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Optimalizacia energetickej hodnoty potravin
aplikaciou tukovych niahrad

MILAN SUHAJ - BERNADETTA KRKOSKOVA

Stuhrn. Najnovsie trendy vo vyrobe potravin vo vyspelych krajindch smeruji k vyraznému
zvy3eniu podielu potravin so zniZenou energetickou hodnotou, pozitivne ovplyviiujiicich
zdravotny stav obyvatelstva. Bola vypracovand $tidia, ktorej cielom bolo zachytenie
svetovych trendov v tejto oblasti, vratane vyuZitia modernych technoldgif vyroby, ako aj
vybranych novych typov tukovych ndhrad. ReSerSne boli spracované tidaje o produkcii
tukovych ndhrad, ako aj o hygienicko-toxikologickych aspektoch ich aplikdcie.

Jednym z najzdvaZnejSich problémov sucasnej vyZivovej situdcie nasho
obyvatelstva je nadmerny energeticky prijem. SkutoCny prijem prekracuje
odporidéand alebo optimalnu dédvku priblizne 0 1260 kJ denne. ZavaZnou ¢rtou
suicasnej spotreby potravin a doleZitou pric¢inou nadmerného energetického
prijmu je nadmernd spotreba tukov. Nie je zriedkavym javom, Ze sa od-
porticand ddvka tukov prekratuje o 20 aZ 50 %. Sucasnd spotreba tukov
je vysSia ako medicinsky odporiCand iuroven a ich spotreba za poslednych
5 rokov vzrastla takmer o 10 %. Priemernd spotreba tukov je asi 0 20 g denne
nad odpori¢anou iuroviou, ¢o predstavuje asi 120 % odporicanej davky.
Demonstruje to obrazok 1., kde je zndzornend spotreba Zivin v % odporicanej
ddvky. Negativne treba hodnotit popri nadmernej priamej a nepriamej

Obr.1. Spotreba Zivin v % od-
poricanej ddvky.

Fig.1. Nutrition consumption in
% of recommended intake.

1 - energy, 2 - proteins, 3 - saccha-
rides, 4 - fats, 5 - cholesterol.

charidy3 Tuky? Cholesterol®

Ing. Milan Suhaj, CSc., Ing. Bernadetta KrkoSkovd, CSc, Vyskumny ustav
potravindrsky, Priemyselnd 4, 820 06 Bratislava.
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spotrebe aj vysoky podiel Zivo¢iSnych tukov v strave (obrdzok 2). Nepriama
spotreba tukov tvori az 64 % z ich celkovej spotreby najma zdsluhou mésa
a masovych vyrobkov (29 %). Pri zniZzovan{ spotreby tukov je preto potrebné
sa zamerat najméd na zniZenie obsahu tukov vo vyrobkoch vyuzitim tukovych
ndhrad. V oblasti priamej spotreby tukov sa zniZovanie spotreby riesi produk-
ciou nizkoenergetickych tukov.

Z hladiska zdravia nemoZno pochybovat o tom, Ze dlhotrvajici nadmerny
energeticky prijem je neZiaduci a predstavuje rizikovy faktor. Podla odbornych
odhadov mdzZe mat nesprdvna vyziva az 60 % podiel na vzniku srdcovo-
cievnych chordb, cukrovky, choréb zl¢nika a ZICovych ciest, niektorych kom-
plikdcif obezity, ur€itych typov rakoviny a dalSich civiliza¢nych chordb.

Trendy sucasnej vyZivy v oblasti spotreby tukov mozno formulovat nasle-
dovnymi doporuceniami:
- zniZzenie denného energetického prijmu o 20 %,
- znizenie prijmu celkovych tukov o 30 % prednostne na tkor podielu
ZivociSnych tukov, ktoré€ sa maju znizit takmer na polovicu.

Si&asne je potrebné docielit zvyenie spotreby:
- v tuku rozpustnych vitaminov (antioxidantov) E a A,
- vldkniny potravy,
- polyénovych mastnych kyselin.

Uvedené poZiadavky na kvalitu vyZivy sa uZ vyrazne premietajui do vyroby
potravin vo vyspelych krajindch. Prejavujd sa najmi orientdciou na vyrobu
potravindrskych produktov s upravenou energetickou hodnotou, ako aj
v zmendch Struktury stravy a stravovacich zvyklosti.

V sucasnosti tvoria nizkoenergetické potraviny vSeobecne asi 10 % sorti-
mentu potravindrskeho trhu. Zdujem o tento druh vyrobkov sa stdle zvysuje.
V nasich podmienkach je ponuka nizkoenergetickych vyrobkov velmi nizka,
pri sicasnej absencii tuzemskych nihrad tukov. Dopyt niiti vyrobcov potravin
roz§irovat sortiment nizkoenergetickych vyrobkov len cestou dovozu
potrebnych prisad. Informovanost, najmd novych vyrobcov, o sortimente
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tychto latok a podmienkach ich vyuzivania je na nizkej drovni. V prispevku
uvdadzame prehlad o dostupnych ndhraddch tukov a ich zdkladnych charak-
teristikdch.

Ndhrady tukov v potravindch

Nédhrady tukov moZno podla ich chemického zloZenia, ako aj tech-
nologického ucinku rozdelit do troch zdkladnych skupin:

- Néhrady tukov na bdze polysacharidov, ktoré okrem toho, Ze nahradia
tuk, plnia v potravindrskych systémoch aj funkciu voduviznych a stabilizu-
jucich prostriedkov.

- Specifické bielkovinové pripravky, ktoré umoziuji zniZenie obsahu tukov
vo vyrobkoch cestou uplatnenia povrchovoaktivneho ucinku (emul-
gaéného, dispergacného, peno- a gélotvorného). Tieto pripravky sicasne
priaznivo ovplyviiuju nutricnd hodnotu findlneho produktu cestou
zvy$enia bielkovinového podielu.

- Modifikované tuky, ktorymi mozno nahradit ¢ast tukov energeticky menej
hodnotnymi tukovymi anal6gmi, ktoré sa v trdviacom trakte neresorbuju,
resp. sa stravia len Ciastocne.

Prehlad komeréne dostupnych tukovych ndhrad s uvedenim ich vyrobcov,
zdkladnych charakteristik a pouZzitia v potravinarstve je uvedeny v tabulke 1.

Tabulka 1. Prehlad povolenych komerénych tukovych ndhrad.
Table 1. Survey of permited commercial fat replacements.

NAHRADY TUKOV NA BAZE POLYSACHARIDOV

a) Skroby
NAZOV PRODUKTU ! VYROBCA 2 CHARAKTERISTIKA 3 POVOLENE
VKRAJINACH 4
NatuReal BALANCE | Alko, Ltd $krob z ovsa vo vietkych
| NatuReal TEXTURAL | Grain Proc. $krob z ovsa vo vietkych
Instant Stellar Amylum Group voskovy kukuri¢ny vietky
Skrob europske

Amalean I
Amalean II

American Maize-
Product Comp.

modifikovany $krob

vietky okrem
SRN
a Talianska

Lo-Dex Maltodextrins

American Maize-

maltodextrin

vo vietkych

Pharmaceutical

Product Comp.
Paselli Excel Avebe maltodextrin vo vietkych
C*Pur01906 Cerestar Inter. Sales maltodextrin vo vietkych
Orbitaron Dainippon maltodextrin vo vietkych




NAZOV PRODUKTU 1 VYROBCA 2 CHARAKTERISTIKA 3 POVOLENE
V KRAJINACH 4
Rice*Complete Garuda Int. hydrol. ryza vo vietkych
Litesse Pfizer Inc. polydextréza EU
Litessel
Remy* Remy Ind. ryZovy $krob vo vietkych
Thapiocaline Tipiak tapiokovy $krob vo vietkych
Optagrade D.D.Wiliamson kukuri¢ny $krob vo vietkych
b) vldknina
NAZOV PRODUKTU VYROBCA CHARAKTERISTIKA POVOLENE
V KRAJINACH
NatuReal ESSENCE | Alko, Ltd vldknina ovsa vo vietkych
Fibruline Cosucra B.V. Inulin vo vietkych
Swelite Cosucra B.V. vldknina hrachu vo vietkych
Herbacel AF06 Herba Food jablénd vldknina EU, USA ai.
Nahrungsm. GmbH
Fibrex Fibrex AB vldknina cukrovej repy | vo vietkych
JustFiber Inter. Filler purifikovand prdskovd | EU, USA
celuldéza
Meneba Meneba vldknina ovsa vo vietkych
vldknina pSenice vo vsetkych
Vivacel J.Rettenmaier & Sohne | mikrokrystalickd USA a bude
celuléza vEU
Oatrim Rhone-Poulenc maltodextrin/B-glukan | vo vietkych
Dairytrim
Sofalite F 179 Sofalia vldknina hrachu vo vietkych
Collagen Fibre Stork Fibron kolagénovd a vo vietkych
Zelatinovd vldknina
Raftiline Tiense Inulin EU, USA
a Japonsko
Tricum Tricum pSenicnd vlaknina EU
c) rastlinné gumy
NAZOV PRODUKTU VYROBCA CHARAKTERISTIKA POVOLENE
V KRAJINACH
Akucell Akzo Nobel KMC Na-sol vo vietkych
Frimulsion Alland & Robert vo vietkych
Luxara Arthur Branwell rdzne gumy vo vietkych
Carrafat Carrageenan Comp. karagénan vo vietkych
Carralite Carrageenan Comp. karagénan USA
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NAZOV PRODUKTU VYROBCA CHARAKTERISTIKA POVOLENE
V KRAJINACH
Gum Vis Compania Espanola de | karagénan vo vietkych
Gum Gel Algas Marinas
Ceamgum Compania Espanola de | guma svitojdnskeho vo vietkych
Algas Marinas chleba
Slendid Copenhagen Pectin pektin vo vietkych
Methocel Premium Dow Europe | metylceluléza vieobecne
povolené
Hygel Hydralco karagénan Siroko
Hydrocolloide pouZivané
Datingbayan ICC karagénan vo vsetkych
Cekol MetsiaSerla Chem. KMC vo vietkych
MSC Myeong Shin Chem. karagénan vo vietkych
Slimgel PB Gelatins Zelatina/guarovd guma | vo vietkych
NoFat102B TIC $krob, algindty
NoFat102DP TIC S$krob, pektin, guarova
guma
NoFat102DY TIC karagénan, algindty
NoFAt102RM TIC karagénan, Skrob
NoFat102S1 TIC tragant, xantdn
Vidogun Unipectin galaktomanan/hydro- | EU a iné
Vidicren koloidy krajiny
Vidogel

NAHRADY TUKOV NA BAZE MODIFIKOVANYCH TUKOV

a) tukové prepardty

NAZOV PRODUKTU VYROBCA CHARAKTERISTIKA POVOLENE
V KRAJINACH
Delios S Grunau GmbH rastlinny vo vietkych
olej/triglyceridy
so stredne dlhym
refazcom
Tropicana Icc susené kokosové vo vietkych
mlieko vo vietkych
kokosovd smotana
b) emulgdtory
NAZOV PRODUKTU VYROBCA CHARAKTERISTIKA POVOLENE
V KRAJINACH
Palsgaard 4125 Emulsion Holland B.V. | polyglycerol
Monomuls Grunau GmbH mono a diglyceridy MK | vo vietkych
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NAZOV PRODUKTU VYROBCA CHARAKTERISTIKA POVOLENE
V KRAJINACH
Lecimulthin 100 Lucas Meyer séjovy lecitin vo vsetkych
Veri-lo Pfizer emulgdtory EU

NAHRADY TUKOV NA BAZE SPECIFICKYCH BIELKOVINOVYCH PRIPRAVKOV

NAZOV PRODUKTU VYROBCA CHARAKTERISTIKA POVOLENE
V KRAJINACH

Danpro S Central Soya Aarhus | koncentrdty sGjovych | Eurépa,
Danpro S740 bielkovin Rusko, stredny
Danpro S760 vychod
Danpro DS a Afrika
Danpro HV
Nutrilac Danmark Protein mlie¢na bielkovina vo vietkych
Domovictus 700 Domo Food ing. suSend srvdtka vo vietkych
Globulal 50LF Meggle konc. srvdtk. bielkovin _| vo vietkych
Simplesse Nutrasweet mlie¢na bielkovina vo vietkych
Dairy-lo Pfizer : mlie¢na bielkovina vo vietkych

1- product name, 2 - producer, 3 - characteristics, 4 - permited in countries.

Zo skupiny polysacharidov sa vo funkcii ndhrad tukov uplatfiujd Skroby,
modifikované Skroby, dextriny, maltodextriny, pektin, derivity celulézy, ka-
ragenan, algindty, rastlinné gumy (arabskd guma, karobovd guma, guarovd
guma) a rozne druhy vldkniny. Pri vyrobe nizkoenergetickych vyrobkov
sa vyuziva ich schopnost viazat vodu, vytvdrat gély a tiez ich emulga¢né vlast-
nosti.

Modifikované tuky sa pouzivaju v nizkoenergetickych potravindch pre-
dovsetkym ako emulgdtory. UmoZiuji zniZovat energeticky obsah vyrobkov
ndhradou energeticky bohatych zloziek vodou, alebo inymi energeticky
chudobnejsimi zloZkami. NajpouZivanejSie si monoacylglyceroly a diacyl-
glyceroly mastnych kyselin, najmd kyseliny olejovej, palmitovej a stearovej.
PouZivajui sa aj modifikované formy, v ktorych je mastna kyselina nahradend
kyselinou mlie¢nou, citrénovou, vinnou alebo octovou a ich sodné alebo
vapenaté soli (napr. stearyllaktdt sodny, vipenaty ai. ). Tym sa dosahuju lepsie
emulgacné vlastnosti a rozsiruji sa moznosti aplikdcie. Najvyznamnej$ou
skupinou su estery kyseliny diacetyl vinnej. V ostatnych rokoch sa ako emul-
gatory stdle viac uplatiiuju polymérové estery glycerolu s mastnymi kyselinami
- olejovou, palmitovou a stearovou. Su to hybridné tuky s postrannymi
retazcami MK a zdkladnym retazcom polyglycerolu. Ako ndhrady tuku su
v popredi zaujmu parcidlne estery, mono a diestery tychto polyglycerolov. Ich
energeticky obsah je 6-6,5 J/g. Ich prednostou je multifunkénd povaha. Mozu
slizit ako emulgdtory, ndhrady tuku, nosie vitaminov, chuti a vone, zvlh&ujiice
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¢inidld alebo ldtky vytvdrajuice zdkal. V komercnych prepardtoch tukovych
nahrad sa pomerne Siroko uplatriuju aj polyestery MK so sacharézou (Olestra
ai.). Pripravuju sa reakciou sacharézy s vy$simi MK. Maju vzhlad a fyzikdlne
vlastnosti beznych tukov, si vSak nestrdviteln€. V patentovej literatire
sa vyskytujui dalSie derivéty esterov, v ktorych su rézne kombinované MK,
organické kyseliny a ich derivdty s polyvinylalkoholom a inymi vyssimi alko-
holmi, ktoré nenasli zatial praktické uplatnenie. Ako nizkoenergetické tuky
sa uvadzaju aj estery amyl6zy a adipostearin. Jojobovy olej je zmes linedrnych
esterov vyssich mononenasytenych MK a mastnych alkoholov. Jeho vyvojom
sa zaoberd spolo¢nost Nestec. Nemd neZiadicu chut a ma dobré fyzikdlne
vlastnosti ako ndhrada tuku. Vyrobca uvaZuje s jeho vyuzitim v diéte prilie¢enf
obezity a pod.

Medzi bielkovinovymi pripravkami md vynimocné postavenie sdjova
bielkovina. Ako ndhrada tukov sa uplatiiuje najmé v masovych a hydinovych
vyrobkoch, a to vo forme roznych pripravkov, ako su séjové muky, krupice,
bielkovinové koncentrdty a izoldty. Uplatiiuju sa ako emulgdtory, voduvizné
¢inidl4 a textdrotvorné ¢inidld. UmoZiuju zniZenie strdt vody u tepelne opra-
covanych produktov. SGjovou bielkovinou sa nahrddza Cast tuku a zniZuje sa
pomer bielkovinafjoda. Povolené si 5 % pridavky granulovanych koncen-
tratov séjovych bielkovin v suchej forme, ¢o predstavuje v hydrdtovanej forme
okolo 20 %. Znamym trznym druhom sdjovej bielkoviny je bielkovinovy
koncentrdat Unico (Fa Unilever). Md vyborné funk¢éné vlastnosti, neutrdlnu
chut a vyhodnd cenu. Z hladiska vyZivového je vyznamny vysoky obsah
bielkoviny (68-70 %) s vysokou kvalitou. Vyuziva sa hlavne ako voduvizné
¢inidlo do misovych vyrobkov, pekdrskych vyrobkov a cestovin, do cukrar-
skych a mlie¢nych vyrobkov.

Okrem séjovych bielkovin sa k tymto ucelom vyuzivaju aj funkéné
pSeni¢né bielkoviny a mlie¢ne bielkoviny v r6znych forméch (suSené mlieko,
kazeinaty, koprecipitaty, srvitkové bielkoviny a i.).

Nizkoenergetické tuky pre priamu spotrebu

Priama spotreba tukov md na celkovom prijme tukov priblizne 50 %
podiel. Nakolko sa v najbliZSom obdobi nepredpokladd radikdlna zmena
stravovacich zvyklost{, snaha zniZit prijem tukov sa prejavila najma v tendencii
vyroby nizkoenergetickych tukov. V silade s poZiadavkami raciondlnej vyZivy
sa vo svete presadzuje vyroba margarinov s obsahom tuku 39 az 49 %
a minimalnym obsahom vody 50 %. V eurépskom meradle je na prvom mieste
v produkeii a spotrebe tychto vyrobkov Velka Britdnia, potom nasleduje
Holandsko, Svédsko a Francizsko. V nasledujucej tabulke 2. uvadzame pre-
hlad oznacovania tychto vyrobkov v jednotlivych krajinach.

79



Tabulka 2. Prehlad oznacovania nizkoenergetickych tukov.
Table 2. Survey of low-energy fat labelling.

KRAJINA NAZOV VYROBKU
Ddnsko Minarine
Velkd Britdnia Low Fat Spread
Holandsko Halvarine
Norsko Minarine
Svédsko Minarin, Littmargarine
Svaj¢iarsko Minarine
Nemecko Halbfettmargarine, Milchhalbfett
Belgicko Topaas Halvarine (Vandemoortele)
SR Veto (Palma - Tumys,a.s.)

Vyrobky typu Halvarine obsahuju rastlinné oleje a tuky, hydrogenované
rastlinné oleje a tuky, sol, mono- a diacylglyceroly, kyselinu citrénovd, ochu-
covadla a vodu. Su fortifikované vitaminmi A a E. 100 g vyrobku obsahuje
1480 kJ. Americké typy margarinov so znizenym obsahom tuku maji 35 %
tuku a az 54 % vody a obsah energie okolo 1890 kJ. Ak sa ako ndhrada tuku
pouzivaju maltodextriny v mnoZstve 8 %, obsah energie sa zniZi na 1470 kJ
v 100 g vyrobku. Vyrobcom nizkoenergetickych tukov na Slovensku je Palma
- Tumys, a.s.. Prvym vyrobkom takéhoto typu je Veto. Obsahuje len 50 % tuku,
¢o je 0 30 aZ 35 % menej, neZ obsahuju beZn€ stolové margariny. Je vyrobeny
zo slne¢nicového oleja s vysokym podielom kyseliny linolovej. Je fortifikovany
vitaminmi A a E. Md zniZeny obsah energie, 100 g vyrobku obsahuje 1880 kJ.

Rozvoj produkcie tohto typu vyrobkov sleduje trend v redukovan{ prijmu
tukov a olejov v potrave a ma stdle vzostupnu tendenciu.

Predpisy a limity pre pouZivanie tukovych ndhrad

Pouzivanie tukovych ndhrad sa prisne kontroluje za ticelom ochrany
spotrebitela. Pre ich aplikdciu platia rovnaké podmienky ako pre ostatné
aditivne latky, to znamend, Ze:

- mozno ich pouZzivat, len na zdklade hygienicko-toxikologického
schvidlenia a v povolenych limitoch,

- pouzitelnd ddvka sa obmedzuje na technologicky nevyhnutné minimum,

- ich pouZitie musf byt na vyrobku vyznacené.

Z uvedenych troch skupin tukovych nihrad su tukové ndhrady na bize

polysacharidov a bielkovin, vzhladom na svoj prirodny pdvod, pouZitelné
z hladiska zdravotného takmer bez obmedzenia. Pouzitie tukovych ndhrad
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z tretej skupiny, ktord predstavuji modifikované tuky, upravuji zdravotné
predpisy, ktoré su v réznych krajindch odliSné (vid tabulka 2.).

Zo skupiny prirodnych tukovych analdgov vo funkcii tukovych ndhrad
je povolené pouZzivanie Ciasto¢ne zmydelnenych tukov, volnych mastnych
kyselin a niektorych tukom pribuznych litok. NajpouZivanejSia skupina, t.j.
mono- a diacylglyceroly kyseliny olejovej, palmitovej a stearovej, sa povaZzuji
za zdravotne neSkodné, pretoZe sa beZne vyskytuju v organizme ako medzipro-
dukty metabolizmu tukov. Sodné, draselné a vapenaté soli derivatov mastnych
kyselin sd tiez produktami litkovej vymeny a zvyCajne sa neohranicuju ich
ddvky. Z tejto skupiny zlicenin je v USA povolené aj pouZivanie glyceryl-
monolaurdtu ako emulgdtora pre pekarske, cukrdrske, mrazené a mlie¢ne
vyrobky. Tento emulgdtor triedy GRAS ma vedla emulgacnych tcinkov aj
antimikrobidlne ucinky a je povazovany za aditivum s konzerva¢nymi
ucinkami.

Polyglycerolestery mastnych kyselin sa podla doterajSich vysledkov zdra-
votnych pozorovan{ pokladaju za zdravotne neskodlivé. Ich hodnota ADI bola
stanovena na 25 mg/kg. PouZitelnost polyglycerolesterov polynenasytenych
kyselin ricinového oleja je obmedzena. Polyestery sachardzy sa v sucasnej dobe
testuju a ako zdravotne nezavadn€ potravindrske aditiva boli uznané v Japon-
sku. Pri testovani jojobového oleja vo firme Nestec neboli pozorované
nepriaznivé vplyvy na pefel a iné vnutorné organy, i ked v niektorych
pripadoch sa zistila pritomnost sérovych transamindz, ktoré indikuju
poskodenie pecene. DalSou nedorieSenou ndhradou z hladiska zdravot-
ného je trioleyltrikarbalyldt, u ktorého pokusy na zvieratich ukdzali zld
znasanlivost, resp. thyn pri vysSich ddavkach. Celkovo mozZno konStatovat, Ze
aplikdcia tukovych ndhrad na bdze tukovych analégov mdZe byt spojend
s problémami. Klti¢ovym problémom, ktory sa pricbeZne riesi, je stanovenie
pripustnej ddvky pre ticto neresorbovatelné latky.

Na Slovensku sa pouzivanie tukovych ndhrad riadi vyhliskou MZ SR
polysacharidov pouZivat bez obmedzenia (arabskd guma, pektin, Zelatina,
celul6za, polydextréza, modifikované Skroby). S urcitym obmedzenim s naj-
vy$$fm pripustnym mnozstvom 20000 mg/kg sa m6Ze pouZivatkyselina alginova
a jej soli, agar, karagénan, karobovd guma, guarovd, tragantovd, xantinova
a tara gumy, karboxymetylceluléza a metyleeluléza.

Zaver

Po celkovom zhodnoteni tukovych ndhrad, ich vlastnosti a mozZnosti ich
aplikdcie moZno konstatovat, Ze:
- kazda z uvedenych troch skupin tukovych niahrad mad pri aplikdcii svoje
vyhody i limitdcie pri Specilickej aplikacii,
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9.
10.
11.
12.

13.
14.

- v stcasnosti neexistuje idedlna a univerzdlna nihrada tuku, ktord by
spifiala ndroky na senzorické vlastnosti a funkéné charakteristiky vo findl-
nych nizkoenergetickych vyrobkoch,

- trend v aplikdcii tukovych ndhrad smeruje k uplatneniu kombindcif dvoch
alebo viacerych cielene vybranych tukovych ndhrad podla poZadovanych
parametrov findlneho vyrobku a pouZzivanych technologickych procesov,

- pouZitie kombindcie tukovych ndhrad okrem technologickych prednostf

sticasne zmensuje riziko pripadnych negativnych prejavov metabolizmu
tychto aditiv.
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Optimization of calorific value of foods by applying lipids substituents

MILAN SUHAJ - BERNADETTA KRKOSKOVA

Summary. The latest trends in food production in developed countries tend towards

significant increase in share of foods with lowered calorific value, influencing positive]y health
status of the population. The study aimed at capturing the latest world trends in this field
including the application of up-to-date production technologies and selected new types of lipids
substituents was elaborated. Data about the production of lipids substituents and hygienico-
toxicological aspects of its application were processed in the form of retrievals.
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