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(57)  Anotacia:

Sposob pripravy triglyceridového tuku vhodného na $truk-
tarovanie tekutého rastlinného oleja spociva v tom, Ze vy-
soko stearovy, vysoko olejovy slne¢nicovy olej obsahujici
aspoi 12 % hmotn. zvygkov kyseliny stedrovej a aspoi
40 % hmotn. zvyskov kyseliny olejovej sa spracuje mokrou
frakciondciou alebo suchou frakcionéciou a oddelenim ste-
arinovej frakcie. Potravinovy vyrobok obsahuje tukovi fa-
zu, z ktorej aspoti 20 % hmotn. pozostiva z uvedenej tuko-
vej fazy. Tukova zmes sa pouZiva ako tukova faza v marga-
rine alebo nétierke.
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Oblast’ techniky

Stéasny vynalez sa tyka spdsobu pripravy triglycerido-
vej zmesi a potravinovych vyrobkov obsahujicich takéto
Zmesi.

Doterajsi stav techniky

Rastlinné oleje si hlavnou zloZkou na vyrobu margari-
nu a podobnych tukovych kontinuitnych emulznych natie-
rok. Ale prirodné rastlinné oleje bud’ nemaju triglyceridové
zlozenie, ktoré dodava spravnu plasticku konzistenciu ko-
nednému vyrobku, alebo ziskané natierky vykazuji rdzne
defekty vyrobku a/alebo maju nutriéné nedostatky. Rastlin-
ny tuk vyzaduje d’alsiu dpravu, aby sa stal vhodnou tuko-
vou fazou na vyrobu natierky. Oby¢ajne pomeme velké
mnoZstvo neupraveného tekutého oleja sa zmic3a s pomer-
ne malym mnoZstvom tuku, ktory sa voli kvéli jeho schop-
nosti §trukturovat’ tekuty olej. Takyto tuk je obycajne tuhy
tuk, ktory presiel jednym alebo viacerymi sposobmi Gipra-
vy. Cielom stgasného vyvoja produkcie potravin je zredu-
kovat' umelé Gpravy potravin vieobecne a tuku osobitne.
Osobitne sa odakava, Ze sa do zna¢nej miery upusti od
chemickej Gipravy, ako je napriklad hydrogenacia.

Ked' sa vyvijaji nové margarinové tuky, jednym z cie-
T'ov je ndjst’ a pestovat rastliny, ktoré produkuji tuk, ktory
po ziskani a vy&isteni je vhodny na vyrobu margarinu bez
dal¥ej Gpravy tuku. Siéasné margarinové tuky maji vyso-
ki nutridnd hodnotu pre vysoky obsah nenasytenych mast-
nych kyselin, ale postradaji pomerne vysoky obsah kyseli-
ny stearovej a osobime SUS triglyceridov, ktoré s potreb-
né na §truktirovanie tekutej ¢asti tukovej zmesi. Na druhej
strane z nutriénych dévodov je potrebné vyhnut' sa prilid
vysokému obsahu kyseliny stedrovej. VysFachtenie novych
slne¢nicovych rastlin je sTubné cesta na ziskanie dokonalej-
Sich olejov.

Dosiahli sa uz ur¢ité Gspechy so ziskavanim olejov,
ktoré majd nielen vysoky obsah kyseliny olejovej, ale aj
zvy§eny obsah kyseliny stedrovej, takzvané HSHOSF oleje.
Patent WO 95/20313 opisuje mutantné slnecnicové seme-
n4, z ktorych mozno ziskat' HSHOSF olej s obsahom kyse-
liny stedrovej aZ 54 % hmotn.

Obsah aZz 85 % hmotn. kyseliny olejovej a aZ 2 %
hmotn. kyseliny linolovej je podla moznosti nizky.

Oleje mozno kvalifikovat’ ako prirodné, pretoZe sa ne-
ziskavajli genetickou modifikéciou, ale klasickymi 3lachti-
tel'skymi sposobmi. Vyvinuli sa s cielom ziskat’” margari-
novy tuk, ktory nevyZadujc d'al$iu dpravu. Umoznili by vy-
robu margarinu pripraveného iba s prirodnym tukom. V zé-
sade vysoky obsah (> 20 % hmotn.) nativnych SOS trigly-
ceridov v tychto novych olejoch z patentu WO 95/20313
sPubuji dobré Struktirovanie margarinovej tukovej zmesi.
Ocakavalo sa, Ze takéto oleje budl vhodné ako margarino-
vy tuk bez obvyklého pridavania d'alSicho tvrdého tuku.
Vysoky obsah mono-nenasytenych zloziek (kyseliny olejo-
vej) je vyhodny pre nutriéni hodnotu a pre oxidaéni stabi-
litu.

Ale pri margarine produkovanom s tymito tukmi sa
zistili zavazné defekty vyrobku kvoli zlej krystalizacne;j ki-
netike tuku a neprijatelne vysokej tvrdosti margarinu pri
chladni¢kovej teplote. Okrem toho mnoZstvo nasytenych
mastnych kyselin v koncénom vyrobku prevysuje Urovet,
ktora je eSte prijatelna pre tuk vyhovujici 3tandardom
zdravej vyzivy.

Podla patentu WO 95/20313 nové oleje mozno pouZzit’
v zmesi margarinovych tukov po zriedeni obycajnym te-

kutym olejom. Takéto tekuté oleje vieobecne obsahujd vo
viac ako 90 % hmotn. UUU + SUU triglyceridy (U: nena-
sytena mastna kyselina s 18 alebo viac atomami uhlika, S:
nasytené mastné kyseliny so 16 alebo viac atémami uhli-
ka). Hoci riedenfm sa uvedené defekty vyrobku stivaju
menej vyraznymi, nestratia sa a hladina nasytenych mast-
nych kyselin vo vyrobku je stale prili§ vysoka. Riedenie vo
zvysenej miere redukuje mnoZstvo Strukturujicich triglyce-
ridov na takud nizku hladinu, Ze nie je moZné nijaké spravne
Struktirovanie tukove) fazy.

V patente WO 97/35987 sa opisuje dalsi vysoko sted-
rovy slnednicovy olej obsahujiici 30 az 65 % hmotn. kyse-
liny stedrovej. Tento olej vak mé vysoky obsah kyseliny
palmitovej, a to aspofi 15 % hmotn. kyseliny palmitovej. To
znamend, 7e sa bude povaZovat' za kontroverzny tropicky
olej, pretoZe v mnohych krajinach sa predpokladd, Ze nie je
prijatelny na produkciu potravin. Okrem toho na kontrolu
hladiny krvného cholesterolu kyselina stearova je jasne vy-
hodnejiia ako kyselina palmitova. Pri kyseline stedrovej sa
nenagiel nijaky uéinok na kardiovaskuldrny systém, kym
kyselina palmitova sa spaja s nepriaznivymi zdravotnymi
uéinkami.

Slneénicovy olej opisovany v patente WO 96/39804
obsahuje aj vysoky podiel kyseliny palmitovej a ma preto
tie isté nevvhody ako oleje opisované v patente WO
97/35987.

Tento vynalez sa zaklada na zisteni, Ze vSeobecne s
HSHOSF olejmi, napr. s tukom opisanym v patcnte WO
95/20313, moZno pripravit vysoko-kvalitny margarinovy
tuk, za predpokladu, Ze sa nepouZije cely HSHOSF tuk, ale
iba jeho stearinova frakcia, ktora sa nasledne zmie3a s oby-
&ajnym lacnym rastlinnym olejom.

V porovnani s referenénym natierkovym vyrobkom
pripravenym s neupravenym olejom z patentu WO 95/
20313, margarin ziskany podla vynalezu md vlastnosti
jemného vyrobku, ako je napriklad dobra roztieratelnost
pri teplotéch blizkych teplote v chladnicke, vyborna schop-
nost’ roztopit' sa v Ustach a stabilita proti exsudécii oleja pri
vyssej teplote okolitého vzduchu. Vlastnosti tukovej zmesi
sa vyrovnaji vlastnostiam znamych vysokokvalitnych tu-
kovych zmesi, ktoré viak &asto zahfiiaji neprirodnt zlozku,
ako je napriklad hydrogenovany tuk.

Na pripravu zmesi margarinového tuku podl'a vynalezu
sa nepouZivajli nijaké chemické prostriedky, takZe sa moZe
kvalifikovat’ ako prirodny margarinovy tuk.

Je znéme, Ze stearinové frakcie tukov sa uZ davno pou-
Zivaju ako sugast’ tukovej fazy, aby sa vyrieSili iné problé-
my s vyrobou natierky. Dobré melanZe sa dali pripravit’ s
tukovou fazou, ktord pozostava aspoii zo 70 % prirodného
maslového tuku a zo zvysku rastlinného oleja. V patente
US 4438149 sa riesil problém, Ze ak sa pripravili natierky s
tukovou fazou obsahujacou menej ako 70 % maslového tu-
ku, konzistencia vyrobku bola prili§ mikka pri izbovej
teplote. Zistilo sa, Ze ak sa pouZila stearinova frakcia mas-
lového tuku, na produkciu melanZe stacil lacnej3i maslovy
tuk, kym roztieratelnost’ vyrobku sa zlepsila.

Podstata vynalezu

Podstatou vynalezu je priprava triglyceridového tuku
vhodného na Struktirovanie tekutého rastlinného oleja, v
ktorej sa vysoko stearovy vysoko olejovy slneénicovy olej
(HSHOSF), obsahujtci aspoit 12 % hmotn. zvySkov kyse-
liny stedrovej a aspoii 40 % hmotn. zvySkov kyseliny ole-
jovej, upravi bud’ mokrou frakcionaciou alebo suchou frak-
cionéciou a stearinova frakcia sa oddeli.
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Stearinovii frakciu tukovej zmesi moZno ziskat' vystave-
nim potiatoéného HSHOSF oleja Standardnym podmienkam
frakcionécie, a to bud’ mokrou alebo suchou frakcionaciou.
Oddeli sa frakcia obsahujica >30 % hmotn. SUS a <40 %
hmotn. SUU triglyceridov. Frakcionacia sa vhodne zastavi,
ked’ sa vykrystalizuje prvych 25 % hmotn. tuhého tuku.

V mokrej frakcionacii sa pouziva rozpustadlo zo sku-
piny pozostavajlicej z aceténu, hexanu alebo petroléteru.
PouZity pomer rozpistadia k oleju je 4 aZ 6 | rozpustadla
na 1 kg oleja. Na kryStalizovanie sa olej ochladi na 0 az
5°C.

Sucha frakcionacia, ktora je vyhodnym spdsobom, pre-
bicha podra nasledujucich krokov:

1. ohrievanie HSHOSF aspoti na 65 °C,

2. ochladenie skvapalneného oleja rychlostou priblizne
1 °C/min. za neustaleho miesania aZ na 35 °C,

3. dal$ie ochladenie zvySenou rychlostou priblizne
1,5 °C/min. aZ na 20 °C,

4. pomalé ochladenie a stabilizécia pri 5 az 20 °C, oso-
bitne pri 15 °C.

Stearin sa oddeli od vyslednej kase vo filtratnom lise s
pouZitim tlaku priblizne 2 MPa (20 barov). V typickom
pripade mnoZstvo vyprodukovaného stearinu nebude vyssie
ako dvojnasobok mnozstva SUS triglyceridov pritomnych v
pévodnom oleji. V typickom pripade z oleja obsahujuceho
20 % hmotn. SUS triglyceridov by sa malo dat’ oddelit’ nie
viac ako 40 % hmotn. stearinu. Oby¢ajne stearin pozostava
2 50 % hmotn. tuhého materialu a 50 % hmotn. tekutého
oleinu zachyteného v tuhych krystaloch. Vyhodne, tuhy ob-
sah stearinu je vySsi ako 50 % hmotn.

Stearinové frakcie vyhodne obsahuji <40 % hmotn.
SUU triglyceridov a >30 % hmotn. SUS, vyhodnejsie
>40 % hmotn. SUS.

Vynaélez d'alej zahfiia pripravu tukovej fazy, ktoré za-
hrila zmieSanie ziskanej stearinovej frakcie s tekutym rast-
linnym olejom, ktory obsahuje >90 % hmotn. UUU + SUU,
kde mieSaci pomer stearinu a oleja je v rozsahu 20 : 80 aZ
80 : 20 dielov hmotn.

Samotna zmes je vhodna na pouzitie ako margarinovy
tuk, ale aj iné triglyceridové tuky moZno primieSat’ k uve-
denym zlozkam v mnoZstvach aZz 10 % hmotn., napriklad
2 % hmotn, palmového oleja.

Najvyhodnejsie tukové zmesi zahffiaji 18 az 40 %
hmotn. SUS a aZ 40 % hmotn. SUU triglyceridov.

Ak sa v sucasnej Specifikacii neuvadza inak, S je nasyte-
na mastna kyselina aspori so 16 atémami uhlika. U znamena
nenasytené mastné kyseliny obsahujice aspori 18 atémov
uhlika, ako je napriklad kyselina linolova, kyselina linoléno-
va, kyselina arachidénovd, atd’., ale vyhodne kyselina olejo-
va. Vyhodne aspoti 80 % hmotn. O je kyselina olejova.

Tekuta olejova zlozka sa voli zo skupiny pozostavaji-
cej zo slnegnicového oleja, vysoko olejového slnecnicoveé-
ho oleja, bavinikového oleja, kukuri¢ného oleja, olivového
oleja, repkového oleja, l'anového oleja a ich zmesi.

Zmesi tukovej fazy, ktoré su osobitne vyhodné na pouZitie
vo vyrobe margarinu, maju N-hodnotu (obsah tuhych tukov) v
rozpiti medzi N35 = 0 az 5; N20 =5 az 25, aN10 <45.

N-hodnoty sa uréuji pomocou NMR-pulznych merani
podl'a Fette, Seifen, Anstrichmittel 80 (1987), 180 - 186.
Tuk nebol stabilizovany, t. j. tuk sa roztopi priblizne pri
teplote 80 °C a udrZuje sa na tejto teplote 30 min., ochladi
sa na 0 °C, a drZi sa 30 min. pri tejto teplote a potom sa
ohreje na teplotu merania. Tuk sa udrZuje pri teplote mera-
nia 30 min., a potom sa stanovi N-hodnota.

Zmesi podl'a vynalezu mézu byt' pouZité v réznych po-
travinovych vyrobkoch obsahujucich tuk. Vo vyrobkoch
vyhodne aspofi 20 % hmotn. tukovej fazy pozostdva zo

zmesi podla vyndlezu. Vyhodné potravinové vyrobky st
margariny a podobné W/O-emulzné natierky s obsahom tu-
ku 10 aZ 85 % hmotn. Na vyrobu margarinov a natierok
mozZno pouzit’ bezné prisady, spdsoby a zariadenia, ktoré su
dobre zndme osobam oboznamenym s problematikou, a
ktoré mozno néjst’ v ucebniciach, ako napriklad K. A. Ale-
xandersen, Margarine Processing Plants and Equipment
(zvazok 4, Bailey's Industrial Oil and Fat Products, Wiley
and Sons Inc., New York 1996).

Pouzitie tukovych zmesi podl'a vyndlezu ako tukovej
fazy margarinu alebo natierky je d'al§im uskutoénenim vy-
nalezu.

Priklady uskutotnenia vynilezu

Priklad 1
Frakcionacia vysoko stearinového vysoko olejového sinec-
nicového oleja

Olej na frakcionaciu ma nasledujuce zloZenie mastnych
kyselin:

% hmotn.
C16:0 6,5
Ci8:0 22
C20:0 2,0
C22:0 2,5
Cl8:1 62
CIg:2 5

Chromatografia so striebornou fazou ukazuje zloZenie
triglyceridov:

SUS 19,5 % hmotn., z ktorych SOS 18,2 % hmotn.,
SUU 60,4 % hmotn., z ktorych SOO 53,2 % hmotn.,
UuU 20,1 %,

(S: C16+ nasytené mastné kyseliny, U: C18+ nenasytené
mastné kyseliny, O: kyselina olejova).

Frakcionacia vedie k oddeleniu stearinovej frakcie, kto-
ra zahfiia 25 % tukov topiacich sa pri najvys$3ej teplote v
zmesi.

1,25 kg pociatoéného oleja sa ohrievalo az do tplného
skvapalnenia. Pocas mieSania rychlost'ou 30 obratok/min.
sa olej ochladil na 30 °C priblizne za 1 hodinu. Pri zvySenej
rychlosti priblizne 1,5 °C/min. sa olej ochladil na teplotu
20 °C. Potom sa olej pomaly ochladil na koncovu teplotu
15 °C. Poc€as krystalizacie tuku sa pravidelne meral obsah
tuhej fazy (SPC) kaSe. Frakcion4cia sa ukonéila, ked obsah
tuhej fazy (SPC) bol priblizne rovnaky ako mnozstvo SUS
triglyceridov v surovine na spracovanie. Vysledna kasa sa
nasledne pretladila s pouZitim kalolisu pri tlaku aZ 2 MPa
(20 barov). Tento tlak sa dosiahne vzostupom tlaku rychlo-
stou 0,2 MPa (2 bar)/min. Ziskana stearinova frakcia dosa-
huje aZ 25 % hmotn. pogiatoéného materialu. Uginnost’ se-
paracie bola priblizne 0,6 (60 % tuhé¢ho materidlu v steari-
novej frakcii).

Podl'a AgLC tato stearinova frakcia obsahovala triglyceri-
dy:

SUS 60,2 % hmotn., z ktorych SOS 57,8 % hmotn.
SUuU 29,2 % hmotn., z ktorych SOO 26,4 % hmotn.
Uuu 9,6 % hmotn.

Priklad 2
Margarinové tukové zmes
Vybral sa obyéajny slnelnicovy olej s nasledujicim
zloZenim mastnych kyselin (% hmotn.):
Kyselina palmitova 7 %
Kyselina stearova 5%
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Kyselina olejova 30 %
Kyselina linolova 58 %

Olej po ochladeni na 7 °C (typicka teplota v chladni¢-
ke) zostava plne tekuty.

Jeden hmotn. diel stearinu ziskaného z frakcionéacie v
priklade | sa zmie$al s 3 hmotn. dielmi tohto sine€nicového
olgja.

Tukova zmes obsahuje: ~ SUS 20,1 % hmotn.
SUU 22,3 % hmotn.
uuu 57,7 % hmotn.

V tabulke I st uvedené N-hodnoty (obsah tuhého tuku
v zmesi podl'a vynalezu), ako aj pdvodného neupraveného
vysoko stedrového vysoko olejového sine¢nicového oleja.

Na stanovenie tvrdosti sa pouZil Stevensov analyzator
textiry profilu. Povrch cytindrickej hlavice sondy bol 4,4
mm’. Rychlost prieniku: | mm/sek; hibka prieniku: 10
mm. Stevensove hodnoty sa odmerali po tyZdni skladova-
nia pri uvedenej teplote (tabul'ka II).

Tabulka II
Nitierka zaloena na Natierka zaloZena na neup-

T | tukovej zmesi podla ravenom vysoko stearovom

(°C) vynélezu vysoko olejovom slne¢nico-
Stevens 4,4 v g vom oleji
Stevens4,4vg

> 95 3056

10 62 980

20 34 Y

Tabulka |
Teplota tu- Zn}es tuk’u N,eupr:cwen)'l vysoka st?-
ku/oleja podl ;1 vynal.e- arovy \:y§0ko ,ole_l(?vy
oC zu % tuhej slnecm_covy olej
zlozky * % tuhej zlozky *

5 235 58,0
10 20,4 46,1
15 18,1 28,3
20 14,4 73
25 10,0 03
30 2,9 0
35 0,3 0

Hladina nasyte-

nych mastnych 24.4 33,0

kyselin %

* merané pulznou NMR s pouZitim $tandardnych postupov:
stabilizacia 16 hodin pri 0 °C.

Tieto &isla tuhého tuku vysvetfuju, preco je tukova
zmes podl'a vynilezu vel'mi vhodnd na vyrobu margarinu
alebo natierky, osobitne ohl'adne stability pri okolitej tep-
Jote 20 °C a vy$Sej. Okrem toho pri teplote v chladnicke
5 °C je obsah tuhého tuku ovel'a niZif ako 58 % hmotn. pd-
vodného oleja, ktory je vyhodny pre roztieratelnost’ vyrob-
ku. Stigasny vyndlez nielen poskytuje stabilny margarin, ale
v porovnani s referenénym materialom vyrobok mé aj vy-
razne zniZen( hladinu nasytenych mastnych kyselin.

Priklad 3
Vyroba margarinu

S pouZitim zariadenia v laboratérnom meradle (vymen-
niky tepla s drsnym povrchom (A-jednotky) a mieSatky (C-
-jednotky)) a zadinajuc s tukovymi fazami uvedenymi v ta-
bulke I sa vyprodukovali dve natierky s obsahom tuku
80 % hmotn. Pripravila sa predbezna zmes (T = 60 °C) s
obsahom tukovej fazy, oby¢ajnej vodnej fazy a potravino-
vého emulgatora (0,3 % destilovanych nenasytenych mono-
glyceridov). Na spracovanie predbeZnej zmesi sa pouZila
sekvencia A-A-C-A-C.

Objemy: A-jednotky 18,3 ml; prva C-jednotka 150 ml;
druh4 C-jednotka 75 ml. Vykon 2,5 kg/hod. Rychlost’ ro-
taéného hriadela vSetkych A-jednotiek: 600 obratok/min.,
C-jednotky: 250 obratok/min. Teploty vypustov vymenni-
kov tepla s drsnym povrchom: priblizne 6 °C. Vyrobky sa
pred naplnenim do nadrzi najprv skladovali pri plniacej
teplote 12 °C a potom pri teplote uvedenej neskor.

Vzhlad a Struktira vyrobkov sa monitorovala pocas
niekol’kych tyZdfiov.

Pouzitic tukovej zmesi podl'a vynalezu viedlo k prija-
telnej hodnote tvrdosti pre celé teplomé rozpitie, kym refe-
renény vyrobok bol prili§ tvrdy pri nizkych teplotach a bol
skér prili§ mékky pri teplote okolitého vzduchu.

V teplotnom cyklizaénom teste sa oba vyrobky vysta-
vili teplote 25 °C na 24 hodin. Po teste boli rozdiely tvr-
dosti eSte vyraznejsie. Vyrobok podl'a vynélezu vydrZal vy-
soku teplotu okolitého vzduchu a po uloZeni pri teplote v
chladni¢ke sa opit’ plne vratil do pévodného stavu. Nao-
pak, referengny vyrobok pri 25 °C sa vyznacoval vyraznou
exsudaciou oleja a takmer sa rozpadol.

Priklad 4

Stiéasny vynélez sa aplikoval na iny HSHOSF olej, kto-
rého triglyceridové zloZenie podl'a chromatografie so strie-
bornou fazou je uvedené v tabulke IIT (S: C16— nasytena
mastna kyselina, L: kyselina linolova, O: kyselina olejova).

Tabul'ka Il
Trieda triglyceridov | % hmotn.

SOSs 159

SLS 0,5

SO0 49,3

SLO/SOL/OSL 7,0

000 21,3

ZvySok 6,0

Suché frakcionacia sa uskutoénila podla opisu v prikla-
de 1. Vytazok 25,5 % hmotn. stearinovej frakcie s vlast-
nost’ami uvedenymi v tabul'ke IV.

Uginnost’ separacie: 0,55.

Tabulka IV
Tricda triglyceridov | % hmotn.
SOS 44
SLS 3
SUU 38,57
UuUU 14,5

Po primiedani stearinovej frakcie s obycajnym sineéni-
covym olejom v pomere 1 az 2 sa ziskala tukova zmes. O-
pat’ sa vyprodukoval vysokokvalitny margarin, €o je zrejmé
z tabulky V, v ktorej je uvedeny obsah tuhych tukov dane;
tukovej fazy.
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Tabulka V
T(°C) Tukova zmes podl'a vynilezu
% hmotn. tuhej zloZky

B 257
10 23,1
15 194
20 13,8
25 10,7
30 3.1

35 0,3

PATENTOVE NAROKY

1. Spdsob pripravy triglyceridového tuku vhodného na
Struktirovanie tekutého rastlinného oleja, vyznadu-
juci sa tym, Ze vysoko stedrovy vysoko olejovy
slneénicovy olej, obsahujuci aspoii 12 % hmotn. zvySkov
kyseliny stearovej a aspoii 40 % hmotn. zvySkov kyseliny
olejovej, sa spracuje mokrou frakcionaciou alebo suchou
frakcionaciou a oddelenim stearinove;j frakcie.

2. Sposob podl'a naroku 1, vyzna&ujlci sa
ty m, Ze frakcionaciou je mokra frakcionacia s pouzitim
rozpustadla, ktoré je vybrané zo skupiny zahrnujicej ace-
ton, hexan, petroléter, pri¢om pomer rozpust'adla a oleja je
4 a7 6 1 rozpG$tadla na 1 kg oleja, pri¢om frakcionacia pre-
bieha pri 0 az 5 °C.

3. Sposob podla ndroku I, vyzna€ujiuci sa
ty m, Ze frakcionaciou je sucha frakcionacia zahfiiajiica
najprv ochladenie tekutého vysoko stedrového vysoko ole-
jového oleja na teplotu v rozpiti 20 az 35 °C a potom
ochladenie na stabilizaéni teplotu v rozpiti 5 az 20 °C.

4. Spdsob podla predchadzajucich nérokov, vy -
znadujuci sa tym, Ze stearinova frakcia za-
hfiia <40 % hmotn. triglyceridov s nasytenou mastnou ky-
selinou so 16 alebo viac atémami uhlika na vonkajej pozi-
cii a nenasytenou mastnou kyselinou s 18 alebo viac ato-
mami uhlika na vonkajSej pozicii a v stredovej pozicii -
- SUU a >30 % hmotn. triglyceridov nasytenou mastnou
kyselinou so 16 alebo viac atémami uhlika na oboch von-
kajsich poziciach a nenasytenou mastnou kyselinou s 18 a-
lebo viac atdmami uhlika v stredovej pozicii - SUS, vyhod-
ne >40 % hmotn. SUS.

5. Spdsob pripravy tukovej fazy, vyznaéujihci
sa tym, Zezahffia zmieSanie stearinovej frakcie pod-
l'a narokov 1 aZ 4 s tekutym rastlinnym olejom, ktory obsa-
huje >90 % hmotn. triglyceridov s tromi nenasytenymi
mastnymi kyselinami s 18 alebo viac uhlikovymi atémami -
- UUU a triglyceridov s nasytenou mastnou kyselinou so 16
alebo viac atdmami uhlika na vonkajsej pozicii a nenasyte-
nou mastnou kyselinou s 18 alebo viac atdmami uhlika na
vonkajsej pozicii a v stredovej pozicii - SUU, kde pomer
stearinu a oleja je v rozpati 20 : 80 az 80 : 20 hmotn. die-
lov.

6. Sposob podla naroku 5, vyzna€ujuci sa
ty m, Zetukova faza obsahuje 18 aZ 40 % hmotn. trig-
lyceridov nasytenou mastnou kyselinou so 16 alebo viac
atémami uhlika na oboch vonkaj$ich pozicidch a nenasyte-
nou mastnou kyselinou s 18 alebo viac atémami uhlika v
stredovej pozicii - SUS a aZ 40 % hmotn. triglyceridov s
nasytenou mastnou kyselinou so 16 alebo viac atdmami
uhlika na vonkajsej pozicii a nenasytenou mastnou kyseli-
nou s 18 alebo viac atomami uhlika na vonkajsej pozicii a v
stredovej pozicii - SUU.

7. Sposob podla narokov 5 alebo 6, vyznadtu-
juci sa tym, 7Jeaspoil 80 % hmotn. nenasytenej
mastnej kyseliny je kyselina olejova.

8. Sposob podla ktoréhokol'vek z narokov 5 aZ 7,
vyznadujici sa tym, ZeN-hodnoty obsahu
tuhého tuku zmesi tukovej fazy si: N35 =0 az 5; N20 =5
az 25, a N10 < 45, pri¢om hodnoty boli merané pulznym
spdsobom NMR na nestabilizovanom tuku pri uvedenej
teplote.

9. Potravinovy vyrobok, vyznadfujiuci sa
ty m, Ze obsahuje tukovu fazu, z ktorej aspori 20 %
hmotn. pozostava z tukovej fazy podla predchadzajucich
nérokov.

10. Potravinovy vyrobok podl'a naroku 9, vyzna-
¢ujici sa tym, Zejevo forme margarinu alebo
natierky s obsahom tuku 10 az 85 % hmotn.

11. PouZitie tukovej zmesi vyrobenej spdsobom podla
narokov 5 aZz 8 ako tukovej fazy v margarine alebo natier-
ke.

Koniec dokumentu
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