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Modifikdcia triacylglyceroloyv
procesom chemickej preesterifikacie

SILVIA HURTOVA - STEFAN SCHMIDT - JAROSLAV ZEMANOVIC

Sidhrn. Prehladny &éanok sa zaoberd moZnostami vyuZitia procesu chemickej preesterifikdcie
triacylglycerolov jedlych tukov a olejov. Zmena Struktiry triacylglycerolovych molekil modi-
fikuje vlastnosti prirodnych tukov a olejov, Co umoZiiuje ich variantné vyuZitie v réznych
potravindrskych vyrobkoch. Diskutuje sa chemizmus preestenifikatnych reakceii, G¢innost
katalyzdtorov a napmi aplikatné moZnosti pripravenych ukov s pozadovanymi dzitkovymi
vlastnostami.

Vigsina prirodnych tukov a olejov vyuZitelnych pre Tudskd vyzZivu
si vyZzaduje pred pouZzitim priemyselné spracovanie. Rafindciou sa odstra-
Aujd neziadice komponenty prirodnych tukov a olejov, iné operdcie zasa-
hujud hibsie do chemickej Strukuiry triacylglycerolov (TAG). Hydrogendciou
sa napr. meni nenasytenost mastnych kyselin, ¢fim sa upravi konzistencia
vysledného tuku. Modifikdciou prirodnych tukov a olejov zmenou ich TAG
Struktdr, prip. zmieSanim tychto tukov s nemodifikovanymi tukmi, je mozné
pripravif cely rad biologicky vysokohodnotnych lipidov s vopred zvolenym
xomplexom vyslednych vlastnosti.

Jednym z postupov, ktorym sa dd ovplyvnif konzistencia tukov, je aj
proces preesterifikdcie. Umoziuje napriklaa ziskat tuh€ tuky so zvySenym
obsahom esencidlnych mastnych kyselin aj pri pouziti ZivoZi¥nych tukov.
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Dolezitosf preesterifikdcie dokumentuje aj mnoZstvo publikdcii a paten-
tov, od polovice ndSho storolia, tykajicich sa tejto oblasti. Proces preeste-
rifikdcie sa ukazuje ako alternativny proces hydrogendcie tukov a olejov [1].
Na rozdiel od parcidlnej katalytickej hydrogendcie rastlinnych olejov,
pri ktorej vznikaji aj neZziadice polohové a geometrické trans-izoméry
mastnych kyselin, preesteritikdciou sa biologickd hodnota potravin nemeni.
Z hladiska vyZivy teda nemd preesterifikdcia negativny vplyv na vyZivovi
hodnotu tukov [2]. Jednou z hlavnych vyhod preesterifikdcie je moZnost
pripravy tukov a olejov s vopred zvolenym komplexom vyslednych fyzik4l-
nych vlastnost{ (najmii teplota topenia, konzistencia) a nutri¢nych vlastnosti.
Preesterifikdciou samotnou alebo v kombindcii s inymi procesmi (hydroge-
ndcia, ¢i frakciondcia) sa roziiri oblast fyzikdlnych a funkénych charakte-
ristik niektorych prirodnych olejov |3].

Preesterifikdciou sa dd dosiahnut:
1.zniZenie teploty topenia ZivoCiSnych tukov, ktoré maji z hladiska vyZivy.

vysoku teplotu topenia (napr. hoviidzi alebo barani loj a pod.).
2.zniZenie teploty topenia neselektivne stuzenych mikkych olejov.

V priemyselnom meradle md technologickd tprava tukov a olejov pro-
cesom preesterifikdcie vyznam pri vyrobe plastickych emulgovanych tukov,
hlavne tukovych ndsad do margarinov [4,5,6,7.8]. Dalej sa vyuZiva pre pri-
pravu tukov pre Sorteningy [ 1], pre pekirske produkty [9], ako aj pre pripra-
vu Specidlnych tukov pouzivanych pri vyrobe cukroviniek a Cokoldd
[10,11,12,13]. V priemysle tukov a olejov md najviicSie uplatnenie najmi
proces tzv. esterovej vymeny.

Teoretické aspekty procesu esterovej vymeny

Esterovd vymena je zaloZend na vymene acylov mastnych kyselin v rdmci
jednej molekuly triacylglycerolu - intramolekulovd esterovd vymena alebo
medzi viacerymi molekulami triacylglycerolov - intermolekulovd esterovi
vymena. Esterovd vymena prebieha zvyCajne do rovnovdzneho stavu, ktory
je dany reakénymi podmienkami. Moze prebiehaf neriadene, ide o tzv.
randomizdciu, alebo riadene.

Randomizdciou sa presivajd acylové skupiny vnttri TAG vo vietkych
moznych kombindcidch, ¢o sa dd zjednoduSene zndzornit [14]:
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SSS =(SUS =8SU)=(SUU=USU )=UUU
xde S je nasytend mastnd kyselina a U je nenasytend mastnd kyselina.
Randomizdcia prebieha az do ustdlenia rovnovahy vietkych Struktdr
na zdklade tedrie pravdepodobnosti. Tento zdkon pravdepodobnosti sa d4
pouzit aj na vypocet zloZenia randomizovaného tuku alebo oleja. Na zdklade
Vander Walovej 1,3-ndhodne-2-ndhodnej distribiicie platia pre zloZenie

miacylglyeerolov v mélovych % vztahy, ktoré st zndzornené na obr.1. a
br.2. [1].

1. pre trinasytené TAG ( SSS ):

% SSS =s.5.5.107%
Ls

2. pre trinenasytené TAG (UUU ):

u
bj % UUU = uuu107?

3. pre dinenasytené TAG (SUU ):

-s ru
Fu s % SUU = 3s.uu.10™
“u U

4. pre dinasytené TAG (SSU ):

rU S 4
=S U % UUS = 3.uus.10
=5 Ls§

5. pre TAG obsahujce tri rézne mastné kyseliny ( ABC ):

B EC EA % ABC =6.a.b.c.10
=0 B C

kde s,u,a,b,c 50 mélové percentd mastnych kyselin

Obr. 1. Vztahy pre vypocet ndhodne) distribicie mastnych kyselin.
S U, g, b, ¢ - mélové percentd mastnych kyselin S (nasytenych), U (nenasytenych), A, B a C.
Fig.1. Relations for specification of incidental fatty acid distribution.
s, 4, 4, b, ¢ - molecule precentages of Latty acids S (saturated). U {unsaturated), A, B and C.
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Obr.2. ZloZenie zmesi triacylglycerolov (TAG) pri $tatistickom rozdeleni mastnych kyselin.
S - nasytena mastnd kyselina, U - nenasytend mastna kyselina.
Fig.2. Triacylglycerols mixture composition (TAG) 1n statistical differentiation of fatty acids.
S - saturated fatty acid, U - unsaturated fatty acid.

Ak sa pri preesterifikdcii odstrdni jedna alebo viac zloZiek z homogénne;]
fazy, zmeni sa jej zloZenie a zane sa ustalovaf novy rovnovdzny stav,
zodpovedajici zmenenému zloZeniu mastnych kyselin (posun rovnovdhy
v smere regenerdcie odstrafiovanej zlozky) [2,14]. Na tomto principe je
zalozena riadend preesterifikdcia, pri ktorej sa po dosiahnuti rovhovdzneho
stavu zdmernym zniZenim teploty randomizovanej zmesi vylacia triacylgly-
ceroly s najvysSou teplotou topenia. Ide o selektivnu kryStalizdciu na odstra-
nenie trinasytenych foriem triacylglycerolov z randomizovanej zmesi tukov
za sucasného zvySenia obsahu trinenasytenych foriem triacylglycerolov
[15]. Riadenou preesterifikdciou mdzeme pripravif aj tuk s vy$$im obsahom
trinasytenych foriem TAG, charakterizovany vy3Sou plasticitou a tuhSou
konzistenciou.

Mechanizmu preesterifikdcie sa venoval Sreenivasan [16], ktory nacrtol
dva odlisné mechanizmy esterovej vymeny s bdzickym katalyzdtorom
(CHOsNa) publikované Weisom [17] a Coenenom [18]. Jeden reakiny
mechanizmus predpoklada tvorbu enoldtového iénu ako intermedidtu intra-
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z interesterifikdcie, posobenfm CH3ONa ako katalyzdtora [17] adruhy vznik
zdiéného (reakiného) komplexu inicidtora s karboxylovou skupinou mole-
xuly triacylglycerolu [ 18]. Mechanizmom intramolekulovej transesterifika-
cie rastlinnych olejov a ZivoliSnych tukov s ohfadom na teériu multiplicity
heterogénnej katalyzy sa zaoberala vo svojej prici Salidzanova [19]. Kine-
tiku a reakény mechanizmus transesterifikdcie metylesteru kyseliny myris-
tovej a sekunddrneho butylpalmitdtu s pouzitim Na a zliatiny NaK $tudovali
Jordan de Urries a Martinez Utrilla [20]. Hinnekens a Vandegans [21] si
ore §tidium kinetiky a reakéného mechanizmu interesterifikdcie triacylgly-
cerolov vybrali ako model triacetin a tributyrin.

Chemické katalyzdtory

Chemickd preesterifikdcia, ktord moze prebiehaf bez pritomnosti kataly-
zatora iba pri teplotdch 300°C a vySSie, prebieha pri niZSich teplotdch len
v pritomnosti katalyzdtorov kyslych alebo bazickych.

Z kyslych katalyzdtorov boli pre proces preesterifikacie pouZité metano-
licky roztok BF; [22], dalej kyselina p-toluénsulfonovd s ZnCl, [23,24],
H,S04[25] alebo Lewisove kyseliny - AlCl3, ZnCl,, SnCl; [24,26]. KedZe
<vslé katalyzatory maji pomerne mald aktivitu, proces preesterifikdcie
orebieha az pri teplote 180 - 220°C [26].

Vhodnejsie preesterifikacné katalyzatory si preto bazické katalyzdtory,
2 z nich najcastejsie pouzivané si alkoholdty sodika, etanoldt sodny [27]
2 najmi metanoldt sodny [5,28,29,30]. Pri pouziti CH3;ONa ako preesterifi-
vacného katalyzdtora prebieha reakcia pri teplote 70 - 90°C a koncentracii
xatalyzatora 0,5 % uz za 30 min [5]. Jeho nevyhodou je tvorba metylesterov,
sposobujicich straty mastmych Kyselin triacyiglycerolov a jeho hydrolyza
v pritomnosti uz aj vzduSnej vlhkosti. Ako najlacnejsi bdzicky katalyzitor
sa pouziva NaOH ako bezvody metanolicky roztok [31] alebo v kombindcii
s glycerolom [32] a v kombindcii s glycerolom a vodou v pomere 1:2:3 [16].
Tento katalyzdtor si vSak, v porovnani s metoxidom, vyZaduje vy$siu teplotu
“kolo 120°C. Jeho d’alSou nevyhodou za pritomnosti vody sG straty neutral-
ncho oleja spdsobené hydrolyzou tuku a tvorbou mydla. Zmes NaOH
s kremelinou v pomere 2:1 rozprdSend kvapalnym dusikom sa pokladd
za GCinny katalyzdtor aj pri nizkych teplotdch, priCom sa zniZuje aj tvorba
mydla [33]. Jeromin a kol. [34] pouZili pri preesterifikdcii kokosového oleja
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ako Katalyzdtory NapCOs; a NaHCOs. Katzer a kol. [35] uskutoCnili preeste-
rifikdciu repkového, palmového a rybieho oleja so slnecnicovym alebe
sojovym olejom pri 130°C s glyceroldtom sodnym ako katalyzdtorom
Jednym z najcastejSie pouzivanych alkalickych kovov je sodik, ktory je
dostatotne aktivny pri 120°C. Je katalyticky d¢inny vo forme jemnej disper-
zie roztavencho kovu v reakCnej zmesi, ziskanej intenzivhym mieSanim.
alebo ddvkovanim vo forme suspenzie tuku a v rozpustadle, napr. v xyléne.
toluéne a pod. [36]. Guerii a kol. [37] uskutoCnili randomizaciu kakaovéhe
masla pouzitim zliatiny NaK v xyléne, kym Amat Guerri a Cosme Jimenez
138] pouzili tento katalyzdator v toluéne. Okrem alkalickych kovov mdzu
reakciu preesterifikdcie katalyzovat aj iné kovy. Peterson a Scarrah [39
vyskuSali ako transesterifikacné katalyzatory kovy Zn, Cu, Sn, Pb, oxid\
MgO, AlLOs, Si0s, ako aj zmesi tychto oxidov s CaO, ZnO, NaAlO,, K,CO-.
Na;COs i FeaOs v roznych pomeroch. Za najucinnejSi katalyzdtor autor:
povazuji zmes CaO s MgO. Savelev a kol. {40] publikovali vysledky pric
tykajicich sa preesterifikacnej aktivity katalyzdtorov na baze steardtu Ni.
Zaujimavd je prdca Stavitskej a kol. [41], ktori sledovali katalytickd aktivitu
roznych typov organickych katalyzdtorov (napr. typu DOV-108 v Na modi-
tikdcii) kombinovanych s imobilizovanym glycerolom.

Okrem pouzitia chemickych katalyzdtorov je mozné uskutocnif reakciu
preesterifikdcie za pritomnosti enzymov - lipdz. O moznosti vyuzitia lipdz.
ako katalyzdtorov preesteritikacie triacylglycerolov prirodnych tukov a o-
lejov, sa diskutovalo v predchddzajacom ¢lanku [42].

Aplikdcia procesu chemickej preesterifikdcie

Proces preesterifikdcie je zamerany na pripravu roznych kombindcil
tukov a olejov s pozadevanymi vlastnostami, ktoré si vhodné do tukovych
ndsad margarinov, o Com svedCia desiatky publikovanych prdc a patentov
za obdobie poslednych dvadsat rokov. Neriadenej preesterifikdcii sa podro-
bili rozne zmesi rastlinnych olejov a ZivoCiSnych tukov napr. sdjovy olej
a hoviidzi loj | 5], kukuri¢ny olej a bravcovd mast [24], repkovy olej a brav-
Covd mast [43] alebo s6jovy olej a bravCovd mast [44] s CH:ONa ako kata-
lyzitorom. Totdlne hydrogenované tuky a oleje st po preesterifikicii
s rastlinnymi olejmi vhodné pre pripravu margarinov. Prikladom s tzv. ku-
Kuricne margariny z kukuricného a hydrogenovaného kukurniéného ole-
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ja [45], margariny z randomizovaného kokosového oleja s hydrogenovanym
repkovym olejom [46], s6jového a hydrogenovaného séjového oleja [47],
palmového oleja s hydrogenovanym séjovym alebo repkovym olejom [8],
alebo margariny z interesterifikovanych trojzlozkovych tukovych zmes{
slneCnicovy olej, hydrogenovand brav€ovd mast a hoviidzi loj [48] alebo
margariny pripravené z 20 - 40 % kvapalnej fizy s obsahom viac ako 40 %
polynenasytenych mastnych kyselin zo slne¢nicového, bavinikového oleja,
2 20 - 60 % tuku s teplotou topenia 40 - 48°C napr. z hydrogenovaného
séjového oleja a z 15 - 50 % tuku s teplotou topenia 25 - 40°C napr.
z kokosového, palmojadrového tuku [49]. Zo slneCnicového a hydrogeno-
vaného slne¢nicového oleja pripravili Pelloso a Kogan [50] margariny
s prijemnou textirou a vysokym obsahom 32 - 55 % kyseliny linolovej.
Podobne aj Dijkshoorn a kol. [7] pripravili randomiziciou 35 - 84 %
slne¢nicového a 16 - 65 % hydrogenovaného slneCnicového oleja s metoxi-
dom sodnym tzv. miikké margariny s vybornymi organoleptickymi viastnos-
‘ami a dobrou roztierateMostou. Mali pomerne vysoky obsah kyseliny
linolovej, nizky obsah kyseliny palmitovej a stearovej a 0 - 15 % trans-
izomérov mastnych kyselin. Gavriilidou a Boscou [29,30] pripravili tukéto
margariny randomiziciou rafinovaného olivového oleja s tristearinom v po-
meroch 80:20 a 75:25.

Holemans a kol. [51] patentovali pripravu dietetickych margarinov,
sbohatenych o polynenasytené mastné kyseliny, randomizdciou tzv. lau-
rovych tukov s dlhorefazcovymi nenasytenymi mastnymi kyselinami alebo
priamou interesterifikdciou kvapalnych olejov napr. slnetnicového, satloro-
vého, kukuri¢ného, hroznového oleja, alebo zmesi Specidlnych triacylgly-
cerolov. Palmojadrovy a kokosovy tuk maji nizku teplotu topenia a tzky
rozsah plasticity. Ak sa ched pouZzif pre pripravu margarinov, je potrebné
obsah triacylglycerolov s tromi molekulami kyseliny laurovej znizif alebo
©dstranif, pretoZze margariny s vysokym obsahom takychto tukov si velmi
whé pri teplote v chladniCke a len CiastoCne sa topia pri izbovej teplote.
ZniZenie obsahu trilaurinu sa dd dosiahnut preesteritikatnou reakciou ko-
kosového tuku s inymi olejmi, napr. s palmovym olejom. Takto boli pripra-
vené margariny, ktoré obsahuji 60 % preesterifikovanej zmesi palmového
2 kokosového oleja a 40 % iného oleja napr. slneCnicového [16].

Bhattacharyya a kol. [52] pripravili margariny preesterifikdciou palmo-
vého oleja, zmesi palmového oleja so sdjovym olejom, palmoleinom a zmesi
palmstearinu s kvapalnymi olejmi séjovym, repkovym, alebo ryZovym,
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ktoré boli o nieCo mikkSie ako mliekdrenské maslo, ale boli mu podobné
vo:-vzhlade a roztieratenosti.

Pouzitie preesterifikovanych tukov je jednou z moZznosti odstrdnenia
zrnitej textiry v margarinoch pripravenych na bdze slneCnicového oleja
[53].

List a kol. [4] pripravili tukovd zmes pre margariny s nulovym obsahom
trans-izomérov interesterifikiciou zmesi kvapainého s¢jového oleja a totdl-
ne stuZzeného séjového oleja, katalyzovanou metoxidom sodnym. Intereste-
rifikdcia nemala nepriaznivy vplyv na chut. Stidiom X-ray difrakcie sa dokdzal
vznik kryStalickej 3’-formy, ktord je ziaduca v produkcii margarinov.

Lo a Handel [5], ktory uskutoCnili preesterifikdciu zmesi 60 % séjového
oleja so 40 % hoviidzieho loja v pritomnosti CH3ONa, poukdzali na zniZenie
oxidatnej stability preesterifikovanych tukov. Pridavkom antioxidantov
(napr. butylhydroxyanizolu alebo butylhydroxytoluénu) sa dd oxidacnd
stabilita preesterifikovanej zmesi tukov zlepsit [29,30,54,55].

Vyznamnd je aj aplikdcia preesterifikdcie pri vyrobe bezvodych pokr-
movych tukov tzv. Sorteningov. Pre tieto Gcely bola najviac $tudovand
braviovd mast [56,57,58]. BravCovd mast obsahuje vysoky podiel kyseliny
palmitovej v polohe sn-2 dinasytenych triacylglycerolov [57]. Randomizd-
ciou bol jej obsah znizeny. Plasticita bravovej masti sa zlepSila, ¢im sa stala
pouZitenejSou pri vyrobe Sorteningov pre pekdrsky priemysel [14]. Pokr-
mové tuky s vysokym obsahom polynenasytenych mastnych kyselin a niz-
kym az nulovym obsahom trans-izomérov je mozné ziskat preesterifikdciou
tukovych zmesi, pripravenych z tvrdych rastlinnych tukov (palmovy, pal-
mojadrovy, kokosovy), rastlinnych olejov, stuzenych rastlinnych olejov
a zivoZisnych tukov [2]. Jandacek a Letton [59] pripravili plastické Sorte-
ningy z rastlinnych olejov a esterov mastnych kyselin (Cz - Cyo, Cao - Cos)
so sacharézou.

Vzhladom na vysokt cenu kakaového masla hladali sa moZznosti pripravy
tzv. tvrdych masiel alebo syntetickych kakaovych masiel, nahradzujicich
kakaové masld v cukrovinkdrskych a Cokolddovych vyrobkoch, v priemysle
pekdrskom, pe¢ivdrskom i mliekdrskom [60]. Tzv. laurové ndhradky kakao-
vého masla boli pripravené interesterifikdciou hydrogenovanych alebo ne-
hydrogenovanych laurovych tukov (palmojadrovy, kokosovy) s inymi
tukmi [1].

Randomizdciou parcidlne hydrogenovaného palmojadrového a palmové-
ho oleja (v pomere 8:2) pripravili Lim a Huh [12] produkt, fyzikdlnymi
vlastnostami podobny kakaovému maslu. Jeho oxidacni stabilitu zvysili
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pridavkom 0,02 % tokoferolua 0,01 % kyseliny citrénovej. Syntetické masla
pre priemysel cukroviniek boli pripravené aj zmieSanim tributyrinu s pal-
movym olejom, bravCovou mastou, kokosovym a palmojadrovym tukom
alebo stuZenymi olejmi a ich ndslednou interesteritikdciou [61].

Priamou preesterifikdciou zmesi palmového a bavinikového oleja (1:1)
bol pripraveny tukovy produkt s vysokym obsahom esencidlnych mastnych
kyselin, bez pritomnosti trans-izomérov, vhodny pre margariny a pekdrské
tuky [62].

Kombindciou riadenej preesterifikdcie a rozpuStadlovej frakciondcie pal-
mového oleja sa ziska tzv. palmstearin, ktory moéze byt pouzity ako ndhradka
kakaového masla alebo ako tukovd ndsada pre produkciu margarinov a Sor-
teningov a tzv. olein, vhodny ako fritovaci olej [63].

Pre pripravu plastickych tukov uskutocnili Chakrabarty a kol. [64] riade-
nd preesterifikdciu bavinikového a parcidine hydrogenovaného bavinikové-
ho oleja v roznych rozpustadlich ako n-hexin, benzén, CCly, acetén.

Zaver

Proces preesterifikicie prirodnych tukov a olejov umoziiuje vyuziti také
tuky a oleje, ktoré by boli v potravindrskom priemysle, vzhladom na ich
fyzikdlne alebo nutritné vlastnosti, vyuZzitelné len v obmedzenej miere
(napr. hoviidzi a barani loj, bravCovd mast, totdlne stuzené tuky a pod.).
Vyhodou preesterifikdcie je, Ze v tomto procese nedochddza ku tvorbe
polohovych ani geometrickych trans-izomérov nenasytenych mastnych ky-
selin, ako pri parcidlne) katalytickej hydrogendcii. Za predpokladu splne-
nych akostnych parametrov vstupnych surovin si v priemyselnej praxi staci
v&imat len pracovnul teplotu, Cas trvania a ucinnost mieSania pri procese
interesterifikdcic. Procesom preesterifikicie mozeme takto moditikovart pri-
rodné tuky a oleje za dcelom ziskania tukov s pozadovanymi chemickymi,
fyzikdlnymi a biologickymi vlastnostami, ktoré st vhodné pre rozne potra-
vindrske vyrobky.

283



p—
o\ooo\la\u\:p.wro»—

B b b b ok ot et ekt
DO AN D W

2
bt

b

LL.

27.
28.
29,
30.
31
. JAKUBOVSKI, A.: Rev. Fr. Corps Gras, {8, 1971, &.7, 5.429.
33
34,

32

35.
36.
37.

38.
39.
40.
41.

Literatira

. HUSTED, H.H.: J. Amer. Oil Chem. Soc., 53, 1976, &.6, $.390.
. POKORNY, M. a kol.: Technologie tukf. Praha, SNTL 1986, 5.452.
. LANNING, S.J.: J. Amer. Oil Chem. Soc., 62, 1985, &.2, 5.400.

LIST, G.R.akol.: J. Amer. Oil Chem. Soc., 54, 1977, €.10, s.408.

. LO, Y.M. - HANDEL, A.P.: J. Amer. Oil Chem. Soc., 60, 1983, ¢4, s.815.

. SCHMIDT, W.J. a kol.: United States Patent US 4 510 167, 1985.

. DUKSHOORN, W. a kol.: European Patent EP 0 109 721 B1, 1987.

. HELME, J.P:: Rev. Fr. Corps Gras, 35, 1988, £.8-9, 5.335.

. ONG, T.L.: Fette Seifen Anstrichim., 77, 1975, &.9, s.334.

. JAKUBOV, M.K.: Sowiet Union Patent SU 246 307, 1977.

11. PAULICKA, F.R.: Manufactur. Confectioner, 6/, 1981, &.6, $.59.

. LIM, Y.T. - HUH, D.S.: Annual Rep., Natioi. Industr. Res. Institute, Korea, 38, 1988, s.171.

. PIERCE, J.H. - TALBOT, G.: Great Britain Patent, UK Patent GB 2 205 106 A, 1988.

. SWERN, D.: Bailey's Industrial Oil and Fats Products, 2, 1982, 5.97.

. KOMAN, V.: Struktiry lipidov. Bratislava, Veda SAV 1986, 5.192.

. SREENIVASAN, B.: J. Amer. Oil Chem. Soc., 35, 1978, ¢.11, 5.796.

. WEISS, T.J.-JACOBSON, G.A. - WIEDERMANN, J.: J. Amer. Oil Chem. Soc., 38, 1961, 5.396.
. COENEN, J.W.E.: Rev Fr. Corps Gras, 2/, 1974, 5.403.

. SALIDZANOVA, V.8.: IVUZ, Piscev. Technol., &2, 1983, 5.116.

. JORDAN de URRIES, M.P.- MARTINEZ UTRILLA, R.: Grasas y Aceites, 2/, 1970, .21, s.281.
. HINNEKENS, H. - VANDEGAS, J.: Rev. Fr. Corps Gras, 24, 1977, &.5, 5.249.

HOJERQVA, J. - KOMAN, V.: Sborik pfedndick z XXILseminde 2 technologie a analytiky
tukd. Bilske 1983, 5.35.

-ERCIYES, AT. - DANIX, L. - KABASAKAL, O.S.: I. Amer. Oil Chem. Soc., 68, 1991, 9.

5.639.

-FULS, J. - HUGO, FJ.C.: Third Int. Confer. Energy Use Manage. Berlin 1981, Pergamon Press

1981, 5.1595.

. PERKEL. R.L. a kol.: MasloZir. Promysl., 9, 1982, 5.30.
. ABDURACHIMOV, S.A. - MIRCHALIKOV, T.T. - AMCHMUDOV, U.A.: [VUZ, Pitev.

Technolog., ¢.4, 1987, 5.107-108.

BOOTHBY, L.: Food Manufacture, 52, 1981, &.7, s.27.

CHACON, 0.0.: J. Food Sci., 50, 1985, ¢.6, s.1770.

GAVRIILIDOU, V. - BOSCOU, D.: Dev. Food Sci., 24, 1990, 5.873.

GAVRILIIDOU, V. - BOSCOU, D.: Internat. J. Food Sci. Technol., 26, 1991, ¢.5, s.451.
AKOH, C.C. - SWANSON, B.G.: J. Food Proces. Preserv., /2, 1988, £.2, 5.139.

ITO, M. - TAKI, O.: Japan Kokai, 77, 103, 912 (CL.C11 B3/10), 1977, s.4.

JEROMIN, L. - PEUKERT, E. - WOLLMANN, G.: Ger. Offen. DE 3, 515, 403 (C1.C07 C69/24),
1986, s.16.

KATZER, A. - STRECKER, L. - FAL, U.: Tluszceze Jadalne, 18, 1974, ¢4, 5.165.

AMAT GUERRI, F. - COSME JIMENEZ, J L.: Grasas y Accites, 37, 1980, &¢.4, s.261.

AMAT GUERRL F. - URTILLA MARTINEZ, R. - MARTIN, D.: Grasas y Acetles, 22, 1971, ¢.6
s.443,

AMAT GUERR], E - COSME JIMENEZ, J.L.: Grasas y Aceites, 25, 1974, ¢.2, 5.83.
PETERSON, G.R. - SCARRAH, W.P:: J. Amer. Ol Chem. Soc., 67, 1984, 5.1593.

SAVELEV, S.R. a kol.: Zurnal Org. Chimii., 25, 1989, 8.2, s.2R83.

STAVITSKAJA, S.S. - TARKOVSKAIA, LLA. - KUZNECOVA, I.R.: Ukr. Chim. Zur.. 56, 1990,
£.6.5.586.

)

284




45. STROCCHL, A.: J. Food Sci., 47, 1982, &.1, s.36.
46. BENGTSSON, L.S.R.: United States Patent US 3 991 088, 1976.
47. YARON. A. a kol.: Fette Seifen Anstrichm., 75, 1973, &9, s.533.
48. CHOBANOVA, R.: Chranitel. Prom., 28, 1979, £.6, 5.29.
49. Unil.Ltd.: Great Britain Patent, GB 1 253 123, 1971.
50. PELLOSO, T.A. - KOGAN, L.: United States Patent US 4 316 919, 1982,
1. HOLEMANS, PM.J. a kol.: United States Patent US 4 791 000, 1988.
52. BHATTACHARY YA, D.K. a kol.: Oleagineux, 42, 1987, £.6,5.253.
3. FREIER, B. a kol.: Ind. Aliment., 24, 1973, ¢.11, s.604.
4.LAU,EY. - HAMMOND, E.G. - ROSS, P.E.: I. Amer. O1l Chem. Soc., 59, 1982, ¢.10, 5.407.
33. GEORGE, G. - SEN, D.P.: Fetie Scifen Ansinichun, 87, 1985, ¢.3, 5.99.
6

56. HOERR, C.W. - WAUGH, D.F.: J. Amer. Oil Chem. Soc., 32, 1955, ¢.1, 5.37.
37. HAWLEY, H.K. - HOLMAN, C.W.: J. Amer. Oil Chem. Soc., 33,1956, €.1, 5.29.
58. LUTTON, E.S. - MALLERY, M.E. - BURGERS, 1.: J. Amer. Oil Chem. Soc., 39,1962, £.5,5.233.

59, JANDACEK, R.J. - LETTON, LC.: United States Patent US 4 797 300, 1989,

60. Anon. J.: Amer. Oil Chem. Soc, 6/, 1984, &3, 5.468.

61. Nippon Oils and Fats Co.Ltd., Jap. Patent 34 935/72, 1972,

62. ADHIKARI, S. a kol.: Fette Seifen Anstrichm., 8, 1982, .5, s.185.

63.LEE.JT.-CHANG, S.C. - LIU, T. Y.: Research Report, Food Ind. Res. Develop.Inst., 1982, E-58,
s I8

4. CHAKRABARTY. M.M. - GAYER, A K. - CHAKRABARTY, M.K.: Fette Seifen Anstrichm.,
81,1979, &.6,5.233.

Do redakcie doslo 12.7.1993.

Moditication of trincylglveerots by the proces of chemical preesterification

Summary

The survey is concerned with the possibilities of utilization of chemical preesterification process
of eatable fats and oils triecylglycerols. Structure change of triacylglycerol molecules modifies
characteristics of nature futs and oils that allowes their various utilization in different food products.
Chemism of preesterification reaction, catalyzators effect and especially applicational possibilities
of prepared fats with required utility charactenistics are discussed.
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