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(57)  Anoticia:

Margarinova tukova zmes a W/O emulzné nétierka obsa-
huje 5 aZ 14 % hmotnostnych tuhého tuku, ktorym je stea-
rinova frakcia interesterifikovanej zmesi 25 az 65 % hmot-
nostnych stearinu nestuZeného laurylového tuku a 75 az 35
% hmotnostnych stcarinu nestuZeného Cyg tuku. TieZ sa
poskytuje spdsob pripravy takéhoto tuhého tuku bez pouZi-
tia chemickej modifikécie alebo rozpiifadlovej, alebo Lan-

za frakcionizacie.
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Oblast’ techniky

Vynalez sa tyka plastickych W/O emulznych néatierok a
tukovych zmesi na pouZitie v nich. Vynalez sa zvI43t tyka
tukovych zmesi vhodnych na vyrobu plastickych W/O
emulznych natierok, ktoré maji vysoky obsah kvapalného
oleja, malo alebo Ziaden stuZeny tuk, v podstate su bez ob-
sahu trans-nenasytenych mastnych kyselin a s relativne
nizkou hladinou obsahu nasytenych mastnych kyselin. Tiez
sa tyka spdsobu pripravy tuhého tuku, ktory je vhodny na
pouZitie v tejto tukovej zmesi.

Doterajsi stav techniky

Na vyrobu plastickych W/O emulznych nétierok, na-
priklad margarinu, sa musi pouZit’ margarinovy tuk, ktory
ma dobre vyvazeny pomer kvapalnych a tuhych tukov v
celej oblasti tepldt pouzitia, ktord je oby&ajne od 5 °C po a-
si 20 °C.

DoterajSie pokusy na splnenie tohto ciela boli urobené
s pouZitim zmesi prirodnych tukov, ktoré maji dostatony
obsah tuhych latok, ¢o viak vedie k produktom neuspoko-
jivej roztieratelnosti, konzistencic a pocitu v Gstach. Pouzi-
tie zmesi tukov, ktoré st stuZzené do rozneho stuptia nasyte-
nia, je d’al§im pristupom, ale z nutriénych dévodov sa v po-
slednych rokoch prejavuje poZiadavka, Ze hladina nasyte-
nych mastnych kyselin (SAFA) zloZiek triacylovych glyce-
ridov tukov sa ma udrZiavat’ ¢o moZzno najniziia.

Na splnenie tejto potreby boli na trhu cielené isty ¢as
W/O emulzné natierky. Typicky obsahuje margarinovy tuk
tychto produktov asi 87 % hmotnostnych kvapalného oleja,
napriklad slne&nicového oleja a 13 % hmotnostnych tuhého
tuku, ktory pozostava z nahodne interesterifikovanej zmesi
Gplne stuZeného laurylového tuku, napriklad Gplne stuZe-
ného palmojadrového oleja a uplne stuzeného palmového
oleja.

Vyhodnou metédou opisanou v EP 89,082 na vyrobu
takychto tuhych tukov je ndhodné interesterifikovanie
tiastogne alebo aplne hydrogenovaného laurylového tuku,
ktory ma teplotu topenia v rozsahu od 30 do 41 °C, s tu-
kom, ktory mdZze byt dplne alebo ¢iasto¢ne hydrogenova-
ny, frakcionizovany alebo nefrakcionizovany, kde najmene;j
60 % hmotnostnych zvy3kov mastnych kyselin st zvy3ky
C,¢- alebo Cg- mastnych kyselin. Tento C,4-Cq tuk sa vy-
hodne vybera z palmového tuku, séjového olcja, slnegnico-
vého oleja, kukuri¢ného oleja, repkového oleja, ktory ma
teplotu topenia od 50 do 71 °C; a frakcionizovanie intere-
sterifikovanej zmesi. Frakcionizacia sa vyhodne uskuto&ni
v organickom rozpuitadle. Priklady EP 89,082 ilustruju
nétierky zahrnujlice margarinové tuky, ktoré obsahuju 90
alebo az 93 % hmotnostnych slneénicového oleja a len 7
alebo 10 % hmotnostnych tuhého tuku. Tento tuk sa vyrdba
pomocou 2 stupiiovej frakcionizacie v acetone tak, aby sa
ziskala stredné frakcia nahodne interesterifikovanej zmesi
50 dielov tplne hydrogenovaného palmojadrového tuku a
50 dielov Gplne hydrogenovaného paimového tuku.

Dnes existuju spotrebitelia, ktori prejavujii zdujem o
chemicky modifikované tuky, napriklad hydrogenéciou a-
lebo stuZenim, ktoré moZe viest' k trans-nenasyteniu, ak je
zahrnuté Ciastocné stuZenie.

Na splnenie potreby nétierok s nizkymi obsahmi SAFA
v margarinovom tuku, ktory bol vyrobeny bez pouZitia
hydrogenécie, CA 2 098 314 navrhuje pripravif tuhy tuk
chemickym interesterifikovanim zmesi v3eobecne rovna-
kych podielov palmového stearinu a palmojadrového stea-

rinu. Tento tuhy tuk by mal mat nasledujlce obsahy tuhych
latok, podla merania pomocou AOCS metddy CD 16 - 81:

Teplota ( °C) % tuhych latok rozptyl +x %
5 70,49 2%
10 64,45 2%
20 49,83 2%
25 45,66 2%
30 34,13 2%
35 22,17 2%
40 10,90 2%

Aby sa ziskal margarinovy tuk na vyrobu néitierok,
zmie$ava sa 14 az 21,1 % hmotnostnych, vyhodne 14,5 aZ
16 % hmotnostnych, zvIast asi 16 % hmotnostnych tohto
tuhého tuku s doplnkom rastlinného oleja, napriklad olivo-
vého oleja, kanola oleja a/alebo slnegnicového oleja.

Tento pristup z CA 2,098,314 vedie k produktom s vys$-
$imi obsahmi SAFA a niZ8imi obsahmi cis-nenasytenych
mastnych kyselin (UFA), so zvla3t' niz8imi obsahmi Gplne-
cis polynenasytenych kyselin (PUFA), neZ v opisanych
produktoch, pretoZze pomer SAFA a UFA alebo PUFA je 3i-
roko determinovany mnoZstvami tuhého tuku a kvapalného
oleja v margarinovom tuku. To by sa mohlo javit' ako nc-
vyhnutnd cena, ktord sa ma zaplatit’ za nepouZitie {iplne
stuzenych olejov. Takyto zaver je viak neZiaduci. Preto e-
xistuje potreba margarinovych tukov, ktoré su také dobré
ako doterajdie produkty z hl'adiska nutriénych vlastnosti, a-
ko aj senzorickych vlastnosti vyslednych natierok, ale ktoré
st vyrobené bez pouZitia hydrogenacie.

Podstata vynilezu

Zistili sme teraz, Ze tento ciel sa méze dosiahnut’ v
zna¢nom rozsahu. Podl'a toho tento vynalez poskytuje mar-
garinovi tukovi zmes v podstate obsahujicu 86 az 95 %
hmotnostnych kvapalného oleja a 5 az 14 % hmotnostnych
tuhého zasobného tuku, tento tuhy tuk je stearinova frakcia
interesterifikovanej zmesi 25 aZ 65 % hmotnostnych, a vy-
hodne 35 a% 55 % hmotnostnych, stearinu nestuzeného lau-
rylového tuku a 75 aZ 35 % hmotnostnych, a vyhodnc 65 az
45 % hmotnostnych, stearinu nestuzeného Cq tuku. Vy-
hodné uskuto¢nenia tejto tukovej zmesi st uvedené v naro-
koch 2 az 9. Vynalez d’alej poskytuje plasticki W/O emul-
znu natierku, ktord obsahuje vodnu fizu a olejovi fazu,
ktora prevladajuco pozostiva z margarinovej tukovej zmesi
podla tohto vynalezu.

Ak sa na interesterifikdciu vyber( nestuzené prirodné
rastlinné tukové produkty, ktoré¢ maja dostatoény obsah na-
sytenych mastnych kyselin, ako napriklad laurylové tukové
frakcie a frakcie palmového oleja, mdZe sa na minimum
zredukovat’ chemickd modifikdcia tukov a hladina trans-
-mastnych kyselin v kone&nej tukovej zmesi sa moZe Iahko
obmedzit' takmer na nulu.

Boli sme v3ak velmi prekvapeni, Ze s na§im tuhym tu-
kom vyrobenym z nehydrogenovaného tuku, sme dosiahli
dost’ podobné vysledky vzhFadom na nutri¢né vlastnosti
nétierky ako EP 89,082. EP 89,082 sa plne sistred’uje na
dosiahnutie minimalneho obsahu SAFA v hraniciach sen-
zoricky prijatelnych vlastnosti produktu. Na tento ciel’ po-
uZiva Gplny rozsah technik modifikacie tuku vratane hyd-
rogendcie, chemickej interesterifikicie, rozpustadlovej
frakcionizacie a dokonca chemickej syntézy triglyceridov.
Ako bude vysvetlené d’alej, zistili sme, Ze s nadim pristu-
pom sme v podstate dosiahli Gginnost’ EP 89,082 bez pou-
Zitia rozpistadlovej frakcionizécie, chemickej interesterifi-
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kécie, alebo dal¥ich technik chemickej modifikacie. Tieto
vysledky sa mdZu dosiahnut’ len s pouZitim najmiernej$ich
biologickych a fyzikalnych technik enzymatickej intereste-
rifikécie, suchej frakcionizéicie a zmieSavania.

Dalej sme zistili, Ze s nasim pristupom, v porovnani s
produktmi zaloZenymi na hydrogenovanom tuhom tuku, a-
ko najbeznejdie aplikovanom pre tieto nizko SAFA W/O
nétierky, sa moZu ziskat’ produkty so zlepSenym pocitom v
Gistach a zlepSenym topenim sa v ustach.

Pojmy ,.tuk“ a ,,olej* st v tejto prihlaske pouZivané ako
synonymi. Pojem ,tuhy tuk zodpoveda triglyceridom
mastnych kyselin, z ktorych najmenej viSina, vyhodne
najmenej 90 % hmotnostnych z mastnych kyselin si nasy-
tené mastné kyseliny. Takéto triglyceridové zmesi su pri
teplote okolia tuhé. Tuhy tuk mdZe obsahovat dva alebo
viaceré rézne tuhé tuky, t. j. méZe pozostavat' z 2 alebo
viacerych stearinovych frakcii, z ktorych sa kazda ziska
frakcionizovanim interesterifikovanej zmesi 25 az 65 %
hmotnostnych nenasyteného stearinu laurylového tuku a 75
a% 35 % hmotnostnych stearinu nestuZeného Cig, tuku.
»Margarinovy tuk® je tukova zmes, ktora je vhodna na pou-
Zitie ako samostatny tuk v plastickych W/O nétierkach ale-
bo v margarine; takyto margarinovy tuk oby&ajne zahrnuje
tuhy tuk a kvapalny olej. Pojem , kvapalny olej* sa pouZiva
v tejto prihladke pre triglyccridové zmesi, ktoré sa leji pri 5
°C. Vyhodne je obsah tuhych zloZiek v kvapalnom oleji 0
pri 20 °C, vyhodnejiie je 0 pri 15 °C. Tuhé tuky, z ktorych
boli odstranené zloZky s niZzlou teplotou topenia budl
oznadované ako ,,stearinové frakcie“. Stearinova frakcia je
na Oely opisu a naroky definovand ako triglyceridova
zmes alebo tukova zmes, z ktorej bolo odstranenych naj-
menej 10 % hmotnostnych zloZiek s nizSou teplotou tope-
nia niektorym spdsobom frakcionizacie, napriklad suchou
frakcionizaciou, viac-stupfiovou protipridovou suchou
frakcionizaciou alebo rozpustadlovou frakcionizaciou.

V tejto prihlaske st vSetky diely, podiely a percenta
hmotnostné; mnoZstvo mastnych kyselin v oleji alebo tuku
je zaloZené na celkovom mnoZstve mastnych kyselin v
zmienenom oleji alebo tuku a mnoZstvo tuhého tuku
a/alebo tuhého tuku v tukovej zmesi je zalozené na celko-
vej hmotnosti zmienenej tukovej zmesi, ak to nie je uvede-
né inak.

Obsah tuhych zloZiek (SFC) je v tomto opise a néro-
koch vyjadrené ako N-hodnota, v podstate, ako je defino-
vana v Fette, Seifen Anstrichmittel 80, 180 - 186 (1978).
Stabilizaénym aplikovanym profilom je zahriatie na teplotu
80 °C, udrziavanie oleja po¢as najmenej 10 mintt pri tep-
lote 60 °C alebo vy3ej, uchovéavanie oleja pocas 16 hodin
pri teplote 0 °C a potom 30 minit pri teplote merania s vy-
nimkou, kde je to uvedené inak.

Na zniZenie hladiny obsahu nasytenych mastnych ky-
selin a pritom ete na ziskanie prijatel’nej reolégie natierky
pripravenej nakoniec s pouzitim tukovej zmesi podla tohto
vynalezu sa interesterifikovand zmes frakcionizuje a od-
strania sa z nej zlozky s niZ$ou teplotou topenia. Vo vy-
hodnej$om uskutoéneni je frakcionizacia vedena tak, Ze
menej ako 15 % hmotnostnych a dokonca vyhodnejsie me-
nej ako 10 % hmotnostnych skupin nenasytenych mastnych
kyselin sa zachova v stearinove;j frakcii.

Z dévodov ,prirodzenosti®, t. j. minimalnej alebo Ziad-
nej chemickej modifikacie bude interesterifikécia vyhodne
enzymaticky katalyzovanou interesterifikiciou s konverz-
nym pomerom vyhodne viac ako 80 %, vyhodnejsie viac a-
ko 90 % a najvyhodnejsie viac ako 95 %. V tejto oblasti sa
enzymatické reakcie nezahrmuju ako chemické modifikacie.
~Stupefi konverzie“ alebo ,konverzny pomer” sa vhodne

hodnoti s pouzitim CN-Ciselnej analyzy nasledujicim spo-
sobom:

Stupeti konverzie(x) =
[CNagtCNyg](x) - [CN4ytCNge)
x 100 %

[CN44+CNygJ(100) - [CN4g+CNyg)

CNy aCNy  oznaluje mnoZstvo glyceridov, ktorych
zvy$ky mastnych kyselin esterifikované na glyceride maja
44 a 46 uhlikovych atémov

) oznaduje zmes stearinu laurylového tu-
ku a stearinu Cy4, tuku pred zatiatkom interesterifikacie,
(100) oznaCuje zmes potom, ako bola intere-
sterifikdcia uskuto¢nena do uplnosti,

(x) oznaduje zmes, ktorej stupeni konverzie
sa urduje.

Analyza po¢tu uhlikov je v tejto oblasti dobre zndma
technika. Vhodny opis je napriklad dany v EP 78,568.

Rovnako st z dévodov prirodzenosti uprednostiiované
produkty suchej frakcionizicie pred produktmi rozpastad-
lovej frakcionizécie.

Enzymaticka interesterifikicia sa méze vyhodne urobit
pomocou 1,3 3pecifickej lipazy ako biokatalyzatora. Boli
sme prekvapeni, Ze sa takouto interesterifikdciou dali do-
siahnut’ poZadované vysledky. Zvy3ky nenasytenych mast-
nych kyselin, ktoré si v praxi vZdy pritomné v nestuZenom
stearine laurylového tuku a stearine nestuZeného Cj4. tuku
sa obohatia v polohe-2 triglyceridov. Teda relativne nizke
mnoZstvo nenasytenych mastnych kyselin, napriklad 10 %
hmotnostnych, zodpoveda podstatne vilSiemu mnoZstvu
nenasytenych triglyceridov, teoreticky do 30 % hmotnos-
tnych. V 1,3 enzymatickej interesterifikacii sa mastné ky-
seliny v polohe-2 triglyceridov nemenia. O¢akévali sme, Ze
na ziskanie uspokojivych produktov by to mohlo viest k
potrebe pouZitia vi¢sieho mnoZstva tuhého tuku, ale zistili
sme, Ze s pristupom podl’a tohto vynélezu to tak nie je.

V praxi bude laurylovym tukom kokosovy olej, pal-
movy olej alebo olej babasu, hoci v principe sa tieZ mdzu
pouzit’ niektoré vzacnejSie laurylové tuky. Pod pojmom
steariny C4. tukov sa mienia steariny prirodnych tukov,
ktoré maji najmenej 65 % hmotnostnych nasytenych mast-
nych kyselin s dizkou retazca 16 uhlikovych atémov alebo
viac.

Na zlep3enie uginnosti tuhého tuku z interesterifikaénej
reakcie a na zniZenie jeho relativneho mnoZstva pri pouZiti
na to, aby sa poskytla margarinova tukové zmes s poZado-
vanym nizkym obsahom SAFA, sa musi pouZit’ stearinova
frakcia laurylovych tukov. Konkrétne sme zistili, Ze je vy-
hodné pouZitie stearinovej frakcie palmojadrového oleja.
Stearin laurylového tuku vyhodne obsahuje menej ako 15
% hmotnostnych, vyhodnejsie menej ako 10 % hmotnost-
nych nenasytenych mastnych kyselin. Iné vyhodné rysy
stearinu laurylového tuku si:

Vlastnost' | vyhodne | vyhodnejSie | najvyhodnejsie
LV. <15 5-12 6-9

Cs—Cyy >170 >75 > 80

Cp—-Cy > 65 >170 > 75

Cs-Cy4 0znatuje spojené mnoZstva zvySkov mastnych
kyselin tuku, ktoré majii dizku retazca najmene;j 8 a najviac
14 uhlikovych atémov. C,,-C,4 ma zodpovedajici vyznam.
Stearinova frakcia laurylového tuku sa vyhodne vyraba su-
chou frakcionizaciou laurylového tuku s pouZitim metod,
ktoré sii v tomto odbore dobre znéme.
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Zo skor vyjadreného ddvodu si stearinmi Cier tuku
steariny nenasytenych prirodnych tukov, ktoré obsahujo
vyhodne najmenej 80 % hmotnostnych a vyhodnejsie naj-
menej 90 % hmotnostnych nasytenych mastnych kyselin,
Vhodnym prikladom tohto tuku je stearin palmového oleja.
Stearin C4. tuku sa mdZe ziskat pomocou rozpistadlové-
ho alebo Lanza frakcionizagného procesu. Vyhodne sa viak
pripravuje bez pouZitia organického rozpuitadla alebo
vodného prostredia obsahujiceho povrchovo aktivne latky,
t. j. vyhodne sa pripravuje suchou frakcionizaciou, napri-
klad s pouZitim jedno- alebo dvojstuptiovej suchej frakcio-
nizicie na ziskanie frakcie s vy3Sou teplotou topenia. Je
zv14%t vyhodné, ak sa stearin Cys- tuku pripravuje pomocou
viacstupfiového protipradového suchého frakcionizagného
procesu. Takyto proces je opisany v EP 399,597. Najvy-
hodnejsie sa stearin palmového oleja pripravuje takymto
procesom.

Iné vyhodné rysy stearinu laurylového tuku st

Vlastnost’ vyhodne | vyhodnejSie | najvyhodnejsie
Zvysky nenasytenych
mastnych kyselin (% <20 <15 7-10
hmotnosti)
Jodové Cislo <18 616 10-15
Obsah Cye =70 75-88 80-85

Obsah C4 oznatuje obsah zvyskov kyseliny palmitovej
v tuku.

Zistili sme, Z¢ aby bolo moZné ziskat' poZadovany niz-
ky obsah SAFA v margarinovej tukovej zmesi, je potrebné
pouzit’ v zmesi, ktora sa interesterifikuje, 25 aZ 65 % hmot-
nostnych nestuZeného stearinu laurylového tuku. a 75 az 35
% hmotnostnych stearinu nestuZeného Cie, tuku. Pri vys-
$ich mnoZstvach laurylového stearinu sa nedal dosiahnut’
pozadovany nizky obsah SAFA. Zistili sme, Ze pri pouZiti
vy3sich mnoZstiev stearinu C,. tuku uZ neboli dobré orga-
noleptické vlastnosti vyslednej natierky.

Struktfirujici Gi&inok tukovej zmesi ziskanej interesteri-
fikaciou, ked’ sa pouZiva ako tuhy tuk, je optimélny, ak sa
pouZije interesterifikatna reakcia 35 aZ 55 % hmotnostnych
stearinu laurylového tuku a 45 az 65 % hmotnostnych stea-
rinu Cys. tuku.

Volba a mnoZstvd nenasyteného stearinu laurylového
tuku a stearinu Cy4+ tuku a stupefi konverzic v pripade en-
zymatickej interesterifikécie sa vyhodne vyberaju tak, Ze
hodnota CN,+CNy interesterifikovanej zmesi merana
podra analyzy pottu uhlikov je najmenej 25, vyhodnejie
najmenej 27, zvla¥t 30 az 50. CNyg4 je vyhodne najviac 45,
vyhodnejsie najviac 40, zvlast 12 az 38, CNys. oznaluje
spojené mnozstva CNyg a vy$3ich uhlikovych Cisel, odra-
7ajic celkové mnoZstvo triglyceridov, v ktorych 3 retazce
spolu maju 48 alebo viac uhlikovych atémov.

Na ziskanie tuhého tuku sa musi interesterifikovana
zmes frakcionizovat tak, aby sa ziskal stearin. Toto sa m6-
e uskuto¢nit’ rozpudtadlovou frakcionizaciou, ale vyhodne
sa stearinova frakeia ziska pomocou suchej frakcionizacie,
napriklad pomocou jedno- alebo dvojstupiiovej frakcioni-
zécie, tak aby sa ziskala frakcia s vy3Sou teplotou topenia.
Napriklad v dvojstupiiovej frakcionizacii sa najprv moZe
ziskat’ stearin, ktory sa potom frakcionizuje znova a stearin
z druhého stupfia sa mdZe pouzZit ako tuhy tuk. Stearin sa
tiez mb¥e ziskal podrobenim interesterifikovanej zmesi
mnohostupiovej protiprudovej suchej frakcionizécii na zis-
kanie stearinu. Nech sa pouZije ktorykolvek spdsob, vy-
hodne sa uskutottiuje tak, Ze ziskany stearin, ktory sa ma
pouzit’ ako tuhy tuk, obsahuje menej ako 15 % hmotnost-
nych, vyhodnejiiec mencj ako 10 % hmotnostnych, zvlast

menej ako 9 % hmotnostnych nenasytenych mastnych ky-
selin.
Iné vyhodné rysy stearinu su:

CN44+CNyg >25, vyhodnejie 30 az 60, zvIast' 35 az 55, a
CN4g+<55, vyhodnejsie <50, zv1a3t’ 20 az 48.

Zvlastny vyznam maja z hl'adiska frakcionizacie vlast-
nosti ziskaného vedFajSicho produktu. Frakcionizacia je
drahy proces a vytaZok frakcie jednej primarne poZadova-
nej latky mdze byt maly, Casto ovela menej ako 50 %
hmotnostnych. Ak potom vedl'ajdie produkty, takzvana se-
kundarna frakcia alebo frakcie nemaji atraktivne vlastnosti
v porovnani s beZne dostupnymi olejmi a tukmi, frakcioni-
zané ceny mdZu robit’ cely navrh ekonomicky neuskutoc-
nitel'nym. Zistili sme, Ze vo va€Sine vyhodnych sposobov
vyroby tuku s vlastnostami pozadovanymi pre tito marga-
rinova tukovl zmes, frakcionizdcia interesterifikovanej
zmesi sa mdze prekvapivo uskutoénit’ suchym frakcioni-
zalnym procesom za poskytnutia ako sekunddmeho pro-
duktu oleinovej frakcie s vel'mi atraktivnymi vlastnostami.

Podla toho vynalez tieZ poskytuje sposob pripravy za-
sobného tuhého tuku vhodného na pouZitie ako tuhy tuk v
margarinovych tukovych zmesiach podla tohto vynélezu,
kde:

*  pripravi sa zmes z 25 az 65 % hmotnostnych, vy-
hodne 35 aZ% 55 % hmotnostnych nestuZeného sucho frak-
cionovaného palmojadrového stcarinu a 75 az 35 % hmot-
nostnych, vyhodne 65 az 45 % hmotnostnych nestuZeného
stearinu sucho frakcionovaného palmového oleja,

* 7mes sa enzymaticky interesterifikuje na stupen
konverzie najmenej 80 %, vyhodne najmenej 90 %, vyhod-
nejSie 95 az 100 %

* interesterifikovana zmes sa sucho frakcionizuje s
pouZitim separacnej teploty 31 aZ 42 °C, vyhodne 33 az 38
°C,a

*  ziska sa stearinova frakcia.

Dalsie vyhodné aspekty v savislosti s pripravou tuhého
tuku zmienené skor su tieZ vyhodnymi rysmi tohto procesu.
Takto ziskany tuhy tuk je najvyhodnej¥im tuhym tukom
pouZitym v margarinovej tukovej zmesi. Frakcionizicia
interesterifikovanej zmesi je vyhodne jednostupiiova suchd
frakcionizéacia poskytujaca jednu stearinovi frakciu a jednu
oleinova fraketu.

Vo vyhodnom uskutotneni sa z frakcionizaéného kroku
procesu tieZ ziskava oleinova frakcia, ktord ma vyhodne
tento profil obsahu tuhého tuku:

Olein | vyhodne | vyhodnej§ie | najvyhodnejdie
Nio >89 90 az 97 91 a2 95
Ny | 552287 | 60az83 62 a2 80
Ny | 6aZ35 10az32 15 a2 30
Nys | 0az12 0az10 Daz8

Tento olein je pripraveny bez akejkolvek chemickej
modifikécie, ako je napriklad hydrogendcia alebo chemicka
interesterifikacia a bez pouZitia rozpisfadlovej alebo Lanza
frakcionizacie. Je uZ vynikajuco vhodny na pouZitie ako
tuk na varenie alebo pedenie alebo na pouZitic na pripravu
takychto tukov alebo W/O emulznych nétierok, napriklad
margarinov, ktoré nie sii navrhované s minimalnym obsa-
hom SAFA. V zavislosti od poZadovanej tvrdosti takychto
natierok, sa tento olein méZe vhodne v¢lenit’ do margarino-
vého tuku takychto natierok s hladinou do 50 % hmotnost-
nych alebo aj vySou. Spojené vlastnosti nizkeho Njs, vy-
sokého Ny a ,,prirodzenosti robia tento olein velmi atrak-
tivnym.
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Margarinova tukové zmes v podstate obsahuje 86 az 95
% hmotnostnych kvapalného oleja a 5 a? 14 % hmotnost-
nych tuhého tuku. Pod ,,v podstate obsahuje“ sa mieni, Ze
margarinové tukova zmes by ncmala obsahovat’ viac ako 5
% hmotnostnych iného glyceridového tuku neZ kvapalny
olej a tuhy tuk. Vyhodne margarinovy tuk pozostava z 86
az 95 % hmotnostnych kvapalného oleja a 5 aZ 14 % hmot-
nostnych tuhého tuku, vyhodnejsie margarinovy tuk obsa-
huje 5 az 12 % hmotnostnych tuhého tuku, zvIa3C 6 aZ 10
% hmotnostnych tuhého tuku, doplnok pozostava z kvapal-
ného oleja.

Vyhodnymi kvapalnymi olejmi st nizko erukovy rep-
kovy olej, séjovy olej, sinednicovy olej, saflérovy olej, l'a-
novy olej, varianty tychto olejov s vysokym obsahom
zvySkov kyseliny olejovej, podzemnicovy olej, olivovy olej
a zmesi dvoch a viacerych z nich. Je zvla¥t vyhodné, ak sa
kvapalny olej vybera tak, Ze pomer ,,omega6“ a ,,omega3“
nenasytenych mastnych kyselin je medzi 20 : 1 a2 : 1,
zvla8tf medzi 10:1a5: L.

Plastickd W/O emulzn4 nétierka obsahuje vodni fazu a
olejov fazu pozostavajlicu z viac ako 50 % hmotnostnych
margarinovej tukovej zmesi podl'a tohto vynalezu. Olejova
faza moZe obsahovat’ okrem margarinovej tukovej zmesi
malé mnoZstvé aditiv, ako su napriklad beZne pouZivané v
takychto produktoch. MéZe napriklad obsahovat’ emulzifi-
katory, prichuti, farbiva, vitaminy atd’. Podobne mézZe vod-
na faza okrem vody obsahovat’ zloZky mlieka, prichuti,
konzerva¢né latky, Struktirujice a gélujlice reagenty, atd’.
Emulzna natierka vyhodne obsahuje 10 aZ 85 % hmotnost-
nych olejove) fazy a 90 aZ 15 % hmotnostnych vodnej fazy.

Vyhodne emulzna nétierka pozostava z 30 az 83 %
hmotnostnych olejovej fazy a 17 aZ 70 % hmotnostnych
vodnej fizy. Vyhodne si zlozkami pouZitymi v natierke i-
nymi ako margarinova tukova zmes prirodné zlozky, skor
ako zloZky vyrabané chemicky.

Tuky a tukové zloZky opisané v tomto dokumente mo-
Zu byt Liasto¢ne alebo uplne rafinované pred spracovanim
alebo po spracovani opisanom v tejto prihlagke, alebo sa
takéto rafinovanie mdZe aplikovat’ medzi opisanymi krok-
mi. V ktoromkol'vek pripade tuky a tukové zlozky v¢lenené
v konzumovatelnych kone¢nych produktoch st plne rafi-
nované s vynimkou tukov alebo tukovych zlozZiek, ktoré
nepotrebujin takéto rafinovanie, napriklad olivovy olej. Na
rafinovanie sa mdZu pouZit konvenné metddy zndme dob-
re v tejto oblasti.

Priklady uskuto&nenia vynilezu

Na lepsie pochopenie vynalezu bude jeho niekolko
praktickych uskutoCneni opisané v nasledujicich prikla-
doch. Diely a percenta pouZivané v tychto prikladoch, opise
a narokoch zodpovedaji hmotnosti, ak to nie je uvedené i-
nak. Na vyrobu natierok sa moZno odkazat' na rozne uéeb-
nice, napriklad The Chemistry and Technology of Edible
Oils and Fats and their High Fat Products od G. Hoffman-
na; Academic Press London 1989, strana 319 a nasledujtce
a zvIast strany 320 az 321.

Priklad 1

Rozpudtadlovo frakcionizovany stearin palmového o-
leja, ktory mal obsah kyseliny palmitovej 77,9 % hmot-
nostnych a sucho frakcionizovany stearin palmojadrového
oleja, ktory mal obsah nenasytenych mastnych kyselin 8,3
% hmotnostného sa zmie$ali v pomere 65 : 35 a nasledne sa
chemicky interesterifikovali.

Nasledne sa reakéné zmes podrobila jednostuptiovému
acetonovému frakcionizaénému procesu, ktory poskytol 68
% hmotnostnych stearinovej frakcie, podla merania pomo-
cou NMR, obsahujiicej 8,3 % hmotnostného nenasytenych
mastnych kyselin (UFA). Vlastnosti pouZitych frakcii, inte-
resterifikovanej zmesi a vysledného stearinu si sumarizo-
vané v tabulke 1.

Tabulka 1
p . | Palmojad- Intere- | 1 arin inte-
almovy , sterifi- .
rovy stea- resterifiko-
stearin . kovand . .
rin vangj zmesi
Zmes
FAME
Cs - 2,0 0,2
Cio - 2,9 0,6
Ci 0,2 55,1 16,5
Cu 1,5 20,7 8.4
Cis 779 8,9 60,4
Cis 5,4 2,0 49
Cig 12,3 7,0 76
Ciss 2,0 1,2 0,7
iné 0,7 0,2 0,7
C|6+ nas}"tené 83,7
nenasytené 14,5 8,3 83
Cs—Cyy 80,7
Cp-Cp 75,8
CN
CNyy + CNys 36,3 39,2
CNyg+ 343 39,2

Vysledny stearinovy produkt sa pouZil ako tuhy tuk a
zmie3al sa s Uplne rafinovanym slne€nicovym olejom v
pomere 8 : 92. Obsah SAFA v tejto margarinovej tukovej
zmesi bol 17 % hmotnostnych. Obsah trans nenasytenych
mastnych kyselin bol menej ako 1 % hmotnostné.

Z tejto zmesi sa vyrobila natierka, ktord mala nasledu-
juce zloZenie:

69,55 % hmotnostnych
0,15 % hmotnostného

tukova zmes

Admul 6203 (monoglyceridovy
emulzifikdtor ex Quest, Naar-
den, Holandsko)

cetinol (komer¥na v etanole roz-
pustnd lecitinovd frakcia ex
Unimills Zwijndrecht Nether-

0,2 % hmotnostného

lands)

0,1 % hmotnostného B-karotén (0.4 % hmotnostné-
ho)

29,3 % hmotnostného voda

susené odstredené mlieko
sorbat draselny

0,6 % hmotnostného
0,1 % hmotnostného

Zmes sa spracovala v laboratérnom rozsahu v konven-
¢nej A-A-C sekvencii s prietokom 5,6 kg/hodinu, vystup-
nou teplotou na druhej A jednotke (800 ot/min.) 7,7 °C a
vystupnou teplotou na C jednotke (100 ot/min.) 8,7 °C.

N-profil zmesi (merany s jednohodinovou a so 16 ho-
dinovou stabilizaciou pri 0 °C) a tvrdost vyslednej nétierky
st uvedené v tabul’ke 2.
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Tabul’ka 2
Stabilizacia | )y ginu | 16 hodin
pri0°C
N 78 83
Nio 42 48
Nio 2,3 2,5
Nio 0.7 0,6
St 5 62
St 10 52
St 15 47
St 20 31

Stevensové hodnoty tvrdosti pri uritej teplote t sa urili po
uskladneni 1 def pri 15 °C, potom 1 tyZded pri 5 °C a po-
tom 1 deft na dosiahnutie rovnovahy pri teplote t, pouZitim
6,35 mm priemeru vilca v Stevens-LFRA Texture Analy-
zer (ex Stevens Advanced Weghing Systems, Dunmore,
U.K.) so zafazenim 1000 g, v reZime ,normal“ a nastave-
nom na 10 mm hibku penetrcie a penetradni rychlost 2
mm/s.

Priklad 2

Stearin palmového oleja z mnohostuptiovej protipri-
dovej suchej frakcionizacie, ktory mal obsah kyseliny pal-
mitovej 79,4 % hmotnostnych a sucho frakcionizovany ste-
arin palmojadrového oleja, ktory mal obsah nenasytenych
mastnych kyselin 8,1 % hmotnostného sa zmie3ali v pome-
re 50 : 50 a nasledne sa interesterifikovali s pouZitim en-
zymu ako katalyzitora.

Enzymaticka interesterifikaéné reakcia sa uskuto¢nila v
napliiovom reaktore laboratérneho rozsahu, ktory obsaho-
val 75 g enzymu na nosi¢i SP392 (komer&ne dostupny od
Novo). Reakéné teplota bola 75 °C a prietok bol 50
g/hodinu. Tieto reaktné podmienky vedu k 97 % konverzii
vypog&itanej na zdklade analyzy poctu uhlikov.

Nasledne sa reakény produkt frakcionizoval pomocou
jednostupiiového suchého frakcionizatného procesu, o
poskytlo 30 % hmotnostnych stearinovej frakcic, ktord
mala 6,0 % hmotnostnych UFA a zloZenie, ako je uvedené
v tabufke 3. Separaéné teplota bola 35 °C. Niektoré d'alsie
tidaje o pouZitych vychodiskovych materidloch a intereste-
rifikovanej zmesi sa tieZ uvedené v tabul’ke 3.

C6+ nasytené 84,6
nenasytené 13,3 8,1 6,0
Cs~Cyy 80,5
Ce—Ciay 76,2

CN
CNyg+ CNys 329 39,4
CNygs 22,8 31,7

Tabulka 3
Palmovy | Palmo- | Intereste- | Kone¢na
stearin | jadrovy | rifikova- | stearinova
stearin | nd zmes frakcia
FAME/%
Ceo 0,0 1,7 0,5
Cioo 0,0 2,6 0,8
Cio 0,2 54,0 20,0
Ciao 1,3 222 11,3
Ciso 79,4 8,9 56,4
Ciso 48 23 43
Cisi 10,8 6,8 5,1
Cis2 2,1 1,1 0,8
Cao 0,3 0,1 ) 0,2
Cao 0,2 0,2 0,1
Cxo 0,1 0,0 04
Cau 0,2 0,1 0,0
iné 0,6 0,10 0,1

Tato konelna stearinova frakcia sa pouZila ako tuhy za-
sobny tuk a zmie3ala sa s uplne rafinovanym sine¢nicovym
olejom v pomere 8 : 92, &im poskytla margarinovii tukovi
zmes. Obsah SAFA v tejto zmesi bol 18 % hmotnostnych.
Obsah trans nenasytenych mastnych kyselin bol zanedba-
tel'ny. Z tejto zmesi sa vyrobila natierka, ktord mala také
zloZenie, ako je opisané v priklade 1.

Zmes sa spracovala v laboratérnom rozsahu v konven-
¢nej A-A-C sekvencii s prietokom 5,6 kg/hodinu, vystup-
nou teplotou na druhej A jednotke (800 ot/min.) 7,7 °C a
vystupnou teplotou na C jednotke (100 ot/min.) 8,8 °C.

N-profil zmesi (merany s jednohodinovou a so 16 ho-
dinovou stabiliziciou pri 0 °C) a tvrdost’ vyslednej natierky
st uvedené v tabul’ke 4.

Tabulka 4
Stabilizacia 1 hodina 16 hodin
Nio 7,4 7,6
Nao 42 4,7
Na 1,6 1,9
Nas 1,0 1,0
St 5 65
St 10 49
St15 50
St 20 38

Produkt mal dobré vlastnosti roztieratelnosti, plasticity
a prejavoval vynikajiice spravanie sa pri topeni.

Oleinova frakcia ziskana ako vedl'ajsi produkt z intere-
sterifikovanej zmesi mala nasledujiice N-hodnoty:

Ns 92,5

Nio 91,6
Nz[) 71 ,7
Nao 25,3
Nas 39

Na porovnanie sa pripravila podobnym spdsobom na-
tierka s vynimkou, Ze sa ako tuhy tuk pouzilo 8 % hmot-
nostnych z rozpidtadlovo frakcionizovaného stearinu na-
hodne interesterifikovanej zmesi 50 dielov Gplne stuZeného
palmojadrového oleja a 50 dielov Gplne stuZeného palmo-
vého oleja. Ziskana nétierka bola vel'mi podobna z hladiska
tuhosti a roztieratelnosti. Obsah SAFA tohto porovnava-
cieho produktu bol vel'mi mélo vy33i. Ale pri hodnoteni pa-
nelom hodnotitelov naslepo bol produkt podl'a tohto vyna-
lezu jasne uprednostfiovany, pretoZe jeho organoleptické
vlastnosti sa povaZovali za lepie. To ilustruje, Ze sa podla
tohto vynalezu mdZe dosiahnut’ nie len ,»prirodzenost* bez
akéhokol'vek nepriaznivého &inku na nutri¢nt kvalitu pro-
duktu, ale dokonca sa moZu ziskat' senzoricky atraktivnej-
Sic produkty v porovnani s doteraj3imi produktmi.

Priklady 3 a4

Vyrobili sa margarinové tukové zmesi tak, ako je opi-
sané v priklade 2 s pouZitim tych istych surovinovych ma-
terialov s vynimkou, ¢ sa pouzili rézne zmie$avacie pome-
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ry palmového stearinu a palmojadrového stearinu. PouZité
zmieSavacie pomery, aplikované separaéné teploty a vy-
sledky ziskané pre tuhy tuk si zosumarizované v tabulke 5.

Tabul’ka 5
Priklad Porov. 1 | Priklad 3 Priklad 4
Zmie3avaci pomer
Palmovy stearin 30 40 60
Palmojadrovy ste- 70 60 40
arin
Interesterifikova-
na zmes
CNyytCNyg 25,0 26,7 31,3
CNygs+ 104 12,5 324
Separa¢nd teplota | 32 °C 35°C 38°C
VytaZok stearinu | 24 % 14 % 37 %
FAME stearinu
Cs 0,7 0,7 0,4
Cio 1,2 1,1 0,6
Cin 30,8 26,3 15,0
Cu 16,4 14,9 8,6
Cis 40,1 45,6 65,1
Cis 5.8 6,0 44
Cig 4,0 4,1 4,6
Cig2 0,6 0,7 0,8
iné 04 0,6 0,5
nenasytené 47 4.9 5,4
CN stearinu 359 372 33,8
CNyy+CNyg 359 372 33,8
CNyg+ 15,1 214 459

Margarinovy tuk sa pripravil zmie$anim 8 alebo 10 %
hmotnostnych tuhého tuku s 92 % hmotnostnymi alebo 90
% hmotnostnymi sine¢nicového oleja. Na ulahéenie porov-
nania sa takéto margarinové tuky tiez pripravili zo tuhého
tuku z prikladu 2. Margarinové tuky mali N-hodnoty, ako
st uvedené v tabulke 6. Vo v3etkych pripadoch bol obsah
zvyskov trans nenasytenych kyselin zanedbatel'ny. Obsahy
SAFA boli pri zmesiach s 8 % hmotnostnymi tuhého tuku
malo menej ako 18 % hmotnostnych. Pre zmesi s 10 %
hmotnostnymi tuhého zasobného tuku bol tento obsah pra-
ve viac ako 19 % hmotnostnych.

Tabulka 6
Priklad Porov. 1 Pr.3 Pr.2 Pr.4
8 % hmotn.
tuhého tuku
Ns 8,2 8,5 8,9 9,9
Nio 6,7 6,8 7,6 8,6
Nis 4.8 5,4 59 7,1
Ny 35 3,7 4.8 6,3
Nas 1,2 2,2 3,5 4,8
Nig 0,1 0,9 1,8 38
Nis 0 0 0,8 2,7
10 % hmotn.
tuhého tuku
N5 10,5 10,2 10,9
Nig 8,7 9,2 9,7
Nis 6,4 7,0 7,6
Ny 4,0 4,7 0,1
N5 1,9 2,8 4,6
Nio 0,5 1,9 3,0
Nis 0,1 0,2 1,8

Z tuku z prikladu 4 bola pripravena len zmes s 8 %
hmotnostnymi, pretoZe tato zmes bola uZ dost’ tuha. Aby

bola moZnost” pripravit natierku s minimalnym obsahom
SAFA, pri¢om by sa este ziskal produkt s dostatoénou tu-
host'ou, dobrou roztierateI'nostou a dostatodnou stabilitou
pri uchovévani produktu obmedzeny €as mimo chladnitky,
je vyhodne Ny, najmenej asi 8 a Ny, je najmenej 4,5.

Uvedené vysledky ukazuju, Ze s pouZitim 30 % hmot-
nostnych stearinu palmového oleja a 70 % hmotnostnych
stearinu palmojadrového oleja (porovnanie 1) sa cielové
Nao nesplni, ani ked’ sa pouZije 10 % hmotnostnych tuhého
zasobného tuku.

Pri 40 % hmotnostnych palmového stearinu a 60 %
hmotnostnych palmojadrového stearinu (priklad 3) sa ciele
méZzu splnit’ pri hladine asi 9 % hmotnostnych az 10 %
hmotnostnych tuhého tuku, Co robi tento tuhy tuk prave
prijatelnym z hPadiska tychto 3tandardov. Zasobné tuhé tu-
ky z prikladu 2 a prikladu 4 su jasne lepSie a méZu sa pou-
Zivat na hladine 8 % hmotnostnych alebo mozno aj nizlej.
Okrem toho, vyt'azky stearinu v tychto pripadoch (30 a 37
% hmotnostnych) si jasne vysSie, &o je tiez atraktivne.
Tieto vysledky ilustruju vyhodny rozsah pomerov laurylo-
vého stearinu a Cyq, tukového stearinu pri pouZiti v zmesi,
ktora sa intcresterifikuje.

Porovnanie vysledkov z prikladu 2 a prikladu 4 s vy-
sledkami uvedenymi v tabul’ke 4 v EO 89,082 ilustruje, Ze
prirodne tuky podla tohto vyndlezu mdZu poskytnat taka
tuhost’ margarinovému tuku pri porovnatelnych obsahoch
SAFA ako poskytuju tuky V EP 89,082, ktoré boli vyrobe-
né s pouzitim hydrogenécie, chemickej interesterifikacie a
rozpastadlovej frakcionizacie.

V CA 2,098,314 nie su skasky opisané do dostatog-
nych detailov na to, aby to umoZnilo priame porovnanie a-
lebo zopakovanie. Ale pretoZe obsah kvapalného oleja v
margarinovych tukoch méZe byt najviac 86 % hmotnos-
tnych, priCom 84 % hmotnostnych je vyhodnych, obsah
SAFA v produktoch CA 2,098,314 musi byt vyznamne
vy$3i, kym obsah UFA a zvIa$t PUFA bude niZsi. Tento u-
zéaver je v zhode s obsahmi tuhého tuku ako funkcie teploty
predpisanej pre tuhy tuk v CA 2,098,314, Pri zohladneni
rozdielov v metédach merania obsahu tuhého tuku, idaje z
CA 2,098,314 ukazuji, Ze ich tuhy tuk by mal mat’ mendiu
schopnost’ Strukturovania nez tuhy tuk podra tohto vynéle-
zu.

Oleiny ziskané ako vedlajsie produkty z vyroby tuhého
tuku mali nasledujace N-profily:

Olein | Porovnanie 1 | Priklad 3 | Priklad 4
Ns 926 93,2 928
Nio 90,3 93,1 91,7
Ny 67,2 73,9 71,7
Nip 11,4 242 28,8
Nis 0 1,8 8,9

Priklady 5-6

Pripravili sa margarinové tuky tak, ako je opisané v
predchadzajiicom priklade s pouZitim tuhych tukov z pri-
kladu 2 a prikladu 4 s vynimkou, Ze sa pouZil nizkoerukovy
repkovy olej namiesto slnednicového oleja. Ziskané N-
-hodnoty boli velmi podobné, ale obsahy SAFA v tuko-
vych zmesiach boli asi 11 % hmotnostnych a 13 % hmot-
nostnych zo zmesi s 8 % hmotnostnymi a 10 % hmotnos-
tnymi tuhého zésobného tuku.

Priklad 7

Pripravila sa natierka, ako je opisané v priklade 2 s vy-
nimkou, Z¢ sa ako margarinovy tuk pouzila zmes 7,5 %
hmotnostného tuhého tuku z prikladu 4 a 92,5 % hmotnos-
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tného slnenicového oleja. Obsah SAFA v zmesi bol 17 %
hmotnostnych.

Margarinovy tuk mal nasledujtici N-profil:

Stabilizécia pri 0 °C 1 hodinu 16 hodin
N; 8,6 9,0
Nio 73 7,9
Nayo 49 5.4
Nio 2,8 2,9
Nis 1,9 1,7

Stevensove hodnoty natierky boli:

St5 47
St 10 42
St15 44
St 20 32

V panelovom hodnoteni bol produkt posideny ako
vel'mi dobry.

Priklad 8

Pripravila sa natierka podobnym spdsobom, ako je opi-
sané v priklade | s vynimkou, Ze zmes, ktoré sa interesteri-
fikovala, obsahovala 57 dielov stearinu palmového oleja a
43 dielov palmojadrového stearinu. Margarinova tukova
zmes obsahovala 8 % hmotnostnych stearinovej frakcie
ziskanej z frakcionizécie v aceténe ndhodne interesterifiko-
vanej zmesi, 62 % hmotnostnych nizkoerukového repkové-
ho oleja a 30 % hmotnostnych druhu anového oleja s vy-
sokym obsahom zvyskov kyselinu olejovej. Ziskal sa velmi
dobry produkt.

Tukové natierka mala obsah SAFA 14,5 % hmotnost-
ného, doplnok pozostaval z cis-nenasytenych mastnych ky-
selin. Pomer ,,omega6“ a ,,omega3“ nenasytenych kyselin
bol4,5: 1.

Priklad 9

Pouzitim oleinovej frakcie z prikladu 2 sa pripravila sé-
ria margarinovych tukov, zmiefanim oleinovej frakcie so
slne¢nicovym olejom, sucho frakcionizovanym stearinom
palmového oleja, ktory mal priblizna teplotu topenia 52
°C a v dvoch pripadoch sa pouZil palmojadrovy olej. Zlo-
enia a vysledné N-profily s dané v tabulke 7.

Tabul'ka 7
Margarinovy tuk A BCDETF GHI
Zlozenie
olein z pr.2 13 25 15 30 40 25 23 20 20

palmovy stearin 12 5152010 5 5 - 5
palmojadrovy
olej - - - - 1015 - - -

sinednicovy olcj 75 70 70 50 50 60 57 80 75

No 152 208 188 355 379 266 289 132 141
N 79 96 102207214 117136 5162
Ny 37 20 4889 67 17 22 0512
Nas 23 04 32 46 16 01 06 0 0

S tymito margarinovymi tukmi sa pripravili nasledujuce
natierky:

zloZenie tukovej fazy:
70 dielov margarinovy tuk
0,2 dielu lecitin

0,2 dielu monoglycerid
p-m. prichut
p-m. B-karoténovy roztok

zloZenie vodnej fazy

28 dielov voda

2 diely susené odstredené mlieko

0,1 dielu sol’

p.m. prichut’

p.m. kyselina citrénava do pH 4,5.

S margarinovymi tukmi D a E sa pripravili obalovacie
produkty spojenim 70 dielov zmesi tukovej fazy pri 60 °C s
30 dieimi zmesi vodnej fazy a prepustenim produktu cez
linku Votator so sekvenciou C-A-A-A-B. A je vymennik
tepla s povrchovym 3krabakom, C je premie3avany kry3ta-
lizator, B je pokojnd rura so sitovymi prietkami. PouZila sa
recirkulacia takym spdsobom, Ze za druhou A-jednotkou sa
odoberala &ast’ pridu a vracala sa spif na vstup C-jednotky.
Produkt po tretej A-jednotke mal teplotu 10 °C. Produkt o-
pustajaci B-jednotku sa davkoval do baliaceho stroja, kde
sa balil do obalov.

Z ostatnych margarinovych tukov sa vyrobili natierky
podobnym spdsobom s vynimkou, Ze sa pouZila sekvencia
A-A-C bez recirkulicie, a Ze produkt sa balil do tab.

Priklady 10 - 12

Tuhé tuky prikladov 10, 11 a 12 sa pripravili podob-
nym, ako je opisané v prikladoch 1,2 a 4 s vynimkou, Ze sa
pripravili v poloprevddzkovom meradle, a Ze pri enzyma-
tickej interesterifikacii sa v prikladoch 11 a 12 pouZil stu-
peft konverzie 92 %. Stru¢ne si tieto tuhé tuky takéto:

Priklad 10: rozpistadlovo frakcionizovana stearinovd
frakcia chemicky interesterifikovanej zmesi 65 % hmot-
nostnych rozpustadlovo frakcionizovaného palmového ste-
arinu a 35 % hmotnostnych sucho frakcionizovaného pal-
mojadrového stearinu.

Priklad 11: sucho frakcionizovana stearinova frakcia
enzymaticky interesterifikovanej (92 % konverzia) zmesi
50 % hmotnostnych palmového stearinu frakcionizované-
ho mnohostupiiovym protipradovym suchym spdsobom a
50 % hmotnostnych sucho frakcionizovaného palmojadro-
vého stearinu.

Priklad 12: ako v priklade 11 s vynimkou, Ze sa pouZila
zmes 60 % hmotnostnych palmového stearinu a 40 %
hmotnostnych palmojadrového stearinu.

Pouzity profil chladenia na frakcionizéciu interesterifi-
kovanej zmesi bol rovnaky v priklade 11 a 12: rychle
ochladenie zo 70 °C na 42 °C, zadrZanie po¢as 1 hodiny pri
42 °C, pomalé ochladenie zo 42 °C na 35 °C, zadrZanie pri
35 °C potas nickolkych hodin a potom oddelenie. Po¢as
oddel'ovania sa potiatotne pouZil tlak 0,2 MPa, ktory sa
postupne zvysil na 12 bar. Vytazok stearinu bol 33 %
hmotnostnych pre priklad 11 a 45 % hmotnostnych pre pri-
klad 12.

Stearinové a oleinové frakcie z prikladu 11 a 12 a stearin z
prikladu 10 mali vlastnosti, ako st uvedené v tabul’ke 8.

Tabulka 8
Steariny Oleiny
Pr,10 Pr.11 Prl12 | Pnll Pr.12
N-hodnoty*
Nio %9 962 | 923 922
Ny %5 963 %5 | 719 718
Ny |912 %48 827 | 270 29,1
Nis 748 727 718 5,7 88
Ny 49,1 51,0 615 0,0 0,0
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Cn 195 156 |316 21,1
Cu 108 85 |108 92
C 600 659 | 399 449
Ci 40 41 | 29 29
Cug 36 38 | 94 104
Cisa 06 07 | 19 21
iné 15 14 | 25 34
CN+CNos 419 390

* N-hodnoty sa merali s | hodinovou stabilizaciou pri 0 °C

Tuhé tuky sa rafinovali konvenénym spdsobom.

ZmieSanim 8 % hmotnostnych tuhého tuku a 92 %
hmotnostnych rafinovaného slneénicového oleja sa pripra-
vili sa margarinové tuky. Zmesi mali nasledujice N-profily
(merané pri 1 hodinovej stabilizacii pri 0 °C).

Tabulka 9
Priklad 10 | Priklad 11 Priklad 12
Nio 83 7,7 8,6
Nao 4,8 5,0 5,9
Nag 2,1 2,6 36
Nis 0,6 1,5 24

PouZitim tychto margarinovych tukov sa pripravili né-
tierky s nasledujicim zloZenim:

Tukova faza: 69,82 % hmotnostnych margarinového tuku
0,13 % hmotnostného lecitinu
0,05 % hmotnostného farbivo, prichut, e-
mulzifikator, atd’.
Vodna faza: 29,61 % hmotnostnych vody
0,28 % hmotnostného suenej srvatky
0,11 % hmotnostného kyseliny, konzer-
vaénej latky, atd’.

Natierky sa spracovali na poloprevadzkovej linke Vo-
tator vychadzajuc z vopred zmieSanych faz pri 55 °C a s
pouZitim sekvencie A-A-A-C. C-jednotka pracovala pri 50
ot/min. a produkt opustal C-jednotku vo v3etkych pripa-
doch pri teplote medzi 7,5 a 8 °C. Produkty sa plnili do tib
a uskladnili sa pri 5 °C. Hodnotili sa po | tyZdni uskladne-
nia. VZetky tri produkty sa hodnotili ako dobré.

PATENTOVE NAROKY

1. Margarinova tukovd zmes vyznadujica
sa tym, Ze obsahuje 86 az 95 % hmotnostnych kva-
palného oleja a 5 az 14 % hmotnostnych tuhého tuku, kto-
rym je stearinova frakcia interesterifikovanej zmesi 25 az
65 % hmotnostnych, a vyhodne 35 az 55 % hmotnostnych,
stearinu nestuZeného laurylového tuku a 75 az 35 % hmot-
nostnych, a vyhodne 65 az 45 % hmotnostnych, stearinu
nestuzeného Cg. tuku.

2. Tukové zmes podla naroku 1, vyznaduji-
ca sa tym, Ze zmes je enzymaticky interesterifi-
kovand so stupifom konverzie viac ako 80 %, vyhodne viac
ako 90 %, vyhodnejsie viac ako 95 %.

3. Tukova zmes podl'a nirokov 1 a2, vyznadu-
jica sa tym, Ze interesterifikovana zmes sa naj-
menej raz frakcionizovana suchou frakcionizaciou.

4. Tukova zmes podl'a narokov 1 a2 3, vyzna-
¢ujaca sa tym, Ze stearin Cys, tuku je ziskany

mnohostupiiovou protipridovou suchou frakcionizaciou
C|6+ tuku.

5. Tukovd zmes podPa narokov 1 a2, vyznaé&u-
juca sa tym, Zcinteresterifikovand zmes je frak-
cionizovand rozpustadlovou frakcionizaciou.

6. Tukové zmes podl'a ktoréhokol'vek z narokov 1 aZ 5,
vyznafujlica sa tym, Ze stearin laurylové-
ho tuku mé obsah nenasytenych mastnych kyselin < 15 %
hmotnostnych a vyhodne < 10 % hmotmostnych.

7. Tukové zmes podla ktoréhokol'vek z nérokov 1 aZ 5,
vyznafujlica sa tym, Ze stearin Cy, tuku
ma obsah nenasytenych mastnych kyselin < 20 % hmot-
nostnych a vyhodne < 15 % hmotnostnych.

8. Tukové zmes podla ktoréhokol'vek z narokov 1 az 7,
vyznalujtéca sa tym, Zekonelnd stearino-
va frakcia ma obsah nenasytenych mastnych kyselin < 15
% hmotnostnych a vyhodne < 10 % hmotnostnych a zvlast
<9 % hmotnostnych.

9. Tukové zmes podla ktoréhokol'vek z narokov 1 az 8,
vyznafujica sa tym, Ze obsahuje5 a’ 12
% hmotnostnych a vyhodne 6 aZ 10 % hmotnostnych tuhé-
ho tuku.

10. Plastickd W/O emulzna natiertka, vyznaéu-
juca sa tym, Ze obsahuje vodnu fazu a olejova
fazu, ktord pozostiva z viac ako 50 % hmotnostnych mar-
garinovej tukovej zmesi podla ktoréhokol'vek z nérokov 1
az9.

11. Spdsob pripravy tuhého tuku vhodného na pouZitie
v margarinovych tukovych zmesiach podla ktoréhokol'vek
z nirokov 1 az 4 a 6 az 9, vyznadujici
sa tym, Zesapripravi zmes z 25 aZ 65 % hmotnost-
nych nestuZeného sucho frakcionovaného palmojadrového
stearinu a 75 aZ 35 % hmotnostnych nestuZeného stearinu
sucho frakcionovaného palmového oleja, tito zmes sa en-
zymaticky interesterifikuje na stupefi konverzie najmenej
80 %, interesterifikovana zmes sa sucho frakcionizuje s po-
uZitim separa¢nej teploty 31 az 42 °C, a ziska sa stearinova
frakcia.

Koniec dokumentu
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