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~— Spos6b modyfikacji twardych ttuszczéw zwierzecych

Przedmiotem wynalazku jest sposéb modyfikacji twardych tluszczéw zwierzgcych, zwtaszcza toju wo-
Yowego z otokowym ttuszczem wieprzowym celem otrzymania ttuszczu piekarniczego.

Znane jest stosowanie procesu interestryfikacji jako procesu modyfikacji w zastosowaniu do toju w mie-
szaninach z olejami, dajace w efekcie plastyczne tiuszcze o temperaturze topnienia nizszej niz 16j. W tym przy-
padicu nz obniZenie twardosci i temperatury topniznia toju wptywa wprowadzenie do ttuszczu wigkszej ilosci
nienasyconych kwaséw ttuszczowych z oleju. Zasadnicza wada tego sposobu jest konieczno$é¢ wprowadzania do
ttuszczéw zwierzgcych zupelnie innego rodzaju tiuszczu jakimi sg oleje roslinne. Natomiast nie jest znane
stosowanie procesu interestryfikacji w zastosowaniu do samego toju lub mieszanin toju z innymi twardymi
ttuszczami pochodzenia zwierzgcego takze o wysokiej zawartosci tréjnasyconych glicerydéw i duzej ilosci nasy-
conych kwaséw C;¢ iC,g ze wzgledu na to, ze wedlug dotychczasowych publikacji na ten temat istnieje
przekonanie, iZ proces ten przebiega w kierunku utwardzenia i ewentualnie tylko bardzo nieznacznego obnizenia..
temperatury topnienia. £6j wotowy jest ttuszczem o duzej zawartosci nasyconych kwaséw C, ¢ i C; g oraz duzej
ilosci tréjnasyconych glicerydéw. Interestryfikacja samego toju wywotuje jedynie mate obnizenie jego tempera-
tury topnienia o 1-2°C. Wynika to stad, Ze rozmieszczenie kwaséw ttuszczowych w czasteczkach glicerydéw
toju jest bliskie statystycznemu i dlatego w wyniku procesu, w ktérym ten rozktad zostaje osiagniety nastepuja
niewielkie zmiany wtasciwosci.

Budowa wieprzowego ttuszczu otokowego jest podobna do budowy toju, czasteczki kwaséw ttuszczowych
rozmieszczone s3 réwniez w sposéb w przyblizeniu statystyczny, w wyniku procesu interestryfikacji zachodzi
podobnie jak w toju obnizenie temperatury topnienia tylko o 2—3°C. Przeprowadzone préby wspélnej interestry-
fikacji obu ttuszczéw wykazaty, ze nastgpuje niewielkie obnizenie temperatury topnienia, lecz bez jakiejkolwiek
poprawy konsystencji. Wynika stad, ze interestryfikacja wewnatrz i migdzyczasteczkowa zachodzaca w miesza-
ninje toju i twardego ttuszczu wieprzowego wytwarza glicerydy o takim sktadzie i budowie, ktéry uniemozliwia
zastosowanie produktu jako plastycznego ttuszczu piekarniczego. Z tego powodu proces interestryfikacji toju

~ z ttuszczem otokowym dla otrzymania ttuszczu pickarniczego ani nie zostat opisany w literaturze, ani nie byt

dotychczas stosowany.
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Celem wynalazku byto opracowanie sposobu modyfikacji twardego ttuszczu wotowego wraz z twardym
thuszczem wieprzowym dla otrzymania ttuszczu o dobrych wtasnosciach piekarniczych oraz anSZCJ tempera-
turze topnienia i lepszej plastycznosci niz ttuszcze wieprzowe lub ich mieszanina. Cel ten osiagrieto opracowujac
specjalng technologie modyfikacji twardego tiuszczu wotowego wraz z otokowym ttuszczem wieprzowym pole-
ga]ch na tym, ze procesy wytapiania powyzszych ttuszczéw prowadzi si¢ oddzielnie w temperaturze powyzej
100°C w ten sposéb, by otrzymac catkowite wysuszenie tiuszczéw, po czym tiuszcze poddaje sie osobno
procesowi interestryfikacji zachowujac temperaturg wyzsza od 65°C, a nastgpnie po zakoriczeniu rcakcii ttuszcze
miesza si¢ razem nie przekraczajac stosunku toju do ttuszczu wieprzowego jak 4:6, po czym mieszanine puJiaie
si¢ kolejno procesowi dezodoryzacji, utrwalenia, plastycyzacji, spienienia i temperowania.

Stosujac powyzszy spos6b otrzymano z dwéch twardych ttuszczéw zwierzgcych ttuszcz migkki o znacznie
nizszej temperaturze topnienia niz ttuszcze wyjsciowe. Ten nieoczekiwany efekt ttumaczy sig specyficznym
sktadem wewnatrz- i migdzyczasteczkowym uzyskanego tluszczu bedacego mieszaning glicerydéw, w ktérym
rozmieszczenie kwaséw ttuszczowych w czasteczkach nie jest rozmieszczeniem statystycznym, mimo, Ze jest ono
statystyczne w poszczegdlnych ttuszczach. Zawartosé tréjnasyconych glicerydéw jest wyzsza niz w ttuszczach
otrzymanych wedtug dotychczas znanych metod. Dodatkowo wystepuje tu wptyw izomeréw potozenia powsta-
jacych wskutek przegrupowan wewnatrzczasteczkowych, ktérych budowa, ilosci oraz wzajemne rozpuszczalnosci
s3 inne niZ czasteczek wyjsciowych w ttuszczu swiezym oraz w ttuszczach o statystycznym rozmieszczeniu kwa-
sow ttuszczowych, mimo, Ze sumaryczny ich sktad pozostaje ten sam.

Sposob modyfikacji wedtug wynalazku przedstawia si¢ nastepujaco. Jako surowce wyjsciowe stosuje sie
thuszcze zwierzgce swieze, co pozwala na ominigcie procesu rafinacji. Wytop prowadzi sie dla kazdego ttuszczu
osobno w kottach otwartych w temperaturze powyzej 100°C, co umozliwia réwnoczesne odparowanie wody
i daje bezwodny ttuszcz konieczny dla procesu interestryfikacji. Proces niekierowanej interestryfikacji prowadzi
sie¢ w atmosferze powietrza w dwdch reaktorach zaopatrzonych w mieszadta o szybkosci obrotéw 250/min.,
wezZownicg grzejno-chlodzaca ewentualnie ptaszcz idolny kran spustowy. Jako katalizator stosuje sie jeden
z nisxotemperaturowych katalizatoréw interestryfikacji, korzystnie alkoholan, w optymalnej ilosci 0,3%. Kata-
lizator znajduje si¢ w formie proszku, ktéry dozuje si¢ z taka szybkoscia, aby rozprowadzat si¢ w thuszczu bez
tworzenia grudek. Reakcj¢ prowadzi si¢ w temperaturze 65—90°C przez najmniej 15 minut, korzystnie
w 80—85°C przez 30 minut od chwili zmiany zabarwienia mieszaniny na brunatna. Katalizator rozktada sig¢ przy
uzyciu wodnych roztworéw kwaséw, korzystnie kwasu cytrynowego, ktéry jednoczesnie dziata jako synergent,

. stosujac go jako 2—4% roztwoér o temperaturze 70—80°C. )
Po roztozeniu katalizatora odlewa si¢ po odstaniu dolng warstwe wodng za pomoca dolnego kranu w rea-

ktorze, a ttuszcze interestryfikowane miesza si¢ ze soba. Rozdzielenia warstw dokonuje si¢ w temperaturze
okoto 70°C dla szybkiego i doktadnego rozdzielenia. Pozostata ilos¢ wody, okoto 1,5% mozna oddzielaé np.
przez odwirowanie. Maksymalny stosunek toju interestryfikowanego w sposéb niekierowany do ttuszczu oto-
kowego interestryfikowanego w sposéb nickierowany wynosi w produkcie modyfikacji 4:6. Stosunek ten moze
by¢ zmieniony na korzy$é otoki, co da tluszcz bardziej migkki o niZszej temperaturze topnienia. Produkt

- uzyskany po interestryfikacji i zmieszaniu poddaje si¢ dezodoryzacji w warunkach stosowanych w przemysle. Dla

utrwalenia gotowego juz produktu dodaje si¢ antyoksydantéw, przy czym szczegdlnie zaleca si¢ butylo-hydro-
ksyanizol BHA ze wzgledu na péZniejsze zastosowanie ttuszczu jako ttuszczu plekarmczego Po dezodoryzacji
thuszcz poddaje si¢ plastycyzacii i spienieniu oraz temperowaniu w temperaturze 21°C przez 2—3 doby.

Ttuszcz otrzymany sposobem wedtug wynalazku odznacza si¢ tym, Ze nadaje si¢ do zastosowania jako
thuszcz piekarniczy do produkcji pieczywa metoda dwufazowa, oraz do produkcji pieczywa kruchego typu
herbatnikéw. W stosunku do pieczywa drozdzowego poprawia on objetosé w stopniu wyZszym niZz margaryna.
Nadaje pieczywu charakterystyczny pszenny smak i zapach, réwnomierne pory, cienkoscienne, migkisz puszysty.
Przedtuza $wiezo§é pieczywa, w stosunku do pleczywa kruchego typu herbatnikéw poprawia kruchos¢ i poro-
wato$¢ produktu.

Przyktad I 50 kg toju wolowego stopionego w kotle otwartym oraz 75 kg wieprzowego ttuszczu

otokowego stopionego w-kotle otwartym przeniesiono do dwdch reaktoréw zaopatrzonych w mieszadta, wezo-

wnice grzejno-chtodzace i krany spustowe. Po ochtodzeniu ttuszczéw do 80°C dodano do toju 180 g metylanu

-sodu w proszku jako katalizatora. Katalizator dodawano wolno w ciaggu 10 minut mieszajac ttuszcz za pomoca

mieszadta o szybkosci obrotéw 250 obr/minute. Do ttuszczu otokowego dodano réwniez jako katalizatora mety-
lanu sodu wilosci 225 g wprowadzajac go w identyczny sposob. Po uzyskaniu zmiany barwy thuszczéw na
brunatna reakcje prowadzono mieszajac w dalszym ciagu przez 30 minut w temperaturze 80°C. Po tym okresie
czasu dodano do tluszczu otokowego 472,5 g kwasu cytrynowego jednowodnego w 10 1 wody o temperaturze
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75°C. Do toju dodano 378 g kwasu cytrynowego jednowodnego w 101 wody o temperaturze 75°C. Ttuszeze
zkwasem mieszano przez 15 minut, po czym pozostawiono na 1 godzing w temperaturze 75°C do rozdzielenia
si¢ warstw. Po tym okresie czasu odlano dolnymi kranami spustowymi wode i szlam, a nastgpnie oba ttuszcze
Zmieszano ze soba.

Otrzymany ttuszcz poddano dezodoryzacji w stosowanych powszechnie warunkach, a nastgpnie po do-
daniu 0,02% BHA poddano plastycyzacji, spienieniu i temperowaniu. W niniejszym przyktadzie plastycyzacje
wykonano przez jednorazowe przepuszczenie zestalonego ttuszczu o temperaturze 15°C przez maszynke do
migsa stanowiaca czes¢ kuchennego robota. Uzyskany splastycyzowany ttuszcz poddano nastepnie 5-cio minu-
towemu mieszaniu w inieszarce do ciasta takze stanowiacej czgs¢ robota, otrzymujac spieniony ttuszcz o zawar-
tosci 22,7% v/v powietrza. Produkt pozostawiono na 2,5 doby w temperaturze pokojowej dla temperowania.
tizymany ttuszcz mozna przechowywaé w warunkach niechtodzonych i w lodéwce. Otrzymany ttuszcz pie-
karniczy posiadat nastgpujace wiasnosci:

temperatura topnienia — 438°C
procent tréjnasyconych glicerydéw - 113
penetracja (mm/10) po plastycyzacji,

spienieniu i temperowaniu w 21°C . —260,5

barwa 50% roztworu w chloro- '
formie E 1M — 0,398

400 mu
Po zastosowaniu tiuszczu do wyrobu pieczywa drozdzowego objgto$é pieczywa w cm® przy zawartosci
ttuszczu: ' '
1,5% wyniosta — 1520
3,0% wyniosta — 1600
5,0% wyniosta- — 1700

Zastrzezenia patentowe

1. Sposéb modyfikacji twardych tluszczéw zwierzecych, azwlaszcza toju wolowego z otokowym
ttuszczem wieprzowym znamienny tym, Ze procesy wytapiania tych ttuszczy prowadzi si¢ oddzielnie w kottach
otwartych w temperaturze powyzej 100°C, po czym otrzymane bezwodne ttuszcze poddaje si¢ w dalszym ciagu
oddzielnie procesowi niekierowanej interestryfikacji przy dodatku znanych katalizatoréw w temperaturze od 65°
do 90°C, korzystnie 80 do 85°C, a nastgpnie po zakoriczeniu reakcji interestryfikowania ttuszcze miesza sig
razem, po czym mieszaning poddaje si¢ dezodoryzacji, utrwaleniu, plastycyzacji oraz spienieniu.

2. Sposéb wedtug zastrz. 1, znamienny tym, Ze stosunek ilosciowy toju wolowego do ttuszczu wieprzo-
wego nie powinien by ¢ wigkszy niz 4:6.
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