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(54) Spdsob. emulgdcie mliedneho tuku v zmeslach pre ndtierky

Vynalez sa tyka &poaobu emulgdcie mliedneho tuku pri priprave emu1z1e typu "voda v o~
leji" ako zdkladnej zmesi pri vyrobe ndtlerok na béze mliedneho tuku.

V stidasnostl je najroziirenejfou konzumnou formou mliedneho tuku maslo, ktoré obsa-
huje 80 ~ 82 hmotnostnych percent mliedneho.tuiu v dispergovanej forme. Kontinudlnou fé-
zou disperzie je mlieény tuk, v ktorom si rozptylene netukové latky a voda, V poslednej
dobe zalal mliekdrsky priemysel vyrdbat nlzkoenergetlcke maslo so zniZenym obsahom tuku
pribli¥ne o polovicu a pomazdnkové mdslo s obsahom tuku 35 hmotnostnvcn %. Uplatncvanie
zdsad raciondlnej vyZivy sa u vyrob tov typu nétierok prejavuje snahou o znidenie energe—
‘tického obsahu vo vyrobkoch. Sezdnne vykyvy v- zloZeni mliedneho tuku a v pripade nizko-
energetického masla velké mnoZstvo zapraccvane] vody sposobugu 214 roztieratelnost vyrob-
kev, najma pri chladniékovych teplotédch. Podmienkou ziskanis Ziaddcich texturdlnych vlast- -
nosti nédtierok na bdze mliedneho tuku je zabezpelenie dobrej emilgdcie tuku a optimalizd-
cia jeho obsahu v zmesi z hladiska reologickyfch vlastnosti, preaavu3u01ch sa prl uchové-
vani a konzumdcii vyrobku.

Uvedené nedostatky ode tranuge vvnalez, Ktoreho podstata spodiva v optlmallza011 z10-
zenla a podmienck pripravy zmesi z hladiska obsahu mlieéneho tuku a pouzitého emulgatora
uak, aby sa zabezpeclla efektivna emulgac1a pri priprave emulzie tvpu "voda v o1e11"

Prednostou vyndlezu je ziskanie zakladne1 zmesi pre vyrobu ndtierok so znifenym ob~
sahom mliedneho tuku oproti maslu a optimdlnymi a gtandardnymi reolcgickymi charakteristi-
kami z hladiska po¥iadaviek konzumenta. VyuZitie vyndlezu umo¥ni vyrébat ndtierky s uplat-
nenim zdkladney emu121e typu "voda v ©oleji" bez ndroku na dovoz pridavngch latok.

- Priklad 1: ‘ ' _
Zmes na vyrobu nizkoenergetického masla sa pripravi pridavkom 25 kg vody a 0,6 kg

209 577



monoacylglycerolov vysiich mestnych kyselin k 75 kg masla a rozmixovanim pri teplote 30 C.
. Této zmes sa Ealej spracujé podla prlslusneho technologlckeho postupu,

) Prlklad 23

Zmes na maslovu nédtierku sa pripravi rozmixovanim 50 kg pasterizovanej smotany 8 ob-

sehom tuku 40 hmotnostnych %, 50 kg masla a 6,6 kg monoacylglycerolov vyssich mastnych
kyselin pri teplote 30°C.,

PREDMET VYNLKLEZU
"Spésob emulgdcie mliedneho tuku pri vyrobe nétierck VJznaquuci sa tym, Ze sa na zmes
s hmotnostnou koncentréciou 55 g 65 % mlieSneho tuku a hmotnostnou koncentrdeciou 35 a¥
45 % netukovych mlie¥nych zloZiek pdsobi pridavkom l-monoacylglycerolov kyseliny palmi-
tovej a stedrovej v hmotnostne) koncentrdeii 0,09 a% 4,6 % a zmes sa homogenizuje.
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