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Potravinafisky piipravek na bazi rostlinného oleje

Oblast techniky

Vynalez se tyka polopevnych aZz pevnych, obvykle vsak kapalnych, pfipravki na podkladu
rostlinnych oleju a jejich pouziti zvlasté v potravinaiském prumyslu.

Dosavadni stav techniky

Dané problematiky se tykd americky patentovy spis 5 149 552 ze dne 22.09.1992, ktery popisuje
nékter€ krystalické vapenaté soli kyseliny citronové.

Rostlinné oleje jsou nejvhodnéjsi pfirozenou formou lipidd k pouziti pfi dietach. Je dobfe zndma
uloha lipidi, tedy tuki, které jsou nasycené nebo obsahuji glyceridy trans—nenasycenych
mastnych kyselin v problematice krevni cirkulace. Velmi se doporuduje pouziti rostlinnych olej,
které obsahuji triglyceridy cis-nenasycenych mastnych kyselin misto vySe uvedenych
nasycenych tuk nebo trans—nenasycenych mastnych kyselin; Ize se tak vyvarovat problému
krevni cirkulace, spojenych se zminénymi tuky.

Jednou z nesnazi vyhovét tomuto pozadavku je fyzikalni forma Zadouciho rostlinného oleje, tedy
kapalna forma, jez neni vzdy pfijatelna pro néktera potravinaiska pouziti.

V minulosti byly rostlinné oleje pfevadény do vhodnéjsiho polopevného nebo i pevného stavu
hydrogenaci; vysledkem je pfeména rostlinného oleje na nasyceny tuk a glyceridy trans—
nenasycenych kyselin. Pouziti vhodnych rostlinnych oleji bylo v potravinaiském primyslu
vyznamné omezeno pouze na situace, kdy bylo mozno pouzit kapalny olej.

Dilezitost potravin s nizkym obsahem tukii, nizkokalorickych a bez cholesterolu v dietnich
potravinach je doloZena nejen ve védecké literatufe, ale i v dennim tisku. Vynaklada se védecké
usili, aby se vyhovélo pozadavkim na nové potravinaiské technologie. Jsou jiz pripravovany
produkty potravinafského primyslu s nizkym obsahem tukd, jsou to syry, majonézy, pomocné
latky k Gpravé salatd, margariny a podobné produkty, které jsou zaloZzeny na nahrazkach za
tukovou slozku, bud’ zcela nebo z&asti ve srovnani s obsahem tuku v klasické potravé. Takové
produkty vyzaduji nové pfisady do potravin a tedy nové slozky novych potravin pro diety.

Nové prisady a slozky jsou uréeny hlavné k vylepseni vzhledu, barvy, chuti jakoz i pro upravu
daldich vlastnosti, aby nové dietetické pfipravky byly pfijatelné pro vefejnost. Za timto Gcelem je
tieba, aby tyto byly kompatibilni s ostatnimi v potravinach pouzitymi slozkami. Tak naptiklad pfi
pouziti oxidu titani¢itého jako bélidla v pfipravcich s nizkym obsahem tuku byla zjisténa jeho
kompatibilita k ostatnim slozkam. Jeho pouzitelnost byla oviem v Cetnych zemich, zejména
v Evropég, zpochybnéna a tato latka nepfichazi v Gvahu.

Podstata vynalezu

PiedloZzeny vynalez popisuje nové pfipravky na bazi rostlinného oleje a vapenaté soli kyseliny
citronové, které jsou snadno pfizpisobitelné k pouZiti v potravinaiskych vyrobcich, zejména jako
¢inidla, zpusobujici zakaleni, bélici ¢inidla a ¢inidla k ¢aste¢né nahradé tuki. Jsou popisovana
tato a dal3i pouziti potravinafského pfipravku na bazi rostlinného oleje.

Podstatou predlozeného vynédlezu je potravinaisky pfipravek na bazi rostlinného oleje
s pfipadnym obsahem pozivatelného emulgétoru, ktery obsahuje 0,1 % az 10 % hmotn. vody a
0,5 az 35 % hmotn. velmi jemné vapenaté soli kyseliny citronové, ktera je reakénim produktem
vapenaté slouCeniny ze skupiny, kterou tvofi hydroxid vapenaty, oxid véapenaty, uhli€itan
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vapenaty, a kyseliny citronové, pfi¢emz v reakénim produktu se molarni pomér vapniku ke
kyselin& citronové pohybuje od 2,5 kp 2 do 2,95 kp 2 a hodnota pH 1% vodné suspenze
reakéniho produktu za teploty 25 °C je v rozmezi 4 az 7, zbytek do 100 % hmotn. tvoii olej.

PfedloZeny vynilez popisuje polopevné az pevné pipravky na bazi oleje a vapenaté soli kyseliny
citrénové, které se daji snadno pouzit v potravinafském primyslu, takze se tim spoji vyhoda
pfirodniho rostlinného oleje a mineralniho oleje, coz dosud mozné nebylo. Novéji se pouziva
~kanolovy olej“, coz je upraveny fepkovy olej (pojmenovan podle variety fepky ,,.Candle®),
zbaveny z velké miry glukosinolati (obsah sniZen asi na desetinu) a gumovitych podilii. Takto
vyrobené produkty se mohou pfipravovat v rozsahu od mirng& viskézni konzistence, jako je tomu
v pfipadé majonézy, az do pevného stavu, podobného sadlu, a to jednoduse tak, ze se upravi
hladina slozek, pouzitych v pfipravku.

Piehled obrazku

Na obr. 1 je graf viskozity olivového oleje o riiznych koncentracich specificky pouzité vapenaté
soli kyseliny citronové v soutasnych novych olejovych ptipravcich podle tohoto vynélezu
(prazdna koletka) a bézné vapenaté soli kyseliny citronové ve form& hydratované (étveretky)
nebo dehydratované (&erna kole¢ka).

Na obr. 2 je graf viskozity sou¢asnych novych pfipravkii proti koncentraci vapenaté soli kyseliny
citronové pro olej ze sojovych bobui (prazdné &tveretky) a kanolovy (Serné &tveredky).

Podrobny popis vynilezu

Soutasny novy pfipravek na podkladu véapenaté soli kyseliny citronové a rostlinného oleje
obsahuje vodu a reakéni produkt, totiz jemn& rozetfenou vapenatou sil kyseliny citronové.
Dalsim rysem tohoto vynalezu je pfipravek, zaloZeny na rostlinném oleji s obsahem vody a
Jjemné rozetfené vépenaté soli kyseliny citronové s ptisadou slozky povahy sacharidu.

Jemné rozetfend vépenata siil kyseliny citronové, jak se zde pouZivé, je reakénim produktem
sloZky, obsahujici vapnik, zvolené ze skupiny hydroxid, oxid a uhli¢itan vapenaty, a kyseliny
citronové s molamnim pomérem vapniku k uvedené kyseling 2,5 ku 2 az 2,95 ku 1, s vyhodou
2,61 ku 2 az 2,92 ku 2, a hodnotou pH vodni suspenze feteného produktu od asi 4 pod 7,
s vyhodou od asi 4 do asi 5,5.

Obecné se takové krystaly vapenaté soli kyseliny citronové pfipravuji susicim nastfikanim
neutralizaéni smési, pfipravené neutralizovanim kyseliny citronové suspenzi oxidu nebo
hydroxidu vépenatého ve vodg, tedy napfiklad suspenzi oxidu nebo hydroxidu vapenatého za
kontrolovanych podminek tak, aby vznikla jako produkt nova vapenati sil kyseliny citronové.
Uhlicitan vapenaty se d& pouzit k neutralizaci citronové kyseliny také, ale je nutné pomalé
pfidavani a/nebo velké reakéni nadoby, aby se znemoznilo unikani a pietékani reak&ni smési
v disledku vzniku oxidu uhlititého a pénéni. Kritickymi parametry pro ur&eni fyzikalnich
charakteristik konetného produktu jsou teplota, obsah pevnych podili v suspenzi a doba
promichavani pfed rozstfikovanim.

Krystaly vapenaté soli kyseliny citronové se pFipravuji zvlat€ nejprve neutralizovanim kyseliny
citronové hydroxidem vapenatym, pfi¢emz se kontroluje jak rychlost reakce, tak i podminky, za
kterych probiha, jakoz i postup neutralizace. Pfi tomto postupu reaguje vodni suspenze
hydroxidu vépenatého s vodnym roztokem kyseliny citronové a dasledkem je silnéd exotermni
reakce. Rychlost probihajici reakce, koncentrace reak&nich slozek a reakéni podminky jsou
dileZitymi faktory pro vznik vapenatych soli kyseliny citronové o vhodné hodnoté pH i vhodné
velikosti Castedek.



15

20

25

30

35

40

45

50

55

CZ 287888 B6

Je vyhodné vychézet ze dvou oddélenych vodnych systémi, jednim je roztok kyseliny citronové
a druhym je suspenze hydroxidu véapenatého, a potom namichat jednolitou suspenzi hydroxidu
vapenatého s vodnym roztokem Kkyseliny citronové. Teplota reak¢éni smési nesmi prestoupit
hodnotu 60 °C. Hodnota pH takto vzniklé suspenze po dokonalém promichéni spada obvykle do
rozsahu 4 aZ 6 a — je-li to tfeba — miiZe se do tohoto rozsahu upravit. Suspenze se potom pouZzije
k suseni nastfikanim.

Takto pfipravené vapenaté soli kyseliny citronové se vyznacuji velkou nerozpustnosti ve vodé
s tim, Ze lze pfipravit hmotnostné 0,1% roztok za teploty mistnosti s ponékud vyssi rozpustnosti
v horké vodé.

Béhem pripravy celé davky a b&hem ¢ekani na suSeni rozstfikovanim jsou soli v reakéni smési
v nerozpustném stavu, je to smés velmi jemnych krystalk, tvoficich shluky s kolisajici velikosti
castecek, v rozmezi od 5 az do 100 mikrometrd. Na zakladé souCasnych zkusenosti lze fici, ze
nejlepsi produkty se daji ziskat za dodrZzeni dale uvedenych podminek.

Hladina pevnych podili ve vodné suspenzi vapenaté soli kyseliny citronové se udrzuje v rozmezi
20 az 26 % hmotn., s vyhodou 22 az 24 % hmotn., prepocteno na bezvodou sil. Teplota suspenze
béhem suseni rozstiikovanim se pohybuje od 27 °C az do 38 °C, s vyhodou od 27 az do 32 °C.
Aby se predeslo tvorbé gelli ve vodné suspenzi, zvlasté za teplot pod 21 °C, jakoZ i neZzadouci
krystalizace, ke které miZe dojit pfi prodlouzeném stani reakéni smési, ma se suSeni
rozstiikovanim reak&ni smési provést v dobé asi 4 az 5 hodin po pripravé suspenze. Ta se potom
susi rozpraSovanim za vystfikovaci teploty od asi 105 do asi 115 °C, ¢imz se ziska lehce se
pohybujici bily prasek se sypnou hmotnosti od asi 0,3 do asi 0,7 g/em’. Je tieba se vyvarovat
nadmérného michani a zvla§té¢ homogenizovanim pfed rozstiikavanim, protoZze by mohlo dojit
k lomu &astecek soli do formy velmi jemnych ¢aste¢ek a mohlo by dojit i ke tvorbé gelu.

Krystalky vapenaté soli kyseliny citronové maji obvykle tyto charakteristické vlastnosti:

sypna hmotnost 0,33 az 0,66 g/cm’

granulovani 95 % projde sitem 150 mikrometr,
prachod, 8 minut 10 % nejvyse sitem 38 mikrometr,
pH (konc. hmotn. 1%) 4,0 aZ 6,5 v roztoku,

vzezieni lehce pohyblivy, bily prasek,

Tyto soli jsou neutralni az mirmé kyselé a maji velmi pfesné uréenou velikost krystali. Takové
soli je mozno pouzit ve formach hydratovanych nebo bezvodych. Ve formé hydratované mohou
soli obsahovat az asi 13 aZ 15 % hmotn. hydratatni vody. Obvykle se viak doporuCuje pouziti
soli v niz8i hydrataéni formé& s méné nez 10 % hmotn. hydrataéni vody. Pochopitelné lze susit
hydratovanou stil na kteroukoli hladinu hydrataéni vody za pouziti znamych postupl. Stanim se
neprojevi u soli jakakoli ztrata nebo zisk vody béhem skladovani.

Koncentrace soli v soutasném novém piipravku miize kolisat od asi 0,5 do asi 35 % hmot.,
pfepotteno na hmotnost pfipravku. Zvlasté vyhodnymi jsou pfipravky, kde koncentrace soli
kolisa os asi 15 do asi 20 % hmotn. Takové pfipravky se vyznacuji vysokym pomérem soli k oleji
a mohou se pouzit nejucinnéji k dosaZeni potfebnych hladin soli v potravinafskych pfipravcich,
do kterych jsou pfidavany, jak se to zde dale popisuje.

Vépenata siil kyseliny citronové, jak se pouziva pfi postupu dle tohoto vynilezu, je ve formé
malych krystalickych desti¢ek. Primérna délka krystalt je pod 3,0 mikrometry, s vyhodou pak
¢ini asi 1,5 mikrometru; §itka pod 2,0 mikrometry, s vyhodou asi 1 mikrometr, tloustka pod 1
mikrometr, s vyhodou 0,1 aZ 0,2 mikrometru. Bé¢hem pfipravy se shluky téchto malych desti¢ek
spojuji dohromady a tvofi pak sférické ¢asteCky v priméru od asi 5 do asi 50 mikrometri.
Takové shluky se snadno oddéli mechanickym michanim v oleji nebo pouhym stanim téchto
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shlukd voleji po deldi dobu, tedy napfiklad pfes noc za teploty mistnost. Nejidinn&jsim
postupem, jak rozmélnit tyto shluky na jednotlivé desticky je pouziti mechanickych stfiZznich
prostiedkd, jak je to naptiklad mozné v kulovém mlynu. Mezi jiné pouZitelné michaci prostredky
patfi homogenizitory, mikrodefici zafizeni nebo koloidni mlyny.

Smichaji-li se desticky vapenaté soli kyseliny citronové s rostlinnym olejem, zv1a§t& v mnozstvi
nad asi 10 % hmotn., pak je to spojeno s podstatnym vzestupem viskozity smési. TakZe pfipravky
s 15 az 20% hmotn. vapenaté soli kyseliny citronové v oleji maji formu hustych past,
pfipominajicich mékké syry, nebo svou konzistenci margariny. Za obsahu 20 % hmotn. &i vice
maji smési tendenci tuhnout za vzniku textury, zvla$té pak pii pouziti vysoce vykonnych
mechanickych stfiznich sil.

Bylo zjiSténo, Ze pfidanim vody v mnozstvi 0,1 az asi 10 % hmotn. s vyhodou asi 0,5 aZ asi 10 %
hmotn., do pfipravku z rostlinného oleje s obsahem reak&niho produktu na podkladu vapenaté
soli kyseliny citronové se docili podstatny vzestup viskozity ve srovnani s bezvodym ptipravkem
na podkladu rostlinného oleje s obsahem vapenaté soli kyseliny citronové. Dale bylo zjisténo, ze
to lze docilit pfidanim slozky povahy sacharidu v mnoZstvi od asi 5 do asi 60 % hmotn.,
s vyhodou od asi 15 do asi 40 % hmotn., pfepotteno na piipravek na podkladu rostlinného oleje
s obsahem reakéniho produktu na béazi vapenaté soli kyseliny citronové od asi 0,5 do asi 20 %
hmotn. s vyhodou od asi 3 do asi 10 % hmotn. v kombinaci s vodou, tedy od asi 0,1 do asi 35 %
hmotn., s vyhodou od asi 0,1 do asi 25 % hmotn. Tato kombinace dovoluje pouZiti v&tsiho
mnoZstvi pfitomné vody se zajidténim produktli o vy33i viskozité, jakoZz i nizkokalorickych
produktd, jako jsou pasty podobné margarinu, pouzitelné v nelepicich se a laminujicich &inidlech,
zvlasté pfi pedeni.

Dalsi modifikaci produktii podle tohoto vynalezu je moznost pidavani poZivatelnych emulgatort
vmnozstvi od asi 0,1 do asi 2% hmotn., s vyhodou od asi 0,2 do asi 1 % hmotn. Mezi
pouzitelné a pozivatelné emulgitory patfi znamé monoglyceridy, diglyceridy, sodna sil
stearoylmléné kyseliny, odpovidajici vapenaty sil, lecithin, estery sacharidi a podobné
slouCeniny. Pfidinim emulgatord se docili lepsi promichavani slozek a zlepSena kvalita
kone&nych produkti.

Mezi sloZky povahy sacharid(i a zaloZené na sacharidech, pouZitelné v tomto smyslu, patii
mouka a jeji rafinované produkty, zahrnujici pfirodni i rafinované mouky, celuléza a pozivatelné
gumy, jakoZ i modifikované produkty, tedy $kroby, dextriny, maltodextriny a podobné latky.

Podle jednoho z vyhodnych provedeni se destitky povahy vapenaté soli kyseliny citronové
piekryji pfisadou povahy pfijatelné potravy schopné kryt takové destidky. K tomu tgelu se mize
pouZit velké mnozstvi takovych pfisad, jako jsou napfiklad z proteinit kasein, jeho sodna siil a
zein, polysacharidické gumy, jako je xanthanova guma, arabskd guma, karubova guma, guar a
podobné gumy, vy$3i mastné kyseliny, naptiklad s dvanacti az dvacetidvéma atomy uhliku, jako
Je kyselina laurova, stearova, olejové, linolova, nebo sodné &i draselné soli uvedenych kyselin,
dale to jsou ptirodni pevné potravinafské produkty, jako jsou pevné podily z mléka a ovocnych
St'av, tfeba z pomerantli, dile gumy povahy celuldzy, jako je methylceluléza, ethylceluléza a
karboxymethylcelul6za. Pokryti ¢astetek povahy vapenaté soli kyseliny citronové se d4 provést
pouZitim znamych technickych postupii. Kryci &inidla Ize pfidat do vodné suspenze &astedek
bezprostfedné po jejich pfipravé a vzniklou smés lze susit rozstfikovanim. Jinak pred sudenim
rozstfikovanim suspenze vapenaté soli kyseliny citronové ve vodé pred a/nebo b&hem piipravy
nové soli se miZe pfidavat do reakéni smési kryci &inidlo; suchy produkt, ziskany rozprasenim,
se takto ziska v pokryté formg.

Treti moznosti je pfidani kryciho &inidla do suché véapenaté soli kyseliny citronové bshem
semilani v oleji. A jeSté dalsi postup zahrnuje pfidavani kryciho &inidla do potravinafské smési, -
do které se pfidava jako nova pfisada piipravek na bazi rostlinného oleje, jakoz i destitky soli,
kryté in situ béhem dispergovani v potravinaiském piipravku.
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Nové pripravky podle tohoto vynalezu jsou zvlasté u¢inné jako opakni a vyb&lovaci &inidla pro
potravinaiské pfipravky na bazi oleje. Jako piiklady takovych potravinafskych pfipravka lze
uvést pudingy, majonézy, pripravky k tpravé salati a podobné produkty, kdy se nasyceny tuk
ponejvice nahrazuje rostlinnym olejem. Pfi takovém pouziti se ma hladina soli pohybovat
v mnozstvi 0,2 az 5,0 % hmotn., pfepocteno na potravinaisky ptipravek.

K dosaZeni takovych ucink soli k zakaleni a vybéleni se miZze sul pfidat jako takova do
potravinafského pfipravku. Jinak, a to s vyhodou, se sil ptfidava ve formé pasty podle tohoto
vynalezu z rostlinného oleje a vapenaté soli kyseliny citronové. PouZiti takové pasty zajiituje
vysoce zadouci formu desti¢ek vapenaté soli kyseliny citronové, a ty jsou pravé odpovédné za
zakaleni a pfipadné vybéleni vodného potravinatského ptipravku. Pasta v tom pfipadé obsahuje
s vyhodou od asi 15 do asi 30 % hmotn. soli.

Pti jakémkoli zpisobu pfidavani jsou krystaly vapenaté soli kyseliny citronové rovnomérng
distribuovany do potravinaiského pfipravku pouzitim obvyklych postupii michani a neni tfeba
Jjakéhokoli specidlniho zaobchéazeni k dosazeni téchto vysledkii.

Navic k pouziti jako zbélovaci, pfipadné zkalovaci &inidla jsou souasné nové piipravky na
podkladg oleje a soli pouzitelné jako potencialni nahrazky tukd. Pkipravky z oleje a vapenaté soli
kyseliny citronové se daji vyrobit s viskozitami a sypnymi vlastnostmi, jez kolisaji od mékké a
hladké textury, jako je tomu v pfipadé majonéz a masla aZ po tuhou a tvrdou texturu, jako je
tomu vpripadé sadla a vymichanych margarind. To umoZiuje spotiebiteli nahradit
hydrogenované tuky i Zivo¢i$né tuky pouzitim zdravych, neupravovanych rostlinnych oleji.

Dal3im pouzitim sou¢asnych novych pfipravkl na bazi rostlinnych olejl a vapenaté soli kyseliny
citronové je moznost pouZiti jako protilepiciho &inidla, zvlasté pak pii pedeni, jako je tomu
v ptipadé vyroby peciva, chlebii a kola¢i. K takovému uZiti se pasta na bazi oleje pouzije pouze
na povrchu plechi, uréenych k pe€eni, a to ve styku s produktem urenym k pegeni a slouzi
skute¢né ucinné jako protilepivé &inidlo proti pfipaleni. Vrstva pasty, jeZz se nanasi, miize byt
skute¢n€ velmi tenkd a vytvofi se pouhym potfepanim piipravkem zoleje a soli v zasob&
rovnomémé na povrchu urlené k peceni. UpeCené produkty se snadno vyjmou, aniz dojde
k naruSeni povrchu.

Na rozdil od vysledki, ziskanych s krystaly vapenaté soli kyseliny citronové podle tohoto
vynalezu, se nevyznaluji krystaly b&zné postupné vapenaté soli kyseliny citronové, at’ jiz
v hydratované formé (13 % vody nebo vlhkosti), nebo po energickém vysu3eni, podobnymi
vlastnostmi olejové viskozity, a jsou zcela nei€inné pfi testovani ve srovnani s pfipravky podle
tohoto vynélezu nebo jako pfisada do potravinafskych pfipravka.

Mechanizmus, jakym se projevuje a postupuje soucasny proces, neni dostateéné znim, aniz je
srozumitelny. Méa se viak za to, Ze mastné kyseliny, které jsou jako pfirodni latky pfitomné
v takika kazdém oleji, absorbuji na svém povrchu krystaly vapenaté soli kyseliny citronové a
napomahaji k jemnému dispergovani &astegek v oleji. Riizné rostlinné oleje se chovaji odli3n& pfi
michani s vapenatou soli kyseliny citronové podle tohoto vynalezu za vzniku lidicich se hodnot
viskozit. Zda se, Ze se lze dokonale spolehnout na tvar, poet a geometrické uspoiadani destiek
vapenaté soli kyseliny citronové, jak se disperguji v kontinuélni olejové fazi. Stupeii tuZeni oleje
se da kontrolovat mnoZstvim pridané vapenaté soli kyseliny citronové k oleji, jakoZ i stupném
disperzibility jemné krystalickych desti¢ek. Tak naptiklad hmotnostni podil asi 20 % majonézové
textury se dosahne pfi pouziti olivového oleje. Za pouZiti asi 26-33 % hmotn. vépenaté soli
kyseliny citronové se ziska produkt, podobny tvrdému sadlu.

Nové produkty podle tohoto vynélezu jsou stilé, at’ jiz se uchovévaji za teploty mistnosti nebo
v ledni&ce. Mohou se pridavat prichuté a barviva, aby se docilily Zddané vlastnosti produktu.
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Rostlinné oleje jsou velmi dobfe znamé a vyznaduji se ethylenickou nenasycenosti v alifatické
&asti kyseliny. Tyto oleje jsou stale tekuté v irokém teplotnim rozmezi. Jako priklady lze uvést
oleje olivovy, svétlicovy, kukufiény, kanolovy, podzemnicovy, zbavinénych seminek,
sezamovych seminek, ze sojovych bobii a makovy.

Postup podle tohoto vynalezu se provadi tak, Ze se smés zvoleného rostlinného oleje a vapenaté
soli kyseliny citronové vystavi G¢inkim mechanickych stfiznich sil tak, Ze se zvysi viskozita
smési oddélenim desti¢ek vapenaté soli kyseliny citronové ze shluki. K tomu G&elu se mize
pouZit mikromlynek s vyuzZitim klasickych zafizeni, uréenych k dosaZeni prudkého rozmichani.
Kulové mlyny se obvykle pouZivaji k mikrosemilani, naptiklad kulovy mlyn typu Dyno-Mill
machine, coz je snadno dostupné a velmi &inné disperzni zafizeni. Po&et priichodti smési
rostlinného oleje a vapenaté soli kyseliny citronové se nezda mit rozhodujici vyznam a obvykle
Jeden az dva priichody zcela dostatuji. Jak smés prochézi mlynem, ztraci na krupiénatosti, jez je
zpisobena velkymi shluky soli. Viskozita se podstatn& zvy3i, zvysi se i teplota reakéni smési.

Produkty, ziskané postupem podle tohoto vynalezu, se pohybuji v rozmezi od polopevnych
produktd, tedy viskdznich kapalin a past, az k pevnym latkam, podobnym piiklad sadlu. Tyto
produkty jsou velmi stalé pfi skladovani, at’ jiz pfi pokojové teploté nebo za teploty snizené.
Viskozity takovych produkti se prakticky neméni v zavislosti na ase a nelze také pozorovat
zménu produktu zhlediska hladkosti povrchu. Nedochazi k vyrazngjdimu shlukovani
krystalickych desti¢ek.

Rheologické sledovani téchto produkti je spojeno se zajimavymi vlastnostmi. Kfivka viskozity
smykového napéti naznatuje, Ze tyto disperze stiihov& fidnou, zatim co kivky teplotni viskozity
ukazuji, Ze nedochazi ke zméné az do 60 °C a déle s minimalnim ztratou viskozity aZ do 100 °C.
Neexistuje Zddna teplota tani téchto ptipravki, jako je tomu u tukii a hydrogenovanych oleji.

U produktd, ziskanych velmi dokonalym a vysoce energickym promichavanim smési rostlinného
oleje s obchodné dostupnou vapenatou soli kyseliny citronové, se projevuji velmi mal4d zména
viskozity a velmi kratce po pfipravé se projevi zna&na zména tekutosti, coZ je naznak a dikaz
nestalosti. Obchodné dostupné vépenata sil kyseliny citronové obsahuji velky podil hydrataéni
vody, naptiklad az 13 % hmotn. vihkosti. A i kdyZ se takovy podil vihkosti odstrani susenim
podobnych produktii ve vakuové susamng za tepla, pak pouziti takto vysu$ené vapenaté soli neni
spojeno se zméno viskozity, i kdyZ jeji podil v rostlinném oleji je vysoky.

Jak je to patrné z obr. 1, zvy3eni koncentrace vapenaté soli kyseliny citronové pfi pouZiti postupu
podle tohoto vynélezu je spojeno s podstatnym zvy$enim viskozity smési, zatim co pouziti bézné
obchodni, ale vysuSené vapenaté soli kyseliny citronové vyusti v malé zméné viskozity, pokud se
to projevi viibec, a to i kdyZ se pouZije v mnozstvi 35 % hmotn., pfepo&teno na olej.

Piiklady provedeni vynalezu

Pfipojené priklady popisuji blize provedeni vynalezu: viechny udaje v % jsou minény
hmotnostng.

Priklad A

Vapenata siil kyseliny citronové se pfipravi z 1243,7 kg kyseliny citronové a 720 kg hydroxidu
vapenatého s analyticky zjidténym obsahem Ca(OH), 97 az 98 % hmotn. za pFitomnosti
5415 litrd vody. Moléarni pomér hydroxidu vépenatého ku kyseling citronové je mirné niz$i nez
3 ku 2, ve skute¢nosti &ini 2,92 ku 2. Kyselina citronova (Pfizer, jemné granulovan4) se smicha
ve velkém zasobniku s 2527,5 | studené vody, odd&len& se v jiném zasobniku smicha hydroxid
vapenaty (Mississippi lime, hydratované vapno) s 2527,5 | studené vody a suspenze hydroxidu
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vapenatého se potom precerpa do roztoku kyseliny citronové takovou rychlosti, Ze pfederpavani
trva 10 az 15 minut. Je nutné béhem tohoto michani a tedy i v prub&hu probihajici reakce zajistit
dobré michani. Zbyvajici podil vody, 360 litrti, se pouzije k vyplachnuti zasobniku s hydroxidem
vapenatym, jakoZ i spojovaci potrubi. V disledku reakéni teploty se teplota reakéni smési zvysi
z poCatecnich 15 °C na 57 °C. Po skonéeni reakce se teplota reakéni smési snizi na 26 az 32 °C.
Kone¢na hodnota pH suspenze (obsah vapenaté soli kyseliny citronové, pfepocteno na suSinu,
¢ini 22 % hmotn.) spada do rozmezi 3,8 az 4,6 a miiZe se upravit smérem nahoru i dolti za pouZiti
béznych reakénich inidel. Suspenze se potom sudi rozpra$ovanim za pouZiti rotaéniho kola
(7600 otatek za minutu). Vyvodni teplota se upravi na 110 °C, pfivodni na 230 °C.

Pradkové vépenata stl kyseliny citronové, ziskana po sudeni rozpra$ovinim, pfedstavuje volng
pohyblivy bily prasek s vlhkosti pod 6,0 % a sypnou hustotou v rozmezi 0,33 aZ 0,65 g/cm’.
Hodnota pH 1% suspenze ¢ini ve vodé 5,5. 95 % z tohoto prasku projde sitem velikosti 150
mikrometrii.

Piiklad 1

100 g vépenaté soli kyseliny citronové, pfipravené postupem dle piikladu A, se rozmicha do
900 g olivového oleje (Filupo Berio a spol., Lucca, Italie) ve dvoulitrové sklenéné nadobé za
pouziti micha¢ky Lightning Labmaster (model DS3004, General Signal), 100 otagek za minutu.

Zafizeni ,,Dyno-mill typ KDL* (Willy A. Bachofen AG, Maschinenfabrik Basel, Svycarsko),
vybavené plastém pro chlazeni zevné, se pfedem pfipravi tak, Ze mlynem protéka olivovy olej
nékolik mnut pfed vlastnim semilanim. Potom se suspenze vapenaté soli kyseliny citronové
v olivovém oleji pomalu propousti mlynem rychlosti 150 g za minutu. Béhem semilani se teplota
suspenze zvysi, zatim co krupi¢natost vapenaté soli kyseliny citronové se prudce sniZi. Byla
zméfena viskozita této suspenze véapenaté soli kyseliny citronové v olivovém oleji za pouZiti
Brookfieldova viskozimetru (Brookfield Digital Viscometer Model DV-II, Stoughton, MA
02072, USA) se zjisténim 1920.10°Pa.s pii pokojové teplot& (pFiblizng 20 °C) a rychlosti
tenkovrstvového vietene 5 otacek za minutu. Je zcela jasné patrné, Ze jemna disperze vapenaté
soli kyseliny citronové zvysila viskozitu olivového oleje asi tfiadvacetkrat, a to i pfi obsahu 10%
v oleji. Viskozita olivového oleje pii 20 °C odpovida 84.10° Pa.s (CRC Handbook of Chemistry
and Physics).

Priklad 2
Opakuje se postup podle prikladu 1 za pouzZiti riiznych pomérii vapenaté soli kyseliny citronové a

olivového oleje od 18 az do 25 % hmotn. Byl pouZit pfesné tyZz postup semilani a hodnoty
viskozity za teploty mistnosti (21 °C) jsou uvedeny zde dale

Koncentrace vap. soli kyseliny | Podle Brookfielda viskozita | Faktor zvySeni viskozity oleje
citronové, % hmotn. Pas.10”
10 1,9 23
15 6,4 76
20 14,2 169
25 42,6 507

Z tabulky je zcela jasng ziejmé, Ze viskozita olivového oleje se prudce zvy3i, a to az 500krat proti
obvyklé hodnoté, disperguje-li se v oleji mikrosemleta vapenata siil kyseliny citronové dle tohoto
vynélezu. Textura takovych pfipravkii na podkladu oleje a vépenaté soli kyseliny citronové byla
dostate¢né jemnd, aby bylo moZno pfipravek rovnomé&mé rozetfit na chlebu, kvalita pfi jidle
odpovidd majonéze a/nebo maslu. Viskozita soustavy vapenata sil kyseliny citronové a olivovy
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olej 25 ku 75 se prakticky neméni v teplotnim rozsahu 25 az 50 °C. Na druhé strané viskozita
neupraveného olivového oleje se sniZi prakticky vice nez dvakrat.

Priklad 3

Pasta sobsahem 15 % hmotn. vapenaté soli kyseliny citronové v olivovém oleji, jak byla
pripravena v piikladu 2, se protlatuje znovu mlynem Dyno ve 4 semilacich cyklech s imyslem
sledovat vliv téchto prichodi mlynem na viskozitu. Bylo zjidténo, Ze tuhnuti olejového
pripravku, tedy zvySeni viskozity, neni podstatnéji zavislé na po&tu priichodii mlynem za takové
koncentrace vapenaté soli kyseliny citronové.

Priklad 4

BéZny tetrahydrat vapenaté soli kyseliny citronové od firmy Merck Co (obsah vihkosti 13,3 %)
byl semlet v olivovém oleji na koncentrace 15 % aZ 25 %. byl pouzit presné tyz postup, jako
v pfikladu 1. Tak byla ziskana vysoce homogenni kapalna latka jako produkt z viskozitami 0,88
aZz 2,16 Pa.s. Nebyl tedy zjistén podstatnéjsi vzestup viskozity. Hodnoty viskozit jsou podstatné
niZsi neZ odpovidajici hodnoty, uvedené v ptikladu 3, a to aZ dvacetkrat. Asi tak za 3 dny dojde
k podstatnému fidnuti téchto vzorkil, coZ je znakem nestalosti disperze, pfi¢emz se &aste¢ky
oddéluji z kontinualni olejové faze, k ¢emuz nedochazi u ptipravki dle prikladu 2.

Priklad 5

1 kg b&€zného obchodniho produktu vapenaté soli kyseliny citronové, jak byl pouzit v ptikladu 4,
se susi ve vaku za teploty 110 °C 48 hodin, aby se tak odstranila hydratatni voda. Opakuje se
postup dle piikladu 1 za pouZiti koncentraci 15 %, 25 % a 35 % takto vysulené vépenaté soli
kyseliny citronové v olivovém oleji. Vzorky se semelou presné tak, jak je to popsano v prikladu
1. Vtomto pfikladu se kazdy vzorek prozene mlynkem dvakrat. Obdobng, jako tomu bylo
v piikladu 4, nedochazi k podstatnéj§imu zvySeni viskozity ani pfi koncentraci 35 %. U téchto
vzorki dochizi b&hem 3 dnd k podstatnému fidnuti. Viskozity takto ziskanych produkti jsou
nanaSeny do grafu obr. 2. Komerén& dostupnd vépenatéd sil kyseliny citronové nezvy3uje
viskozitu olivového oleje tak, aby se tyZ podoba konzistenci margarinu nebo maslu, a to ani za
koncentrace 35 %. Za této uvedené koncentrace je b&Zné dostupna vapenatd sil kyseliny
citronové spojena asi s Sestnactkrat mensi viskozitou, nez jak se toho dosahne za pouZiti pouze
25 % koncentrace vapenaté soli kyseliny citronové podle tohoto vynalezu.

Pfiklad 6

Opakuje se postup podle pfikladu 1 s koncentracemi 15% a 25 % vapenaté soli kyseliny
citronové v oleji ze sojovych bobii a kanolovém oleji. Byly tak ziskany pastovité, vysoce
viskézni produkty. Hodnoty viskozit, zjisténé za pouZiti Brookfieldova viskozimeru, jsou
naneseny na obr. 2. s tim, Ze viskozita se zvysuje se stoupajici koncentraci. U kanolového oleje se
projevuje nejvyssi vzestup viskozity po pfidani mikromletych &astedek vapenaté soli kyseliny
citronové podle tohoto vynalezu. Za pouZiti poméru 25 % hmotn. véapenaté soli kyseliny
citronové a 75 % hmotn. kanolového oleje se ziska velmi tvrdy produkt, podobny sidlu, jehoz
viskozita je vice nez tisickrat vy33i ve srovnani s vychozim kanolovym olejem (pfi pokojové
teplotg).
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Priklad 7

Riizné vzorky rostlinnych olejii a vapenaté soli kyseliny citronové s riiznymi krycimi ptisadami
byly pfipraveny jako v pfedchozich ptikladech, hodnoty viskozit byly stanoveny jako v ptikladu

1 a zde jsou vysledky.

Zkratka C.C znamena vzdy vapenatou sil kyseliny citronové, jak byla pfipravena ve shodé

s pfikladem A.
Semlety vzorek

C.C. /olivovy olej"

19,6 % 80,4 %
C.C. /arabska guma/olivovy olej
15 % 2% 83 %

C.C. (suSeny rostfikovanim dle prikladu
A) /arabska %uma/pomeranéové Stava/
/olivovy olej”

C.C. /ethylceluléza/olivovy olej

15% 4% 81 %

C.C. /arabska guma/olivovy olej

15 % 5% 80 %

C.C. /karboxymethylceluléza/olivovy olej
25% 5% 70 %

C.C. /kanolovy olej/sojovy olej

15 % 17 % 68 %

C.C. /olivovy olej/kyselina olejova
15% 84 % 1%

C.C. /olivovy olej/kyselina stearova
15% 84 % 1%

C.C. /olivovy olej/sodna siil kaseinu
25% 70 % 9%

C.C. /olivovy olej/kyselina stearova
25% 74 % 1%

C.C. /olivovy olej/kyselina olejova
25% 74 % 1%

C.C. /olivovy olej/zein
25% 70 % 5%

C.C. /olivovy olej/Fibersol II”
19 % 58 % 23 %

C.C. /olivovy olej/Micropore Buds 515
19 % 58 % 23 %

Poznamky:

Viskozita po 1 dni
Pas

textura typu sadla

11,8

9,5
3,6
14,6
23,4
5,00
43
3,9
69,4
20,0
26,5
19,4
320,0

36,0

1) Vapenata sil kyseliny citronové byla piekryta sodnou soli kyseliny stearové v mnozstvi 2 %

hmotn.

2) Vapenata sil kyseliny citronové (18,9 dili) byla pfekryta arabskou gumou (2 dily) a
pomeran¢ovou $tdvou (2 dily), a vapenata sul kyseliny citronové s témito krycimi podily
byla pouzita v mnozstvi 15 % hmotn. proti 85 % hmotn. olivového oleje bez semilani.

3) Fibersol Il je modifikovany dextrin (Matsutani Chem. Ind., Gyogo—ken. Japan).

4) Micropore Buds 515 je maltodextrin, vyrobce A.E. Staley Manufacturing Co., Decatur, Iil.,

USA).
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- Priklad 8

Néhrada margarinu, pfidivaného do peteného tovaru, pouzitim oleje, ztuzeného pfidanim
vapenaté soli kyseliny citronové

Na 1500 g sladkého danského t&sta, vyvaleného, se nanese 348 g smési mikrosemleté vapenaté
soli kyseliny citronové v olivovém oleji (obsah soli 32 % hmotn.), a po rolovani se vzorek peée
30 minut. Po vyrovnani se znovu roluje a tento postup se opakuje tfikrat s imyslem dosahnout
tvorby vice vrstev. Viskozita vzorku vapenaté soli kyseliny citronové v olivovém oleji byla
dostatetné vysokd (blizkd zapracovavanému margarinu), takze nedochizelo k unikani oleje
Z tésta.

Tésto bylo potom pouZito pro vyrobu $vycarskych loupagkd, ponechéno 45 minut s nasledujicim
peenim 20 minut. Po skonéeni peleni a ochlazeni na pokojovou teplotu byly uskladnény
Svycarskeé loupatky na kosatinach pfi pokojové teploté, a vzorky byly porovnany s kontrolnimi,
Jjez byly pfipraveny dal§iho dne za pouZiti margarinu. Nebyla zde jakakoli pozorovatelna
rozdilnost mezi kontrolnim vzorkem s pouZitim margarinu a tim, ktery byl pripraven za pouZiti
smési vapenaté soli kyseliny citronové v oleji, a to s pfihlédnutim na vzezieni, tvorbu vrstev a i
chut’.

Tento priklad dokazuje, Ze nehydrogenované oleje, ztuzené pfidanim vépenaté soli kyseliny
citronové, se mohou pouZit jako nahrazka margarinu, coz je hydrogenovany olej se znainym
stupném nasycenosti trans-nenasycenych mastnych kyselin. Navic tyto vzorky odpovidaji
spotiebé asi 30 % hmotn. &i méné tuku, byly-li stejné hmotnosti margarinu a disperze soli v oleji
pouzity k vyrobé danského sladkého tésta.

Priklad 9

Vliv pfidané vody na viskozitu po pfidani vapenaté soli kyseliny citronové pfi dispergovani v
rostlinném oleji

200 g vapenaté soli kyseliny citronové, pfipravené podle postupu z pfikladu A, se vmicha do
800 g kanolového oleje ve dvoulitrové sklenéné kadince za pouziti Lightning Labmaster Stirrer
pfi 100 otackach za minutu.

Mlynek Dyno-mill Type KDL (Willy A. Bachofen AG, Maschinenfabrik Basel-Svycarsko),
vybaveny vné&j$im chladicim plastém, se pfedem upravi pritokem kanolového oleje mlynem po
dobu nékolika minut pfed zatitkem semilani. Potom se zavede do mlyna pomalu suspenze
véapenaté soli kyseliny citronové v kanolovém oleji rychlosti asi 150 g za minutu. Béhem
semilani se teplota suspenze zvysi, zatim co krupi€natost vapenaté soli kyseliny citronové se
znaéné snizi.

Alikvotni podily po 100 g vySe uvedeného oleje se zvy3enou viskozitou se zvazi po pridani vody
ve zvySujicich se pomérech. Po pfidani vody se vzdy kazdy vzorek michd 4 minuty, az se jevi
Jako jednotny, a tyto vzorky vépenaté soli kyseliny citronové s vodou a kanolovym olejem se
vyhodnoti z hlediska viskozity za pouziti Brookfieldova viskozimetru p¥i pokojové teploté (tedy
asi 20 °C) a tenkovrstvového vietene pfi 5 otd¢kach za minutu.

Udaje o hodnotach viskozity ve funkci pfidané vody az do 5 % jsou uvedeny déle. Velmi
podstatny vzestup viskozity smési z mikrosemleté soli citronové kyseliny a kanolového oleje je
patrny jiz po pridani zlomku procenta vody. Nejvyssi vzestup viskozity (24-nasobek) se docili ve
smési vapenaté soli kyseliny citronové a kanolového oleje za pfidani asi 1% hmotn. vody.
Pridani vyS3ich dévek vody, tedy aZ do 5% hmotn. je spojeno s vzestupem viskozity nad

-10-
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kontrolou, ale nikoli tak vysoko, jako pfi pfidani 1 % hmotn. vody. V téchto potraviniiskych
systémech obsahujicich pouze vapenatou sil kyseliny citronové a rostlinny olej, se zda, ze
pfidani vody je spojeno s funkci véapenaté soli kyseliny citronové a s dispergovatelnosti
mikrokrystali vapenaté soli kyseliny citronové. Po ptidani 5 % hmotn. vody 1ze pozorovat uréité
fazové rozdéleni. Tento jev bude patrnéjsi v dalsich ptikladech, kde se pfistoupilo k systémim,
tolerujicim pfidavani vétsiho podilu vody. Je tfeba poznamenat, Ze podily vody, uvedené
v piikladu 9, jsou pfidavany nad obsah vlhkosti ve vapenaté soli kyseliny citronové, susené
rozpraSovanim a pouzité vtomto piikladu za predpokladu pripravy dle piikladu 1 tohoto
vynalezu.

% hmotn. vody ptidané navic Viskozita Pa.s

0 17,0
0,1 67,3
0,3 116,3
0,5 196,0
1,0 412,0
1,25 160,0
1,5 167,0
2,0 148,0
3,0 103,3
3,5 103,3
5,0 31,7

Priklad 10

Vliv vody na viskozitu mikrosemleté vapenaté soli kyseliny citronové ve smésich rostlinného
oleje a mouky.

200 g vapenaté soli kyseliny citronové z piikladu A se smicha s 800 g kanolového oleje (Pet Inc.,
St. Louis, MO, 'USA) a vie se semele v Dyno-mlynu. Jeden prichod dostaluje k ziskani
dostate¢né viskozni disperze.

Odvazi se 200 g vyse uvedené smési mikrosemleté vapenaté soli kyseliny citronové a kanolového
oleje, pfida se k 480 g pSeni¢né mouky a vie se dobfe promicha $irokou michatkou ruéné.
Odvézené mnozstvi 320 g kanolového oleje se dile zamicha do uvedené smési za vzniku 1000 g
kompozice s obsahem 5 % hmotn. vapenaté soli kyseliny citronové, 47 % hmotn. kanolového
oleje a 48 % hmotn. mouky. Déle se odebiraji z této smési uvedené vzorky a pfidavaji se rizna
mnozstvi vody za vzniku stogramovych vzorki. Viskozita téchto vzorkd se méfi za pouziti
Brookfieldova viskozimetru.

% hmotn. vody ptidané navic Viskozita Pa.s
0 49
1,0 11,6
1,5 16,7
2,0 22,5
2,5 31,5
3,0 66,7
5,0 426,5
10,0 636,7
20,0 571,0
40,0 113,9
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Z uvedenych ¢iselnych udajii je patrny podstatny vzestup viskozity jiz po pridani malych
mnozstvi vody do soustavy vapenata sil kyseliny citronové/kanolovy olej a mouka.

~ Stotficetindsobny vzestup viskozity byl dosazen pfidanim 10 % hmotn. vody navic do smési

(636,7 Pa.s pro 10 %, 4,9 pro 0 %). Velmi staly viskozni a homogenni systém se docili pfidanim
10 % hmotn. vody. Po pfidani 20 % hmotn. vody byla viskozita mirné niz$i ve srovnani
s pfidanim 10 % hmotn., ale stile mnohem vy3§i ve srovnani s kontrolnim vzorkem. Néaznaky
oddélovani fazi se projevovaly od tohoto mista a pfi 40 % hmotn. byly mnohem patrn&jsi. Za
tohoto obsahu vody se zatina projevovat bélavé barva v disledku fazové inverze, jak je to patrné
z podstatného poklesu viskozity (113,9 Pa.s z piivodniho stavu 636,7 Pa.s).

Piiklad 11

Uloha vapenaté soli kyseliny citronové pfi vzestupu viskozity po ptidani vody.

K prikaznosti Glohy vépenaté soli kyseliny citronové dle ptikladu 1 pti dosahovani nejen vyssich
viskozit, ale i zvySené stalosti a jemnosti takto ztuzeného rostlinného oleje, byly provedeny dale
uvedené pokusy. Byly pFipraveny 3 vzorky z 5 % mikrosemleté vapenaté soli kyseliny citronové
a 3 vzorky bez této soli podle postupu zpfikladu 10. Obsah kanolového oleje byl viak
hmotnostn& udrzovan piesné na 43 az 44 % ve viech Sesti ptikladech. Byla pouzita mouka pro
sladké petivo a 3 riizné stupng pfidavané vody: 0,5 az 10 %, a to v obou sériich pokusu.

SloZeni a viskozity $esti vzorki jsou vedeny zde dale.

SloZeni vzorku:

Vip. sil. kys. Kanolovy Mouka pro Voda navic Viskozita
Vzorek citronové olej sladké pe€ivo | % hmotn. Pa.s.
% hmotn. % hmotn. % hmotn.

A 5 44,2 50,8 0 19,2

B 5 442 45,8 5 317,0

C 5 44,2 40,8 10 342,0

D 0 43,0 57,0 0 8.8

E 0 43,0 52,0 5 57,3

F 0 43,0 52,0 10 91,0

Z udaji viskozit je jasné patma vyznamna bloha vody pfi zvySovani viskozity vzorki oleje
s obsahem vapenaté soli kyseliny citronové. Pfidavek 5% hmotn. vody zpiisobi vice nez
Sestnactinasobné zvySeni viskozity vzorki sobsahem soli kyseliny citronové proti 3est a
pilnasobnému zvy3eni kontrolnich vzorkii bez vapenaté soli kyseliny citronové. Navic pak jak
roztiratelnost, tak i jemnost byly mnohem vyzna&n&jsi u vzorki s obsahem vapenaté soli kyseliny
citronové ve srovnani s kontrolnimi vzorky. Mnohem vyhodn&;jsi vlastnosti laminovani u vzorki
oleje, tvrzeného vapenatou soli kyseliny citronové podle tohoto piikladu se projevi pti pouZiti

k vyrob& loupackového tésta (rohliky typu croissant), jak je to patrné z piikladu 12.

Ptiklad 12

Pfipravi se té€chto, obsahujici

mouku 1000 g
stl 20g
kvasnice 12,0 g
cukr 250¢g
vodu 630g
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a ponecha se hodinu kynout. Postupné se z tohoto t&sta odvéazi vzorky o vaze 250 g, kazdy vzorek
se rozvali na plochu asi 12,5 na 30 cm, a dvé tietiny se piekryji za pouziti 60 g tvrzeného
kanolového oleje z prikladu 11. Rozvaleny list tésta se dvakrat pfelozi, znovu vyrovna a ponecha
se v ledniéce v klidu asi na 30 minut. Tento postup se opakuje, aZz se vytvofi asi 54 vrstev.
Vzorek se potom rozkraji s tvaruje do formy rohlikového peciva s tim, Ze se pece 18 minut za
teploty 57 °C.

Pii vyhodnocovani vzorkid upe€enych loupackd se projevi zlepSené a zvySené laminovani pfi
pouziti olejovych vzorkii s obsahem vépenaté soli kyseliny citronové ve srovnani s kontrolnimi
vzorky bez vapenaté soli kyseliny citronové. Nadouvani (vétsi objem pfi peceni) bylo vétsi se
zvétdujicim se podilem vody v kanolovém oleji se zvySenou viskozitou.

Priklad 13

203,4 g vapenaté soli kyseliny citronové z pfikladu A se smicha s 794,4 g kanolového oleje, a
smés se jemné semele v Dyno—mlynku, jako v pfikladu 1.

Z vy$e uvedené mikrosemleté smési vapenaté soli kyseliny citronové a kanolového oleje se
odvazi 19,6 g, a tento podil se prida ke 40,75 g Skrobu €. 1 (A.E. Staley Manufacturing Co,
Decatur, Chicago), vSe se promicha Sirokou michackou. Odvazi se dalSi podil 29,65 g
kanolového oleje a za michani se ptida do pravé uvedené smési. V tomto stupni se pfida jest€ 10
g vody a promichanim se ziska 100 g vzorku A.

Podobné se ziskaji 100 g vzorky s dal§imi pfipravky:

vzorek B (za pouziti mouky pro sladké pecivo) a vzorek C za pouziti tapiokového Skrobu (Staley
Manufacturing Co), to za pouZziti t¢hoZz postupu. SloZeni smési a jejich viskozity, tedy vzorkid A,
B a C jsou uvedeny zde dale:

Vzorek [Slozeni v % hmotn. Viskozita Pa.s.

A vap. stil kys. citronové 4

kanolovy olej 45,25

Skrob 40,75

voda 10 100
B vap. sul kys. citronové 4

kanolovy olej 45,25

mouka pro sladké pedivo 40,75

voda 10 317
C vap. stl kys. citronové 4

kanolovy olej 45,25

tapiokovy $krob 40,75

voda 10 140

Z vyse uvedenych udajt Ize odvodit, Ze v pfipadé mouky pro sladké pecivo za stejnych pomért
se projevi vy33i viskozita, nez pfi pouZiti $krobu, napfiklad tapiokového.

Pfi pouziti Skrobu v kombinaci s olejem a vapenatou soli kyseliny citronové se ziska neobyCejné
hladce roztiratelna pasta. Texturni kvalita této pasty je velmi vysoka s tim, Ze roztiratelnost je

vvvvv

sul kyseliny citronové v oleji pfi pouziti v kombinaci se Skrobem. Velikost ¢astecek vapenaté soli
kyseliny citronové, lépe shluky téchto ¢astecek se sniZi, coZ je patmé ze ztraty krupickovosti.

Vyse uvedené vzorky jsou natolik stalé, Ze lze takto laminovat danské rohliky.
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Ptiklad 14

250 g véapenaté soli kyseliny citronové z prikladu A se disperguje do 750 g kanolového oleje a
vie se jemné semele jako v piikladu 1.

Do 200 g této disperze s obsahem 25 % hmotn. vapenaté soli kyseliny citronové se pfidaji 3 g
xanthanové gumy a 3 g sodné soli kyseliny stearoylmléiné (emulzifikitor), vie se dobre
promiché a za stalého michani se pomalu pfida 15 g vody. Micha se dale, aZ je soustava zcela
homogenni a vznika staly p¥ipravek s obsahem

vépenata sil kyseliny citronové 22,6 %
kanolovy olej 67,9 %
voda 6,8 %
xanthanova guma 1,35 %

Emplex (sodna sil kyseliny stearoylmlégné) 1,35 %

PATENTOVE NAROKY

1. Potravinaisky pfipravek na bazi rostlinného oleje s pripadnym obsahem pozivatelného
emulgatoru, vyznaéujici se tim, Ze obsahuje 0,1 az 10 % hmotn. vody a 0,5 az 35 %
hmotn. velmi jemné vapenaté soli kyseliny citronové, ktera je reakénim produktem vapenaté
sloueniny ze skupiny, kterou tvofi hydroxid vapenaty, oxid vapenaty, uhli¢itan vapenaty, a
kyseliny citronové, pfitemz v reakénim produktu se molami pomér vapniku ke kyseling
citronové pohybuje od 2,5 ku 2 do 2,95 ku 2 a hodnota pH 1% vodné suspenze reak&niho
produktu za teploty 25 °C je v rozmezi 4 az 7, zbytek do 100 % hmotn. tvoii olej.

2. Potravinafsky pfipravek podle niroku I, vyznadujici se tim, Ze obsah vody se
pohybuje v rozmezi 0,5 az 3 % hmotn.

3. Potravinafsky pripravek podle niroku 1 sobsahem poZivatelného emulgitoru,
vyznadujici se tim, Zeobsahuje emulgitor v mnozstvi 0,1 aZ2 % hmotn.

4. Potravinafsky pripravek podle naroku 3, vyznadujici se tim, ze obsahuje
poZivatelny emulgator v mnoZstvi 0,5 aZ 1% hmotn.

S. Potravinafsky pfipravek podle niroku 1, vyzna&ujici se tim, Ze se podil
uvedené soli pohybuje v mnozstvi 20 az 26 % hmotn., vztaZeno na hmotnost p¥ipravku.

6. Potravinaisky pfipravek na bazi rostlinného oleje, vyzmaéujici se tim, Ze
obsahuje 0,1 az 35 % hmotn. vody, 0,5 az 20 % hmotn. velmi jemné vapenaté soli kyseliny
citronové, pfi¢emz tato sil je produktem reakce vapenaté sloudeniny ze skupiny, kterou tvofi
hydroxid vépenaty, oxid vapenaty a uhligitan vapenaty, a kyseliny citronové, pfiemz v reakénim
produktu se molarni pomér vapniku ke kyseliné citronové pohybuje od 2,5 ku 2 do 2,95 ku 2,
hodnota pH 1% vodni suspenze reak&niho produktu za teploty 25 °C se pohybuje v rozmezi 4 a¥
7, a obsahuje déle slozku povahy sacharidu v mnoZstvi 5 az 60 % hmotn., zbytek do 100 %
hmotn. tvofi ole;j.

7. Potravinaisky pfipravek podle niroku 6, vyzna&ujici se tim, Ze molirni pomér

vapniku ke Kyselin€ citronové se v reakénim produktu pohybuje v rozmezi 2,61 ku 2 az 2,92 ku
2.
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8. Potravinaisky pfipravek podle naroku 6, vyznacéujici se tim, ZehodnotapH 1%
suspenze ve vodé je 4,0 az 5,5.

9. Potravinaisky pfipravek podle niroku 6, vyznaéujici se tim, Ze podil soli
v piipravku &ini 3 aZ 10 % hmotn.

10. Potravinaisky ptipravek podle naroku 6, vyznacujici se tim, Ze podil vody
v pfipravku ¢&ini 0,1 aZ 25 % hmotn., podil vapenaté soli kyseliny citronové je 3 az 12 % hmotn.,
vztazeno na hmotnost vody a slozka povahy sacharidu je v mnozstvi 15 az 40 % hmotn.

11. Potravinaisky pripravek podle naroku 6, vyznac€ujici se tim, Ze slozkou povahy
sacharidu je $krob.

12. Potravinaisky ptipravek podle naroku 10, vyznacéujici se tim, Ze slozkou povahy
sacharidu je $krob.

13. Potravinaisky pfipravek podle naroku 6, vyznacujici se tim, Ze slozkou povahy
sacharidu je latka ze skupiny, kterou tvofi mouka a rafinovana mouka.

14. Potravinaisky ptipravek podle naroku 10, vyznacujici se tim, Ze slozkou
povahy sacharidu je latka ze skupiny, kterou tvoii mouka a rafinovana mouka.

15. Potravinaisky pfipravek podle naroku 6, vyznacujici se tim, Ze pozivatelny
emulgator je pfitomen v mnoZstvi 0,1 az 2 % hmotn.

16. Potravinaisky pFipravek podle naroku 10, vyznadujici se tim, Ze pozivatelny
emulgator je pfitomen v mnozstvi 0,2 az 1 % hmotn. '

2 vykresy
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Graf viskozity olivového oleje za riznjch koncentraci
vépenaté soli citronové kyseliny (C.C.s&l)
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Graf viskozity soudasngch novych p¥ipravki
proti koncentraci C.C.soli v olejich:
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