Netradiené vyuZitie mlieéneho tuku v novom sortimente
nizkoenergetickyeh nétierok
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Mliekérensky priemysel hlada v sucasnosti nové formy zhodnocovania mliec-
neho tuku. Produkeia suroviny stipla natolko, ze vozvoj spracovatelskych
kapacit napriek koncentracii zaostava. S koncentraciou pokracuje aj Speciali-
zécia, najmi vo vyrobe masla a syrov, zavedenim kontinudlnej vyroby v cen-
tralizovanych vyrobniach. Treba sledovat nové moznosti vyuzivania mlietneho
tuku. V désledku jeho §pecifickych vlastnosti ho mozno vyhodne vyuzit pri
vyrobe novych druhov potravin.

Konzum mlietneho tuku v SSR mozno inovéciou mliekdrenskych vyrobkov
zvy§it najmi rozsirenim sortimentu masla a vyrobkov na béze mlietneho tuku.
Dalej sa uvazuje so zvySenim podielu mlietneho tuku v niektorych mlieka-
renskych vyrobkoch a so zvySenim spotreby mlie¢neho tuku v inych odvet-
viach potravindrskeho priemyslu, najma v cukrdrenskom a pekdrenskom
priemysle [1]. 3

Jednou z hlavnych tloh potravinirskej VVZ po 11. pléne UV KSC je stistre-
dit usilie na tematické zameranie vyskumnych uloh v silade s cielmi narodného
hospodarstva a trendmi vyvoja svetove]j vedy a techniky. Neustdle treba roz-
vijat integratné vztahy programov zakladného a aplikovaného vyskumu
a vyvoja, vratane realizatnych vystupov.

Délezitou zlozkou rieSenia tloh v pline RVT je hladanie alternativneho
a efektivnejsieho vyuzivania dovezenych technologickych zariadeni a liniek,
najméi vyvojom vyrobkov s upravenymi vlastnostami a zlozenim z hladiska
nasich surovinovych moznosti a konzumentskych zvyklosti. Nemenej dolezi-
tym aspektom rieSeni je urc¢enie moznosti nahrady niektorych dovazanych
aditiv domdcimi pripravkami podobnych vlastnosti a technologického tc¢inku.

Riesenie Ciastkovej ulohy P 11-529-264-03, vecnej etapy ..Vyskum moznosti
lepSieho zhodnotenia mlie¢neho tuku™ sa z hladiska podmienok a moznosti
realizécie vysledkov v mliekdrenskom priemysle v poslednej casovej etape
zameria na uplatnenie mlieéneho tuku v novom sortimente nizkoenergetickych
natierok fortifikovanych mlieénou bielkovinou. Rozhodujtce pre uplatnenie
mlietneho tuku v novych druhoch vyrobkov je poznat vlastnosti a urcit
technologické parametre aplikicie stabilizdtorov a emulgatorov. Vyvoj uve-
denych natierok je v stlade v poziadavkami racionalnej vyzivy, pretoze ide
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o vyrobky so zniZenym energetickym obsahom v dosledku nizsieho obsahu
tuku & so zvysenou vyzivovou hodnotou v désledku fortifikécie plnohodnot-
nymi bielkovinemi mlieka.

Nizkoenergetické natierky no béze mlietneho tuku st §pecifickym druhom
vyrobkov zo Sirokého sultlmen‘ru vyrobkov s vysckym ohsahom mlieéneho
tuku, ktory sa vyrdba v mliekdrensky vyspelych krajinach. Z pestrej palety
vyrobkov st zndme kombindcie mlicéneho tuku s rastlinnymi olejmi [2, 3]
a s mlietnou bielkovinou vo forme mlieka [1], bielkovinovych koncentratov
[4], srvatky [2]. Pri dalsich druhoch vyrcbkov je energeticky cbsah zniZzeny
naslahom [l 3] alebo inkorporovanim vacsieho mnozstva vody v procese zina-
selfovania [5].

Technoldgia vyroby natierok na bdze mlie¢neho tuku

Nizkoenergetické natierky na baze mlie¢neho tuku nazyvané nickedy aj
“half butter” obsahuja pr iblizne 40 %, mlietneho tuku. Mozno ich \leblt
v podstate dvoma spdsobmi, ktoré sa odlisuji pouzitou zakladnou surovinou.
Pri prvom spdsobe se do masla bezprostredne po procese zmaseliiovania inkor-
poruje pridavok vody a mliecneho proteinu. Tento postup nevyzaduje pouzit
emulgdtory a priaznivo ovplyviiuje vyzivovih hodnotu a chutnost \'_}'/1’()bku
Pri druhom postupe je zéakladnou surovinou smotana a tento spoésob vyzaduje
pouzit emulgatory a prostriedky zvysujtce vaznost.

Z fyzikélneho hladiske ide o dva typy vyrobkov:

a) Vyrobky emulzného typu ,,voda v oleji*. Pri tychto vyrobkoch je voda
rozptylend v kontinualnej tukovq faze a svojou f_vmkalnou struktarou pripo-
minajt emulgované tuky — maslo alebo margarin. Ich trvanlivost sa zvysuje
s jemnostou dispergovania vodnej fazy.

b) Vyrobky emulzného typu ,,0lej vo vode®, ktoré svojou struktarou pripo-
minaji majonézu. Tukovou zlozkou byva vicsinou mlietny tuk vo forme
smotany, dalej zmesi rastlinnych, rozli¢ne stuzenych tukov, pripadne zmesi
rostlinnych a zivoéisnych tukov. Vodnou fazou byva mlieko, ¢asto vhodne
fermentované (Smotanovy zakvas, ]'00'1\1'tov3'7 zakvas). Mlie¢na zlozka zarucuje
plnost chuti a mlie¢na bielkovina ¢iastoc¢ne \t‘lblhzu]e pritomni vodu. Do vod-
nej fazy sa priddvaji dalsie stabilizatory zarucujtce potrebna vizbu vody.
Emulzny typ vyrobkov ,olej vo vode* mé vplyvom pritomnosti kontinualnej
vodnej fazy znizentd trvanlivost.

Aditiva natierok na béaze mlie¢nehe tuku

Vyzivove najvyznamnej$imi aditivnymi latkeami v technoldgii vyroby
nizkoenergetickych natierok st mliecne bielkoviny. Z vysledkov experimental-
nych priac vyplyva, ze obsah bielkovin sa pri natierkach moéze pohybovat do
vysky okolo 6 9,. Pre tto hranicu sa ziskava vyrobok s dobrou véznostou,
roztieratelnostou a stabilitou [3].

Najefektivnejsia fortifikdcia sa dosahuje pouzitim koncentratov mlietnych
bielkovin. Koncentraty bielkovin mlieka, nazyvané aj koprecipitaty, si pomer-
ne nové vyrobky. Obvykle sa definuji ako produkty, ktoré sa vylacia v pevnej
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faze po tepelnom oSetreni a zrézani mliekdrenskych kvapalin a ich zmesi

(zmesi odstredeného mlicka, kyslej srvatky, srvatky po vyrobe syrov, kazeinitu

sodného), ktoré obsahuji kazein a teplom koagulovatelné srvitkové bielko-

viny [6].

Koprecipitaty miietnych bielkovin maji vysokd nutriénd hodnotu najmd
v dosledku pritomnosti srvatkovych bielkovin. St velmi vhodné na nutritné
obohacovanie vyrobkov, pretoze vsetky pritomné esencidlne aminokyseliny
st k dispozicii vo vyuzitelnej forme. Hodnota vyuzitelnosti bielkovin kopreci-
pitdatov vyjadrend hodnotou PER (protein efficiency ratio) sa pohybuje od 2,7

0 2,97].

Hlavnym doévodom vyuzivenia mlie¢nych bielkovin vo forme koncentratow
si ich vhodné technologické vlastnosti. Osobitne délezita je schopnost tychto
bielkovin viazat vedu a emulgovat tuky. Z dalsich technologicky vyznamnych
viastnosti treba uviest schopnost napenenia o slahatelnosti, viskozitu a schop-
nost zelirovania [7].

Niétierky so zniZenym energetickym obszhom si vyzaduja dobri stabilizéciu
vytvorenej zmesi v zdujme udrzania vyhovujdcej tP‘XiUI y 2 zachovania krémo-
vitej konzistencie vyrobkov pri ich vyrebe a skladovani. Stabzlzmto;y ZVVSU]U.
viskozitu zmes sf. Podmienkou zachovania hladkej textiry je schopnost stabili-
zétora viazat alebo zadriovat pomerne velké mnozstve vodv

Pri vyrobe nétierck sa ako stabilizitory pouzivaja pnrodzone alebo synte-
tlcke polyméry (karboxymetylceluléza, k(\mgeﬂanv. alginaty, skrob, zelatina

ai.). S vynimkou zZelatiny a nicktorych algindtov st komercéné vyrobkv zZvytaj-
ne zmesi viacerych stabilizdtorov s rozdielnymi charakteristikami. Pri aplikéeii

stabilizatorov ma vyznam hodnots ich izo selektrického bodu [8].

V stvislosti s potrebou dovozu stabilizatorov z kapitalistickych statov sa
overovali v ZSSR moznosti ich nihrady niektorymi inymi surovinami. Pre
mliekdrenské vyrobky sa z viacerych vyskasanych latok najlepsie osveddili:
metyleeluléza [9], jablény pektin, agar v zmesi so séjovou mikou a agar
v zimesi so slne¢nicovou bielkovinou [10 11]

Miliecne blclkovmy, tuk, lecitin, fosfaty o citraty, ktoré su zlozkami mlieka,
maji priredzené stabilizacné o mulg né ucmkv [12].

Ulchou emulgdtorov je za bezpt Gt stalost Vzmknute] emulzie. Podpmu]a
vznik hladkej textary, stuzuji vyrobky a moézu zvysit naslah zmesi, ¢o md
vyznam mnajma pri pouziti skladovaného mlieéneho tuku ako zakladne]
zlozky vyrobkov [12].

Pre stabilizadciu emulzie su rozhodujice tieto faktory:

— tvorba emulgdtorového filmu ckolo jednotlivych lecpr(OL aby sa zabranilo
ich koalescencn (deemulgéeii),

— znizenie medzifazového napitia na rozhrani dvech vzajomne nemiesatel-
nych kvapalin (vodnej a tukovej fazy),

— elektricky ndboj kv pocoI\ a viskozita dlspelm ého prostredia, ktoré sa vsak
uplatiiujt v mensej miere ako predchddzajice dve faktory. S velkostou
tychto faktorov pllamoumerne vzrastd \tle st emulzie [13, 14].

Z poziadavky znfzenia medzifdzového napitia vyplyva, Ze emulgdtory musia
mat taka molekulovi §truktiru, ktora obsahuje hydrofiln i lipofilnd skupinu
[15]. Okrem toho emulgator musi spliat tieto zékladné podmienky :

— zhromazdovat sa na  rozhrani faz,

— vytvéarat na povrchu disperznej fizy stdrzny a pruzny film,
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— vykazovat v danom disperznom prostredi véacsiu kohéziu, ako je jeho

adhézia k filmom vytvorenym okolo inych kvapocok [13].

Emulzie typu ,olej vo vode™ mozno stabilizovat monoglyceridmi alebo
polyglyceridmi mastnych kyselin, bielkovinami (vajeény albumin, kazein,
hemoglobin a i.), polysacharidmi a podobnymi latkami (Skrob, agar, pektiny,
arabskd guma a i.), lecitinom, ako aj dalsimi, na potravinirske tcely menej
vhodnymi latkami [13, 16, 17].

Najpouzivanejsie emulgatory v mliekdrenskom priemysle st monoglyceridy,
ktoré sa priemyselne vyrabaji a dodavaju ako zmesi monoglyceridov s digly-
ceridmi a s malym obsahom triglyceridov a volnych mastnych kyselin [18].
Su to latky, ktoré sa bezne vyskytuji v organizme ako medziprodukty meta-
bolizmu tukov, preto je vo vacsine krajin ich pouzivanie dovolené v akom-
kolvek mnozstve, bez potreby ich deklarovania [19].

Obsah monoglyceridov v komerénych produktoch variruje od 40 do 98 9.
Kedze sa monoglyceridy ziskavaji zvycajne z hydrogenovenych rastlinnych
alebo zivocisnych tukov, prevazuja v nich estery kyseliny palmitovej & stea-
rovej. Efektivnost emulgiatora zavisi od obsahu a druhu monoglyceridov.
Monoglyceridy obsahujice nenasytené mastné kyseliny su efektivnejsie ako
monogiyceridy s nasytenymi mastnymi kyselinami. Vyznamna je aj krystalicka
forma monoglyceridov, ktoré sa vyskytuji najmé v krystalickych forméch
alfa a beta. Aktivna a ziadtdca je alfa-forma, ktord je lahko dispergovatelnd
a rozpustnejsia vo vodnom prostredi. Beta-forma ma charakter stabilizovaného
tuku a nie je vhodné pre vodny roztok [14, 20]. Pre dobrt efektivnost mono-
glyceridovych emulgdtorov v zmesiach s vysokym obsahom mlieéneho tuku
treba udrzat ¢o najnizsiu hladinu nemlie¢neho tuku [21].

Pri vzostupe koncentracie monoglyceridov v zmesi dochadza k poklesu
medzifazového napitia, pricom je tento pokles zretelnejsi pri nizkych kon-
centraciach. Zavislost povrchového napitia a koncentracie vykeazuje typicky
zlom. Po zlome pri vyssich koncentracidach emulgatora uz nedochddza k dal-
siemu poklesu medzifazového napétie. S rastom dlzky uhlovodikového retazca
mastnej kyseliny v monoglyceride sa postva tento zlom k nizsim koncentra-
ciam [12]. Zlomy na krivkach urcéuja tzv. kriticki koncentraciu miciel a tato
determinuje koncentraciu emulgatora, pri prekroc¢eni ktorej sa uz nemenia
povrchové vlastnosti roztoku [22].

Pre praktické pouzitie komercénych emulgatorov vo vyrobkoch na bize
mlie¢neho tuku mé vyznam aplikicia. emulgatorov, v ktorych je obsah mono-
glyceridov vyssi ako obsah diglyvceridov a pomer tychto dvoch zikladnych
zloziek je aspon 5 : 3. Monoglyceridy sa pridavaji do vyrobkov v mnozstve
0,12—3 9, (21], pricom sa neprejavi nepriaznivy vplyv ostatnych zloziek
komercénych emulgatorov.

Mierou rozpustnosti emulgatora vo vodnej a olejovej faze je tzv. hodnota
HLB (HLB = hydrophile-lipophile balance) [15], ktor4d umoznuje vopred
urcit, aky typ emulzie sa vytvori pri nizkej koncentracii emulgatora. Hodnota
HLB, stav dispergovania emulgatora a inverzia emulzie zavisia od druhu,
mnozstva a polarity dalsich aditiv [23].

HLB sa stanovuje metédou skusobnej emulgacie pri pouziti paru emulgato-
rov so znamymi hodnotami HLB. Tato metéda vsak nie je prilis presna a pred-
pokladé niektoré korelicie medzi HLB a dielektrickou konstantou.

BULLETIN XVIII/2—1979
36




Vyhodné je metéda uréenia HLB pre emulzie typu olej vo vode na ziklade
tzv. inverzného bodu emulzie (EIP = emulsion inversion point). EIP je bod,
v ktorom emulzia pozostavajica z oleja, emulgatora a vody prechddza z typu
voda v oleji na typ olej vo vode. EIP oznacuje aj poc¢et ml vody na jeden ml
oleja potrebnych na okamziti zmenu faz.

EIP sa stanovuje konduktometrom, postupnym priddvanim vody po 1 ml
do odmeraného mnozstva oleja (50 ml). Po kazdom pridani 1 ml vody sa emul-
zia miesa 15 sekind rychlostou 6000 ot/min. Nahly vzostup vodivosti (EIP)
sposobuje zmena faz. Touto metédou mozno sledovat mnozstva vody potreb-
né na inverziu v zavislosti od HLB a koncentracie emulgatora. Hodnota EIP
stﬁpa, s rastticim HLB emulgatora, s vynimkou minimalnych hodnét EIP, kto-
ré sa vybkytuju pri jednotlivych emulgatmoeh s optimélnou hodnotou HLB.

Zistilo sa, ze minimélny 1nvelZny bod emulzie je mierou stability emulzie.
Optimélna stabilita sa dosiahne pri minimalnom EIP. Potrebnd HLB — vyka-
zand ako minimalny EIP — iba velmi malo kolise pri zmene koncentracie
emulgatora [24].

Charakteristika fyzikdlnych vlastnosti ndtierok na béze
mlieé¢neho tuku

Natierky na baze mlie¢neho ruku vykazuja viskoelastické vlastnosti, ktoré
mozno definovat pomocou fyzikalnych parametrov — elasticity a viskozity.
Pri vyrobkoch s uplatnenim naslahu sa na viskoelastickych parametroch vy-
razne prejavuje okrem teploty a obsahu tuku aj objem vzduchu zapracovaného
do vyrobku [25].

Pri metddach $tadia statickej struktdary mozno aplikovat tlak, resp. napétie
na priebeznej Casovej baze, ul“bo testovat statickd truktiru dynamicky.
Analyzou kriviek ziskanych vyjadrenim nameranych hodnét oproti ¢asu mozno
definovet textdru vzoriek ako sumu nickolkych fyzikdlnych merani.

Na meranie textury viskoelastickych vyrobkov sa d& pouzit penetrometria
(s konStantnym zatazenim, alebo s konstantnou rychlostou prieniku), pripadne
viskozimetria (pomocou rotaéného viskozimetra), ktord mé viak pre nencwto-
novské materialy iba obmedzeny vyznam [26].

Napokon treba zddraznit, Ze textira je mnozinou viastnosti potiaviny, ktoré
vyplyvaji z jej étruktmmw h elementov a zo sp6sobu vnimania (zaznamend-
vania) tychto vlastnosti. Pri hodnoteni textiury ma prete nenchraditelné
postavenie senzorické hodnotenie, ako sp6sob vinimania textiry vyrobku
konzumentom.

Sthin

V élanku se diskutuje problematika netradicného vyuzitia mlie¢neho tuku
vo vyrobe nizkoenergetickych ndtierok na béze n wll -mt ho tuku, ﬂﬂ tifikovenych
mlie¢nou l)lwhw‘rldm- Opisuje sa technoldgia vy zakladnych
aditiv. Na zdver sa uvadzaji moznosti cha ;'\u.f.'i,‘.n anis & meranis, fyzikéluych
viastnostf naticrok na baze mliecneho tuku.
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Rpromrosa, b. — Banosa, T.

HeTpam[unouHoe MCHOJb30BaHe MOJIOYHOTO yKHpa B HOBOM acCoOpTUMeHTe
HIB3KRO9HEePreTHYeCcRX Macell

BruiBo bl

B crarbe IPUBOJUTCH JIMCKYCCHA 0 TpoljieMaTHRe HeTpajuIiOMHOTO UCIIOJIb30BAHMA
MOJIOYHOTO JRIPA B IIPOMBBOJICTBE HUZKOJHEPICTHUCCKUX Maces Ha Oase MOJIOUHOTO sKUDA,
(I)O])TII(I)IH\OBElIIlIJ)[\ MO T0uHBIM GesTRoM. Omnucama TeXHOJIOTHS HPON3BOJCTBA I IPUMEHEHNE
OCHOBHKIX 00ABOR. B 3aR/IIOUCHHE HPHBOIATCH BO3MOMKHOCTH XaDAKTCPU30BAHUA M M3Me-
PEHIA (DUBMUECKUX CBOMCTB Mace/ 1 Ha (ase MOJOUHOIO JRIpA.

Krkoskevéd, B. — Vacova, T.
Non traditional utilization of milk fat in new assortment of low energy pastes

Summar v

In the article problems of milk fat non traditional utilization in production of on the
milk fat basis low energy pastes fortified with milk protein are discussed. The technology
of production and application of basic additives are described. The technology of pro-
duction and measuring possibilities of physical qualities of pastes on the milk fat basis
are stated.
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