuty
do triglyceridu je nazyvén propoxylaéni &islo. Teplota téani a
dalsi vlastnosti kompozice mohou byt modifikovany zmé&nou podtu
oxypropylenovych skupin, délkou uhlikového retdzce mastné

kyseliny a hodnotou nenasycenosti.

Bylo zjisténo, Ze EPG kompozice, kterd méa jodové ¢&islo men3i
nebo rovné p¥iblizZn& 10 a prumérny podet uhliku acylové
skupiny mastné kyseliny na podet skupin PO (ozna&ovany zde
jako pom&r "FACN:PO" = fatty acid carbon number:propylene
oxid) v rozmezi od p#ibli¥n& 7 od pribliZné 15, vyhodn&ji v
rozmezi od pfibliZné 9 od p¥iblizin& 13 a nejvyhodnéji v
rozmezi od pribliZné 10 od p¥ibliZn& 12 mohou byt pouZity jako
kompozice pro ndhradu oleje v ofechovych pomazankach. OFechové
pomazénky obsahujici EPGs, které mohou nahradit a3 od
pfibliZné& 30 % obvyklého oFfechového oleje v kompozicich

ofechovych pomazének, nevyZaduji stabilizatory a maji




pfijatelné organoleptické vlastnosti bez nezidoucich
gastrointestindlnich vedlejsich uéinkt.  Takové EPG kompozic
majl za teploty okoli konzistenci pevné 1latky. Konkrétni
vyhodna provedeni vyndlezu pouzivaji  EPGs, které maji

propoxylac¢ni <¢islo pfibliZn& 5 a syntetizované s pouZzitim

pfibliZné 90 % hydrogenovanych F¥epkovych a pfibliZn& 10 &

tekutych séjovych mastnych kyselin, které maji jodové &islo
ptibliZn& 4 ("EPG-05 O9HR/ILS (IV=4)") a plné hydrogenované
(FH) sbéjové kompozice mastnych kyselin esterifikovanych
propoxylovanym glycerinem, ktery maji propoxylacni ¢&islo 5

("FHEPG-05") .

EPG kompozice pouZitelny pro ofechové pomazanky obecné& maji za
teploty okoli konzistenci pevné latky a mohou byt nazyvany
pevné EPGs. Rozmezi indexu pevného tuku, vztahujici se k té&mto
EPG kompozicim a, jak bude diskutovdno dale, rozmezi jodového
C¢isla a poméru FACN:PO se vztahuji k EPG kompozicim, které

jsou obzvlasté vhodnd pro pouZiti podle vynalezu.

PfihlaSovatelé zjistili, Ze opatrni volba typd EPG a/nebo
jejich smési odstranuje nutnost pfidani stabilizatort
(nasycenych triglyceridl) pro zabranéni separace oleje v
produktu. Pouziti <&istych tekutych EPG jako substituce
ofechového oleje nevede k tomuto pfiznivému G&inku, nebot
pouziti  &istych  tekutych EPG v kompozicich oFfechovych
pomazének  vyzZaduje pouZiti stabilizdtoru pro zabranéni
separace oleje. PouzZiti &isty tekutych EPGs jako nahrady oleje
v kompozicich ofechovych pomazdnek v3ak pfindsi sniZeni

kalorického obsahu p#ibli¥né& 9 kalorii na gram.




Pro vyrobu ara$idové pomazénky se sniZenym kalorickym obsahem
podle vyndlezu je pouZit typicky vyrobni zplsob araZidové
pomazanky, s to zmé&nou, Ze jsou jisté EPG pouZity jako nahrada
oleji pouZivanych Jjako médium pro prazeni nebo jinak p#i
pripravé ofechové pomazénky. Vzhledem k celkové hmotnosti

kompozice ofechové pomazanky mbZe byt obsah EPG a¥ od

pribliZné& 30 %, vyhodn& od p#ibliZné& 15 % od pfibliZn& 30 %.

Ofechové pomazéanky obsahujici EPG maji dobrou arasidovou chut,
kterd norm&lné& souvisi se zmdnami vlastniho oleje v ofechovych
pomazankach. Obvykle by bylo moZné u néhrady arasidového oleje
v kompozici ara$idové pomazanky riznymi rostlinnymi nebo
orechovymi oleji oc&ekavat, Ze to povede pfinejmen3im ke ztraté
chuti nebo k ofechové pomazédnce s odliZnou chuti. PouZiti
Jistych pevnych EPG kompozic jako nadhrady oleje vSak nevede ke
zméné& vlastni aradidové chuti ofFechové pomazanky. Pevné EPG
kompozice tedy mohou byt pouzZity jako plnd nebo &astedna
nahrada oleje v ara3idové pomazénce a obzvlasté mohou byt
pouzity Jjako médium pro praZeni nebo jinak, bez jakékoli
ztraty nebo zmény chuti. Bylo také objeveno, Ze s pouZitim
EPG, které maji jodové &islo menZi nebo rovné pribliZné& 10 a
FACN: PO pomér od pfiblifn& 7 od pfibliZné& 15, neni nutny
stabilizdtor pro zabrénéni separace oleje v  ofechovém
pomazankovém produktu a dosaZeni pfijatelnych organoleptickych

vlastnosti vysledku.

Slozky kompozice podle vynalezu zahrnuji plnotudéné araSidy v
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mnozstvi od p¥ibliZn& 0 % od pribliZn& 70 %, vyhodn& od




ptibliZné& 40 % do p¥ibliZn& 70 %, nejvyhodn&ji do pfiblizZné
40 % do pfibliZn& 60 % kompozice. Aradidové moudky se sniZenym
obsahem tuku, které maji obsah tuku od pfibliZné 0 % do
p¥iblizné 15 % také Jjsou pouZity Jako  zdroj  pevnych
arasidovych 1latek a mohou byt pouZity v rlznych forméch.
Napfiklad miZe byt pouZita aradidova moucka, kterd mad od
priblizné 0,5 % do p¥ribliZn& 5 %, vyhodn& od pribliZné& 0,5 %
do pfibliZné& 1 % tuku, nebo mile byt pouZita arasidova moucdka
(Casteéné& zbavend tuku), kterd ma od pfibliZzné 10 ¢ do 15 $,
vyhodné od p¥ibliZn& 10 % do p¥ibliZné 12 3 tuku, nebo mlze
byt pouZita kombinace obou. AraZidovd moucka nebo ofechova
mouCka C&steln& =zbavend tuku je pouZita v mnoZstvi od
priblizn& 10 % do p¥iblizn& 30 §, vyhodn& od p¥ibliZné& 10 % do
pribliZn& 25 % a nejvyhodné&ji od pribliZné 15 % do p¥ibliZné&
25 % kompozice. Ara3idy <&&stedn& zbavené tuku jsou pouZity
mnozZstvi od p#ibliZzn& 0 % do pfibliZné 10 %, vyhodné& od
pfibliZné 0 % do pribliZn& 5 % a nejvyhodnéji od p¥iblizn& 3 %
do pribliZn& 5 % kompozice. Vhodné aradidové moucky cCasted&né&
zbavené tuku jsou dostupny od spoleCnosti Pert Laboratories
(divize Seabrook Enterprises) P.0. Box 267, Peanut Drive,
Edenton, NC 27932 USA, nebo Golden Peanut Company (ve
spoluprédci s Universal Blanchers) 1100 Johnson Ferry Road,

Suite 900, Atlanta, GA 30342 USA.

Kompozice mastné kyseliny esterifikované propoxylovanym
glycerinem podle tohoto wvyndlezu obsahuji glycerylové zbytky,
oxypropylenové jednotky a acylové -C(=0)R skupiny mastnych
kyselin. Typicky jsou kompozic sm&smi jednotlivych sloudenin,

pfedstavovanych mastnymi kyselinami esterifikovanymi




propoxylovanym glycerinem, které se navzajem mohou odlidovat
stupném propoxylace a sloZenim acylovych skupin. Glycerylovy

zbytek miZe mit obecnou strukturu

CHp,- CH- CH;

a je odvozen od glycerinu

OH OH OH

I | |
CHy,- CH- CH,

nebo glycerinového ekvivalentu. Oxypropylenové jednotky ijsou
obecné rozmistény mezi glycerylovymi zbytky a acylovymi

skupinami a maji strukturu

CHs CHs
l I
-CHz~ CH-0O- nebo ~CH-CH,-0.

Typicky miZe byt vice neZ jedna oxypropylenovd Jjednotka
pfitomna mezi kyslikem jednotlivého glycerylového zbytku a
acylovou skupinou, takZe vytvari polyoxypropylenovou jednotku.
Aviak jedna "vétev" mastné kyseliny esterifikované
propoxylovanym glycerinem miZe obsahovat pouze jednu

oxypropylenovou jednotku. Jisté acylové skupiny mohou byt




vazany primo na glycerylovy zbytek, bez jakékoli intervence
oxypropylenovych jednotek, adkoliv v priméru alespol p#iblizn&
3 oxypropylenové jednotky na jeden glycerylovy zbytek musi byt
pfitomny v celkové kompozici. Primérny podet oxypropylenovych
jednotek v kompozici mastné kyseliny esterifikované
propoxylovanym glycerinem je od pfibliZiné 3 do priblizné& 12,
vyhodnéji od p#ibliZn& 3 do pfibliZn& 8. Pritomnost
oxypropylenovych jednotek mé&ni teplotu téni kompozic, &im? se
dosahuje flexibilita p#i dosahovani poZadovanych vlastnosti
produktu jako je pocit v Ustech a zplisob tani a fyziologické
vlastnosti Jjako je kalorickd hustota. Dalsi vyhoda pouziti
pevnych EPG v kompozicich ofechovych pomazének je to Ze vedou
na kompozice, které nemaji neZadouci vedlejsi u¢inky jako je
gastrointestindlni netolerance a pasivni vytok oleje analnim
svéralem. PouZiti pevnych EPG také odstrafiuje nutnost pouZiti

stabilizdtort oFfechovych pomazankovych produktech.

Pro maximalizaci odolnosti kompozice mastné kyseliny
esterifikované propoxylovanym glycerinem vaci hydrolyze
katalyzované enzymem pankreatickou lipédzou by oxypropylenové
jednotky, sousedici s acylovymi skupinami m&ly byt orientovany
tak, aby byly vytvofeny sekundidrni a ne primdrni esterové
vazby. To znamend, Ze by methylovd skupina se m&la nachazet na
atomu uhliku véazanému k atomu kyslik, ktery vytvari &4st

esterové vazby, ndsledujicim zplsobem:

CHs 0

| ]

~CHp~ CH-0- CR




[+)

Vyhodné& je alesporl 80 % esterovych vazeb v celé kompozice
sekunddrnich. Nejvyhodnéji Jje alespon pfiblizZné 95 %
esterovych vazeb sekundarnich. Obsah sekundirnich esterd vsak
miZe byt men3i neZ p¥ibliZ*n& 80 $ bez nepriznivého ovlivné&ni

vlastnosti EPG podle vynalezu.

Je Zadouci, aby kompozice mastné kyseliny esterifikované
propoxylovanym glycerinem byly podstatné esterifikovany tak,
aby mély v priméru alespofl p#ibliné 2,5 (vyhodn&ji, alespon
ptibliZné 2,9) acylovych skupin mastné kyseliny na jeden
ekvivalent glycerinu. Rozsah esterifikace miZe byt snadno
urcen obvyklymi analytickymi zptsoby jako de hydroxylové

cislo.

Struktura kompozice Jje vyhodné& takova, Ze kompozice ma
rychlost hydrolyzy vepfovou pankreatickou lipdzou men3i nes?
pribliZné& 10 % ve srovndni s standardem olivového oleje.
Vyhodné& Jje relativni rychlost hydrolyzy men3i neZ p#ibliZné
1 % rychlosti pro olivovy olej. Zplisoby mé&¥eni rychlosti
hydrolyzy vep¥ovou pankreatickou lipazou jsou popsany ve

White.

Pramé€rny pocet oxypropylenovych jednotek v EPG nesmi byt tak
nizky, aby to vedlo k vysokému podilu acylovych skupin, které
jsou vazany pfimo ke glycerylovym zbytklm, nebot takové p#imo
vazané acylové skupiny Jjsou takfka tak nachylné k
enzymatickému Stépeni jako acylové skupiny v obvyklém pln&

natravitelném triglyceridu, coZ vede ke snifeni pouzZitelnosti




kdmpozice jako nizkokalorické n&hrady tuku. Soudasnd s tim
primé€rny podet oxypropylenovych jednotek by nem&l prekro&it

p¥ibli®né 12.

Teplota tani pro dané EPG mile byt upravena pozZadovanym
zpusobem obménou prim&rného podtu oxypropylenovych jednotek na
Jeden glycerin (propoxyla&ni ¢&islo), které se nachdzeji v
kompozici. Pri stejném obsahu acylovych skupin mastnych
kyselin (to Jest pokud relativni podily «ruznych acylovych
skupin, které jsou p¥itomny, se neméni), se index tuhosti tuku
pEi konkrétni teplotd@ zvysi p¥i snifeném propoxylaénim &isle a
snizi se, pokud se propoxyladni &islo zvy8i. JestliZe se
prumérny poclet uhlikovych atom@i acylové skupiny mastnych
kyselin na ekvivalent glycerinu sniZi nebo jestliZe jodové
¢islo  kompozice vzroste (Jako  vysledek vzrastu podilu
pfitomnych nenasycenych acylovych skupin mastné kyseliny),
prumérny pocet oxypropylenovych Jednotek na jeden glycerin
bude nutné sniZit pro udrZeni indexu tuhosti tuku p¥i dané
teploté nad predem stanovenou cilovou hodnotou. Jestlise
konkrétni kompozice mastné kyseliny esterifikované
propoxylovanym glycerinem m& neZddoucim zplisobem vysoky index
tuhosti tuku p¥i dané teploté, index miSe byt sniZen pod
pfedem danou cilovou hodnotu zvySenim propoxyladniho &isla.
Upravou primérného poctu oxypropylenovych jednotek na
ekvivalent glycerinu miZe byt kontrolovana teplota téni kazdé

EPG.

Vhodné EPG mohou byt pfipraveny s pouZitim bud mastné kyseliny

nebo derivaty mastnych kyseliny jako jsou estery mastnych



kyselin, halogenidylnastnych kyselin nebo anhydridy mastnych
kyselin. Obecné& mohou byt jako vychozi materi&l pro pfipravu

pevnych slouCenin pouZity Ci;-Czy nasycené nebo nenasycené

linedrni mastné kyseliny a jejich derivaty, za pFfedpokladu, Ze .

jodové Cislo (které odrdzi podil nenasycenych acylovych skupin
mastnych kyselin v kompozici) musi byt men$i neZ p¥ibliZn& 30,
vyhodné&ji men3i neZ pfiblizZné 20 a nejvyhodné&ji men3i neZ
pEibliZn& 10 etnograft I, na jeden gram. Relativn& men3i podil
nenasycenych acylovych skupin mastné kyseliny vS8ak mlZe byt
vyhodny pro zajisténi, aby kompozice netéala Q prilisné Uzkém
rozmezi. Jodové ¢&islo (také oznadované jako jodovd hodnota)

miZe byt mé&¥eno zplisobem AOCS Cd 1-25.

C12-C2¢ nasycend mastnd kyselina je linearni (to  Jjest
nerozveétvenda) a vyhodné obsahuje pouze jednu karboxylovou
kyselou funkéni skupinu. Acylova skupina miZe tudiZ mit

obecnou strukturu

—C (CH;) nCH;

kde n je celé ¢&islo v rozmezi od 10 do 22. Hodnota n je
nejvvhodnéji sudé &islo (napfiklad 10, 12, 14, 16, 18, 20 nebo
22), nebot odpovidajici mastné kyseliny jsou snadno dostupné s
nizkymi ndklady =z pfirodnich zdroji jako jsou jedlé oleje.
Specifické ilustrativni mastné kyseliny vhodné pro pouzZiti
jako tyto sloZky kompozic mastnych kyselin esterifikovanych

propoxylovanym glycerinem zahrnuji neomezujicim  zpusobem




nadsledujici kyseliny: kyselina laurova, kyselina myristova,
kyselina stearova, kyselina palmitova, kyseliha eikosanovi
(arachidovi), kyselina heneikosanova, kyselina dokosanova
(behenova), kyselina trikosanovd a kyselina tetrakosanova

(lignocerovd). S vyhodou také mohou byt pouZity smé&si té&chto

Ci2-C24 nasycenych linedrnich mastnych kyselin, jak bylo

diskutovano vyse.

I kdyZ vSechny acylové skupiny v kompozicich mastnych kyselin
esterifikovanych propoxylovanym glycerinem mohou byt odvozeny
od Cy2-Cpq4 nasycenych linedrnich mastnych kyselin, kompozice
mohou obsahovat minoritni mnoZstvi acylovych skupin odvozenych
od dalsich Cg-Cyy mastnych kyselin. Vyhodné& je podil takovych
dalsich acylovych skupin men3i neZ 40 %. Obecné pouziti
acylovych  skupin, které Jsou relativné kratké (Cg=Cag),
nenasycené a/nebo rozvétvené mi tendenci vést ke snivens

teploty tani vysledné EPG.

Mastné kyseliny, které popfipadé mohou byt pouZity v kombinaci
s pozadovanymi Ci;-Cp4 nasycenymi lineArnimi mastnymi kyselinami
mohou byt kterékoli =ze zndmych mastnych kyselin, Jjako je
kyselina kaprylovad (oktanova), kyselina pelargonovd, kyselina
kaprinova (dekanovd), kyselina olejova, kyselina cetolejova,
kyselina palmitolejova, kyselina gadolejova, kyselina erukova,
kyselina ricinoleova, kyselina linoleova, kyselina linolenovs,
kyselina myristolejovéa, kyselina eleostearovs, kyselina
arachidonové nebo smési téchto kyselin. Vyhodné se pouZivaiji
linedrni monokarboxylové kyseliny, obsahujici od 0 do 5

dvojnych vazeb. ZvySeni pom&ru prim&rného poltu uhlikovych
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atoml acylovych skupin mastnych kyselin na jeden ekvivalent
glycerin vede k posunu teploty téni EPG k vy&si primé&rné
teploté, zatimco sniZeni pom&ru vede k posunu teploty tani k

nizsi primérné teploté.

Primé&rny pocet uhlikovych atomd acylovych skupin mastnych

kyselin na jeden ekvivalent glycerinu v kompozici mastné

kyseliny esterifikované propoxylovanym glycerinem podle
vynalezu miZe byt snadno vypodten ze znalosti obsahu acylovych
skupin mastnych kyselin (to  Jjest ze =znalosti chemické
struktury a relativniho podilu mastnych kyselin, pouZitych pro
pfipravu kompozic). Nésledujici obecny vzorec miZe byt pouZit
pro vypocet tohoto prém&rného po¢tu (N.) pro esterifikované
propoxylované glycerinové kompozice pEfipravené s pouZitim

mastnych kyselin A a B:
mold x pocet uhlikt v A mold B x podet uhlikd v B
mold propoxylovaného glycerinu mold propoxylovaného glycerinu

Napfiklad kompozice pf¥ipravené reakci smési 1,5 mold kyseliny
stearové ( C;g mastnid kyselina) a 1,5 molt kyseliny eikosanové
( Czo mastnd kyselina) s 1 molem propoxylovaného glycerinu,
obsahujiciho prtmé&rné& 7 oxypropylenovych jednotek na Jjeden
glycerin, bude mit prim&rné 57 acylovych atom uhliku mastné

kyseliny na ekvivalent glycerinu.

Pro minimalizaci dostupného kalorického obsahu kompozic mastné

kyseliny esterifikované propoxylovanym glycerinem urc&enych



jako ndhrada ofechového oleje podle tohoto vynalezu by
chemickd kompozice mé&la byt zvolena tak, aby ¢&iseln& st¥edni
molekularni hmotnost byla alespoii pfibliZné& 800. Vyhodnéji AHe
minimalni molekuldrni hmotnost pF¥ibliZn& 1000. K tomu, aby
kompozice mastnych kyselin esterifikovanych propoxylovanym
glycerinem fungovaly jako vhodnd néhrada pro ofechové oleje,
je také Zadouci, aby ¢&iselnd styedni prumérnd molekularni
hmotnost nepfesahovala p¥ibliZn& 2200. Vyhodné je molekulédrni

hmotnost pod p#¥ibliZné& 2000.

EPG kompozice, které maji jodové &islo men3i nes nebo rowvné
pfibliZné 10 a FACN:PO pom&r od p#ibli#né& 7 do p¥iblizZné 15
jsou vyhodné kompozice Jako nahrada arasidového oleje v
ofechovych pomazdnkovych produktech podle vyndlezu. Tyto
kompozice maji p#i teplot& okoli konzistenci pevné 1latky.
Pouziti takovych EPG kompozic odstrafiuje nutnost p#idani
stabilizatortd, coZ vede k produktu, ktery m& pFijatelné
orangoleptické vlastnosti, ale nemd nesadouci vedlejsi ulinky
gastrointestinalni netolerance a pasivniho vytoku oleje, pokud

je poZivan.

Bylo zji3té&no, Ze Jjodové &islo (IV) EPG sloudenin je kritické
pro chovani kompozic ofechovych pomazinek. Jestlise je Jjodové
¢islo prilis vysoké, takZe existuje‘vysoky podil nenasycenych
mastnych kyselin v molekule, EPG bude mit nizkou teplotu tani,
Jak je m&feno pomoci AOCS Cd 10-57, coi vede k produktu, ktery
je pEilis m&kky, vyZaduje stabilizator a miZe vést k pasivnimu
vytoku. Bylo zjisténo, Ze EPG kompozice, které maji Jodové

¢islo mend3i neZ nebo rovné pribliZné deset, maji vhodné
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mnoZstvi nenasycenych mastnych kyselin pro zmirnéni té&chto
vliastnosti. PouZiti EPG, které majl Jjodové &islo v tomto
rozmezi hodnot, také vede X produktu, ktery nevyzZaduje
stabilizator a nem& neZadouci gastrointestinalni vedlejsi

ucinky.

EPG slouleniny, pouZitelné pro ofechové pomazankové produkty,
tady maji tendenci k wvy33im hladinam nasycenych mastnych
kyselin a mohou dosdhnout 100 % nasycenych mastnych kyselin.
Jisté mnoZstvi nenasycenych mastnych kyselin je v3ak nutné,
nebot sloueniny bez nenasycenych mastnych kyselin by mély
prilis ostrou teplotu tani a slouCeniny by se pomalu dostévaly
k teploté tani, coZ by negativn& ovliviiovalo organoleptické

vlastnosti ofechového pomazénkového produktu.

Relativné nizké jodové &islo, men3i nebo rovné pfiblizZné&
deseti, spojené s EPG kompozicemi pouzitelnymi v oFechovych
pomazankéch, které Jsou zde popséany, také minimalizuje
kalorickou hustotu ofechovych pomazanek. Pokud néjakd &ast EPG
kompozice je hydrolyzovdna in vivo, nasycené mastné kyseliny
ve slouCenindch maji tendenci krystalizovat, &ims snizuji

absorbovatelnost EPG kompozic bé&hem za¥ivaciho procesu.

I kdyZ existuje p#fimd korelace mezi poctem uhlik®t mastné
kyseliny a teplotou téani, existuje nep¥imd Umérnost mezi
propoxyladnim ¢islem EPG slouceniny a teplotou tani
sloucCeniny. Proto je spravn& kontrola poméru FACN:PO nutné pro
ziskani EPG se vhodnymi vlastnostmi pro dosazeni

organolepticky p¥ijatelného produktu, ktery nem& neZadouci
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gastrointestindlni netoleranci a an&alni vytok a nevyZaduje
pouzZiti stabilizatort. Jestlie Je tento pomé&r pFilis vysoky,
vysledny produkt bude p#ilis tuhy, bude mit voskovitou
strukturu a mit S3Spatnou roztiratelnost. JestliZe je tento
pomér prilis nizky, vysledny produkt bude vyZadovat pouZiti
stabilizatoru a mlZe vést k pasivnimu andlnimu vytoku oleje.
Bylo zjiSt&no, Ze FACN:PO pom&r v rozmezi od 4 do 6 je prilis
nizky a pomé&r 30 nebo v&tsi je prilis vysoky. FACN:PO pomér by
mél byt v rozmezi od pfibliZn& 7 do pribliZné& 15 pro =ziskani
prijatelného o*echového pomazankového produktu, vyhodné&ji v
rozmezi od p¥ibliZn& 9 do p#ibliZn& 13 g nejvyhodnéji v

rozmezi od p¥ibliZné 10 do pfibliZn& 12.

V souladu s tim musi mit EPG kompozice jodové &islo menZi nes
nebo rovné p¥ibliZn& 10 a FACN:PO pomér v rozmezi od p¥ibliZn&
7 do priblizZn& 15, vyhodné&ji v rozmezi od pfibliZn& 9 do
pfiblizné& 13 a nejvyhodnéji v rozmezi od pfibliZné& 10 do
pfibliZné 12. Tyto EPG kompozice budou mit index tuhosti tuku
vétsi nebo rovny p¥ribliZn& 50 pti 80 °F. Ofechové pomazanky,
ve kterych je olej nahrazen témito EPG kompozicemi nevyZaduje
pouziti stabilizatoru, minimalizuje nebo eliminuje neZadouci
vlastnosti gastrointestindlni netolerance a anédlniho vytoku a

majil prijatelné organoleptické vlastnosti.

Jak bylo diskutovano vyse, EPG-05 9HR/1LS (Iv=4),
syntetizovany s pouZitim pFibliZn& 90 % hydrogenovanych
tepkovych mastnych kyselin a p¥ibliZn& 10 & tekutych séjovych
mastnych kyselin a FHEPG-05 sojat,  vyrobeny @z plné

hydrogenovanych séjovych mastnych kyselin Jjsou obzvl&ste



vhodné pro ofechové pomazankové produkty, které ijsou zde
popsany. EPG kompozice syntetizované s pouZitim kyseliny
stearové a propoxylac¢nim &islem od p¥ibliZné& 4 do pfibliZné& 5
jsou také vhodné pro pouZiti podle vynalezu. EPG kompozice,
které maji propoxyladni &islo p¥ibliZné& 8 a syntetizované s
pouzitim od pfibliZné& 25 % do pfibliZn& 75 % kyseliny behenové
a od pribliZné 75 % do p¥ibliZn& 25 % kyseliny stearové jsou
také vhodné. Zdroje kyseliny behenové a kyseliny stearové jsou
dobfe znamy. Dalsi pouZitelné EPG kompozice jsou ty, které
maji propoxylaéni ¢&islo pribliZn& 8 a jsou syntetizované s
pouZitim od pfibliZn& 50 % do p¥ibliZné& 75 % kyselina behenové
a od pfibliZn& 50 % do pribliZné 25 % sbéjovych mastnych
kyselin; kompozice, které maji propoxylaéni &islo p¥ibliZné 8
a jsou syntetizované s pouZitim od p¥ibliZn& 50 ¢ do pfiblizZzné
75 % kyseliny behenové a od p¥ibliZné& 50 % do pribliZné& 25 %
mastnych kyselin kakaového oleje; kompozice, které maji
propoxylacni ¢islo pfibliZn& 5 a jsou syntetizované s pouzitim
od pfibliZné& 33 % do pribliZné 85 % hydrogenovanych fepkovych
mastnych kyselin a od pfibliZn& 67 % do priblizZné 15 %
kyseliny stearové; a kompozice, ktery maji propoxylac¢ni ¢&islo
v rozmezi od pfibliZn& 5 do p¥ibliZné& 8 a jsou syntetizované =z
kyselin z hydrogenovaného fepkového oleje. Tyto EPG kompozice
jsou vhodné pokud jsou pFfipraveny tak, Ze maji jodové ¢&islo
mens$i neZ nebo rovné p¥ibliZn& 10 a FACN:PO pomdr od pfiblizZné&

7 do pfiblizZné 15.

Kompozice mastnych kyselin esterifikované propoxylovanym
glycerinem jako né&hrada ofechového oleje podle pfedloZeného

vynédlezu mohou byt pfipraveny s pouZitim libovolného vhodného




zpusobu. Obecné jsou v esterifikadnim kroku vhodné procedury
popsané v dosavadnim stavu techniky pro syntézﬁ jinych
kompozic mastnych kyselin esterifikovanych propoxylovanym
glycerinem, oviem za ptedpokladu, Ze jsou v nich pouZivany Ci,-
C2s nasycené linedrni mastné kyseliny nebo derivaty mastnych
kyselin. Takove zpusoby Jjsou popsadny nap¥iklad v U.S.
patentech ¢&. 4,861,613 (patent White, citovany vys3e) a
4,983,329 a v evropské zverejn&né patentové p¥ihlasce &.
353,928, které Jsou zde ve své celistvosti zahrnuty Jjako
reference. Jak Je wuvedeno detailn&ji ve vyse uvedenych
dokumentech, mohou byt v esterifikaci 'pouiity bud mastné
kyseliny nebo ekvivalenty mastnych kyselin jako jsou estery
mastnych kyselin, halogenidy mastnych kyselin nebo anhydridy
mastnych kyselin. Ci12-Cz; nasycené linedrni mastné acylové
skupiny mohou také byt vloZeny pouZitim Cj,-Coyy nenasycenych
mastnych kyselin v esterifikadnim kroku a potom hydrogenaci
kompozice esterifikovanych propoxylovanym glycerinem pro
zvySeni podilu Ci15~Cyy nasycenych linedrnich acylovych skupin
mastnych kyselin na poZadovanou urovefl. Vedkeré rezidualni
volné mastné kyseliny, které zustanou v kompozici po
esterifikaci by mé&ly byt vyhodn& odstran&ny nebo sniZen jejich
obsah tak, aby byly minimalizovédny mozZné problémy s chuti,

vini nebo stabilitou p#i skladovani.

Kompozice mastnych kyselin esterifikovanych propoxylovanym
glycerinem podle predloZeného vyndlezu jsou obzvladt& vhodné
pro pouziti jako ndhrady za ofechové oleje jako je arasidovy
olej typu, ktery Jje obvykle pouZivdn pro pripravu ofechovych

pomazanek jako je ara$idovd pomazanka. EPG kompozice mohou byt




pouzZity Jjako né&hrada obvyklych tukt pouZivanych jako médium
pro praZeni p#¥i vytvafFeni kompozice ofechovych pomazanek nebo
mohou byt pouZity Jinak, jako je p¥imé smichéani s dalSimi

slozZkami ofechové pomazanky pf¥ed nebo PO praZeni.

Kromé tukové sloZky obsaZené v kompozici mastnych kyselin
esterifikovanych propoxylovanym glycerinem mtse zplisob a
produkt podle wvynalezu zahrnovat jednu nebo vice dalZich
obvyklych slozek. Obvyklé slozky  zahrnuji neomezujicim
zpusobem plnotudné ofechy, ofechy &&stedné zbavené tuku,
ofechovou moudku, pfirodni a/nebo um&la sladidla, pevné
uhlovodiky, sul, chutovd &inidla a dalsi aditiva jako Jjsou

kusy ofechli a sladkosti a podobné.

Dalsi sniZeni kalorického obsahu mitie byt dosaZeno u pripravku
pouZitim nizkokalorickych objemovych ¢&inidel pfispivaijicich
pfibliZné 0-1,5 kaloriemi na Jjeden gram. Tato &inidla zahrnuji
takovd objemovd &inidla jako Jje polydextréza LITESSE® od
spole&nosti Cultor Food Science, inzulin RAFTILINES® od
spole&nosti Rhone Poulenc, Food Ingredients Division, 1130
East Maiden Street, Washington, PA 15301 USA, nebo FRUTAFIT® od
spoleCnosti Imperial Suiker Unie, One Imperial Square, P.O.
Box 9, Sugarland, TX 77487 USA a mikrokrystalicka celuléza
AVICEL® nebo INDULGE®  od spoleénosti FMC  Corp., Food
Ingredients Division, 1735 Market Street, Philadelphia, PA
19103 USA. Maltodextrin maze také byt pouzit jako

nizkokalorické objemové Sinidlo.

Sladidla a dal3i pevné uhlovodiky jako je cukr, pevné latky z




kukufi¢ného sirupu nebo vysoce u&inna sladidla mohou také byt
pouZity samy nebo v kombinaci v mnoZstvi od pfribliZn& 0 ¢ do
pfibliZné& 5 % kompozice. Pokud je sladidlem cukr, je napt¥iklad
pfiddn v mnoZstvi od pPfibliZné 2 % do p¥ibliZn& 5 %, Vvyhodné&
od pfibliZné& 2 % do p#iblizn& 3 %. Mohou byt pouZita také
dalsi obvykla pevnad p#irodni sladidla jako je med a dextréza a
mohou také byt pouzZity dalsi  uhlovodiky Jako jsou
maltodextriny a &kroby. Pro dal&i snizeni kalorického obsahu
mohou byt pouZita také um&ld sladidla jako je ASPARTAME®.
Mnozstvi pouZitych p¥irodnich a/nebo umélych sladidel se méni
v zavislosti na poZadované sladkosti zpisobem, ktery je z¥ejmy

odborniktim v oboru.

AraSidovd pomazanka se sniZenym kalorickym obsahem maZe také
obsahovat stl. Stl se pouZije v mnoZstvi od pribliZn& 1 % do

p¥ibliZn& 2 %.

Roztiratelnost aradidové pomazanky po krocich michani a
sniZovani velikosti &&stic je od priblizné 21 do p#ibliZné 27
milimetr p¥i teplot& 70 °F, jak bylo ur&eno s pouZitim
penetrometru (Precision Universal Model, ASTM grease cone D-
217 a 1509 plunger loading). Hustota ara$idové pomazanky je
maximalné p#ibliZné 1,2 gram® na krychlovy centimetr, s
cilovou hustotou od priblizné& 1,1 do p¥ibliZzné 1,2 grami na
krychlovy centimetr. Tyto vlastnosti zaruCuji 32 gramd
hmotnosti dévky 30 ml (dvé polévkové lzice) a umoZfiuji sniZeni
kalorického obsahu o 50 % u uvadéné hodnoty v popisu produktu,

kde je povinn& deklarace davky pro podavéani.




Kompozice ofechovych pomazanek, obsahujici EPG, mohou byt
vytvofeny zpusoby zndmymi ze stavu techniky pro p#ipravu
obvyklych ofechovych pomazanek. Ara8idové pomazanky se
sniZenym kalorickym obsahem, obsahujici EPG, v3ak mohou byt
také vytvofeny‘nésledujicim zpusobem. Ara3idovd kaSe se ziska
rozemletim plnotuénych ara$idd nebo araéidﬁ castecné& zbavenych
tuku. KaSe mlZe byt ziskéna jednim nebo vice prichody mletim.
Potom mohou byt s aras$idovou kasi smichédny ara3idovd moudka
zbavena tuku, sul, sladidla a dal3i aditiva pro ziskdni smé&si
a tato smés miZe byt mleta pro ziskani poZadované struktury,
jako jsou krémovitad nebo obsahujici kousky. KaSe, nebo
jestliZe vy%e uvedend aditiva jsou smichdna, pak smés, se
potom zahfivd na teplotu alespol pribliZn& 160 °F. Zah¥ivani
miZe probihat za neust&lého michani v michac¢i. B&hem zah?¥ivani
se do araSidové kaZe nebo smési aradidové kase pridad EPG a
arasidovad kaSe nebo smés ara3idové kase, obsahujici EPG, je
dale michdna p¥i uvedené teploté pro vytvofeni surového
ofechového zakladniho produktu. Surovy ofechovy pomazdankovy
produkt mbZe byt dale zpracovénim odebrani vzduch aplikaci
vakua na zahfivany surovy ofechovy pomazénkovy produkt pro
ziskani koneéného ofechového pomazankového produktu. Koneé&ny
ofechovy pomazankovy produkt potom miZe byt ochlazen a balen,

naptiklad vkladanim do néadob.

Priklady provedeni vynalezu

Nasledujici pt#iklady EPG pouZitych v prikladech byly EPG-05
9HR/1LS (IV=4) a byly syntetizovany s pouZitim hydrogenovanych



fepkovych mastnych kyselin (90 %) a tekutych séjovych (10 %)
mastnych kyselin. Vysledné materidly byly fyzikalné& ¢istény,
hydrogenovany takfka k nasycenosti, bé&leny a potom
deodorizovény. Deodorizované produkty byly posileny
pfimichanim tokoferolové smé&si 50 $ Covi-ox T70 a 50 % Covitol
F1300 (dostupné od spole&nosti Henkel Corp., La Grange,
Illinois, U.S.) na A1roveld do pribliZn& 0,16 %. Konedné
produkty byly charakterizovany pouZitim analytickych zp@sobt
obvykle pouZivanych v prémyslu pro hodnoceni olejti a tukd.
Tyto zplsoby zahrnuji jodové &Eislo podle Wijse (ROCS Cd 1-25),
Mettlertv bod ské&pnuti (RAOCS Cc 18-80 (93)) a index tuhosti
tuku (AOCS Cd 10-57). EPG pouZité v ofechovych pomazankach
podle prikladl mé&ly jodové &islo pribliZné& 4 a FACN:PO pomér
pribliZné 12, Mettlertuv bod skapnuti pfibliZn& 109 °F a index
tuhosti tuku pfiblizné& 73 p¥i teplot& 50 °F, pribliZné 58 p¥ri
teploté 80 °F, pfiblizZn& 42 pfi teploté& 92 °F a p¥iblizné 1,5
pfi teplot& 104 °F.

Srovnavaci pfiklad (kontrola)

Obvyklé arasidovéa pomazankova kompozice, obsahujici
stabilizatory, byla vytvofena obvyklym zplsobem pouZitim
mleti. Kompozice je v Tabulkdch 1 a 2 oznadena jako kontrola.
Obvykléd araSidovd pomazénka m& 205 kalorii na 32 gramovou
davku pro podavéni a obsahuje 17 grami tuku, jak je uvedeno v

Tabulce 2.

Priklady 1-7

V kazdém z Prikladd 1 - 7 byla dvakrat mleta ara3idova kase



ziskana obvyklym zpUsobem mleti. AraZidova kase byla potom
smichdna s arasidovou moudkou zbavenou tuku, sachardzou (cukr)
a soli a potom mleta pouZitim va&lcového mlynu pro ziskéani
poZadované struktury. Mletd smé&s byla potom umisténa do nadoby
a zah¥ivédna za stalého michdni na teplotu p#ibliZn& 160 °F.
Kdyz byla dosaZena teplota pfibliZn& 160 °F, do nadoby byla za
michéni p#iddna EPG a michéani pokracovalo po p¥ibliZné& 15 a3
20 dal8ich minut. Potom byla nédoba umisténa do vakua na
pfibliZné 15 aZ 20 minut pro odstranéni vzduchu z oYrechové
pomazanky. Vakuum pfestalo byt aplikovéno kdyZ jiZ nebyly na
povrchu produktu pozorovany daldi vzduchové bubliny. Poté byl

produkt ochlazen na teplotu p#iblizné& 75 °F 2 umistén do

nadobek.

Tabulka 1 wukazuje kompozice ofechovych pomazanek =z v&ech
pfikladd. Produkty podle P#ikladd 1 - 7 maji obsah EPG od
pribliZné 15 ¢ do pribli%n& 30 $. Tabulka 1 také ukazuje
hmotnost sloZek a kaloricky pfispévek Jjednotlivych sloZek
ofechovych pomazdnek na 32 gramovou davku pro podavani u

kontroly a PFikladt 1- 7.

Jak je ukdzdno v Tabulce 2, ara3idové pomazanky obsahujici od

pribliZné& 15 % to 30 % EPG maji od pribliZn& 120 do pfiblizné
160 kalorii na 32 gramovou davku pro podavani ve srovnidni s
205 kaloriemi u kontrolni ofechové pomazanky bez EPG. Ofechové
pomazanky obsahujici EPG tedy dosahuji pribliZn& 20 % aZ 40 %

sniZzeni kalorického obsahu ve srovnani s plnotuc¢nymi a

plnokalorickymi produkty. EPG ofechové pomazankové produkty

o3

také maji o od pribliZn& 25 % do p¥iblisné& 60 % mén& tuku neZ




obvyklé ofechové pomazéanky.

Kontrola a Priklady 1, 3, 4, 6 a 7 byly sledovany s ohledem na
separaci oleje, chut ¢&inidlo a struktura. Kontrola, pokud
obsahovala stabiliz4tory, pochopitelné nevykazovala ZAadnou
separaci oleje. Ofechové pomazénky, Obsahujici EPG, které
neobsahovaly stabilizdtory, neodekévané nevykazovaly 2Z&dnou
nebo pouze malou separaci oleje. EPG o¥echové pomazanky maji
dobrou chut, podobnou chuti obvyklé ofechové pomazanky
(kontrola). VSechny oFechové pomazanky maji pfijatelnou
strukturu, avSak bylo pozorovano, Ze pomazanky, které maji od
pribliZné 26,5 % do 30 % EPG, mély voskovitou strukturu. Proto
organolepticky vhodnéj3i produkty maji obsah EPG od ptiblizné
15 % hmotn. do p#¥ibliZn& 25 % hmotn.
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JUDr. Otakar Svorgik - 30 -
adVOKét [ X ] [X ] *e [ X ] .0
Halkova 2, 120 00 Praha 2

PATENTOVE NAROKY

1. Kompozice ofechové pomazanky se sniZenym kalorickym
obsahem a sniZenym obsahem tuku, vyznacdujici se tim, e
obsahuje
a) az do pfibliZn& 70 % plnotu&nych ofechf,

b) od pribliZné& 10 % do p¥ibliZné& 30 % oFfechové moucky zbavené
tuku nebo C&stené& zbavené tﬁku, kter8 m& obsah tuku od
ptibliZné 0,5 % do p¥iblizn& 15 %, a

c) od pfibliZné 15 % do p¥ibliZn& 30 % EPG s jodovym ¢&islem
mensim nebo rovnym p#ibliZné& 10 a FACN:PO pomérem v rozmezi od

pribliZné 7 do p¥iblizn& 15.

2. Kompozice podle naroku 1, vyznadujici se tim, Ze oFechova

pomazénka je arasidovd pomazanka.

3. Kompozice podle néroku 1, vyznadujici se tim, e dale

obsahuje aZ do p¥ibliZné 10 % ofecht, &astednsd zbavenych tuku.

4. Kompozice podle néroku 1, vyznadujici se tim, Ze dale

obsahuje objemové &inidlo.

5. Kompozice podle néroku 1, vyznacdujici se tim, e obsah

uvedenych EPG je od p#ibliZné& 15 % do pfibliZné 25 %.

6. Kompozice podle néaroku 1, vyznadujici se tim, e obsah
uvedenych plnotuénych ofechd je od p#ibliZn& 40 % do priblizZné

70 %.




11. Kompozice podle naroku 1, vyznadujici se tim, Ze uvedené

EPG maji propoxylaéni &islo od p#ibli¥né& 3 do 12.

12. Zplsob pifipravy kompozice o¥echové pomazanky se sniZenym
obsahem tuku a sniZenym kalorickym obsahem, vyznacujici se

tim, Ze zahrnuje néasledujici kroky

a) priprava kaSe obsahujici mleté, prazené, plnotu&né otfechy
nebo ofechy C¢&&stedn& zbavené tuku a popfipadé mleti uvedené

kase,

b) zahfivéni wuvedené ka%e =za michani na teplotu alespon
pribliZné 160 °F a primichani EPG s jodovym &islem menZim nebo
rovnym p¥iblizné& 10 a FACN:PO pom&rem v rozmezi od pfibliZné 7

do pribliZné& 15 do uvedené kage a

c) zbaveni smé&si z kroku b) vzduchu a chlazeni této smé&si.

13. Zpusob podle naroku 12, vyznadujici se tim, Ze zahrnuje
dalsi krok primichéni aditiv k uvedené kasi pfed provedenim

kroku b) a popfipad& mleti po pFimichani.

14. Zplsob podle naroku 12, vyznacujici se tim, Ze zahrnuje
dalsi krok st&lého michéni po dobu od pribliZné 10 do
pribliZzné 20 minut od okamZiku, kdy byly uvedené EPG

primichény do uvedené kase.

15. Zpusob podle néroku 12, wvyznadujici se tim, Ze uvedena




smés z kroku b) je ochlazena na teplotu p#ibliZn& 75 °F.

16. Zplusob podle ndroku 12, vyznadujici se tim, 3e uvedeny
krok zbaveni sm&€si vzduchu se provadi umisténim uvedené sm&si
do vakua po dobu od pfibliZné 10 minut do p#ibliZn& 20 minut.
17. Zpusob podle néaroku 12, vyznadujici se tim, %e uvedené EPG

maji PO o hodnoté& 5 a IJsou syntetizovany s pouZitim plné

hydrogenovanych mastnych kyselin ze séjovych oleju.

Zastupuje:

dr. 0. Svoré&ik
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