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Emulzie mlie¢neho tuku stabilizované laktoproteinitmi

BERNADETTA KRKOSKOVA

Sthri. Sledovala sa kvalita a stabilita emulzii mlie¢neho tuku stabilizovanych
laktoproteinatmi, a to v zdvislosti od formy tuku (filtrovany tuk z masla a smo-
tana), jeho koncentrdcie a od koncentrdcie emulgdtora. Pri nizSej koncentricii
tuku (do 45 hmot. ;) jeho forma nevplyvala na kvalitu emulzii a pridavok lakto-
proteindtu v nizkej koneentrdcii sa neprejavil priaznivo. Zistil sa Statisticky
vyznamny zlepSujiei vplyy vyssej koncentrdcie emulgdtora (0,2 hmot. 9y). Pri
vysokej koncentrdeii tuku (nad 60 hmot. ©,) sa zistil Statisticky vyznamny vplyv
formy tuku na kvalitu emulzii. Pridavok laktoproteindtu zhorsoval emulzie zo
smotany a zlepsoval emulzie z filtrovaného tuku.

V' prirodzenych emulznych systémoch mlie¢neho tuku, v mlieku a smo-
tane, je tuk v koloidne dispergovanej forme, pricom si jednotlivé Castice
tuku obalené membranou z fosfolipidov a lipoproteinov. Molekuly membrano-
vych bielkovin maji zloziti povahu: z fyzikalneho hladiska je dolezité, ze
maji emulgacny ucinok. ktory je zakladom stability emulzného systému.
Homogenizacia stabilizuje tukovi suspenziu mlieka a tento Géinok pokracuje,
az kym mnozstvo tuku v produkte neprekro¢i 25 hmot. 9,. Pri obsahu tuku
30 hmot. 9%, ma uz sama homogenizacia za nasledok porusenie emulzie v désled-
ku prevahy nového tukového povrchu nad proteinom, ktory je na tento
povrch adsorbovany. Na stabilizovanie emulzii s vy$§im obsahom tuku treba
pridat do systému dalsiu latku, ktora absorpciou na novovytvorenom povrchu
emulziu stabilizuje. Ulohu emulgétorov dobre plnia aj rozlitné bielkovinové,
najmi mlieéne a sdjové pripravky. Pdsobenie rozlicnych proteinov sa pre-
javuje specifickym mechanizmom a kinetikou adsorpcie, ako aj tvorbou
povrchovych filmov réznej struktiry. Mnozstvo bielkoviny adsorbovanej
na tukovych casticiach ovplyvnuje typ bielkoviny i velkost povrchu. Torn-
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berg |1] pri Stadiu emulgacnych vlastnosti séjovych a mliecnych bielkovin
zistil, ze viésie mnozstvo séjovej bielkoviny sa adsorbuje pri malom povrchu
tuku, t. j. v hrubej disperzii, kym kazeinat sa lepsie adsorboval v jemnej
disperzii, pri velkom povrchu tuku. Mnozstvo adsorbovanej bielkoviny ako
funkcia plochy povrchu naznacuje, ze kazeinat prednostne pokryva v procese
emulgovania novovzniknuty povrch, kym séjovd bielkovina sa adsorbuje na
rozhrani.

7 hladiska aplikacie emulgatorov a regulovania stability emulzii mé vyznam
poznanie kritickej koncentracie miciel, t. j. hrani¢nej koncentracie emulga-
tora, najuc¢innejsej pri znizovani povrchového napitia. Kako a Sherman [2]
sledovali stabilitu syntetickych mliek z kukuriéného oleja, stabilizovanych
praskovym odstredenym mliekom a monoacylglycerolovym emulgatorom.

Zistili, ze stabilita uvedenych emulzii zavisi nielen od absolitnej kon-
centracie oboch latok s emulga¢nymi Gcinkami, ale aj od pomeruich koncentra-
cie. Existuje kriticky pomer koncentracii, pri ktorom stabilita tukovych
castic proti koalescencii dosahuje maximum. Dobria stabilitu pripisuji tvorbe
komplexu v ochrannom filme membrany. Hydrofébne zvysky molekil
plazmovych bielkovin vytvaraju komplex s uhlovodikovymi retazcami
mastnych kyselin monoacylglycerolov. Zistil sa aj vyskyt mozaikovej struk-
tiry membrany tukovych ¢astic v emulzidch mlie¢neho tuku stabilizovanych
zmesou monoacylglycerolov a sorbitanovych esterov [3]. Ak je v emulzii
kazeinat, tvori na rozhrani dalSiu vrstvu, ktord pokryva vrstvu mozaiky.

V predchidzajicej praci sme sa zamerali na uplatnenie koncentratov
mlie¢nych bielkovin — laktoproteinatov pri priprave emulzii mlie¢neho tuku.
Experimenty ukazali, ze laktoproteinity mozno pouzit ako emulgitory pri
vy§&om obsahu tuku v emulzii. Pri nizSom obsahu tuku sa nepodarilo pripravit
dobré emulzie ani pomocou aplikicie pridavnych emulgatorov [4].

Vychadzajtc z predpokladu, Ze aj forma tuku moéze ovplyvnit kvalitu a sta-
bilitu emulzii, urobili sme sériu pokusov, v ktorych sa mliecny tuk aplikoval
pri priprave emulzii vo forme sladkej smotany s obsahom tuku 40 hmot. %,
a vo forme filtrovaného tuku. Cast vysledkov tychto prac uz bola publikovana.
V tejto praci uvadzame vysledky sledovania kvality a stability emulzif stabili-
zovanych laktoproteinatmi.

Experimentalna &ast

Ako zéakladné zlozky na pripravu emulzii sa pouzili mlietny tuk a voda.
V jednotlivych pokusoch sa tuk aplikoval bud vo forme filtrovaného tuku
ziskaného z masla, bud vo forme sladkej smotany s obsahom tuku 40 hmot. %,
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Koncentracia tuku v emulzidch sa menila v rozsahu 35—45 hmot. %, a 55—70
hmot. 9%, vzdy s 5 9, rozdielom medzi jednotlivymi vzorkami.

Ako material s emulga¢nymi ti¢inkami sa pouzil koncentrit vietkych mliec¢-
nych bielkovin — laktoproteinat, ktory vyrobili poloprevidzkovo vo Vyskum-
nom tustave mliekarskom v Ziline. Laktoproteinat bol pred kone¢nou techno-
logickou upravou susenim este modifikovany pridavkom emulgitora C v mnoz-
stve 5 hmot. 9%,. Upraveny prepardat mal toto zloZenie:

celkovy obsah bielkovin min. 80 9,

z toho srvatkové bielkoviny min. 10 °[. max. 20 9,

obsah vody max. 10 %,

obsah tuku 1,5 9,

obsah laktozy 1,5 %,

obsah vapnika 1,9 9%,.

pH 6,97.

Laktoproteinat sa aplikoval v praskovej forme; jeho koncentricia sa v jed-
notlivych pokusoch menila v rozsahu 0,05—0,2 hmot. 9, na obsah tuku.

Tukova zlozka, voda a emulgitor sa mieSali na laboratérnom homogeniza-
tore pri definovanych podmienkach:

pocet otécok: 14 000 min -1,

doba miesania: 1 min,

teplota tuku: 35 °C, teplota vody: 15 °C.

Sledoval a vyhodnocoval sa vplyv formy a koncentricie mlietneho tuku
a koncentricie emulgatora v emulzii na

— organoleptické vlastnosti, najma vzhlad,

— konzisten¢éné vlastnosti hodnotené pomocou penetrometra AP 4/2,

— reologické vlastnosti zistované na rotacnom viskozimetri Rheotest 2.

Hodnoty penetracie sa urcili pri teplote vzorky 9 a 18 °C, za standardnych
podmienok merania. Zaznamenavala sa hodnota vzniku kénusu bezprostredne
po dopade na povrch vzorky. Tabelované hodnoty st priemerné hodnoty
z troch merani.

Merania na rota¢nom viskozimetri sa robili pomocou cylindrickej meracej
zostavy pristroja. Reologické vlastnosti emulzii sa sledovali v priebehu tempe-
rovania vzoriek v teplotnom rozsahu 28—40 °C. Urd¢ili sa charakteristické
hodnoty dotyénicového napitia =, a to statickd medza toku 7;, dynamicka
medza toku 2 a najvyssia medza toku 3.

Pokusy boli usporiadané podla schémy faktorového pokusu 23. Vplyv
jednotlivych variabilit a ich interakcie na charakteristiky emulzii sa zistil
Statisticky met6édou analyzy rozptylu podla CSN 01 0250. Vyznamnost
jednotlivych variabilit sa hodnotila na 95 9% hladine vyznamnosti.
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Vysledky a diskusia

V prvej sérii pokusov sa pripravili emulzie s koncentraciou mlie¢neho tuku
30. 40 a 45 hmot. 9,. Vysledky hodnotenia senzorickych vlastnosti a fyzikal-
nyeh inerani uvadza tabulka 1.

Senzorické vlastnosti sa hodnotili vizualne podla zvolenej stupnice. Pri
nizsom obsahu tuku v emulzidch sa vplyv formy tuku neprejavil na kvalite
emulzii; zo smotany i z filtrovaného tuku sa pripravili bez laktoproteinitu
(porovnavacia séria emulzii bez emulgatora) emulzie dobrej kvality, s malymi
zavadami. Emulzie zo smotany boli krémovitej konzistencie, z filtrovaného
tuku tuhé.

Rézne pridavky laktoproteinatu sa prejavovali odlisne. Malé pridavky
do 0.1 hmot. % zhorsovali emulzie zo smotany i z filtrovaného tuku. Pridavok

Tabulka 1. Charakteristiky emulzii s nizsim obsahom tuku
Table 1. Characteristies of emulsions with lower fat contents

| Konecentriacia = Koncentracia

¢ Penetracia® : Doty¢nicové napitie® |
| mlie¢neho | laktoproteind- vy paqm - ——— ! [
| tuku [ tu . % ofs . T2 ) \
| Thmot . °%1™M | [hmot. 2@ 9 18 “( 71 ‘ [Pal ‘ T3
Smotanal®) \
— —— e s = e — ; - ..
35 ’ - ; 2 Coass L — | 393 | 700 80,2
40 | - 2 [ 198 — ‘ 55.0 | 77,0 78.6
45 | — 2 157 —_ 1 62,9 | 78,6 78.6
35 ‘ 0,05 2 87 136 |
40 | 0.05 2 232 —- 47,1 68.4 69,2 |
45 L0056 3 113 145 \
35 ; 0.1 3 | 126 — | |
4( ; 0.1 3 103 138 | ‘
45 l 0,1 3 61 | 156
: 35 ; 0.2 3 ] | — - |
’ 40 {02 ; 1 | - -
45 oo 1 2 | — — |
I R N J | !

Filtrovany tuk(?)

|
40 ; — 2 57 120 | 117,01 | 147,7 154,0
45 ; = 2 52 123 70,7 110,0 116,3
35 | 0.05 3 ‘ 43 156 \ -
40 | 0.05 2 | 58 198 :
45 ; 0.05 2 ; 35 168 66.8 | 113.2 125,8
‘ 35 o0 3 L 64 = |
‘ 10 ‘ 0.1 3 14 159
45 i 0.1 3 37 172
; 40 ! 0,2 2 53 61
; 45 ; 0.2 I 32 62 }

(WMilk fat concentration [mass ], P Lactoproteinate concentration [mass %], ) Appearance, ()Pene-
tration, ®Contact stress, (¥Cream, (DFiltered fat.



0.2 hmot. %, emulzie zlepsil. Vyraznejsie zlepsenie sa prejavilo v emulzidch
pripravenych zo smotany. ZlepSujtci vplyv vysokej koncentricie emulgatora
bol aj Statisticky vyznamny.

Ako sme uz uviedli, emulzie zo smotany pripravené bez emulgatora boli
mikkej, krémovitej konzistencie. Z hodn6t penetracie sa zistovali iba hodnoty
pri chladnickovej teplote, pri laboratérnej teplote boli vzorky kvapalné.
Pridavok laktoproteindtu v nizsich koncentriacidch (0,05 a 0,1 hmot. %)
zvysil tvrdost emulzif; prejavilo sa to znizenim hodnét penetracie pri chladni¢-
kovej teplote a pri laboratérnej teplote najmi v emulzidch s obsahom mlied-
neho tuku 45 hmot. %, Pridavok emulgitora v mnozstve 0,2 hmot. 9, pésobil
opacne, znizil tvrdost emulzii natolko, ze ich nebolo mozné merat.

Emulzie pripravené z filtrovaného tuku boli tuhej konzistencie. Pridavok
laktoproteindtu sa prejavil miernym znizenim hodndt penetricii meranych
pri chladnic¢kovej teplote. VSetky pouzité koncentricie emulgatora posobili
rovnako. Pri laboratérnej teplote sa vo vzorkich s nizkou konecentriciou
emulgatora zistili vyssie hodnoty penetracie. t. j. tvrdost vzoriek sa znizila.
Pri emulzidch s koncentraciou emulgatora 0.2 hmot. %, sa tvrdost vyrazne
zvysila.

Forma tuku a koncentracia emulgdtora statisticky vyznamne vplyvala na
zistené hodnoty penetracii.

Viskozimetrické merania sa v tejto sérii pokusov robili iba na vybranych
vzorkdch emulzii pripravenych zo smotany a filtrovaného tuku bez emulga-
tora, resp. s 0,05 9, pridavkom laktoproteinitu. Zistené hodnoty medzi
toku pre emulzie zo smotany st nizsie v porovnani s hodnotami zistenymi
pre emulzie rovnakého zlozenia pripravené z filtrovaného tuku. Je to dosledok
odlisnej konzistencie a je v stilade s vysledkami merania penetrécie i so senzo-
rickym hodnotenim. Pridavok emulgdtora v pripade emulzii zo smotany
znizil hodnoty medzi toku; pri emulzidch z filtrovaného tuku sa zvysila hod-
nota najvyssej medze toku. Vzhladom na obmedzeny rozsah merani a malu
skalu vzoriek nemozno z vysledkov vyvodit jednoznacné zavery.

V druhej sérii pokusov sa pripravili emulzie s vysokym obsahom tuku.
55— 70 hmot. %,. Vysledky hodnotenia senzorickych vlastnosti a fyzikalnych
merani tychto emulzii uvadza tabulka 2. Tabulka 3 zhfiia vysledky Statistic-
kého hodnotenia.

Emulzie na baze smotany boli vybornej akosti. tuhé, hladké, roztieratelné
s vynimkou emulzie s obsahom tuku 55 hmot. 9, kde sa vyskytli malé zava-
dy. So stupajicim obsahom tuku v tychto emulzidch sa znizuje obsah vody
a relativne maly povrch vodnej dispergovanej fazy v emulziich typu , ,voda
v oleji** je dobre stabilizovany lipoproteinmi pritomnymi v smotane. Emulzie
z filtrovaného tuku mali malé zavady, neboli celkom rovnorodé a hladké.
Vybornd, bez zavad bola iba emulzia s obsahom tuku 70 hmot. %,. Filtrovany
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Tabulka 2.

Charakteristiky emulzii s vyssim obsahom tuku
Table 2. Characteristics of emulsions with higher fat contents

Koncentricia | Koncentrdcia | : Penetrdcia ™ Dotyénicové napitie®
mlie¢neho | laktoproteind- | v h1aq® | ‘
tuku u | o | o T2
[hmot. %]® | [hmot. %]® | | 9°%¢ | 18°C " [Pa] s
Smotana(4)
> |
55 — 2 | 23 | 53
60 — 1 33 131
65 — 1 | 38 \ 122
70 — 1 : 25 88 47,2 80,2 95,9
55 0,05 1 G1 | 92
60 0,05 1 | 73 i 89
65 0,05 1 | 53 | 71 47,2 72,: 75,5
70 0,05 3 } 41 i Gl
55 0,1 1 ‘ 70 84 39,3 72,3 75,56
60 0.1 1 58 68 47,2 69,2 73,9
65 0.1 3 | 25 ; 73 47,2 62,1 64,5
70 0,1 ‘ 2 31 31 47,2 63,7 66,0
|
Filtrovany tuk(?)
55 -— 2 35 128 78,6 106,9 110,0
60 - 2 29 | 136 66,5 74,9 89,6
65 - ) 19 116 86,5 116,: 127,3
70 — 1 ‘ 43 104 62,9 94,3 102,1
55 0,05 2 ‘ 39 73 47,2 70,7 77,0
60 0,05 2 3 52 { 82
65 0,05 I 6L 69
70 0,05 1 51 | 64
55 0,1 1 53 | 101
60 0,1 2 39 53 55,0 70,0 72,3
65 0,1 2 49 63
70 0,1 1 44 | 61
55 0,2 1 29 | 48 55,0 78,6 84.9
60 0,2 1 23 ‘l 51
| |

()=()See Table 1.

tuk, pouZity na pripravu emulzii, neobsahoval prirodzené emulgatory v takom
mnozstve, aby postacovali na stabilizovanie emulzného systému.

Pridavok laktoproteinitu v najnizsej koncentracii zlepsil smotanovi emulziu
s obsahom tuku 55 hmot. 9,. Emulzie s vy$sim obsahom tuku ovplyviioval
pridavok emulgatora nepriaznivo. Pri koncentracii laktoproteindtu 0,05 hmot.
percent sa zhorsila emulzia s obsahom tuku 70 hmot. 9%,; pridavok 0,1 hmot. 9,
emulgéatora zhordil aj emulziu s obsahom tuku 65 hmot. %. V procese emul-
gacie laktoproteinat vdaka svojej afinite k vode viaze Cast vody pritomnej
v systéme, ¢o pri emulzidch s vysokym obsahom tuku, a teda nizkym obsahom
vody, vedie k vzniku zavad zhlukovanim éasti vodnej fazy. Pri vysSom
obsahu vody v emulzii (emulzia s obsahom tuku 55 hmot. %) je tcinok tohto
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Tabulka 3. Vysledky statistického hodnotenia
Table 3. Results of the statistical evaluation

Koncentracia | Koncentricia Vyznamnost vplyvu na®
mlieéneho laktoproteind- i Bt _ . aii
tuku . tu R penetraciu \ doty¢énicové napitie(®
. %] . %1® V2. :
[hmot. %] [hmot. %] 9 °Ct l 18 °C 71 ' 72 [Pa) l 73
35—40 0 —0,05 — E C A, C B A, B A, B
0,1—-0,2 A ; A, AC A, B A, BC A, BC A, BC
| AB
.
40—45 0 —0,05 — C A A — —
0,1—0,2 A A, AC | A, AC A A A
55—60 0 —0,05 — A — — C C
0,05--0,1 == C AB AB A, AB A, AB
. AC AC
0,1—-0,2 A C A A A,AB | A,AB | A,AB
| AC AC AC
|
65-—70 0 —0,05 — C A A, C A A
0,05—0,1 C C — C C | C |
| \ | ‘

A — koncentracia emulgdtora, B — koncentrécia tuku, ¢ — forma tuku, AB — interakeia koncentrieic
tuku a koneentracie emulgdtora, AC — interakeia formy tuku a koneentrdcic emulgatora, BC — interakeia
formy tuku a koncentracie tuku.

(Milk fat concentration [mass %], (PLactoproteinate concentration [mass 9], ®Significance of
influence on, Y Appearance, ®)Penetration, (¥ Contact stress, A — emulsifier’s concentration, B — fat
concentration, ¢ — fat form, AB — interaction between fat concentration and emulsifier's concentrationt
AC — interaction between fat form and emulsifier’s concentration, BC - interaction between fat form
and fat concentration.

mechanizmu priaznivy. Pri smotanovych emulzidch s vysokym obsahom
tuku sa pridavkom laktoproteinatu nevhodne zvySuje koncentracia povrchovo
aktivnych latok v systéme, ¢o vedie k tvorbe aglomeratov a zhorsuje stabilitu
emulzii. Podla Friberga [5] sa optimalna stabilita emulzii ziska vtedy, ked sa
na rozhrani tvoria kondenzované monovrstvy.

Pridavok laktoproteinatu do emulzii z filtrovaného tuku ich zlepsoval.
Nizka koncentracia priaznivo ovplyvnila emulziu s obsahom tuku 65 hmot. 9;
vy&§ia koncentracia zlepsila aj emulzie s obsahom tuku 55 a 60 hmot. %.
Emulzia s obsahom tuku 70 hmot. 9, si zachovala vybornt akost aj po pridani
emulgétora. Pdsobenie laktoproteinatu je v stlade s uz opisanym mechaniz-
mom. Emulzie z filtrovaného tuku obsahuju iba nepatrné mnozstva prirodze-
nych zloziek s emulgacnymi tc¢inkami a pridavok laktoproteinitu ich kon-
centraciu vhodne zvysuje. Ut¢inné mnozstvo emulgatora sa zvysuje s klesaji-
cim obsahom tuku, t. j. so zvysujicim sa obsahom vody v systéme.

Na vzhlad emulzii s pridavkom laktoproteinatu statisticky vyznamne
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vplyvali forma tuku a koncentricia emulgatora, pri koncentracii tuku nad
65 hmot. 9, iba forma tuku.

Zistené hodnoty penetrdcii pre emulzie zo smotany st pri chladni¢kove;j
teplote nizke (tuhé vzorky) a pre jednotlivé emulzie sa iba malo ligia. Pri
laboratérnej teplote sa zistila nizka hodnota penetracie pre emulziu s ob-
sahom tuku 55 hmot. %, a vyssie hodnoty pre ostatné emulzie. Tieto hodnoty
sa so stupajicim obsahom tuku znizuja, ¢o vystihuje rastiicu tvrdost emulzif
a je v silade so senzorickym hodnotenim konzistencie.

Pridavok laktoproteindtu sposobil zniZenie tvrdosti vzoriek a zvysenie
hodnét penetracii pri chladni¢kovej teplote pri emulzidch s obsahom tuku
60 a 55 hmot. %, (pri tejto emulzii sa zvysili hodnoty penetracie aj pri labora-
térnej teplote). Pri emulzidch s obsahom tuku 65 a 70 hmot. 9, sa hodnoty
penetracif zniZili; vyraznejsie sa to prejavilo pri laboratérnej teplote a pri
vysSej koncentracii emulgatora.

Hodnoty penetracii pre emulzie pripravené z filtrovaného tuku bez emulga-
tora sa liSia od hodnét pre smotanové emulzie iba malo a vykazuji rovnaky
trend zmien s teplotou a obsahom tuku. Pridavok laktoproteindtu neovplyvnil
preukazne konzistenciu emulzii pri chladni¢kovej teplote. Hodnoty penetracie
merané pri laboratdrnej teplote sa vyrazne znizili, teda emulzie boli miksie.
Na hodnoty penetracii Statisticky vyznamne vplyvala koncentracia emulgatora
a forma tuku.

Podobne ako v predchadzajicej sérii pokusov hodnoty dotyénicového
napétia sa zistovali iba pri obmedzenom poéte vzoriek. Hodnoty medzi
toku pre jednotlivé emulzie s rozlicnym obsahom tuku sa vyrazne nelisili.
Pridavkom emulgétora sa znizovali hodnoty medzi toku v silade so zvySova-
nim hodnét penetracie i senzorickym nalezom.
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OMyJIbCHM MOJIOHHOTO JKHPA, CTAGMAM3MPOBAHHBIE JAKTONPOTEHHATAMU

Pesziwome

M3yyannuch KadecTBO 1 CTAOMIBHOCTH 3MYJIBCHIT MOJIOYHOIO JKMUPA, CTAGMIII3MPOBAHHDBIX
JIAKTONMPOTCHMHATAMM, B 3aBUCUMOCTH OT (pOpMBbI Kupa ((PUibTPOBAHHLIN >KUP M3 Macia
11 CIMBKM), €0 KOHLEHTPAUMM 1 OT KOHLCHTPAaIMM 3Mynasratopa. Ilpnm 6Gonee HMU3KOI
ROHIEHTPaIMn >kupa (jlo 45 macc, %) cro popma HC 0OKa3hLIBACT BIAMAHMS HA KA4YCCTBO
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SMYJIbCUM U JOOEBIECHNE JAKTONPOTEUHATA B HU3KOI KOHUEHTPALMN HE YPOSBUIOCH Oia-
ronpusTHO. Bbuto 0OHAPY’KEHO CTATUCTMYECKM 3HAYMMOE YJVuIllalliee BIusHue Ooiee
BBICOKOJI KOHIICHTpanuu amysibratopa (0,2 macc. %). TIpu BBICOKON KOHLEHTPALMY >KuUpa
(cBbime 60 macc. %) 6bu10 0GHAPY/KEHO CTATMCTMUECKM 3HAYMMOE BaAMsHMUE (OPMBI XKipa
HA Ka4ecTBO AMyJibcuu. J{OJaBiICHUE NAKTOMPOTEMHATA YXYAIUANO 3MYJbCUM M3 CAMBOK
M YJYYIIAi0 9MYyabcuy 13 (QUIbTPOBAHHOTO JKUPA.

Emulsions of milk fat stabilized by lactoproteinates
Summary

Quality and stability of milk fat emulsions stabilized by lactoproteinates were
investigated with respect to their dependence on fat form (filtered fat from butter and
cream), its concentration and on the concentration of the emulsifier. At lower fat con-
centration (up to 45 mass 9Y,) fat form did not influence the quality of emulsions and
also the addition of lactoproteinate in low concentration did not appear to be favourable.
An improving effect of emulsifier’s higher concentration (0,2 mass 9,) was found statisti-
cally significant. At a high fat concentration (over 60 mass %) a statistically significant
influence of fat form on the quality of emulsions was observed. too. The addition of
lactoproteinate did. on the other hand, impair the quality of emulsions from cream and
on the other. it improved the quality of emulsions from filtered fat.
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