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(54} Spdsob emulgdcie mliedneho tuku .

Vyndlez ég tyka spdsobu emulgétie}mliééneho tuku aplikdeiou molekuldrne destilbﬁanjeh
< mondglyceridov.vo funkciiiemulgétora priApripraVe emulzii.typu "olej vo vode"..

: Pii{dbteréjéom-pbstupe'piipravy emulzie mliedneho tuky typﬁ "olej vo vode" sa vyuii-
va Emuigétoflc, to.znamené zmes mono, di-a tri glyéeridov vyééiéh ﬁastnjch kyselin s ob~
sahom'minimélne 30 % monogiyceriaov.fv poslednom &ase sa ng fentq\ﬁéel vyuZivajd 1 ﬁie-
ktoré'emuigétdrj, ktoré majd ppdobné chemické zloZenie ako Fmulgdtor C, aviak v désledku
§pecofockej §tiuktﬁrﬁAmajd éfektivnéjéie dEin?yﬁ Inovécia a perspektivne pléhbvané Zv =
genie‘vjroﬁy miieéhych virdbkdy, v ktorych sa mliéény tuk uplafﬁuje vo forme zékladnej
emuizie typu "olej vo fodeﬁ‘predgokladé zvjéenié spotfepy vysokoéfektivnych emﬁlgﬁtorov,v
Vthadom na né§peéifidké Qlaatnosti doteraz pou¥fvaeného domdceho emulgétorafmopoglyééri-
dového typu pri pripréve_emulzii miiééneho tukubtypu "olej vo vode",

, fredpoatou vynédlezu Je zabengéegie reduycieipovrchového hapatié na"stykﬁ fdz : mlied~
ny tuk / voda, #Hdasledkuvéoho sa vytvori a stabilizhjg emulzia typu ﬁdlej.Qo vode", ‘ako
i ;ntérakciagS-proteinovyﬁi”zioikgmi mlieénycﬁ'vjrobkov. Vyu¥itie naVrhovéného emulgédtora
umoéni.vyfébaﬁ mliedne vyrqbky, v‘kfbrjch sa upiatﬁujg zékladnd eﬁuizgé'zmes typu "olej
vo vode", - bez néroku na dovoz emulgétorov. ' | : | |

Priklad 1: K 1000 1itrom zék;adgeJFZmesi-pre vjrébu mrazeného smotanového krému s obsahom
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tuku 6 % sa pridd pri etélom mie3anf 1, 8 kg molekulérne destilovanych monoglyceridov

a zmes ga krétko zahreje na 70 °c. ﬁaled sa zmes spracuje podla predpienného techno-
1ogického postupu. v )
Prlkladj2: K 1000 litrom zékladne] zmesi pre vyrobu mrazeného mlie&neho krému s obsa-
hom tuku 2 % sa pri stélom mieéani pridéd 1 kg molekulérne destilovanych monoglyceridov.
Zmes sa kréfko zehreje na teplotu vyEéiu ako 65 °C a homogenizuje. ﬁalej sa zmes spra—

cujé obvyklym spdsobom.
PREDMET VYNALEZU

Spﬁéob emulgdcie mliedneho tuku vyznadeny tym, Ze sa do kvapalnej zmesi s obsahom

tuku 2 a¥% 12 % pri stdlom mieSani pomaly vsype zmés suSenfch monoglyceridov obecného

vzorca
0 /o/ C ~-R
CH OH N : kde R je radikél mastnej kyseliny

CH OH so 16, resp. 18 atémami uhlika,

v mnoistve predétavujﬁcpm 0,1 a% 0,4 hmotnéatnich percent zmesi 8 zmes sa pri stélom
mieSani krdtko zahreje ne teplotu vyssiu ako 65 %, &im sa vytvori emulzia typu "olej

vo vode".
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