Aplikdeia monoglyceridovych emulgitorov pri vyrobe mrazenych
smotanovyeh krémov
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Mrazeny smotanovy krém (MSK) je zlozity vyrobok vyskoelastického cha-
rakteru, ktory sa vyraba ¢iastocnym zmrazenim emulzie tuku vo vode, stabi-
lizovanej mliecnym proteinom a emulgatorom, pri zapracovani definovaného
objemu vzduchu do zmesi.

Jednou z najdolezitejsich zloziek MSK je mlieény tuk vo forme emulzie.
Jeho najpouzivanejsim zdrojom je cerstva smotana, ktora je najvyhodnejsia
z hladiska technologickej aplikacie. Mlie¢ny tuk pozitivne ovplyviiuje chutové
vlastnosti, Struktiru a konzistenciu MSK. Pri naruseni stability tukovej emul-
zie dochadza k agregéacii tuku, ¢o sa prejavi podstatnym zhorsenim akosti
vyrobku.

Na stupen disperzie mlie¢neho tuku a stabilitu tukovej emulzie vplyva me-
chanické a tepelné opracovanie zmesi a kvalita ostatnych surovin pouzitych
na jej pripravu. Pre akost konecéného vyrobku je rozhodujice zabezpecit
stabilitu emulzie pocas celého vyrobného procesu (pri extrémnych tlakovych
a teplotnych podmienkach) a v priebehu skladovania.

Jednotlivé castice tuku v homogenizovanej zmesi st obklopené hydratova-
nou vrstvou, zloZenou najmé z mliecneho lipoproteinu o hribke 0,3 . 10~ m.
Vzrast vnitornej kohézie kvapaliny stabilizuje tukovi emulziu oproti ciastoc-
nej destrukeii v zmrazovaci a zvySuje rezistenciu na rozrusenie peny pocas
slahania zmesi. Vzhladom na nizku stabilitu tukovych ¢astic oproti mechanic-
kému pdsobeniu ma vyznam pouzivat emulgatory hydrofilnej povahy, ktorych
stabilizacné U¢inky sa prejavuji tym, ze zabranuji koalescencii tukovych
castic [1]. Na stabilizacii tukovych emulzii sa ztic¢astiuju svojimi prirodzenymi
ucinkami i niektoré netukové zlozky mlieka, nevyhnutne pritomné v zdkladnej
zZmesi.

Stalost emulzie mlieéneho tuku vo vode zavisi od vytvorenia emulgatorové-
ho filmu okolo jednotlivych tukovych castic, od velkosti zniZenia medzifazo-
vého napétia na rozhrani tuk/voda a v mensej miere aj od elektrického naboja
kvapiek a od viskozity disperzného prostredia [2]. Vyslednym efektom aplika-
cie emulgatorov v zmesiach pre MSK je sprostredkovanie plnej chuti, hladkej
textury, stuzenie vyrobkov, redukcia velkosti ladovych krystalov a vzducho-
vych Castic a zvySenie naslahu zmesi, ¢co ma vyznam najmé pri pouziti sklado-
vaného tuku alebo pri pomalom mrazeni zmesi.
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Najpouzivanejsimi emulgatormi pri vyrobe MSK st monoglyceridy, ktoré
sa aplikuji v mnozstve 0,12—0,3 % na hmotnost zmesi, v zavislosti od obsahu
tuku v zmesi [3]. Su to latky, ktoré sa povazuji za zdravotne nezavadné,
pretoze sa vyskytuji bezne v organizme ako medziprodukty metabolizmu tu-
kov. Ich povrchovo-aktivne vlastnosti vyplyvaji z pritomnosti hydrofilnej
i lipofilnej Casti molekuly.

Efektivnost monoglyceridovych emulgatorov zavisi od obsahu a druhu
monoglyceridov. Monoglyceridy obsahujice nenasytené mastné kyseliny sit
efektivnejsie ako monoglyceridy s nasytenymi mastnymi kyselinami. V ko-
merénych produktoch sa vyskytuji ako 1-monoglyceridy, ktoré vykazuji
polymorfné spravanie a ako 2-monoglyceridy, ktoré krystalizuji v stabilnej
p-forme. V molekuldch p-formy sa poldrne skupiny navzajom pritahujia
a radikaly mastnych kyselin smeruji von, ¢o spdsobuje, Ze vyrobok ma cha-
rakter tuku a nie je vhodny na aplikdciu vo vodnom prostredi [4]. 1-monogly-
ceridy, ktoré st asymetrické, vyskytuji sa v troch polymorfnych formach,
z nich formy o« a " st metastabilné a ¢asom prechadzaji na stabilna f-formu
[6]. Pre efektivnost aplikdcie monoglyceridovych emulgatorov pri vyrobe
MSK je podmienkou pritomnost ,uvolnenych® hydrofilnych skupin, t. j.
vyskyt krystalickej a-formy. .

Severoceské tukové zavody, n. p., Usti nad Labem, vyrabaji Emulgator C,
ktory sa doteraz pouziva pri vyrobe MSK. Deklarovany obsah 1-monoglyceri-
dov je minimalne 30 %, pricom ich priemerné zlozenie je 35,5 9, 1-monogly-
ceridov a 4,8 9, 2-monoglyceridov [6].

V tsili o zefektivnenie emulga¢nych schopnosti a zabezpecenie niektorych
dalsich priaznivych tc¢inkov na texturu vyrobkov sa v ostatnom case u nas
okrem klasicky pouzivaného Emulgatora C zacali vo vyrobe MSK pokusne
aplikovat i niektoré zahrani¢né emulgatory monoglyceridového typu (vyréa-
bané molekuldrnou destilaciou). V bratislavskom Milexe 11 sa pokusne aplikuje
belgicky emulgator (S. A. OLEOFINA N. V) s deklarovanym obsahom mono-
glycerdov 60 9, z toho priblizne 54 %, a-monoglyceridov.

Od roku 1975 vyrabaji Severofeské tukové zavody, n. p., molekuldrnou
destilaciou produkty s podstatne vyssim obsahom monoglyceridov (viac ako
90 9,) oproti klasicky vyrdbanym monoglyceridom. V désledku vysokého
obsahu monoglyceridov so specifickymi rozmermi a tvarom molekdl mozno
pri ich aplikdcii dosiahnut niektoré ucinky, ktoré sa nedaju dosiahnut s kla-
sicky vyrabanymi monoglyceridmi. Ide o schopnost vytvarat s amylézou
vo vode nerozpustné komplexy a mezomorfné gély s vodou [7].

Jeden z uvedenych produktov, Polynol A, sa dodava do n. p. Severomorav-
ské mlékarny, zavod Olma (Olomouc), kde sa upravuje na praskovi formu.
Koneény vyrobok Laktopolynol je zmesou praskového Polynolu A a suseného
odstredeného mlieka v pomere 30 : 70. Laktopolynol sa u nas tuspesne vyuziva
v pekarenskej vyrobe.

V porovnani s Emulgatorom C obsahuje Polynol A podstatne vyssie mnoz-
stvo monoglyceridov (90—95 %), z nich 85—90 9, zastiipenie maji 1-mono-
glyceridy, vyznamné z uvedeného hladiska pre aplikdcie vo vodnom prostredi.
Ur¢ity podiel netukovej mlie¢nej susiny v Laktopolynole zvysuje jeho priazni-
vé stabiliza¢né a emulgacné G¢inky, vyplyvajtce z prirodzenych stabilizatnych
a emulga¢nych schopnosti zloziek mlieka.

Perspektivne planované zvysenie vyroby a rozsirenie sortimentu MSK
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predpokladd zvySené naroky na spotrebu efektivnych emulgatorov. V zdujme
zniZenia ndrokov na finantné krytie ich dovozu z KS sme na emulgdciu mlie¢-
neho tuku v zmesiach pre MSK overili mo#nost aplikovat Laktopolynol vy-
rabany v CSSR.

Vysledky laboratérnych porovnani niektorych analytickych ukazovatelov
zahraniéného emulgétora fy OLEOFINA a domécich emulgdtorov, vyrdba-
nych molekulérnou destilaciou, MG P-52 a Laktopolynolu, st v tabulke 1.

Vzhladom na zistent vysokd hodnotu jédového &sla Laktopolynolu sme
stanovili aj pomerné zastiipenie jednotlivych mastnych kyselin v tukovej
zlozke po zmydelneni (tab. 2). Z vysledkov vyplyva, ze pomerné zastipenie
mastnych kyselin s krat$imi a dlh§imi uhlikatymi retazcami sa podstatne ne-
lisi pri jednotlivych emulgétoroch. Tukové zlo¥ka Laktopolynolu obsahuje
sthrnne priblizne o 10 9, nizsi podiel vyisich nasytenych mastnych kyselin
a naviac obsahuje asi 12 %, (relat.) kyseliny olejovej, pri porovnani s uvede-
nymi dvoma emulgdtormi.

Tabulka 1. Analytické hodnoty emulgétoroy

Sutina, Tuk Bielk Hodnoty extrahov. tuku

Emulgétor ¥ o o -
/0 /0 /0 ¢. kys. ‘ ¢, zm. j- &
OLEOFINA 99,66 95,52 - 1,292 | 153,66 0,895
MG P-52 98.67 60,79 — 0,568 158,50 0,695
Laktopolynol 97.00 28,33 27,68 3,286 ‘ 166,00 9,555

Tabulka 2. Pomerné zasttpenie mastnych kyselin v tukovej zlozke emulgétorov

]
Emulgator Cs Cio Cie Cia Cie ’ Cis Jis:1
OLEOFINA s S 0,7 3.6 33,7 62,0 —
MG P-52 s s S 2,9 28,3 68,8 —
Laktopolynol s s s 1,6 31,0 54,8 12,5

Medzi dizkou uhlikatého retazca mastnej kyseliny a pozitivnym ¢inkom
monoglyceridovych emulgatorov na kvalitu MSK existuje invertny vztah,
priom sa v8ak pozitivne javi pritomnost nenasytenych mastnych kyselin.
Ztohto hladiska, ako aj preto, Ze Laktopolynol je k dispozicii v pragkovej forme,
ktord sa d4 aplikovat vo vodnom prostredi, sme zvolili moznost aplikovat
Laktopolynol vo vyrobe MSK. (Emulgétor oznaCeny ako MG P-52 obsahuje
53.4 %, monoglyceridov, ¢o je v prepoéte na lipidickt zlozku 32,5 %, vyrdba
sa viak vo forme tazko aplikovatelnej pre MSK, vzhladom pripomina mydlo.)
Laktopolynol obsahuje priblizne o 25—30 9, viac monoglyceridov v prepoéte
na lipidickt zlozku ako zahraniény testovany emulgator.

Moznost ndhrady zahrani¢ného emulgatora Laktopolynolom sme dokézali
pokusnou vyrobou MSK s obsahom tuku 7 9. Organoleptické charakteristiky
vyrobku sa neligili od bezne vyrabaného MSK. Cely podiel tuku vo vyrobenom
MSK bol v emulgovanej forme. V sti¢asnosti sa sleduje a vyhodnocuje trvanli-
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vost tohto vyrobku z hladiska jeho fyzikalnych, analytickych a mikrobiolo-
gickych hodnot.

Stuhrn

Clanok vysvetluje potrebu a podmienky emulgicie mlie¢neho tuku v mra-
zenych smotanovych krémoch a porovnava tri druhy monoglyceridovych
emulgatorov na zaklade ich analytickych hodndt — belgicky emulgator
OLEOFINA, ¢eskoslovenské vyrobky MG P-52 a Laktopolynol. Pri pokusnej
aplikécii Laktopolynolu sa vyrobil mrazeny smotanovy krém s dobrymi orga-
noleptickymi charakteristikami.
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lelMeH(‘.HHG MOHOININIEPHHBIX OMYJbraTOpOB B IPON3BOACTBE MOPOKCHHBIX KpeMOB
13 CJOJUBOK

BriBoanr

B crarbu 0GACHAIOTCA TOTPEGHOCTE B YCIOBHA OMYJ LI HPOBAHNA MOJTOUHOTO KIpa B MOPO-
FKEHHLIX 13 CJIMBOK I CPRBHMBAIOTCA TPU COPTLHI MOHOIVIMIICPI/IHEIX OMYJ/ILIaTOPOB Ha OCHOBE
HX QHAMATHICCKHX 3HaveHmil — Geabrmiickuit amysanratop OJIEDIIHA, uexocioBamkue
mnpoaykrst MI' 11-52 u JlakTomonmimos. B cayuae oupiTHOrO npuMeneHus JIakToImoJibiHOIIA
IPHOOPETHJIIT 3BAMOPAKEHHDIT KPeM 13 CJIMBOR ¢ XOPOLIUMH OPTaHOJIENTHYeCKIMII CBOHCT-
BaMIL.

Vacovd, T. — Krkoskova, B.
Application of monoglycerideemulsifiers in production of Frozenice creams
Summary
The article explains need and conditions of milk fat emulsification in frozenice cearms
and compares three sorts of monoglyceride emulsifiers on the basis of their analytic
values: Belgian emulsifier Oleofina. Czechoslovak products MG P-52 and Laktopolynol.

At experimental application of Laktopolynol frozenice cream with good organoleptic
characteristics was produced.
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