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alespont 80 % tvori zbytky Cis.18 mastnych
Kyselin a nejvySe 60 % tvofi zbytky Cis
mastnych kyselin. Tuk se pouZivd k vyrobé
margarinovych tukli a pomazdnek.




Jedly rostlinny tuk

Oblast techniky

Vynalez se tykd jedlého rostlinného tuku, v z&sads
neobsahujiciho zbytky trans-nenasycenych mastnych kyselin,
margarinového tuku s obsahem uvedeného tuku a Jjedlych

tukovych pomazanek, pripravenych s margarinovym tukem.

Dosavadni stav techniky

Jedle tukové pomazanky jsou produkty jako pokrmovy tuk,
madslo, margarin, halvarin, velmi nizkotudné tukové pomazénky, ' i
napf. obsahujici pouze 20 % tuku a podobné. Takové produkty i
obvykle obsahuji spojitou tukovou fazi, ve které tuk tukové
faze zahrnuje tekuty olej, stejné Jjako sitovinu tukovych
krystall, které tuku poskytuji strukturu. Takové produkty ¥
nemuseji obsahovat vodnou fazi, ale Gasto ji obsahuji a vodna 4
fadze je vétEinou pritomna jako disperzni faze, rozptylena ve
spojité tukové fazi jakc malé kapénky. Tukové pomazanky oviem
mohou obsahovat i spojitou -vodnou fazi. V takovém pfipadé
miZe tukovd faze vytvafet dispersni fazi, jemné rozptylenou

ve spojité vodné fdzi, nebo mlZe vytvaret druhou spojitou

fazi. Pokud pomazanka obsahuje spojitou wvodnou fézi, ta
typicky zahrnuje hydrokoloidy, = tj. Zelirujici nebo

zahustovaci &inidla, kterd pfispivaji k tvarnosti produktu.

Neddvné publikace konstatovaly, Ze zbytky mastnych
kyselin s dvojnou vazbou v uspofadani trans (tzv.
trans-nenasycené) maji na hladinu krevniho cholesterolu
G¢inek, prfipominajici uG&inek nasycenych mastnych kyselin

(SAFA). Tato 2zji3téni wvyvolala poptavku zakazniki po




vyrobcich, v nich3 je obsah trans-nenasycenych zbytkt
mastnych kyselin nejméng vyznamné sniZen, nejlépe je v3ak

nulovy.

Dodavatelé jedlych tukovych pomazének na tuto novou
poptavku rychle odpovéd&li a preformovali stévajici vyrobky a
pfedstavili nové tak, aby poskytli v?robky' se sniZenym
mnoZstvim zb&tkﬁ trans-nenasycenych mastnych kyselin nebo
dokonce vyrobky v zasadd tyto zbytky neobsahujici. Pomazanky
bez zbytkl trans-nenasycenych mastnych kyselin byly dostupné
uZ po ndkolik desitek let. Takové 'pomazénky jsou spise
meékkymi produkty, které vyZaduji skladovani v chladnu a
jejich tuhost (konzistence) neni mnoha zakazniky kladné
pPrijiména. Zzvlastd tak zvané zdravotni pomazanky bez obsahu
zbytkll trans-nenasycenych mastnych kyselin pfedstavovaly

pomérné malou &ast trhu jif od pocatku 3edesdtych let. A% do

nedavna vét3ina rostlinnych pomazanek stale obsahovala

podstatneé mnozZstvi zbytkt trans-nenasycenych mastnych
kyselin, Zejména u ZtuZenych vyrobkd, napf. téch, které jsou
uréené pro smaZeni a pecCeni, miZe &init obsah zbytki
trans-nenasycenych mastnych kyselin aZ 40 aZ 50 % tuku a

dokonce i vice.

Nedavny obrat k pomazankam o nizkém nebo nulovému.obsahu
zbytka trans-nenasycenych mastnych kyselin wvyvolal rlzné
obtiié, jake zvySenou drobivost, horii rozpousSténi v tdstech,
uvolfiovdni méné prijemné viné a vazna strukturni nedostatky,
zejména zranitost. V disledku zmé&n&ného sloZeni tuku zadaly
nékteré z obsaZenych tukh krystalizovat v podob& hrubych zrn,
kterd jsou v pomazénce, ktera by méla mit jemny, hladky

vzhled a stejny pocit vyvolavat v istech, nepfijatelna.




Dalsi obtiie nastaly ve vyrobnich = zafizenich.
Margarinové tuky o nizkém nebo nulovém obsahu zbytkd
trans-nenasycenyéh mastnych kyselin maji tendenci pomaleji
krystalizovat, coZ tuky u&inilo nejen méné tvarnymi a
drobivéjsimi, ale také snifilo vyrobni kapacitu linek na
vyrobu pomazénky. SniZeni wvykonu linek bylo nezbytné pro
ponechani pomazinkam vice &asu k ziskani dostateéné pevné
tuhosti, konzistence. - SamozZejmymi disledky byly kapacitni
ztraty, pridavné investice a zvy$ené . vydaje na praci a

energii.

Nasledné byly vyvinuty vyrobky s Jjasné zlepSenymi
senzoricky postfehnutelnymi vlastnostmi vyrobku. OvSem pro
takovd zlepSeni je obecné vyZadovano pouZiti - frakcionace

tuku, coZ je dosti ndkladny postup zpracovani,

Vliv sloZeni tuku na profil krevnich tukl, jeden =z
hlavnich indikdtor( rizika kardievaskularnich onemocnéni, je
vyjadfen Keysovym &islem (Keys Number, KN):

KN = Cl12 - Cl6 + trans - 0,5 PUFA

kde "C12-Cl6" ud&vé procentni mnoZstvi (vzhledem k celkovému

tuku) zbytkl nasycenych mastnych kyselin o 12 ai 16 atomech
uhliku, "trans" Jje procentni mnoZstvi zbytk@ mastnych
- kyselin, obsahujicich jednu nebo vice nenasycenych dvojnych
vazeb v uspofadini trans, a "PUFA" udava procentni mnoZstvi
zbytkl mastnych kyselin, obsahujicich 2 nebo 'vicg dvojp?ch

vazeb, které by m&ly byt véechny v cis-usporadani.

Dfive zminéné zdravotni pomazanky majl typicky zapornou

hodnotu Keysova &isla, co? znamena, Ze budou mit blahodarny




Ufinek na profil krevnich tukd.

Autori tohoto vyndlezu nyni objevili tuk v zéasadé
neobsahujici zbytky trans-nenasycenych mastnych kyselin a s
pomérné nizkou hodnotou KN, vykazujici zlep3ené vlastnosti,
zejména prijatelnou tuhost. Nemusi byt frakcionovan, rovné:
nema sklon k vytvafeni zrnité struktury a krystalizuje
pomérné rychlé‘ Pomazéankové QYrObky cbsahujici tento tuk jsou
tvarnéjsi a méné& drobivé ne? vyrobky s tuky o nizkém obsahu
zbytkl  trans-nenasycenych mastnych  kyselin, zndmé z

pfedchoziho stavu techniky.

.Podstata vynalezu

Vynalez predkladd Jjedly rostlinny tuk, v zAasadés

neobsahujici zbytky trans-nenasycenych mastnych kyselin,

ktery se hodi k pfiprave pomazanky. Tuk Jje sloZen =z

interesterifikované smési 30 aZ 90 $ oleje z repkovych semen
§ vysokym podilem zbytkd kyseliny laurové a 10 a3 70 & oleje
A, ktery obsahuje nejméné 40 % zbytkl nasycenych mastnych
kyselin, z nichZ alespofi 80 % tvofi zbytky C,-C,, mastnych
kyselin a nejvyse 60 % tvori zbytky C,. mastnych kyselin,

Smés s vyhodou zahrnuje 40 aZ 80 % oleje z Fepkovych semen s

vysokym podilem zbytkd kyseliny laurové, ktery je s vyhodou

nehydrogenovany,

Olej z fepkovych semen s vysokym podilem zbytkd kyseliny
laurové s vyhodou obsahuje 20 aZ 75 % a lépe pak 30 aZ 65 %
zbytkld kyseliny lauroveé.

Olej A s vyhodou obsahuje alespoi 60 % a lépe 80 aZ 100
% zbytkl nasycenych mastnych kyselin, z nichZ s vyhodou
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nejvySe 40 % a lépe 0 aZ 30 % tvofi zbytky C, mastnych
kyselin. |

Vynalez déle pfedklada margarinovy tuk, cbsahujici 0 ag
10 % zbytkt trans-nenasycenych mastnych kyselin, ktervito tuk
sestava z 20 aZ 100 % predkladaného tuku, volitelné nejvyse z

80 % tekutého oleje a volitelné nejvySe z 40 % jiného tuku B.

Vynalez rovn&Z zahrnuje Jedlou tukovou pomazankuy,
obsahujici tukovou fazi a volitelné vodnou fazi.
Triglyceridovd &ast tukové faze sestava v podstate z

pfedkladaného margarinového tuku.

V tomto popisu jsou vyrazy "olej" a "tuk" pouzZivany
zaménné&, pfidemZ olej obecnd oznaCuje tuk v Jjeho tekutém

stavu. Tekutym olejem je'ndnén jedly triglyceridovy olej,

ktery pfi 20°C neobsahuje pevny tuk a s vyhodou jeité i pri .

15°C. Tukem dsou minény triglyceridy, ziskané bud pfimo‘z
prirodnich zdrojd (jednoduchy tuk), nebo jako produkt postupu

jako je interesterifikace &i sm&Sovans.

Dily, procentni udaje a poméry Jjsou vyjadfeny pomoci

hmotnosti, pokud neni uvedeno Jinak. Procenta zbytkl mastnych

kyselin—jsou—udivana vzhledem K celkovému mnosstvi zbytkd

mastnych kyselin daného tuku.

Obsah pevného tuku v daném tﬁku je udavan N-hodnotami,
které mohou byt mérfeny podlé metody uvedené ve Fette, Seifen
a Anstrichmittel 80, 180-186, 1978. Nezbytnd “stabilizace se
provadi zahfatin na 80°C, poté udriovanim pPEl teploté alespoil
60°C po dobu nejmén& 10 minut, udrZovanim prfi teploté 0°C po

dobu 60 minut a po dobu 30 minut pfi teplotd mé&Feni.




V z&sadé neobsahujici zbytky trans-nenasycenych mastn?cﬂ
kyselin znamenad obsah men3i ne? 3 %, lépe pak mensi ne? 1 %
zbytkld trans-nenasycenych mastnych kyselin. SloZeni mastnych
kyselin v tuku. se méfi GLC analyzou methylesterl mastnych
kyselin (FAME), jak je popsano napriklad v EP 78568. Obsah
dvojnych vazeb v usporddani trans v tuku se méfi jakc obsah
kyseliny elaidové, tak, jak je popsano v JAOCS 54, 208, 1977,
Margarinovy tﬁk je vyraz, pouZivany pro tuk, Ktery vytvari
zéklad tukové faze, slouZici k pfiprave pomazanky,
Margarinovy tuk se obvykle sklada z pevné sloZky, tvrdého
kmene, ktera tuku poskytuje strukturu, a tekuté sloZky, &asto

rostlinnych oleju.

Béihy olej z fepkovych semen neobsahuje zbytky kyseliny

laurové v méfitelném mnoZstvi. Rozvoj biotechnologii poskytl

rizné typy oleje z fepkovych semen se zvySenym obsahem zbytkd

kyseliny laurové. WO 92/20236 udava pfiklady transformovanych
rostlin rodu Brassica, jejichi semena obsahuji olej, majici
obsah zbytkd kyseliny laurové v rozmezi od 12 do 51 molarnich
procent. Pozd&ji vyvinuté oleje obsahuji 1 vice zbytka

kyseliny laurové.

Olej z fepkovych semen s vysokym podilem zbytkd kyseliny

laurové, poufivany v tomtoe vynalezu, s vyhodou obsahuje 20 aZ
75 hmotnostnich % a lépe 30 aZ 65 % zbytkd kyseliny laurove.
Repkovy clej s vysokym podilem zbytkl kyseiiny laurové je s
vyhodou nehydrogenovany fepkovy olej s vysokym podilem zbytkl
kyseliny laurové a s vyhodouvje ve smési k interesterifikaci

pritomen v mnoZstvi 40 aZ 80 3.

Typ a mnoZstvi fepkového oleje s vysokym podilem zbytkul

kyseliny laurové je s vyhodou zvolen tak, aby




interesterifikovand smés obsahovala 7 a% 40 $ a lépe 10 az 32

% zbytkd kyseliny lauroveé.

Tuk podle tohoto vynalezu je ziskadn interesterifikaci
Lepkového oleje s vysokym podilem zbytki kyseliny laurové s
olejem A. Olejem A mife byt jednoduchy tuk, nebo jim miZe byt
smés tukl. V obou pEipadech by m&l olej A obsahovat alespoil
40 % zbytkd nnasycenYCh mastnych kyselin (SAFA) .a z nich
alespoil 80 % by mélo mit uhlikovy fetézec v délce 16 a? 18
atomd uhliku, =zatimco mnoZstvi Cisr tJ. zbytkl kyseliny
palmitové, by v SAFA nem&lo pfesahovat 60 %. Obsah SAFA v
oleji A ¢ini s vyhodou 60 aZ 100 %, jeSté lépe pak 80 aZ 100
5. Obsah Ci; v SAFA oleje A je s vyhodou 0 aZ 40 %, lépe 0 az
30 % a 2v1asté pak 0 aZf 20 %. Clej A‘jé vhodné zvolen :ze

skupiny, sestavajici z plné hydrogenovanych olejl,. ziskanych

z oleje ze sojovych bobl, z oleje z fepkovych semen, z oleje
z bavlnikovych semen, ze sluneénicového oleje, 2z palmového
oleje, palmoolejového stearinu a/nebo z plné hydrogenovanych
sloZek, vytvofenych z té&chto oleji, nebo smési dvou &i vice z
téchto olejli., RovnéZ razné druhy napf. sojovéhe nebo
fepkového oleje s vysokym obsahem zbytkld kyseliny stearové a
jejich podily mohou byt uZity v této skupiné nebo jako olej
A. Do oleje A mohou byt také zaClenény nékteré tekuté oleje.

Druhy olejl, obsahujici vysoky podil zbytkll  kyseliny

stearové, jsou méné upfednostfiované vzhledem ¥ vysokym
nakladim na frakcionaci. Palmoolejovy stearin je ov3em hojné
dostupny za nizkou cenu, nebot je vedlej3im produktem pfi
vyrobé stfedniho podilu palmového oleje a oleinu z palmového
oleje. Pfesnd volba tuku nebo smési tukt pro pouZiti jako
olej A Jje na jedné stran& ovliviiovana dostupnosti a cenou a
na druhé strané poZadovanym sloZenim mastnych kyselin podle

vynalezu,
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Ole] A s vyhodou obsahuje alespoii 80 ai'JIOO $ a
vyhodnéji 90 az 100 % volnych zbytkd mastnych kyselin,
navykazujicich uspofadani trans, které maii v uhlikovém
fetézci 16 aZ 18 atomd uhliku, zv1asts zbytkd kyseliny
palmitové (Cy.,}, stearové (Cig:g)»  olejové (Cp.y, cis),
linolové (Cy,,, cis, c¢is) a linolenové (Cy5;3, vSechny cis).

Interesterifikace se provadi bud nahodnd nebo vybérova
(selektivni) a pouZiva se bud chemicky katalyzator, nebo
biokatalyzator, napfiklad lipdza. Postupy interesterifikace
jsou v oboru dobfe znamé. Interesterifikace je s vyhodou
enzymovou interesterifikacif vyuZivajici . selektivni
1,3-1lipadzu. Takovd reakce se mtZe vhodnd provadét spojitym
(kontinudlnim) zpdscbem za pouZiti napf. reaktoru s balenym

loZem.

Tuk ma s vyhodou takovy obsah pevneho tuku, jaky Jje

uveden v Tabulce I:

Tabulka I
5 vyhodou je3té lépe
N10 | 30 -90 40-80
N20 ~15-60 _ 20-55
N30 I2—3O .- 2-20
N35 - 0-15 <8

Vynédlez rovn&Z obsahuje zpisob vyroby pfedkladaného

tuku, ktery zahrnuje kroky: -

a) pfipravy smési, ktera v zésadé neobsahuje zbytky
mastnych kyselin v uspofadani trans, skladajici se z

i) 30 aZ 90 % repkového oleje s vysokym podilem
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kyseliny laurové, a
ii) 10 aZ 70 % ocleje B, obsahujiciho alespod 40 %
SAFA, z nichi
- alespoil 80 % pfedstavuji zbytky Ci6-18
mastnych kyselin a
- nejvySe 60 % predstavuji zbytky Ci¢ mastnych
_ kyselin

b) interesterifikace smési,a

C) zisk&ni interesterifikovaného tuku.

VySe uvedené preference, tyvkajici se tuku, Jsou

pouZivany také v predkladaném zpﬁsobﬁ.

Predkladany margarinovy tuk nebo sm&s tuku obsahuje 0 a3

10 % a lépe 0 a% 6 % zbytku trans-nenasycenych mastnych

kyselin. Pfednost se v$ak dava tomu, aby v zdsadd takové

zbytky neobsahoval.

Smés margarinového tuku mliZe sestavat z pfedklédaného
tuku, napZiklad k vytvofeni pevnych margarin neb¢ pokrmovych
tukld, nebo je smési. Sm&s margarinového tuku ma s vyhodou

sloZeni, uvedené v Tabulce II:

Tabulka IT
20-90 % (30-80 %) tuk
5-70 % (20-60 %) tekuty olej

0-40 % (0-20 %) jiny tuk B

pficemZ hodnotam, uvedenym v zavorkach, se dava pfednost.

Vhodnymi tekutymi oleji jsou: slune&nicovy olej, fepkovy

olej s nizkym podilem kyseliny erukové (s nizkym obsahem
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kyseliny laurové), sojovy olej, Inény olej, bavlnikovy olej a
podobné, druhy téchto oleji, které maji vysoky podil zbytku
kyseliny olejove, podzemnicovy olej a smési dvou nebo vice z

uvedenych olejd.

Na rozdil od sloZky tekutého oleje, obsahuje tuk B
takovy tuk, ktery je pevny pfi teplotd 20°C. Tuk B miZe byt
zvolen z mnéistvi raznych tukl: ménd se upfednostiiuje
palmojadrovy olej, kokosovy olej, palmovy clej, podil

takovych olejl, hydrogenovana sloZzka, vyrocbena z takovych

olejd, interesterifikovana sloZka”“jednoho nebo vice 1z -

takovych olejl a smési dvou nebo vice z uvedenych léatek,
nebot’ takové sloZky maji nepfiznivy uéinek na KN produktu.
Upfednostiiovanéi3imi tuky B jsou hydrogenovany Fepkovy olej s
vysokym podilem zbytkft kyseliny laurové, sojovy olej s
vysokym obsahem zbytkd kyseliny stearové, pouZivany jsou i
druhy sluneé&nicového oleje a/nebo fepkového oleje, jejich
pedily a . smési dvou nebo vice z uvedenych olejil.
Nejupfednostﬁovanéjéim tukem B Je plné hydrogenovany repkovy

olej s vysokym podilem zbytku kyseliny laurové.

Tuk B ma s vyhodou kluzny bod tani 33 ai 55°C, lépe pak

37 aZ 52°C. Tuk B se mife skladat z ¢astefné hydrogenovaného

tiku nebo ho mdZe zahrnovat, jednd se napfiklad o palmovy
olej nebo palmovy olein, hydrogenovany na kluzny bod tani 35
az  46°C, - i kdyZ astecnd hydrogenovany tuk neni
upfednostﬁovéq. V kaZdém pfipadé by nemél byt ve smési
margarinového tuku pfekrofen nejvy$si obsah - 10 & zbytki
mastnych kyselin v usporfadani trans. Mno¥stvi tuku B ve smési
margarinového tuku, pokud je obsaZen, s vyhodou neprevysuje
25 %. VYyhodnéji pak mnoZstvi tuku B ve smési pfedstavuje 0 aZ

20 %. Tuky, vytvafejici smés margarinového tuku, jsou s
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vyhodou zvoleny tak, aby vysledny obsah pevného tuku ve smdsi .

odpovidal mnoZstvi, uvedenému v Tabulce IIT.

Tabulka III
s vyhodou jesté lépe
N10 . 10-55 - 15-40
N20 6-35 g§-25
N30 0,5-20 1-8
N35 0-~10 <5

Smés margarinového tuku s vyhodou neobsahuie Zivo&isny
tuk jako je 1dj, sadlo a maslo. Sm&s margarinového tuku mise
obsahovat nehydrogenovany morsky olej, napf. rybi tuk (olej)
ze sardinek, ale vyhodné&ji se smés margarinovéhe tuku sklédé

z tukl, pochazejicich z rostlinnych zdrojd.

Tukova féze pomazinky miZe obsahovat kroms margarinového
tuku také mala mnoZstvi pfidavnych latek, naprfiklad lecitin,
monoglycerid, P-karotenové barvivo, vitaminy, pfichuté, dalsi
emulgacni &inidla jako ester polyglycerolu, prasdkové

bilkoviny a/nebo sole a podobné. Tyto pridavné latky jsou

Casto_rozpudtény v—malém—mnosstvi—oteje—Tuk—tukové—fizs
sestava v podstat&, coZ znamend alespofi z 95 %, s vyhodou pak

alespoit z 97 %, z prfedkladané smési margarinového tuku.

K vyrobé pomazéanky, tj. tvarného tuku &i pokrmového
tuku, lze tukovou fazi zpracovdvat jako takovou bez vodné
faze, napfiklad podrobenim faze roztaveného tuku ochlazeni a
opracovani napf. na lince Voltataer. Vysledny tvarny tuk nebo

pokrmovy tuk lze pouZit napfiklad k vafeni nebo peceni.
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Pomazéanka s vyhodou obsahuje i vodnou fazi. Vodna faze
miZe kromé vody zahrnovat mlé&né sloZky, napfiklad bilkoviny
a/nebo laktézu, konzervaéni &inidla, p#ichut, potravinafskou

kyselinu, Zelirujici &inidla a zahudtovaci ¢&inidla (plniva).

Spojitou fazi pomazanky je s vvhodou tukova faze,
zatimco vodnd faze je pFfitomna jako dispersni faze, jemns
rozptylend v tukové fazi. Pomazanka s vyhodou obsahuie 15 az
85 % tukové fdze a 15 aZ 85 ¢ vodné féze. Je’td lépe
pomazaénka sestava z 30 az 83 % tukové faze a 17 a% 70 % vodné

faze.

Pfiklady provedeni vynalezu

Priklad 1

Tuk byl pfipraven nahodnou interesterifikaci smési 65
hmotnostnich dild Fepkového cleje s vysokym podilem zbytkd
kyseliny laurové a 35 hmotnostnich & plné hydrogenovaného
sojového oleje. Pfed reakci byla sm&s oleji suSena 1 hodinu
pfi 130°C ve wvakuu 100 Ppa. Interesterifikace byla provadéna
za pouZiti 0,06 % methyldtu sodného jako katalyzatoru po dobu
20 minut pfi 110°C a za tlaku 100 Pa. Reakéni smés byla

n&slednd promyvina vodou pri 90°C, dokud nebyla promyvaci
voda neutralni, a tuk byl néisledné rafinovan (Ci3tén)
obvyklym zplsobem. Tabulka IV udava vlastnosti vychozich tukl

a Tabulka V vlastnosti vysledného tuku.




- 1 3 - as E s swe e e
Tabulka IV
fepkovy olej s piné hydrogenova-
vysokym podilem | ny sojovy olej
kyseliny laurové -
mastné kyseliny hmot. %
Cs8 0 0
clo 0 0
C12 38,0 0
Cl4 4,1 0,1
Cl6 2,8 10,9
C18 1,3 87,3
C18:1 33,4 0,3
C18:2 11,4 0
C18:3 : 6,9 0
ostatni | 2,1 1,4
celkové trans 0 <0.5%
celkove SAFA 99,8 %
pouze C,¢ 10,9 %
celkové C (-C,q 98,6 %

Tabulka V

Interesterifikovany tuk

N10 ’ 73,3

N20 46,0
N30 17,0
N35 i 7,4

Dvé smési margarinového tuku byly pfipraveny smisenim

interesterifikovaného tuku s rafinovanym fepkovim olejem. Viz

Tabulku VI.
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Tabulka VI

Smé&si margarinového tuku

margarinovy tuk A | margarinovy tuk B
interesterifikovany tuk 50 hmotn. % 57 hmotn. %
fepkovy olej 50 hmotn. % 43 hmotn. %
KN 10,5 132
obsah trans <1 % <l %
N0 30,0 35,3
N20 ' 14,9 18,8
N30 ' . 51 6,4
N35 2,4 | 2.4

Tukova fdze a vodnd fize margarind mély nasledujici
sloZeni:

Tukova faze:

80 diln SMSs margarinového tuku (tabulka VI)
0,2 dily monoglycerid

0,1 dilu lecithin

p.m, B-karotenové barvivo

Vodna faze:

18 dilyg voda

2 dily pradkova syrovatka

0,1 dilu sul

p.m. kyselina citronova do pH 4,4

Vodna féze a tukovd faze se spojuji, dokud je zpracovéni

udrZovano pfi teploté 50°C a poté se zpracovivaji na béZné
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lince Votator k ziskani tukové spojité pomazénky s dispersni
(rozptylenou) vodnou fazi. Ziskany produkt s tukem A je plnén

do tub. Produkt ziskany s tukem B je dostatecnd pevny pro
baleni do prfebalil.

Zastupuje:
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PATENT.OVE NAROKY

1. -Jedly rostlinny tuk, v zasadé& neobsahujici zbytky
trané—nenasycenYch mastnych kyselin a hodici se k pfipravé
pomazanky, v y zn a &¢u j ic¢ i s e tim, Ze Je
sloZen z interesterifikované smé&si 30 a? 90 & oleje z
fepkovych semen s vysokym podilem zbytkl kyseliny laurové a
10 az 70 % ‘Eleje A, ktery obsahuje alespoii 40 % zbytkd
nasycenych mastnych kyselin, 2z nichZ alespoii 80 ‘% tvori
zbytky C,,-C,, mastnych kyselin a nejvyse 60 % tvofi zbytky Cis

mastnych kyselin.

2. Jedly rostlinny tuk podle ndroku 1, vy znacu-
jici S e t im, Ze olej z Fepkovych semen s vysokym
podilem zbytkd kyseliny laurové je nehydrogenovanym olejem z

fepkovych semen s vysokym podilem zbytkd kyseliny laurové.

3. Jedly rostlinny tuk podle naroku 1 nebo 2, v y z n a-
cujici s e tim, Ze smés obsahuje 40 aZ 80 % oleje

z Fepkovych semen s vysokym podilem zbytku kyseliny laurové.

4. Jedly rostlinny tuk podle kterc¢hokoli z narokd 1 ai

3, vyznaduijici S e tim, Ze olej z Fepkovych

semen s vysokym podilem zbytkd kyseliny laurové obsahuje 20
aZ 75 % a s vyhodou 30 aZ 65 % zbytkd kyseliny laurove.

5. Jedly rostlinny tuk podle kteréhokoli z narokt 1 aZ
4, vyznaduijici se tim, Ze olej A obsahuje
alespoi 60 % a s vyhodou 80 a% 100 % zbytkd nasycenych

mastnych kyselin.

6. Jedly rostlinny tuk podle kteréhokoli z naroki 1 aZ
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5, vyznadcduijtiei J s e t im, Ze ze zbytkt
nasycenych mastnych kyselin oleje A nejvySe 40 % a s vvhodou

0 aZ 30 % tvofi zbytky C,s mastnych kyselin.

7. Margarinovy tuk, vy zn a & u Jjici se tim,

Ze obsahuje 0 aZ 10 % zbytkd nenasycenych mastnych kyselin v

i .

usporadani trans a sestava z:
20 aZ 100 % tuku podle kteréhokoli z narokd 1 aZ 6,
0 aZ 80 % tekutého oleje, a

0 aZ 40 % jiného tuku B.

8. Jedla pomazédnka, vy z n a & ujici se tinmnm,
Ze obsahuje tukovou fazi a volitelné vodnou fazi, pficem? tuk
tukoveé faze sestdvd v zisadé z margarinového tuku podle

naroku 7.

Zastupuije:

i
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