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Mliek6,:'ensky priemysel hladtl, v sriia,snost,i nor'6 folm) zirodnocovt-initr, rnliei-
rleho tuklr. Pr"odukcia sru'oviny stirpla natolko, Le tozvoj spracov&telskych
kapacit na,priek koncentrri,cii zir'ostd,vtr,. S konccntr':i,ciou pokradujg oi Speciali-
zrl,cia, nrrjrnd, r'o qirobe rnasla a syrov, zaYedeniln kontinu6lnej qiloby v cen-
tralizova,n5Tch v}irobniach. Treba sledovat nov6 moZnosti vyuZivania mliedneho
trrku. V d6sledku jeho $pecificklfch vlastnosti ho moZno v;ihodne v1'uZit pri
v;fuobe novych druhov potravin.

Konzum mlieineho tuku v SSR, moino inovd,ciou mliekd,renskych v;irobkov
zvrisit nir,jmi rozSirenirn sortimentu masla a vSirobkov na bd,ze rnliedneho tuku.
Daiei sa tv,rZuje so zv5i5enfm podielu mliedneho tnku v niektor;i'ch mliek6,-
r"enskych vyrobkoch a so zvyBenim spotreby mliedneho tuku v inlfch odvet-
viach potravinrl,rskeho priemyslu, najmti, v cttkr6,renskom a pekS,renskom
prienilrsle [11.' Jednou z lilavnll?ch riloh potravinS,rskcj VVZ po 11. pl6ne frV KSe je srlstre-
dit risilie na ternatick6 zameranie v}?skurnn5ich riloh v sirla,de s cielmi n6rodn6ho
hospodd,rstva a trendmi vyvoja svetovej vedy a techniky. Neust5,le t'reba roz-
viial integradn6 vztahy programov z6kladn6ho a aplikovan6ho vfskumu
a" vyvoja, vr6,tane realizabnych vystupov.

DdleZitou zlodkou rieienia rlloh v pld,ne RVT je hladanic alternativneho
a efcktivnejdieho vyuZivania dovezenych t'echnologickl;?ch zariadeni a liniek,
najmri, v5ivojom qfrobkov s upraven5imi vlastnostami a zloienim z hladiskr-r,
na5ich surovinovych moZnosti a konzument'sk;fch zvyklosti. Nemenej d6leZi-
t;fm aspektom lie5eni je urdenie moZnosti ndhrady niektorll?ch dord,Zanl-ch
t-rditiv dbm6cimi pripravkami podobn;fch vlastnosti a technologick6ho tidinku.

Rie5enie diastkovej rilohy PII-529-264-03,vecnej eta'pv..\ryskum moZnosti
lepBieho zhodnotenia mliedneho tuku" sa z hladiska podlnienok a uroZnosti
reer,lizr4,cie v;i'sledkov v mliekd,renskom priemvsle v poslednej it-isorej ett'lpe
zarnelia na uplatnenie mliedneho tuku v no\ron sortimente nizkoenergetick;ich
n6,tierok fortifikovan;ich mliednou bielkovinou. Rozhodujrice pre uplatnenie
mliedneho tuku v novly'ch druhoch v;irobkov je poznat vlastnost'i a urdit
technologick6 parametre aplikd,cie stabilizri,torov a emulg6torov. VliTvoj uve-
denly'ch n6,tierok je v srilade v poiiadavkami raciondlnej v;fZivy, pretoZe ide
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o r'('r'olrll- s,.; zirill"iiyrrr lnclgliiclirir'r olrsahorn t d0,.lt,dlirr rrilliciro ohsiilnr
trrhu t, :ro zr{'ierrorr r-i'iii-r-r'.'rru lrodrrolori r- rld;slt'riliri firi tilikrlilie plnoirodrrot-
nfini bit'll<lrr-ini,lri rn lit'litr.

\izl<or'uc,r'g^r'tirli(r rriilit'i'!<r- r:', bi'-.zc rrrlici'neho tiiliri sri ipi',rific,li;.rrr dlrrhorn
f.i,;'3|;liov zo iilo[<6ltr; s()l'lint('tr1u r'-ilobliot- 1i 1-1'sc'1ti,llr (.'l)riiihorll tiriicineltr.r
trrkrr, lttolri sir, r'r'i'riire, r, rulit'l<iilensli\'\rvsl)cift,lL lii:rjiiri,,-,ir. Z 1rc.ti'3j |:llctr'
r..iiobl<oy sir z,lllrrr' liorrrbiu:ir'it itrlir'i'lcho 1ulitr s lrirtiinnlirr.ii ol,,jrni 12. 3'l
i: rr rnlili'rroir lrirl!.rn'ill()u \-(r {irlrnc inliekrt, Il]. liielliovl''t,;1.yr1t liqrnct'rrtriiltrr'
f-ll, sli-ei',kr- l2]. tii'i claliir.'h cti'rrhoclt ri-i'c,l-rkor jc encr'3-ctir'l.rf cb:,iih ziii,cn(
ruiil:tlroin l l. lll ,illlro irtl.ollr,ut'oviurir, ', :ii.'iii'iLo tnncrZ.;t .,-ir \-,.)(l)- v l)roc{-:i(. ziiiit,-
st'lir,ri-rrr;iir. i 5 l.

'l't',.'ii rro irig- i.r'" i' l'c, jr r- n j,t it' i (, li ir rr, b ize itt l i e i' l{' lru l lr l:u

r\izlir:t'nr.l'g<.ticii6 n:itii'i'lir.- rii, br'lzr';rrlit'irit'lto tirliti ilirz.('\riu16 iriL'li"tl.r':,j
''itir.ii lrrrii:';"' cltsr'.lrrijir 1l; ilrliZ,rt' {0 {',, nrii, i'lrclro irrl.^tr. iloZno il:ii ill'oltif
r. liodr;tiilr.r cli.r;rrri,, st16robrtij. llt,rl(r :,:t, r,rliiitr,iir |orrZiiotr ziikiacln,-ru sr.rt'rr. iiLoti.
l);'i pl r-ottr s1l6sr:lrr,' "', 1l'r 1tt:t,sl'r lrt'zlr,iiriilt'clii'.' l)() l)l'or-'('st' zttrirrti'itio\';;,niii il)!ir)r'-

lrcr';-rjr.r lrridi'"r-oii 1-rrrlr,- ii rnliei'trt'lro pr;r.itttt. ili'rrto lrti,it1111 ttr.r-.r-l'ltllrj:. 1r rr;Zit
t,intrlglrtolrr ir, lr'ii.ziiir-ii ()!-lllt-\-r"tuje r-iiir-ovir ]totilcittl ir. 1rl1iif1..i;rrt vlit'.rbiitr .

I'r'i ch'rrlurrrr postrrpl' jc zjr,lilii,clrrott sut'ovitrotr sttrott;irr., ii it'iitt; s1t6r,r.rir vr-l:ttlLrjt'

lil)uZit trrrulg^iii'tn')' rr. pt'tli,ti'icclliv zvvJlr iito(' r'iiztrost'.
Z {r'zilitilnt'lxr lrltrrlisl<rr ide t; clvr,. 1r'Pv r.i'r'obl<or':
a,) \rVloblir- ernlllzn6llo t\-llu ,.rortrr r- olcii". I)t'i tr-r,lti<.i viloill<or:h jl r-otlr

lozirtlikrriri r. liott,inui,ln<'i tulior.i'j fiizr.ir, s\rojou ti'zikr",lnt.,rr iirtrlitfilou l)r'ipi)-
rrriirir,jir ciirll{r-or.:i,n6 lrrll'--iiraslo irl<'lr,-) nliuq:l'ilr. ilir lr'..';rnlivosf :sr,. zi'r-iujc
:r ir:t'ttrro,;tr-rtt tli:r1ri.t'govtL,tri;' votlnei fh,zr'.

b) \'Vlobkr-elrrrlzir6lro lr-prr ..olej \-o \-()(li"'. lit.oi6;-.,'l'juti itlulilirroit l)t'illo-
rrriiru,j(r rnii,jcu6zu. 'l',-rl<or-ott zlcZltotr lri'r'rl r iir:iinou rnliei'tn- ttrk vt; foi'ittt,
s1!]l()tilr1)', drillj zuir,rri ltrstlilnjcir. i'tinliint' stuZr'rticli tnhor... pi'ip;rdrtr zrttt';ri
r'; r'lirini'rrh r'. Zir-oi,iinvr,Jr tulior-. \-oclnotr flizoir Jri'r-tr urlicli'.r. i'rr,"to litttdnt'
{i'r'rrren'l-ovi:.n(; (sntr.rti'.nitr'1i ziiJivii,s, jogrrtovi. ,;j,li1-t;,t+). }Ilit.i'irri zlo/,1<z;, zir,t'triujt'
lillrosf clriili ir, rnlir,i'nii bir'li<ovina i'ii'.stoi'nc stlr,biliztrje l)I'i1or)llir \-odtr. I)o vo(l-
ri.r'j filzr- sa plidrir:ijir. cTtriiie stlbilizritl,r'\- zi'.r'rii'ujilci' i;ott't'bnir virzJrLI voclr'.
Itrrrrulzni, t.r.P vyroblio\. .,olej \,o vo(l{"; rrrll r'ltllr.oin 1lt'itortrrtosti kontiurr:ilnt'i
i-trrlirr'.j f iz5- zrtii,etli tn-a,nlir-ost.

Aclitiva, rii,tit'roli rlir iliizL' nlici'ncltt., trrku

\iiivor-e nirivizrlanlnejiirni irditivin'mi Litlir-.rni v tct:hnt-i169ii r-1ri'ob5r
rlizkoerlergeticl<rich nd,ticlok st mlieittrz bielL;oui,nu. Z vy-sledkov experinrentiil-
nfreh lr'"'r \.\'l)lfv:r,. io rrlrsah Jrielliovin srr pri nlitierlia,ch rrr6Ze polivbovat do
r-liik;- oliolo 6 9o. .Ple lfrto hlnnictr s:r, zislitlr.tr. r'yn'oboli s doblou \-Azuostou,
roztiertr,telnostou r), st,a,bilitori | 3.1.

Na,jefe,ktivnejiia fortifik6,cia, sa, dosrihuje pouZitirn koncentr'1r,tov rnlicinych
iritdhovin. Koucentl'lrty bielkoviri mlieka, nir,zyvan6 aj lioplecipitritr', sir pomer'-
no r1ov6 v5irobkr'. Obvykle sa, defimrjri ako plodtrktv, ktor'6 sa vyliri'itr, v pevncj
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f6,za po tepelnorn oSetreni a r.4"i,a,Li rulieliiirensh;ich kvapalin tu ich zrnesi
(zrnesi odstleden6iro tnlielia,, k)'slej srrv6tkY, slr-6,t'hv 1to vyr:obe s):l'ov, lii.,zein6tu
sodn6ircl), liior'6 obsahujir k':,zrlin a teplcur koragtilol'r'"ttIn6 srv6,tkov6 bielho-
vinr. [6].

I(oprccipittity n'rliednych biolkovin tl:ijri vvsoliir riutliinf hodnotri rajmd,
r- d6siedku pritr-'nrnost'i *t,.1u1Lui.;ich bieihovin. Sir r.elmi vhodn6 na nutridn6
oboha,covanie 1-yrobkov, ptetoZe vdetkv plitornn6 <;sencid,lne rr,minokyselinv
sri k dispozicii vo v)ruZitelrrej folrne. Hoclnota, vyuiitelnosti bielkor.'in i<opleci-
pitli,tov vvjadlenri hodnotou PDR (plotc-in c,fficiencylr,tio)sa pohybuje oLI 2,7
do 2,9 [71.

Hla,vnyrn d6vodom vyLlZivi.,rlirl mliednych bir.rlkovin vo forme koncentrS,tov
sir iclr vhodn6 iechnologick6 vlt,stnosti. Osobitne c16leZit5, je schopnost t;ichto
bielkovin viiizat vodlr a emulgov:;,t tvky. Z tlal5icir teciurologicky vyznamn5Tch
viar,stnosti tleba uviest schopnost ]ltrpi)nc11iii ii Jlairiitellosti, viskozitrl ir, s;cllop-
nost Zelii'ovauir, [7].

N6,tier:h1. sc, zniienyni energetickyrri obsi,hotll si l'yZ:r,clujri clobrii st:'r,biliz6,ciu
r.vtvollnej zurciii v ziuji'ne udt:Zii,Irir,\.r'ho\.ujircej textrilYe,zachovanitihr6rno-
vitej korrzisteircic: vylobkov pli icir. r'ri'icbe ti skla,clovilni. Stobi,lizatoly zvvdu-iri
visliozitu zrno.si. Podrnienkou ztr,citor,l,,ni-", liltr,dkej textirly je schopuost stnbili-
ziiioi:n vil,z:r,t a,lebo zt.dr.Zovat pr,;rnelne velir6 mnoistl-o vody.

Pli v5ilobe n6,titrok ra t'"k.1 stabilizi,toly pouZir-rr jir plilcitlzcn6 alelto syntc-
tich6 polvm6r'y (litr,r:boxl'rnet1.lceltl6zrt,. h:n'r',g^6nritr1-. illgin6,.i,y, Blilol-r, Zeltr,tina,
a i.). S vynilnkou Zeltr.tinv a, niclitorych r'lginiitc-,' sri komerdn6 vyrobh5- zvybaj-
nc zrncsi vi:'.celycii stabilizil,torol,' Fr louclil'lli1'mi charakteristikarni. Pli aplikricii
st&biliziltolov mdL 1'yznaru irccliro.i: icir izor,,lt'li'rlicli6ho bodu [8].

V sirvislosti s pottcbou clot.ozrL sia,bilizlrtolor. :z kt,.piti',listickych itiitor. sa,

o1'r11e1r21li v ZSSR t]loZnosti ich nJ,iri:',dy nitkioly-n-,i iti5?rni srilcvinriini. Pt,e
nrJiekrilensk6 vylobliy il;r, s r,'ii:,i1s1'd'ch r-r'siifiianfch l:itcli najlep5ie osvediili:
rnetylcelul6za [9], jabl-:ny ilrrl(liii, rrgir,r'v zmcsi sr.r sirjovou rniriicti ii i.gir.1'

v zinciii so slnei,nicor.ou bielliovinou [l0, 1ll.
illicdiio bielkovinv, tuk, iecitin, fosfitl-:, citrf,i-r.-, litor6 sri zlolkami rnlielia.

rnrLj_ir plilodzcn6 stabilizai,n6 tr, ertnrlg::iu6 irdinhy f 19l.
Ulolrorr emulgatorou je zabezpei'it stilort vztrikn'.rtei emulzie. Pocipr.rltijir

yzlil< hlzr,dkej textri1v, stlZljrh l'3roirh1. ir, nr6iq zr.-y5iti irS,ilah znesi. i:o urlr,

vi-zna,m uairnd, pli pouZiti skll"dovrrn6ho rnliei'neiro tnlir trlio ztililtrclncj
zlo/zk-v v;f robhor. I I 21.

Pre stabilizSciri emulzie sir l'ozliccltrjirc':: tieto falitort.:
-- tvorba ernulgritorov6ho fiiinir okt.,lo jeclnotliv;ich kr.ap6i'oli. irl)]- sil ztrlrrhnilo

ich korr,lescencii (deernu196cii),

- z:niLenie medzif6zr-rv6ho nnpii,tia na r'oziu:rini dr-oth r-zriji,ntne' nc,lnieSateI-
nych kvtr,pulin (r'cdnej a tukovej fh,zy),

- elektrick;i n6,boj hvrr,p6dok :t viskozitr. clisirelzn6hci plostt'eclirr. htor'6 sa, v5ali
uplatiujir v meniej rniele ttko predciilrclzajircc clr-tr fa,l,tolr-. S velliostou
tychto fahtorov pliamoirmerne vzr':istii sthlti't enmlzie [13. 1+].

Z poZia,davkl zniZeniir, medzif6Lzor-6lio na,piitiri r-r-plj-r-tr, Ze eniulgdLtory Inusia,
mrlt tahir molckuiovfr Stlukt'iilu. litor'1r obstrhLrje' hr-dlofilnri i lipofilnri skupinu
[151. Ol<retrr toho enrrrlgrltol rntrsi '1tIri;'f ti,'t,r ziikltrdn6 podriiienkv:

- 
zhrornaZdovat sa na rozhrilni fiiz.

- vytv6rat na porrr:chu di-sperznej ftlzl sirdlZn;? a pluZn5i fi.Im,
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-\rrliazovat r. dirnoru clisperznonr plostrc.di vd,i.,{iu koh6zirr, a,ko je jeho
adh6zirr, li fililorn v)rt\-olcnirrr ol<olr inych livrr,p6iok ll3].
JJrnulzie 1,1-prr ,,olej r,o vode" nrcZno stabilizova,t morroglycelidrni a,lebt-r

pol;-glvcetidmi r.nir,stnjch k.r,selin. biellior.inir,mi (r'ajcdn;i rr,lbumin. kaz<'iu.
hernoglobiir t', i.), pol.vsir,cl-rr"ridmi tr" pod<-ibnyrni llrtknnri (Sklob, agiu', p€,ktir1\:,
altr,bsk6, gunra, rr i.), lecitinom, tr,ko tr,j clrr,lSinri, nir, ltotr':r,vin6,rske iri:elr- nrcne'j
vhodn;imi l6,tl<a,mi f l3, 16, l7l.

NajpouZivanejSic ernulgtitor5r v nrliek6t'enskottr prietrtysle sf monopllvceliclt',
ktol6 sa priemvsrrhre vy'i,bajir a dod6,vnjir a,ko znresi nronoglyceridov s diglr'-
ceridrni a s rrlillim obstr.hotrr triglvceridov il, r.<ll'ttlrch tua,sturjch kvselin fl8l.
Sri to ld,tkv, ktoi'6 sil beZnt vyskvtrrjir v otgttnizrne ako rnedziploduktt- ntcta-
bolizrnu tul<cx', 1n'eto je vt-r viiiine krzr,jin ich potrZivanie dovolcu6 r' akorn-
holvek ll-inoZst\re, bez potlcbv ich deklaluv,lrli;r" [191.

Obsah rnonc'rglyceridov v kcltnelinych prodrrl<toch vir,r'inrjc ocl 40 do 98 '1,,.
KedZe sa monogl.vceridv ziska,va,jfr zv.f irir,jne z hydlogenovl,n.ir:h la,s1 linr-i'icli
alebo livoii5nl'ch tukov, plevzr,iujir r. nich esterv kvselinv paln-ritovt'j a st,e,6-
lovej. Efektivnost, emulgd,tora z6visi od obsahu it dluhu nlonogh'cericlov.
llonoglycelidy obsahujtlce nenasyten6 mastt-t6 kyseliny sri cfektivnejSie rrl<o
lllottogivcelid.l- s na,s5i'tenymi tnilstn;?mi l<t"selinanti. Vyznanrnlr, je ai krr'Sttilichri
forma monoglycelidor', ktor6 su r'1-sk1'tujir nrr,jrnd, v klyStrr,lickych fornrrit,h
rr,lfa tl betrr,. Aktir.na, a Zia,dirctl jer alfh,-foln'ril, lttorA ie la,hl<o <lispclgovr:,tclriti
ii, rozpustnejKia vo vodnom p'osttcdi. Betir-forn.rtr, rnd, chnltr,ktcr st:rbilizovr,rr6ho
tuku a nie je vhodn:i ple r-odnf roztoli I14, 20]. Pre clobrir efcktivnost nlollo-
glycelidov;ich emr"rlgrl,tol'ov v zmesia,clt s vysokim obsahonr r.nlir.i,nerho trrktr
trebzr, uch'Ztr,t i'o najniZiirr hltr,dinu nemlieiireho tuku l2lJ.

Pri vzostupe koucentr'/r,cie rrrouoglrr:elidov v zrnesi doohidzri, k poklcsu
nedzif{,zov6ho nrl,pd,tia,. ltliionr ie tento pokles zretelncjii 1l::i nizkvch hou-
centlrl,cidch. Z6r'islost povlchor'6hcl na,pritia a koncentiticie v'r,ki,.zuje tvpicky
zlolt'r. Po zlome pri vf i5ich konccntr:{ci{ch emulgS,tor':i, uZ nedochddztl k dal-
Siemu poklestr medzifS,zov6ho ntlptiti::. S rastonr diZky uhlor.odikov6ho retazci.r.
nrastnej kvselinr' \' rnonogl)'ceride sa llosflva, tento zlom k niZ,{irn honcentlii-
ci6nr !21. Zlony nn krivklr,ch uliujir tzv. kritickir koncentr'SLcirr rniciel a ttito
determinuje koncentrd,cirr ernulg6,tola, pt'i plekroieni ktolej sa uZ nemcni:'.
povrchov6 vlastnosti roztoku [221.

Pre praktick6 pouZitie komerinlich emtrlgS,torov vo v5?robkoch ns, l)iize
mlieineho tuku nr6 vyznrr,rn aplikrtcir ernulg6,1,orov, v ktorS?ch jc obsah mono-
glyceridov vviSi ako obs:r,h diglvcelidov & pomer tlichto dvoch zilkladnlich
zloi,iek je aspori 5 : 3. l-[onoglyceridv sa prid6vajfr clo v5irobkov v nrnoZst've
0, l2-3 o/r, (21f, plidom sa, neplejir,vi nepritr,zniv5? vplyv ost'atnych zloi.iek
ko rnerin5ich enr ulgii,tor-or'.

llierou rozpustnosti entulgd,toril vo vodnej n olejovej fduzc je tzv. hodnot,a
HLB (HLB : hydrophile-lipophile balnnce) f I5l, ktor6 unloZfiuje vopred
urdit, akSi 1yp ernulzie sa vytvori pri nizkej koncentr6cii emulgritola. Hodnotir,
HLB, stav dispergovania emulgrltora a, inverzia emulzie zA,r,isia od dmhu,
rnnoZstva a polarity dal5ich aditiv [231.

HLB sa stanovuje rnet6dou skri5obnej emulgd,cie pri pouZiti p6ru cmulg6rto-
lov so zndrmymi hodnotami HLB. T5,t'o met6da viak nie je prili$ presnd, a pred-
pokla,d6 niektor6 koleld,cie medzi HLB tr dielektrickou konittr,ntou.
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V;ihodn6, je metdda urdenia HLB pre emulzie typu olej vo vode na z6klade
tzv. inverzn6ho bodu emulzie (EIP : emulsion inversion point,). EIP je bod,
v ktororn emulzia pozostd,vajilca z oleja, emulgrl,t'ora a, vody prechridztr, z typu
voda v oleji na typ olej vo vode. BIP oznaduje aj podet, ml vody na jeden ml
oleja potrebnych na okamZitfr zrnenu frl,z.

EIP sa stanorrrje konduktometton, postupnyrn pridS,vanim vody po I ml
do odmeran6ho mnoZstva oleja (50 ml). Po kaZdom pridani I ml vody sa, emul-
zia miela 15 seliirnd r5ichlostou 6000 ot/min. Nd,hty vzost'up vodivosti (EIP)
spdsobuje zmerri] fd,z. Tout'o nrert6dotr mozno sledovat mnoZstvi vody potreb-
n6 na inr.erziu v ztivislosti od HLB a koncentr6cie omulgS,tola. Hodnota EIP
striprr s rastricim HLB emulgS,tola, s v;?nimkou minimtilnvch hodn6t EIP, kto-
16 sa vyskytujfr pri jednotliv;fch ernulgf,toroch s optinrir,lnou hodnotou HLB.

Zistilo sa, Zo rlinirnilny inverzny bod emulzie jo rnierorr str-r,bility emrrlzie.
Optim6lnar, st'nbiiit:r, str, dosiarhne pri ri-rinirnd,lnom EIP. Potrebnrt HLB 

- vyk6,-
zan6r ako minim:ilnr. EIP - iba vclmi m6,lo koli5c 1n'i znrene lioncentr6,cie
emulg6torrr, [24].

Ciha,raktcristiha fyzikh,lnych vlast,nosti nlr,tielok nit biize
mlie6ncho tuku

N6tierkl'lta b6'zc rnliednc,lro r.rhu v;kiizujfi vislioclasticli6 r'lastnosti, ktor'6
moZno definovri,t polnocou f.t.zikSlnych pir"ra,nletrov - e,lasticiiv a, r'iskozit\r.
Pri v;fo'obkoch s nplrttneninr ntlila,hu sa, nrl, r'iskoela;iticlii.'ch prr,rarnetrocir vy-
1'n2111' preja,r'rrje okrcnr teplot,.v i;, ollsilllu tuktr rr,j objerri vzchlclllr zaprtr,covan6ho
do vyrobku f951.

Pli mc.t6d:lch 5tfrdir,, statick<'j itr:ulitfin' itroZno alrliliovtr,tl tluli, resp. nrr,ltiiticr
na pliobeznt'j r!r,,sovt-'j biizc, trlcbo trrstor':it str-iticirir ilnriil rlilr clvntlmicliv.
An,ilyz,,,r, lilivick zislitinych 1,1'jii'6h'r',nint lrirlri(lliulicli lrotln6t oploti ir,,srr rnc,Zlio
d-efinov.,,t tcxlr(rLrr- r.zoriil< ttht> sriitnr ni,.'holhyr,lt fr-z;illi,lrn-cii nrt,t'ani.

Nil nrtr',,,irit, textfir')'i-isli;rt']rrs1 iclirit,li vylobhor- si:, tlr". polriit pcirctt'cirnetliir,
(s liouitturinjm ziitilZeniirt. iil,'l,ri, s liotritit'itttrrIti t'i'cIIIr:,.toir Ir'ir'nillr), 1lr'i1i;-,drtt,
vi.uhozinrc.f'r'iil (pcnioroir t'clf ;lirtt6lio rtisliozitncl,t'u,), litot ri rn/r virr l< li1'c u('lr.r.Ii-i{)-
novsk6 nretr';'irilr- illr'" obnrrdz,'li'i -i-f2n,,,,.n 

| 261.

Niilr'-r1<rii tli-Jr;', ztl6rrr,znit,i,,.'it'riiti'rt, jc 111i11;li'.1111t i'l;r-1iur,,ti 1ri;[;'irviirr'. ilitr'6
vt.lrlj',.ajli lr jcj iflrrlitfu'1,','i,h i,li.'lrtir11{r.1-.r 1.:ro rit6i()i),r i-liinr;irrir, (.2 :4r-iri)t"tiii-
viiuirr ) tycirl,r lli,;r1 nosti. l)i'i hoditol r'tri tr,s!tiir- rttii Il'i'tl 11,'1,, irr',rcli: r'Lr6

PDsi;L\'('ili(' tl,iiz;,-,;'it'l'16 lt'-;tlrlrtli'tiir', i,ltrl '.1rii 
I'll yriittri'tiir r, \ii'.li' i-v;gl;i'.tt

lici r rz r t tt'tt:ii1 o 1;r .

S ri.r, ,.

V i:lri,r-i<t: i,r tii,.ki:1iijl, tri,'lrlttii,.'il' 
"., 

,1,1,"1iirir{r \-\'r:Zirj;' :rtli"'l:trtr}io i.itlitt
..-t; \',1:o1), ,r1;,-l;1,, t,,.,,1,'r ilir:illi'i,i,1i..ili: 1; lr'',:. ,;rii.'11,,, iir it;lii;. fi,r'ii1il<r:it'lyr:ir
tttli,,'.rt:Li lri, llio'-iit,;tt. {)i,i,L lt' ,,, l,', lr',',iri,-.ri: '.\t',-,1r.\- il 1r',i:iili- ;:itlil;ltlrrdi'lt
tlciillr-.--i,rz,i','r',rrr,y1i1';,r1211;j iir:,llil,,'.1 ir'1,..,ii,,i;.,r.-:i,.rrr':r,.,,i li'zililil;i-,'clt
r-ir.,;t:r,;sir l:'l i, :'t,1.;. rr, l,iizt' ,iili,'iii''ll,r i ltliit.
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Herpa4lrquorrrroe rrcrroJrb30Bar{rre MoirorrHoro }r{rrpa B HoBoM accoprrrMeHTe
HIr3r(o3He Ilf eTIIrIecnllx Nra cer

Br,rno,1r,r

R crarrc npr{BoArrrcrr llrr('Rycclrlr o npo6JeMaril]ie ]rerpat{rrruloHHol-o u(frroJrbBoBaHIrtt
MOJOrlHOrO E{rrpa B rlporr3Bo;tcrBe Hil3IiO3I{CptCT}lrtec}illr MitceJr Ira Oaae uo":to.tuol'o fi{[pa,
droprnr[nrioeanir],rx MoJo.rnr,rlr 6e;rriou. Ourrcana reruo;rolr'rrr nporl3noi('TBa rr nprrMeuelirle
oorroBul,rx ;1o6anon. ll gari.-lro.renlc ilplBo;turcrr BoBMoir{Ho('ru raparireprr3oBanrrrr rr 1{3r\{e-

pcirun (rlan,rctrrulx t'solicts Mace,I nii 6iule lto.ro.tnolo )filipil.

Krko6liovd,, B. - Vacovri, T.

Non traditional utilization of milk fa,t in nerv a$soltment, of low energy pastes

S ummarY

In the arlicle problems of milk fat non traditional utilization in production of on the
milk fat basis lolv energy pastes fortified rvith milk protein are cliscussed. The technology
of product,ion and application of basic additir-es are descril:ed. The technology of pro-
duct,ion and measuring possibilit,ies of ph;'sical cgralitics o{ pastes on the milk fat basis
are stabed.
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