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Srilr rrr. Slt'rlovtr.la stt livalitit, ir, sttrlrilitir. r'rlrrrlzii rnlit'i.ru'lro tulirr strr,bilizr)\'a,nvclr
lrtl<trl1,tt'otc,rirtiitttti. it to v zivislos(i orl firrrrrl trrlirr {filtlova,rrj'trrli z rrra.slir. l, sln()-
trrrta.). .ielro ltortt't'tttt':icic a (xl liolrc('ll1r'ricic errtrrl;:^htolrr. I)r'i rriT,ir'.j konccntrticii
tttlitr (<lo -li lrrrtot. (',r) 

.jt'lto forntit ttt'r'1tl(\'irlil lrrr ll'itlitrr crnrrlzif a. pli<lar-ol< litl<to-
1tt'otcinritrt v rrfz,lit'.i kortr'en1t'rit,ii s11 r1,'prr'.iavil I)rirlzli\-(). Zist.il srr itirtisticlit'
vi-z-tr:t.ltrtri z-lr'lritr.jrici r'pl1r'r'1iir'.j liorrtcrrlr'rir'it'r.rnulgritola (().2 lrrnot. (',r), Pri
vr-sol<r'.j korrct,rrtt'{r:ii trrlitr (rrrrri (ill ltrrrot. (',,) srr, zistil ittltistit.l<r-r'i'znrrrnrrj r.1.rl.r'r.
J'rrtnv tttl<tt ttrr l<r'rtlitrt t'tttttlz.ii. l)1 i(lir\'{rli lirl<tol.lrotr'ilrtitrr zlrot'iovirl r,rrnrlzir, z,,
sil)()1.\il\' tt zlr,1;i,rvirl t'rrrrrlzir, z. lilt roVrtrtrilto t rrlirr.

\' prirorlzenyclr ernrrlzni,'clr svst6mo(lh mlieir)elio tuku, r- llllieku & suto-
t:rrtc. je ttrlt v koloiclner <lislrelgovanei fonrle. prii.olll sir jcdnotliv6 i.rrsticc
ttrlitr obtr.lctr6 nrertrbrhnotr z fosiolil)iclov t lipoproteinov. -Ilolclitrl.r' lnclnbrlrno-
vi'r'h bielkovitr rnlj(r zlolitit po\,ahu: z f1'zikrilneho lrla.cliska je cl6leZit6, Ze

lrrrtjfi enrulgai'ni' hi'inok. ktor'.'3 ie zt'rliladorn strrbilitv eurulzn6ho s\'$t6mu.
Hortrogcnizicitr stabilizrrje trrkor-ir susl)olzilr nrlicl<rr a tento iri.inok polirrrluje.
aZ kynt nulozst\.o t,rrkrr v pro(luktc nepl'ekroii 25 hn'rot. )ir. Pri obsahtr tukrr
3o httrot. o,; mti trZ silmir honlogeniz{citr zir nrlsledok ponllenie €}lllulzie v cl6sled,
lirr pler-th.r- llo\.6lro trrkov6ho lx)vr'('h rr rrir(l pl'oteinonr. litol'y je nir tento
povlch iulsorbovrr,l)i,. Na stabilizot'artie elnulzii $ vlri$in1 obsahorn tuku treba
pt'itlat clo s1'st6rrrrr cliil5iu llttlitr. ktolit absorpciorr ul, no\-ovvtvoreltonr l)o\:rchu
('lnulziu strrbilizuie. t-llolrtr el)rulgiltol'ov <loble plnia, aj rozlii.n6 bielkovinov6.
lrrljmii lnliei:ne rr stijov6 l)l'ipl'tvli\'. P6sobenie lozliin.i'ch proteino\. sir pr'()-
javrrje i1rcci{icki,rn lrlochallizu)on} ri kinetiliou rrdsolpcie. rrko aj tvolborr
llo\:r'chovich filnror- r'6znej itrrrlitrir';'.,\ItroZstr,o bielk<lvin.r'irclsolbovane.i
rlir tllkovi'('lr r-"'astic'irrt'h o\'])l\'\'riti.ic tvp bielkovinl i r-elkost l)ovlchu. Tol'lt-

Itr3. I3t'trrrtrlt:ttrt l(t'koiliot ri. ('St'.. \'i'sl<ntrtrv risl;rr' ;ro1 t';r,r'irriirsltt'.'l'r','rri.irrns[<ir .'iil.
!Ji;'i lltl llrrtt isllvlr,
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berg ll.l pri ltfidirr eurulgainli'ch vlastnosti s6jovych a nlieinych bielkovin
zistil, i,e vrid5ie mnozstvo s6jovej bielkovinv sa adsorbuje pri malom povrchu
tuku, t. j. v hrubej disperzii, k;?rn kazeindt sa lepSie adsorboval v jemnej
disperzii, pli r.elkom povrchu tuku. Ilnolstr-o aclsorbovanej bielkoviny ako
funkcia plochl- povrchu nzrztraiuje, Ze kazein6t preclnostne poliryvn v procese

cmulgovania novovzniknutri povrch, l<fm s6jovil bielkovintr sa adsotbttje na

lozhrani.
Z hlaclisktr aplikdcie ernulgitorov a legulovania, stability emnlzii md,'r'yznam

pozna,nie kritickei koncentrr{,crie miciel, t. i. hranit-1nej koncentrd,cie emulgri-
toru,, najfri,innej5ej pli zniiovrrr-ri povrchov6ho napritia. Kako a Sherman f2l
sleclor.ali stabilitLr synteticklfch niliek z kukuridn6ho oleja, stabilizovanych

llriikov'im odstreclenym mliekorn & monoacvlglS'csr'o1ttyrn emulgd,torom.
Zistili, ie stabilita ureden;ich emulzii zd,r'isi nielen otl absolfitnej kon-

centrdcie oboch lfi,tok s emulgai,nymi iri,inliami, ale aj ocl pornem ich koncent'r6-
cie. Existuje klitick;i pornel koncentrd'cii, pli ktorom stabilita tttko'rycl'r
irnstfc ploti koalescencii closahuje maxirttunr. Dobrtl stabilitu pripisujri tvorbe
l<omplexu r- ochrannon filme membtirnl'. Hvdrof6bne zvy5ky molektll
plazmovych bielkovin vvt'r'6,rajfr kon-rplex s uhlovodikov;imi letazcami
mastnych kyselin monoacylglJ'celolo\'. Zistil sa aj v;iskyt mozaikovej Struk-
tfrv nrembrdny tukovych dastic r- emulzi6,ch mlieineho tuku stabilizovan'!ch
zlnesorl rnonoacylg'lycerolo\r a, sorbitanovych estet'o\' [3]. Ak je v emulzii
kazein6t, tvori na rozhrani clrrliiu vrstvu. ktor{ pokryrra lrstvu mozaik.v.

\'- preclchir,dzajticej pr6ci sme sa zanerali na uplatnenie koncentr6tov
mliednych bielkovin - laktoprotein6tov pri priprave emulzii mliedneho tuku.
Experimenty ukd,zali, Ze laktoproteinrity moZno pouZit ako emulgd,torv pri
vvi$om obsahu tuku v ernulzii. Pri niZiom obsahu tuku sa nepoclarilo pripravit'
dobr6 emulzie ani llolnocou aplikdrcie priclavn5?<rh emulgd,torov [4].

\r.1'chidza'irhc z predpoklaclu, Ze aj forma tuku m6Ze ovplyvnit kvalitutr,sta-
bilitu emulzii, urobili stne s6r'iu pokttsor', r' ktorfch sa rnlieiny tuk aplikoval
pri priprave emulzii vo fortne sladkej stnotany s obsahom tuku 40 hmot. ,o/o

a vo forme filtrovandho tuku. Cast v;isleclkov tychto pr5,c uZ bola publikovand.
\r tejto pr6.ci uv6dztrme rlisledkv sledoliuria kyalitv a stabilitv emulzii stabili-
zovirnf ch laktoproteinitrni.

Experimentfilrta Casl,

Ako z6,klacln6 zlo:zk-v na pripravu ernulzii sa pouiili mliedny tuk a voda.
\r jedr-rotlivych pol<usoeh srr, tuk trplilioval bucl vo forme filtrovan6ho tukrr
zisliarr6ho z nraslir. lrrrrl vo frx'rne sladkej sruotanv s obsnhorn tulcu 40 hrnot. od.
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:-r-. ii bielkovin
:-,.i,-irn portrchu
.-,',-i,l r- jemnej
r:,:elkor-iny ako
li'\-il v PTOCeSC

:. ,r.,lsorbrtie trn,

-zir rnti vliznam
-: : ii i.ie ernulgil-
:. shet'tnan [2]

.::il-'ilizoyanych
t nrilg;6toronr.

,:'s,-,lirtnej kon-
- i, li koncentrd,-
:i-ita tul<ovych
':iiri.ujfi tvorbe
;'.'-kr- molekril
r-nri letazcami
'zaikovej Struk-
s:al,rilizovanS?ch
; je v emulzii
r-I'r.r mozaiky.
i koncentr6tov
nliei'neho tuku.
enrulg6tory pri
ii.alilo plipraYit,
t +1.

:ii kvtrlitu a sta-
.',- i,tk nplikoval
i,.r {(l hmot. !/o
iia 1,ublikovan6.
; enrulzii stabili-

rr- tuk & Yoda.

:rovan6ho tuku
i;'-l 1{) hrnot. o.i,.

I{orrcerrtrri,cia tuku v emulzi:ich sa tnenila v lozsahu 35-45 hmot. o/o a 55_70
lrnrot. f", vidy s 5 oA rozdiclonr medzi jeclnotlivlimi vzorkami.

Ako materid,l s emulgadnyni ridinkami sa pouZil koncentrrlt v5etk;ich mlie6-
nych bielkoyin - laktoproteind,t, htor.vl vt'r'obili poloprer'idzkovo vo Vyskum-
norn tistrr,vc mlickir,rsliorn v Zilinc. La.ktoPloteind,t bol precl konelnou techno-
logickou ripravou su5enirn eite rnodifiliovirnli plidrrvkonr crnulg6,torrr, C v rnnoZ-
stve 5 hmot. o/o. Uprar.enli pleparit' ntrrl totcl zlo:r,erie

celkovly' obsah bielkovirt min. 80 !,/o,

z toho srvrl,tkov6 bielkovinv rnin. lf) o'i. max. 20 o,(,,

obsah vody max. ttr .o4,

obsah tuku 1,5 o/o,

obsah lakt6zy 1,5 o,/o,

obsah vdr,pnika 1,9 oA,

pH 6,97.
Laktoproteindt sa aplikova,l v prrlikovej fblme; jeho lioncentrri,cia sa v jed-

notlivl;ich pokusoch menila t'tozsahtt 0,05-0,2 hmot. o/o na obsah tuku.
'Inkov6L zlovzka, voda a, emulglrtor sa rnieiali na laborat6rnom homogenizri,-

tore pri definovanfch poclmienkrrch :

poiet ot66ok: 14 000 min r.

cloba mie5ania: I tnin.
teplota tul<u: 35 oO, teplotir vodt,: l5 o(-'.

Sledoval a vyhodnocovtrl sir r,plyv form.\' t l<oncentrrlcie mlieineho tuku
rr, koncentrri,cie ernulglltolt v emulzii nir

-' organoleptick6 vlastnosti. ntjmii vzlrI'tcl.

- konzistendn6 vlastnosti hoclnoten6 pornocou penetrometru AP 412,

- reologick6 vlastnosti zistovan6 na lotainom viskozimetri Rheotest 2.

Hodnoty penetricie sa uririli pri teplote vzorky 9 a 18 oC,zB, Standardn;ich
podmienok merania. Zaznameni; ala sa hoclnota vzniku k6nusu bezprostredne
po dopade na povrch vzork\'. 'llabelovan6 hodnoty sfi priemern6 hodnoty
z troch merani.

Merania na, rota6nom viskozimetri sa lobili pomocou cylindrickej meracej
zostavy pristroja. Reologick6 vlastnosti ernulzii sa sledovali v priebehu tempe-
ro'r'ania vzoriek v teplotnom lozsa,hu 2S-40'C. Urdili sa charakteristick6
hodnoty dotydnicov6ho napd.tia :. a to staticki medzir toktt 21, dvnamicl<ri,

meclza toku rz a najvyiEia medza tol<u rs.
Pokusy boli usporiadan6 poclla sch6trry fal<torovdho pokusu 2;r. Vpl-vv

jednotlivlfch variabilit a ich interalicrie na charakteristiky emulzii sa zistil
Statisticky met6dou rnalyzy lozptylu podta eSN 0t 0250. V;iznamnost
jednotlivlfch variabilit sa hodnotila na 95 /o hladine v5iznamnosti.
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Vfsledky a diskusia

V plvtj s6rii pokusov sir plil.rrtvili ernulzie s koncentr'lrciou mlieirneho tuktr
il(). -to rt -15 hrnot. f,,i,. \'.r;'sleclkv liorlrrotenin senzorickfch vlastnosti a f.r'zikirl-
trlr'lr ltet'ani uvddza trrbul'lcr l.

Senzolick6 r:ltrstrtosti sa hodnotili r.izulrlne podla zvolenej stupnice. Pli
rriZiorn olrstrlrtr ttrktr v c'rntrlz.iiiclr st vpll'v form.y tuku nept'ejavil na kvalite
crntrlzii: zo stt.tcltttt.tl iz fi ltlovtrn(,ho tuktr sa priplavili bez laktoproteinitu
(polovn:ivacia s6r'ia t'rrrtrlzii bez. erntrlg6toltr,) emulzie clobrej l<r-rr,litr-, s tnalyrni
zivaclarrti. Dtntrlzit' z.ti stnotirtt\- lloli kr6nrovitej konzistencie, z filtlor-ir.n6ho
tuku tirh6.

Il6zne plirlrrvl<r- lttlitoplotcinhtu sa lllejavovali odli5ne. rVlald priclavkr'
do (). 1 hmot. "n zltclt'iovuli crrrrrlzit'zo smotanv i z filtrot'an6ho tuku. Pdclavok

'l'rr lrrr l llr L ('ltalirlitt'r'istikv etnrrlzif s rriiiirn obsa.lrorn trrlirr
llla. lr l t' l . ('l trrlrrr.tclistic.,rf ,'nttrlsioris rritlr los-er. Iht corrtetrts

iiorrcctrtriirirr [iorrcr.rrlliiciir
tul.icilt'bo Iaktoprrrtt.inii.

tukrr trr
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(1.2 lrrtrot.9i orrrrlzit'zlepSil. \r.ylrrztrejiie zlcp-ienie'sa prr,javilo v errrulzi/rcli
l)r'il)r'avt)rtich zt.r stttotatr.t'. Zlepitr.jfi<,i vlll)'r' \'\-sokej konlerrtr.ricie emllgritor.a
bol aj itatisticll' r',riznarnn.i,.

Ako stle trZ uvierlli. et'ntrlzie zo sttiotittr.r'1l'ipravcrr6 lrez t:rnulgh,lora boli
rntilikei. kr'6mot'itej konzistencie. Z horlnirt pc'rretliicic sar zistiivrr,li iba Iocl1ot.r'
pli chlaclniikovej teplotc. pli lirborl.tcirne.j teplotc boli vz-ork.y kvtrpalrri.
Plidar.ok laktoproteinittt t' rriiiiclr lionceutr'hr.ihch (0.05 ir (),1 hmot. (/n)

zr';:'iil tvrclosf emtrlzii; plejavilo sn to zrtiiorirrr liocln6t penctltic:ie p'i chlndnif-
liovej tcplote ir pri laboltrt6r'rte.j tcplote nrtjnrii v onulzihclt s obsahorn rnliei.-
lleho ttlku 45 linrot. o,'o.'Pridtr-ok etritrlgittola v nrnoZstve 0.2 lrrtrot. of, 

lr6sobil
o1lai,ue. znilil tvldost entulzii nirtol'l<o. Zc ich rrebolo rrroZrr6 rneraf .

I'lrrrrrlzie pript'rrvett6 z filtror-iur6lto ttrlirr lroli trrlie.i liorrzistclrr.ic. Plirlai'ok
Irr,htoproteitifltrt sa llrejavil tttit't'trt'ttt znilctr iru lrclchr6t lxrnt'trtl<rii nrelriu.i't.h

1l'i cirlactnii'kovej tcplote. \'ietl<r'potrZitd'kon<'eritliit'ie cnrrrlgritoltr po-solrili
l'ovllalio. Pli lalrolat6r'lrcj tt'lilott'srr t-r.r vz<llliiich s nizliorr l<oncentr.ticiorr
ettttrlgir,torir zislili vviiic ho([r]ot\'pcrtett'ricic. t..j . tlrrlost vzoliclt sa zrrilila.
l'r'i emulzi6ch s l<oncentr'6r'iorr t'ntttlgiitolri l).J lrnrr.rt. o,, sa tr.r'tkrst vi,raz,rre
zvi,iila.

lloruiir tttlitr a liottcetttt'tit'ia cntttlgtitolrr iltrtistir,k\'\'.(,zlrtur)llc r'yrl.i.'r.aIa rrrr

zisten6 hoclnot.r' porctr'/rcii.
Yishozirttetrick6 rrrcrarriir sit \-tejto sdrlii lrol<usov lobili ibrr nir r'.r-14'arr.yc,h

vzolhich crnulzii plipravert.i.'t'h zo sntotirttl tr fi ltlor-irrr6ho trrkrr trt:z t:rnulgti-
tola, r'esp. s 0.05 t)o pliclavi<ortr lrrlitoploteiniit rr . Zistot6 lroclrrot.t' mcrlzi
toktt plc ettrulzio zo slnotillll sti niiiie v l)ol'()\-rlilni s horIuot:rrrri zisten.i.nri
pt'c cnrulzie r<.rvnak6l.ro zloZerriia pt'il,litvc,rrrrr z 1iltlor,arr6ho trrktr.,Jc to tl6slerlrik
oclliinej lionzistencie a je r. sirlatlt's vi,slc<llitirni rrit'r'anirr pcnr'tr'hcic i so serrzr,r-

lick5itn hoclnotettiut. Priclavoli t'tttttlgitot'a r'lrlilrarle t'rnrrlzii zo srrroti!nr-
zltiZil hoclrrotJ,rneclzi tokrr: llri errrrrtlzihc'h z fi ltlor,iin6h<-r ttrl<tr st zr';i-(ila lrotl-
llota rtitivr-iiej nreclzc tokrr. \'zhl'trtlottt ttit obrrrerlzerr.y'r'r-rzsrlh lt)eriuli a rrralir
iktilu vzorie,h nert.toZno z vi'slecll<ov tyr-otlit jcr[noznai.n6 zir-err'.

\r ch'uhej s6rii poktisor-sa pt'iPlrr.r'ili t'nttrlzie s vvsokrinr obsrlhorrr tulirr"
55- 70 hmot. o,i. \ryslectll' hoclttotertitt setzorickl'ch r.lastnosti tr {yziliflrrr-ch
tuet'ani tychto elnulzii ttr.ticlzrr tnbul'ka 2.'l'altrrl'ka :i zhf'rir r.r,isleclk.v -itatisti<.-
l<6ho hoclnotenia.

llmulzie nir blrze slnotiurv boli vrilrolnc..i aliosti. trrh6, hlaclki:. r'ozticlatr:l'nd:
s r"fnimkotr errulzie s oltstrborn ttrlirr,iJ lintot. !o. licle sa v.ysk.1'tli rna16 zhr-:r-
rl.v. So stirpa,jricirn obsrrhont ttrlitt v tvchto r,nrulzihch sir zniZuje clbstlh r-orll
rt rel:i,tit-ne rtral.i'irovrclr vclrllrej rlispcrgovrtnei frizr. I'c:uttrlziric,h t.r'pr.r .,r.orla
v oleii" ,ie rlobte stubilizovirni lillopt'oteitrnri plitonrntiuri v snrotarre. l.lrnulzie
z tiltrovan6ho ttrl<rr rntrli ntirlti ziir-itrh'. rrclloli cr:lkorn l'ovlrol'od(.) a hla.dk6.
\r('boltrti. bez zrivtrtl lrola ilia t'tnttlz.ia s olrsirlrorn ttrl<u 70 hurot. Jo. li'iltr:ovrlni'
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'.llaltr.rlktr, 3. Clru,raktcristili.l, cnrtrlzii s r.r'i$irn obsaLorn tuku
'Iable ?. L'lraractoristics of emulsions rvith higher fat, contents

KoDcentrdcia I Koucentlricia ;

mliedneho 
ltoktoproteiu6,-l \.zhli,(t(3)

lhmot, %l(r) I thrnot. %J('z) I

I)otydnicov6 n&pAtie(i)
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(r)-(i)qcg Table 1.

tuk, pouZitli na pripravu emulzii, neobsahoval prirodzen6 emulgttory v takom
mnoZstve, aby postadovali na, stabilizovanie emulzn6ho syst6rnu.

Pridavok laktoproteinS,tu v najniZBej koncentrdcii zlep5il smota,novri emulziu
sobsahomtuku 55 hmot. ]d. Dmulzie s vyI5im obsahom tuku ovplyvtioval
prida'r'ok emulgitora nepriaznivo. Pri koncentrricii laktoprotein6tu 0,05 hmot.
percent sa zhoriila emulzia s obsahom tuku 70 hmot. o/o; pridavok 0,1 hmot. o/o

emulg6,tora zhor$il aj emulziu s obsahom tuku 65 hmot. o/o. V procese emul-
gr4cie laktoproteinri,t vdaka svojej afinite k vocle viaZe iast vocly pritomuej
v svst6me, 6o pri emulzirich s vysokym obsahom tuku, a teda nizkym obsahom
vorlr'. vedie k vzniku z6,vad zhlukovanirn 6asti voclnej f6,z;'. Pri 1'ydBom

obsahu vody v emulzii (emulzia s obsa,hom tuku 55 hmot. 0/6) ie ridinok tohto
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r\ - ko[c(tr)tlricit trrnulg{tora. It .' ]i(,rrcolrtlLicia. tuku, Lj -- forl)rir tukn, AIJ irLtt'ralir:irr lionccnlldci0
i rrku a k0ucentrdoie emulgritorfl, l\(-' '.- intorakcia fomrl' tuliu tt liolcentliicio t'ruulgrttt[a, llCl -- inter&l(ci{r.
fornry tuht a l;otrccll,r'd"cic tukrt.(r)llilli fat conccutration llilass 'lol, (i)LatctoDr0tcinate oorcortrtrtiotr lruilss o"l. (,r)Sigliticart.c of
influenco on. (a),\lrpcaranco, (5)I'en('tratirtD, (0)Q6afasl, 5t1g5c, ,\ emulsifier''s colccrrlratiorr, I| - frt,
coDccrrtLatiol, (l filt forn), AIJ - irrteractioD bet$'(rcn lat coDccrtmtiorr ilrrd cnlrlsifier"s cor)ceutr{ti()lrt
,\(-l - intertrction bcts'col fat fo}nl aDd ('Dlllsiflcr's concentlatiorr, llC - interactioil bct$'ccrr tat fonrr
irnd firL c0uccDtlntiox.

mecha,nizmu priaznivj. Pli sutotanovy'ch rrrnulzifch s v.1'sokyrn obsahonr
tuhu sa pridavkom laktoproteinitu nevhoclne zvy5uje koncentr6eia povrchovo
aktivnvch l6tok v s-vst6me, i'o vcdie k tvorbe aglonrer6tov tr, zhol5uje stabilitu
cmulzii. Poclla !'riberga 15] str, opt'imdlna stabilitar cmulzii ziska vtecl)., kecl s:r

na rozhrani tvoria konclenzovan6 monovlstvv.
Pridavok ltr,ktoploteinrltu do emulzii z filtlovan6ho tuku ich zlepSoval.

Nizka koncentrd,cia priaznivo ovplyvnila emulziu s obsahom tuku 65 hmot. o7o;

r'.vEIirr koncentricia zlopJila, aj emulzie s obsahonr tuku 55 rr tiO hmot. o/o.

Ernulzia s obsa,horn tuku 70 hmot. )'o si zachovala vybomfr akost aj po pliclani
emulgd,tora. P6sobenie laktoploteindr,tu je v stila,dc s uZ opisanS?nr rnechaniz-
rnom. Itrmnlzie z filtrova,ndho tukrt obsahujfi ibra nepatln6 mnoZstr'6, priroclze-
n;ich zloi,icli s ernulgainymi riiinliami u pridtlvok laktoploteinhtu ich kou-
centr'6ciu vhoclne 21'1'Suje. Uiinn6 rnnoZstvo emulg6,tora, sa zr-yIujc s klesajri-
cim obsahour tuku, t. j. so zvf iujfrcirn sa obstr,horn vody v s5'st6mc.

l{n, vzhlacl t mulzii s priclavkorn laktoprotein6tu it'atistickv r'.liznunnrr

l8t



vplyvali fortna tuku a koncentrd,,cia emulgdrtola, pli koncentrdcii t,ukn narl
65 hmot. o/oiba forma tuku.

Zistend hodnoty penetrS,cii pre eruulzic zo srnota,ny sti pri chlaclnidkovej
teplote nizke (tuh6 vzork5') a pre jednotliv6 emulzie sa iba md,lo liSia. Pri
Iaborat6rnej teplote sa zistila nizka hodnota penetrd,cie pre emulziu s ob-
sahom tuku 55 hmot. o/o a vy5Sie hodnoty pre ostatn6 emulzie. Tieto hodnotS'
sa so stripajricim obsahom tuku zniZujri, do vystihuje rastricu tvrdost emulzii
a je v srilade so senzorick;im hodnotenim konzistencie.

Pridavok laktoproteind,tu sp6sobil zniZenie tvrdosti vzorieli rr, zvyienier
hodn6t penetrri,cii pri chladniikovej teplote pri emulzitlch s obsahorn tuku
60 a 55 hmot. % (pfi tejto emulzii sa zvSi$ili hodnoty penetr6cie aj pri labora-
tdmej teplote). Pri emulziS,ch s obsahonr tuku 65 a 70 hmot,. o/o sa hodrrot,v

lrenetrd,cii zniLili; vyraznejBie sa to prejavilo pri laboratdrnej teplote a pri
vy55ej koncentrdcii emulgd,tora.

Hodnoty penetr6,cii ple emulzie pripraven6 z filtrovandho tuku bez emulgri-
tora sa li5ia od hodn6t pre stnotanov6 emulzie iba m:ilo a vykazujri lovnak\?
trend zmien s teplotou a obsahom tuku. Pridal'ok laktoprotein6tu neovplyvnil
preukazne konzistenciu emulzii pri chlaclniikovej teplote. Hodnotv penetr6,cie
rneran6 pri laborat6mej teplote ga, 1'tirazne zni:zili, teda emulzie boli mti,kSie.
I{a hodnoty penetr6,cii Statistickt' r';iznarnne vplyr.ala koncentr6cia ernulg6,tor:r
tr, forma tuku.

Podobne ako v preclchtidzajrhcej s6rii poliusov hodnoty clotyinicor,6ht-r
napitia sa zistovali iba pri obmedzenom podte vzor.iek. Hodnotv medzi
toku pre jednotliv6 emulzie s rozlidn;im obsahom tuku sa vyrazne neli5ili.
Pridavkom emulgritora sa zniZo'i'ali hodnot;' nteclzi toku v srila,de so zvygef il-
nim hodn6t penetrd,cie i senzorickym nilezom.
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9nrynbcula MoJroqnoro xupa, cra6rausr,rpoBannbre rarrorrporeuuaramr

Pcgtolrc

I43yqarl{cb KaqecrBo lt ctaOt.tlruocrr slrylucrril ,uoloqHoro ',t<ttyta, cra6un,i3r,rpoBaHHblx
raKTonporer{Hararlr14, B 3aBI4cr'rMocrn or r!op;r,rr,l Nr,rpa (c]l,rttlrltouauHtrrir x14p l,r3 MacJla
rr car,rnxr,r), ero KoHt{eflTparU4l.r r{ or r(oHqcHTpar{rl,r 3t\ty.rrbtaropa. llpu 6orrec Hrr3xor,r
liol{llcflTpal.lHll }lil4pa (/to 45 Macc. %) cro QopMa rrc or(a3htBaer BJrlrlHHr r{a Kallccr8o
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3MyJrbcl4r,r r,r 4o6aaaertrae JraKToltporer4nara n Hn:r<or)r KoHr-(eHrl)arir4u He npotBr4locr 6la-
ronpr.{rrHo. tir,uo o6napyN(eHo crarrrcrr,rqecKr{ 3Haq14ilroe yJr-v-qruaruu{ee sr14rHr{e 6oree
aucoxol,i KoHrlcHrparlr{rr gMyJlbraropa (0,2 lracc. 9'o). IIpn ntrcoxor.i KonrleHTpar{r{v N.npa
(cnrrure 60 Macc. %; 6rrlo o6uapyxeno crarl,Icrr4qecxrr 3HaqrrMo€ BrruflHne @oprvrrt xupa
Ha KaqeclBo 9My-.rrbcl!rr. J{odaueHue JIaKTonporer.IHal'a yxyAua.{o gjlrytrbcr'lt x3 cJtr{BoK

r{ yJlyLrrila;ro 3xl)'Jlbcl.ilr rr: cl:lrrrrpOnat{Horo >tit4pa.

llnttrlsions of rnilk llt strrhilizr.rl lty Irtcloproleinrrlts

Srrrrrrrrltlt'

Qtralitv arrcl sttrbilitv of rnill< fir.t errnrlsicnrs stabilizccl bv lactoproteirrates u'et.r'
irrr-cstiga.tecl *'ith respect, to their'lll,pcrtclence ou fat fonn (filterocl fat frorn l.xrtter and
t'r'r':lrn). its conct.ntltr,tion a.nd orr tlrc corrccntration of tlre emulsifier. At lon'er fat con-
cetttrat,ion (rrp to 45 mass !,,) ftrt fot'rn dicl rrot infltrcncc t.lrt: quality of ernulsions and
nlso tlre trclclitiorr of lactopr'oteirrater irr lorl'concerrtlation clicl rlot appear to bc favoulable.
.'\n implor-ine rrffect of ernulsifier"s lrigltc-r'concerrtlatiorr (0,2 rnass 9o) l'as found statisti-
ctr,lly significtr,rrt. At a Iriglr fat concerrtt'atiorr (or,'er 60 rnass g'n) a statisticalh' significa.nt
irrflrrerrct, o{ firt folrn orr llrc r|ra.lit1' of cnrrrlsions \\'as obsor\re(I, too. lllhe nclditiorr of
Iar:topr<lteintte clicl. on tirt' otlrer ltiurrl. irnpa.ir tlrc qtrality of crnrrlsiorrs flonr r:rcn.rn l,rrrl
orr tlrt'otlror'. it irrrprr.rvt,tl tlrt'qrrrtlitl'of'r'rntrlsiorrs frrrrn filtct't'rl frtl.
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