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Derivit esterifikovaného propoxylovaného monoglyceridu

Oblast techniky
Vynilez se tyka derivatd esterifikovaného propoxylovaného monoglyceridu, pfipominajicich

tuky, které maji sniZenou energetickou hodnotu a maji Zidouci kombinaci vlastnosti a jsou proto
pouZitelné pro pfipravu potravin.

Dosavadni stav techniky

Obezita je nejb&Zn&j$im a prevaZujicim metabolickym problémem sou¢asné populace. Je
podminéna ptijmem vét§iho mnoZstvi energie, neZ je jeji vyddvané mnoZstvi. Jakkoliv se na ni
podileji genetické a zvyklostni faktory, je obecné zniamo, Ze rozumni modifikace energetické
hodnoty potravin miize pfispét k Zddoucimu vyvézeni individudlnich dispozic k obezitg.

Jakkoliv jsou tuky a oleje soucasti vyvazené diety, spotfebovava jich prim&my konzument vice,
neZ je potebné pro jeho vyZzivu. Tuky se pfijimaji prostfednictvim masa, jidel, salaty, oleju, ale
také prirodnich produktd, napfiklad ofechi a avokado. Tuky a oleje se dostavaji do potravin také
v prib&hu jejich ptipravy, jako je pedeni a smaZeni. JelikoZ maji tuky a oleje vyznamnou ulohu
v organoleptické prijimatelnosti potravin, je velmi obtizné je z potravin zcela eliminovat. Aby
nahrazka tukt byla akceptovatelna, musi mit dobré organoleptické charakteristiky, musi byt
piijemné na jazyku, nesmi mit cizi nebo neptijemnou pfichut a musi mit vhodné fyzikalni
vlastnosti pro pouZiti v potravinaiskych produktech.

V americkém patentovém spisu &islo 4 861613 /White akol./ se popisuji syntetické tukové
nahrazky na bézi esterifikovanych, epoxidem nastavovanych polyolii a uvadi se o nich, Ze maji
dobré organoleptické vlastnosti. Maji charakteristiky podobné jako rostlinné tuky a oleje a jsou
v podstaté odolné absorpci ve stfevnim traktu. Vyhodnymi slougeninami v této skupin€ jsou
polyoly na bazi acylovanych propoxylovanych glycerolovych smési, které jsou in vitro odolné
plisobeni pankreatické lipazy a pfi praktickém pouZiti vykazaly odolnost pfi prichodu zaZivacim
traktem. Jinou znamou nahraZkou tukil jsou polyestery sacharézy /SPE/, které jsou popsany
v americkém patentovém spisu &islo 3 251827 /Shell a kol /, 3 600186 /Mattson a kol./, 3 903609
/Rizzy a kol./. Tyto produkty se vyrabg&ji reakci monosacharidu, disacharidu nebo alkoholu cukru
alespoti se &tyfmi hydroxylovymi skupinami s mastnymi kyselinami s 8 aZ 22 atomy uhliku.
Jakkoliv jsou v3ak tyto produkty vhodné pro pouZivani za tepla iza studena, mohou pisobit
potize pfi vyméSovani. V americkém patentovém spisu &islo 4 849242 /Kerhner/ se popisuji
potravinaiské produkty se snizenym energetickym obsahem, pfi¢emz &ast tukového obsahu je
nahrazena zlep$enou nizkoenergetickou nahrazkou oleje, kterd neplisobi potiZe pfi vymeSovani.
Nahrazkou je olejovity polymerni ester mastné yseliny, ktery se v zaZivacim traktu pii traveni
v podstaté hydrolyzuje na sm& mastnych kyselin a neenergetického ve vodé rozpustného nebo
dispergovatelného polymerniho alkoholu. JakoZto obzvlasté uZiteCné se uvadéji estery mastné
kyseliny ve vod& rozpustnych polyoxyalkylend.

Ve zvefejnéné prihlaSce vynalezu &islo WO 89/01293 /Klemann akol.,, Patent Cooperation
Treaty, International Publication/ se popisuji nizkoenergetické nahrazky tuki na bazi
karboxy/karboxylatovych esterii. Tyto néhrazky tukd obsahuji uhlikovy fetézec, substituovany
karboxylatovymi a/nebo methylkarboxyldtovymi skupinami a karboxy nebo methylkarboxy-
skupinami. Vyhodnymi karboxy/karboxylatovymi estery jsou estery parcidlné, nikoliv tedy pln&,
hydrolyzované. Tyto slouteniny maji sniZenou energetickou hodnotu a méng problémd,
spojenych s nemetabolizovatelnymi tukovymi nahrazkami, jako jsou potize pfi vyméSovani
a strhavani vitamind. Tyto tukové nahrazky jsou pouZitelné ve viech potravinéfskych vyrobcich.
Nyni byla s ptekvapenim nalezena nova tfida oleji se sniZenou energetickou hodnotou, jejichz

hydroxylové podily na monoglyceridech a diglyceridech jsou propoxylovany a nasledné
esterifikovany mastnymi kyselinami.
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Podstata vynélezu

Podstatou vynélezu je derivat esterifikovaného propoxylovaného monoglyceridu obecného
vzorce |

(|3H2— 0-(R),~F,
H—'(lj—o—(R)n'_FZ (I)’
CH,—- O -(R); —F;

kde znamena

R oxypropylenovou skupinu vzorce CH,—~CH - O,

CH;
Fy, F2 a F; na sobé& nezavisle zbytek mastné kyseliny s 2 az 24 atomy uhliku, a

n,n'an" na sobé& nezavisle nulu nebo celé &islo, pti¢emz suma n, n' a n" je 1 az 14 a alesponi
Jjeden z indexi n, a n" znamen4 nulu.

Vynélez se také tyka potravinaiskych vyrobki, které obsahuji esterifikované propoxylované
monoglyceridy (EPMG) a diglyceridy (EPDG). Esterifikované propoxylované monoglyceridy se
mohou pfipravovat reakci 3-fenylmethoxy—1,2—propandiolu s z4ddanym po&tem ekvivalenti
propylenoxidu v pfitomnosti Zidaného mnoZstvi zéasaditého katalyztoru, jako je naptiklad
hydroxid draselny. 3-Fenylmethoxy—1,2-propandiol se jakoZto vychozi litka muZe ziskat
zpisobem, ktery popsal Sowden akol. v &asopise J. Am. Che. Soc., 63, str. 3244 /1941/.
Propoxylovany 3-fenylenmethoxy-1,2—-propandiol se pak nechdva reagovat s vodikem v
pfitomnosti pfechodového kovu, napiiklad palladia jakoZto hydrogenolytického katalyzatoru.
Benzyletherovd skupina se pfevddi na hydroxylovou skupinu v hydrogenolytickém stupni.
Nasledujici esterifikace mastnou kyselinou pii zvysené teplot& pak vede k zadanému produktu.
Esterifikovany propoxylovany diglycerid /EPDG/ se miize pFipravovat podobnym zpiisobem za
pouZiti vychozi latky odvozené od glycerinu, majici dv& benzyletherové skupiny. Podrobné je
tento zplsob piipravy popsan v sou¢asné podavané ptihlasce vynalezu o ndzvu "Zpiisob vyroby
esterifikovanaho alkoxylovaného polyolu”, C. F. Cooper, ARCO Chemical Technology Inc.

Jak esterifikované propoxylované monoglyceridy /EPMG/, tak esterifikované propoxylované
diglyceridy /EPDG/ se mohou pfipravovat v nejriznéjsi formé, v&etn& kapalné formy, a jsou
proto vhodné pro nejriiznéjsi ucely. Tyto sloudeniny jsou vhodné jakoZto &astetni nebo plna
nahrada rostlinnych a jinych kapalnych oleju, jakoZto naptiklad oleje do salati, oleje pro vateni,
prostfedky pro vymazivani panvi a pekall, jakoZto slozky majonéz, dresingli, margarind,
pomazének a podzemnicového masla. Kromé toho jsou tyto slougeniny odolné piisobeni tepla
a jsou proto vhodné pro pe€eni, smaZeni, fritovani a pro podobné udely.

Prednosti pouZiti t€chto sloucenin je skutetnost, Ze jak EPMG, tak EPDG jsou &astednd
hydrolyzovany v t€le na mastné kyseliny a na neabsorbovatelné zbytky, které jsou hydrofilngjsi
nez plné esterifikovany substrt. Rizenim polohy apoitu oxypropylenovych skupin a typi
zbytkl mastnych kyselin je moZzno pfipravovat slou€eniny pfipominajici tuk s riznou kalorickou
hodnotou. Optimalné& maji mit takovéto latky, pfipominajici tuk, minimalni energetickou hodnotu
bez vedlejSich ucinkii, jako je strhavani vitamini ajako jsou vymé&Sovaci potiZe, spojené
s nehydrolyzovatelnymi nahrazkami tuki a latkami, pfipominajicimi tuky.

Vynalez se tedy tyké latek, ptipominajicich tuky, na bazi EPMG a EPDG a jejich vnadeni do
riznych produktii se snizenou energetickou hodnotou. Tyto latky, pfipominajici tuk, maji obecny
vzorec |
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(I:Hz— O-R)-F
H—(IJ—O-(R)n'—Fz D,
CH;-O-(R)y —F;

kde jednotlivé symboly maji shora uvedeny vyznam.

EPMG a EPDG se ptipravuji propoxylaci hydroxylovych zbytkii monoglyceridi a diglyceridi
a naslednou esterifikaci mastnymi kyselinami. EPMG a EPDG jsou charakteristické netplnou
propoxylaci glycerolového skeletu na rozdil od totdlni propoxylace glycerolu, znimé z
amerického patentového spisu &islo 4 861613. Neiipinou propoxylaci glycerolového skeletu se
zvlasté dosahuje glyceridovych esterd, které jsou citlivé k piisobenti lipazy.

Létka, pfipominajici tuk, na bazi EPMG miZe mit obecny vzorec
(lle— O-F
(IJH—O—(R)n -F
CH,~O-(R)x - F3
kde znamena R oxypropylenovou skupinu vzorce
CH,- (|3H -0
CH,

obsaZenou v takovém mnoZstvi, Ze suma celych &isel nan' je 1 az 14, s vyhodou 1 az 8, pfi¢emz
n a n' mohou byt stejna nebo rizna &isla a Fy, F, a F; znamenaji stejné nebo rdzné zbytky mastné
kyseliny s 2 aZ 24 atomy uhliku.

Obdobna latka, pfipominajici tuk, na bazi EPMG miZe mit obecny vzorec
CI:Hz— O-(Rh-Fi
H-C-0-F,
CH,-O0-R)y-F;

kde jednotlivé symboly maji shora uvedeny vyznam.

Jeliko? lipolytické enzymy obecn& vykazuji 1,3— polohovou specificitu, ofekava se, Ze tato latka
bude poskytovat pfi traveni mensi mnoZstvi energie.

Pfi ne pln& propoxylovaném glycerolovém skeletu v pfipadé slou€eniny EPMG jsou lipazové
enzymy schopny hydrolyzovat nepropoxylovanou vétev slouCeniny, coZ vede k parcidlni
absorpci in vivo. JelikoZ se nahrazka tuku v t¥le Castené stravuje, nedochézi k nezadoucim
vedlej$im Gginkim, jako je strhavéni vitamini a vym&Sovaci potiZe.

Obmeénou EPMG, kdy jeden glycerolester je nepropoxylovan, je EPDG, kde dva glycerolestery
jsou bez oxypropylenovych skupin. Latky pfipominajici tuk na bazi EPDG mohou mit obecny
vzorec
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(|JH2— O-F,
H-C-0O-F,
CH;—O-(R), - Fs
kde znamené R oxypropylenovou skupinu vzorce
CH,- (llH -0
CH,

obsaZenou v takovém mnoZstvi, které odpovida hodnoté n 1 az 14, s vyhodou 1 az 8, pfiemz F,,
F, a F; znamena stejny nebo odli$ny zbytek mastné kyseliny s 2 aZ 24 atomy uhliku.

Je také moZna uplna konverze tohoto vzorce umisténim oxypropylenové skupiny nebo
oxypropylenovych skupin v poloze &islo 1, takZe funkéni ekvivalent shora uvedené slouceniny

~ ma obecny vzorec

?Hz— O-(R)-Fi
H—?—O—B
CH,-0-F;

pfi¢emz jednotlivé symboly maji shora uvedeny vyznam.

JakoZto alternativni provedeni latek, pfipominajicich tuk, na bazi EPDG se uvad¢ji slou€eniny,
v nichZ se oxypropylenové skupina miiZe presunout z polohy jedna nebo tfi do polohy dvé, takZe
slou¢enina ma pak obecny vzorec

ClIHz—O—Fl
H-|C-0-(R),,-F2
CH,-O-F;

kde jednotlivé symboly maji shora uvedeny vyznam.

Jak shora uvedeno, jak EPMG tak EPDG se mohou &aste¢né hydrolyzovat v disledku obsahu
nepropoxylovanych glycerolovych esteri. K nejvy$§imu stupni hydrolyzy bude dochazet
v piipadé EPDG sloudenin, kde oxypropylenovéa skupina nebo oxypropylenové skupiny jsou
vazany v poloze dvé& glycerolového skeletu. EPDG slouenina s oxypropylenovou skupinou nebo
s oxypropylenovymi skupinami bud’ v poloze jedna nebo v poloze tfi bude mit stuperi hydrolyzy
pfiblizn& stejny jako sloutenina EPMG, jejiz nepropoxylovany glycerolester je v poloze jedna
glycerolového skeletu. Slougeninou s nejniZ$im stupném hydrolyzy bude sloutenina EPMG, jejiz
oxypropylenové skupiny jsou v poloze jedna a tfi, obklopujici nepropoxylovany glycerolester

v poloze dvé.

Energetickd hodnota potravinovych vyrobki, obsahujicich litky podobné tukiim se sniZenou
energetickou hodnotou, je v pfimém vztahu ke stupni hydrolyzy slou€enin. Zjistilo se, Ze se
sloudeniny, pripominajici tuky, hydrolyzuji pankreatickou lipdzou in vitro. Procento hydrolyzy
zavisi na shora uvedeném typu sloudeniny a na molekulové hmotnosti slou¢eniny. Napfiklad
EPMG-08 /kde 08 znamena stiedni &islo propoxylace/ hydrolyzuje mirou pfiblizné 1% ve
srovnani s mirou hydrolyzy olivového oleje. EPDG-08 hydrolyzuje mirou pfiblizn& 11 % ve
srovnani s olivovym olejem a EPDG-04 hydrolyzuje mirou 15 % ve srovnani s olivovym olejem.
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Ptedpoklada se, Ze v priib&hu delsi doby, porovnatelné s dobou, po kterou potrava zistava v téle,
naptiklad 5 aZ 6 hodin, se slougeniny, pfipominajici tuk, podle vynalezu hydrolyzuji mirou
priblizn& odpovidajici jedné tfetiné ve sravnani s olivovym olejem.

Polet oxypropylenovych skupin se v kazdé sloudenin€ mize ménit od 1 do 14, pfi¢emZ
vyhodnym je obsah 1 aZ 8. Cislo propoxylace sloudeniny je stfedni polet oxypropylenovych
skupin v kone¢ném produktu a neni nutng pevnym &islem se zfetelem na molekulovou bazi.
Narokovany obor je tedy oborem stfedniho &isla propoxylace koneéné sloudeniny.

Mastné kyseliny, kterych Ize pouZit, zahrnuji nejrizn€jsi mastné kyseliny se 2 aZ 24 atomy
uhliku, s vyhodou s 10 aZ 22 atomy uhliku. JakoZto pfiklady takovych kyselin se uvad&ji kyselina
octova, maselna, kaprylova, kaprinova, laurova, myristovd, myristolejova, palmitova,
palmitolejova, heptadekanova, stearova, olejova, ricinolejova, linolova, linolenova, ara8idova,
behenova a erukova kyselina.

Mastné kyseliny se mohou odvozovat od vhodnych pfirodnich nebo syntetickych mastnych
kyselin a mohou byt nasycené nebo nenasycené, v&etné pozitnich a geometrickych izomert
v zavislosti na Zadanych fyzikdlnich vlastnostech koneénych latek, napodobujicich tuky.
Ptirodné se vyskytujici tuky a oleje mohou byt zdrojem kyselinové slozky kone¢ného produktu.
Napfiklad fepkovy olej je dobrym zdrojem mastné kyseliny s 22 atomy uhliku. Mastné kyseliny
s 16 aZz 18 atomy uhliku se mohou ziskat z loje, ze sojového oleje nebo z oleje bavinikovych
semen. Mastné kyseliny s kratdim fetézcem se mohou ziskat z kokosovych ofechi, z
palmojadrového oleje nebo z oleje babassu. JakoZto ptiklady dalSich ptirodnich oleji, kterych se
muiiZe pouzivat jakozto zdroje mastnych kyselin, se uvad&ji olej kukufi¢ny, sadlo, olivovy olej,
palmovy olej, podzemnicovy olej, olej slunenicovych semen, olej sezamovych semen, olej
semen svitlice barvifské a rybi olej. JakoZto vyhodné mastné kyseliny pro Gcely vynalezu se
uvadéji kyselina octova, maselna, palmitova, stearova, olejova, linolova a behenova kyselina.
Volba mastné kyseliny je v pfimém vztahu k zidané kalorické hodnoté potravinového vyrobku,
do kterého se ma latka, pfipominajici tuk, podle vynélezu pfidavat.

Variacemi mastnych kyselin ve struktufe krom& samotné struktury mastnych kyselin se mize
upravovat energetickd hodnota potravinéfského vyrobku. Kromé toho se mastnymi kyselinami
muZe ovliviiovat fyzikalni vlastnost produktu, pfi¢emz se mohou ziskat slou€eniny pfipominajici ’
tuk v pevné nebo v kapalné form&. Optimalni konfigurace slouCeniny pfipominajici tuk bude
zahrnovat mastné kyseliny s kratkym fetézcem, esterifikované na hydroxylovych zbytcich
glycerolu, a mastné kyseliny s dlouhym fetézcem, esterifikované na koncovych oxy-
propylenovych skupinich. Takova kombinace povede k minimalni energetické hodnoté
potravinaiského vyrobku.

Vyslednych produktd, pfipominajicich tuk, se miZe pouZivat pro nejrizngjsi uely, jako je
néhrada kapalnych olejt, naptiklad v salatovych dresincich, tuku v pe€ivu, napiiklad v kolacich,
nebo pro smaZeni a fritovani. Pfidavné se jich miZe pouZivat k vymazavani pekacd a panvi.
V zavislosti na potravinafském vyrobku a na Zadané konené kalorické hodnot¢ mohou
slougeniny, pfipominajici tuk, na bazi EPMG a/nebo EPDG nahrazovat az 100 % tukové slozky
potravinifského vyrobku. Slougenin, pfipominajicich tuk, na bazi EPMG a EPDG se miZe
pouZivat samotnych jakoZzto nahrady tuki, nebo se jich miZe pouZivat spolu s tuky pro
kterykoliv se shora uvedenych celi.

Nasledujici piiklady praktického provedeni vynalez objastiuji, nijak jej vSak neomezuji.

Ptiklady provedeni vynalezu

Priklad 1

Kysely dresing se miZe pfipravovat za pouZiti nasledujicich sloZek:

1,0g stolni soli,
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0,15¢g bilého mletého pepre,

20g diZonské hoi¢ice,

200 g vinného octa,

40g oleje nebo latky ptipominajici tuk podle vynalezu.

V3echny slozky se odvazi do nadoby, ve které se protfepou ke smieni. Dvé& 1Zitky dresingu se
naliji na 60 g salatu. Zbyly dresing se ponecha v nddobé& pro posouzeni oddélovani sloZek.

Tento dresing se pfipravi za pouZiti sojového oleje /jako kontroly / a EPMG-08; vysledky pouZiti
Jjsou nasledujici:

kontrola .EPMG-08
aroma typické typické
vzhled oddélena faze/ mlécna vrstva zlstava jedna faze, riZzovodervena barva
textura | typicka olejovitd, nepfilina dobfe k salatu hutnéjsi, lepsi ptilnavost k salatu

Priklad 2

Smés pro paladinky se pfipravuje z nasledujicich slozek:

1/2 $alku palainkové smé&si AUNT JEMIME ORIGINAL,

1/2 8dlku  plnotuéného mléka,

1 vejce,

1 Izice oleje nebo slouceniny pfipominajici tuk podle vynalezu.

Vsechny slozky se navzajem smisi a pee se na hlinikové panvi. Na panev se vnese 22 g oleje
nebo slouceniny, pfipominajici tuk, podle vynélezu a pfed vnesenim tésta se panev s tukovou
latkou zahfiva na plynovém plameni po dobu jedné minuty. Palaginka se pe€e na obou stranéach,
nejprve do vytvorfeni bublin a pak po obraceni po dobu 30 sekund. Palainka se sejme z panve.
Vysledky jsou nésledujici:

1. zkouska kontrola 1 EPMG-08
pfiprava
zahfati typické
peceni typické rychlejsi nez v pfipadé kontroly
rozliv typicky lep$i nez v ptipadé kontroly
aroma typické typické
vzhled mastny, nerovhomérné zhn&dnuti | nemastny, rovnomé&mé;jsf zhn&dnuti neZ kontrola
textura ne tak nadychana nadychana
2. zkouska kontrola 2 EPDG-08
ptiprava
zahiati typicke rychlej$i neZ kontrola
peceni typické rychlejsi nez kontrola
rozliv typicky lepsi nez v piipad¢€ kontroly
aroma typicke typické
vzhled mfrn& mastny, nerovnom&mé zhnédnut nemastny, rovnomérné zhnédnuti
textura piijatelna nadychangjsi nez kontrola
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Kontrola 1 pouZit sojovy olej jak na panvi, tak do smé&si.
Kontrola 2 pouzit kukufi¢ny olej jak na panvi, tak do smési.
Priklad 3

Pripravuje se lehce osmaZena zelenina za pouZiti 125 g zelenych paprik, 100 g nakrajenych hub
a 100 g &esneku. Na hlinikovou panev se vnese 22 g oleje nebo slougeniny pfipominajici tuk
podle vynalezu a zahfiva se na plném plameni plynového hoféku po dobu jedné minuty. Do
zah¥4té panve se vnese zelenina a miché se na plném plameni po dobu 8 minut. Pak se zelenina
sejme z panve. Vysledky jsou nasledujici:

1. zkouska kontrola 1 EPMG-t18
ptiprava
zahftati typické rychlejsi nez kontrola
pedeni typické rychlejsi nez kontrola
rozliv ne tak dobry dobry
aroma typické typické
vzhled typicky, mirn& zahnédly leskly, mirn& zahn&dly
viné - -
textura mirné vodnata kifupava
2. zkouska kontrola 2 EPDM-08
pfiprava
zahftati typické rychlejsi nez kontrola
peceni typické rychlej$i neZ kontrola
rozliv typicky dobry
aroma typické typické
vzhled typicky leskly/atraktivn&j§i
viné typicka typicka
textura mirné vodnata kfupava
Kontrola 1 pouzit sojovy olej.

Kontrola 2 pouzit kukuficovy ole;.
Ptiklad 4

Pripravuje se majonéza se sniZenou energetickou hodnotou za néhrady 100 % olejoveé slozky
EPMG-08:

slozka procento hmotnostni
EPMG-80 77,00
voda 8,50
ocet 2,50
vejce a ochucovaci pfisady 12,0
100,00

Ziskana majonéza ma piijatelnou texturu a vini.
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Priklad 5

Pfipravuje se saldtovy dresing se sniZenou energetickou hodnotou za nahrady 100 % oleje
EPDG-08:

sloZzka procento hmotnostni
EPDG-08 32,50
Skrobovita pasta 56,00
ocet
‘cukr
Skrob
klovatina
voda
Zloutek a ochucovaci pfisady 11,50
100,00

Ziskany produkt ma pfijatelnou texturu i viini a chut’.

Primyslova vyuZzitelnost

Esterifikované propoxylované monoglyceridy a diglyceridy, pouZzitelné jakoZto nizkokaloricka
nahrada tuki v potravinach a pfi pfipravé potravin.

PATENTOVE NAROKY

1. Derivét esterifikovaného propoxylovaného monoglyceridu obecného vzorce I
(|3H2—- O-Rh-F,
H—(|3—0—(R),,: -F, @,
CH;- 0 - (R)r - F3

kde znamena

R oxypropylenovou skupinu vzorce CH,— (llH -0

CH;
F,, F; a F; na sob& nezavisle zbytek mastné kyseliny s 2 az 24 atomy uhliku, a

n, n' an" na sob& nezavisle nulu nebo celé &islo, pfi€emZ suma n, n' an" je 1 az 14 a alesponi
jeden z indexii n, a n" znamena nulu.
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2. Derivat esterifikovaného propoxylovaného monoglyceridu podle naroku 1 obecného
vzorce I

CH,-0-F,
H-C-O0-R)-F; (1D),
CH,-O-(R)y—F;

kde znamena

R oxypropylenovou skupinu vzorce CH,—CH -0

CH,
F,, F, a F3 na sob& nezavisle zbytek mastné kyseliny s 2 az 24 atomy uhliku a

n'an" na sob& nezavisle nulu nebo celé &islo, pfi¢emZ suman' an" je 1 az 14.

3. Derivat esterifikovaného propoxylovaného monoglyceridu podle niroku 1 obecného
vzorce 111

CH,-O-F,
H-C-0-QR)-F, (1),
CH,-O-F;

kde znamena

R oxypropylenovou skupinu vzorce CH,- (|3H -0

CH;

F,, F; aF3 na sobé& nezavisle zbytek mastné kyseliny s 2 aZ 24 atomy uhliku a

n celé &islo 1 az 14.

4, Derivat esterifikovaného propoxylovaného monoglyceridu podle narokli 1 az 3 obecného
vzorce I, kde znamena

n,n'an" nasobé& nezivisle nulu nebo celé &islo, pfi¢emz suma n, n' an" je 1 az 8 a alespori
jeden z indexi n, a n" znamena nulu,

a ostatni symboly maji vyznam uvedeny v naroku 1 az 3.

5. Derivat esterifikovaného propoxylovaného monoglyceridu podle nérokii 1 aZ 4 obecného
vzorce I, kde jednotlivé symboly maji v narocich 1 az 4 uvedeny vyznam, pro pouZiti jako
néhrady potravinatskych tuki.

6. Derivat esterifikovaného propoxylovaného monoglyceridu podle narokii 1 aZ 4 obecného
vzorce I, kde jednotlivé symboly maji v nérocich 1 aZz 4 uvedeny vyznam, pro pouZiti pro
piipravu jedl¢ho tuku.
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7.  Derivat esterifikovaného propoxylovaného monoglyceridu podle nirokii 1 aZz 4 obecného
vzorce I, kde jednotlivé symboly maji v narocich 1 aZ 4 uvedeny vyznam, pro pouZiti pro
pfipravu pokrmi, obsahujicich jedly ole;j.

8.  Deriviat esterifikovaného propoxylovaného monoglyceridu podle narokli 1 aZz 4 obecného
vzorce I, kde jednotlivé symboly maji v narocich 1 aZz 4 uvedeny vyznam, pro pouZiti pro
piipravu margarinu, tuku do petiva, podzemnicové pomazanky, majonéz a salatového dresingu.

Konec dokumentu
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