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Prispevok k moZnosti jednoduchfieho uréovania tuhyeh podielov
v jedlych tukoch

JARMILA HOJEROVA — VACLAV KOMAN

Sthrn. Riesila sa otdzka aplikacne, ekonomicky i realizatne optimédlneho spo-
sobu uréovania obsahu tuhych podielov v jedlych tukoch. Za experimentdlne tazis-
kovt sa zvolila metéda objemovej roztaznosti (dilatédcie) s nadviznym uréenim
obsahu tuhych podielov vypoé¢tom. Metéda sa overila a porovnala vo viacerych
meraniach vzoriek stuzenych, preesterifikovanych a emulgovanych tukov (mar-
garinov) s dobrymi vysledkami. Paralelnymi boli stanovenia hodndt penetracie
a mikropenetracie. Materidlovd nendro¢nost a pritom porovnatelnd presnost s NMR
uprednostiiuje napr. metédu dilatdcie predovsetkym vzhladom na dostupnost
i kvalifika¢ni nendro¢nost pre priamu i systematickt aplikdciu v podmienkach
vyrobnej praxe.

Ziskali sa podklady pre transformaény vyraz zavislosti, pomocou ktorého bude
mozné urdit obsah tuhych podielov aj za pouzitia relativne najjednoduchsieho expe-
rimentélneho podkladu — mikropenetracie.

Triacylglycerolové tuky a oleje st neodmyslitelnou st¢astou kazdodennej
potravy &loveka. V CSSR je stitasné roéné spotreba tukov na osobu asi 24 kg
a neustale stipa neumerne rastu populécie. Rastlinné oleje sa na spotrebe
zGGasttiujd zhruba 50 %,. Pretoze dopyt po tukoch prevysuje ponuku (pre rok
1983 bol tento rozdiel asi 7—8 tisic ton) treba tuky vyuzivat velmi racionélne.

V ostatnom ¢ase sa zaznamenala zvySend spotreba emulgovanych jedlych
tukov a stuzenych pokrmovych tukov, pretoze okrem nizsej ceny majd priaz-
nivejsie biologické & fyzikdlnochemické vlastnosti oproti inym zivoéiSnym tu-
kom. Charakteristickym zadstupcom priemyselne vyrdbanych jedlych tukov
st emulgované tuky, tzv. margariny. Velkospotrebitelia a malospotrebitelia
ich pouzivaji do pekarenskych a curkérenskych vyrobkov ako ndhradu masla,
preto musia mat konzistencné vlastnosti a plasticitu hmoty. Naproti tomu ¢oko-
ladovnickemu priemyslu z hladiska konzistencie vyhovuji predovSetlkym tuky
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krehké. Pokrmové tuky sa vyuzivaju v pekirenskom a peéivarenskom prie-
mysle, kde sa vyuzivaji na skracovanie vldknitej Struktiry cesta — tzv. Sor-
teningy.

Prvoradou zasadou pri zostavovani tukovej nisady pre emulgované tuky
a Sorteningy je, aby tuk mal vhodnd, prislusnému druhu a roénému obdobiu
zodpovedajicu teplotu topenia i celkovi konzistenciu a aby bol trvanlivy.
Rovnako délezité st i narodohospodérske a cenové hladiské. Treba preto urdit,
nakolko bude dané tukové nasada tvorit produkt s pozadovanymi konzistené-
nymi parametrami este predtym, ako je priemyselne spracovani na margarin,
resp. pokrmovy tuk.

Konzistenciu tuku ovplyviiuje predovSetkym vzajomny pomer tuhych a kva-
palnych podielov v nom, pri nezmenenych podmienkach vyroby dobrd za-
vislost medzi obsahom tuhého podielu a konzistenciou tuku. Z toho vyplyva
dolezitost vyberu zmesi tukov v takom pomere, aby sa ziskal zZelateIny pomer
obsahu a podielu.

Teoreticka ¢ast

Triacylglycerolové tuky a oleje (TAG) st zmesami s rozliénymi hodnctemi
teplot topenia — topia sa postupne v uréitom intervale. Priebeh topenia mé
vyznam pre postdenie zikladnych fyzikdlnych vlastnosti, ake st krehkost,
plasticita tulu, roztieratelnost, pruznost. Pre plasticitu tukov vyslovil Swern
[1] na zéklade svojho pezorovenia tieto podmienky:

1. Plasticky tuk mé pozostévat z dvoch faz: tuhej a kvapalne;j.

2. Tuhd fiza mé byt jemne dispergovand tak, aby celd masa bola sidring
v dosledku posobenia vnutornych pritazlivych sil.

3.V tuku musi byt vhodny pomer medzi tuhou a kvapalnou fazou:

— ak pri urcitej teplote je v tuku mélo tuhého podielu, pritazlivost tuhych
krystélikov a ich schopnost zhlukovat sa bude mald, ¢oho doésledkom bude
nehomogénny tuk s oddelujicimi sa fazami,

— ak pri urcitej teplote je v tuku vela tuhého podielu, tuk bude nepoddajny,
masivny, tazko spracovatelny az krehky [1].

V minulosti sa konzistencia tukov hodnotila najmé urtenim teploty tope-
nia, teploty tuhnutia a diferencie oboch hodnét.

Napriek tomu, Ze tieto metédy sa i nadalej bezne pouZivaju, je ich vyznam
obmedzeny, pretoze ide o empirické hodnoty. Uvedené metédy hodnotenia kon-
zistencie tukov maju vacsi vyznam iba pri vnatropodnikovej kontrole stuzova-
nia olejov [2].

Modernejsie metédy hodnotenia konzistencie tukov si zaloZené na uréeni
obsahu tuhého podielu pri urcitej teplote, resp. uréitom teplotnom intervale.
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NzjvyznamnejSie z tychto metéd si: metdda impulznej nukledrnej rezonan-
i-NMR), metéda diferentnej termickej kalorimetrie (DTC), metéda dife-
~=ninej termickej analyzy (DTA), penetrometria a dilatacia.
Vztah tychto hodnét obsahu tuhého podielu k skutotnej konzistencii je
2ok casto velmi zlozity.
Uvedené metddy uréenia obsahu tuhého podielu tukov mozno porovnivat
z viacerych hladisk:

1. Pracnost. Najpracnejsia z uvedenych metéd je metdda dilatometriclkd.
UZ sama priprava vzorky (odvzdusnovanie tuku), ¢istenie, plnenie a uzatvér:-
nie dilatometrov je velmi zdihavé a je tastym zdrojom chyb. Na druhej strane
vsak dilatometrické stanovenie obsahu tuhého podielu tukov méze realizovet
kazdy laborant, kym na analyzu vyuzitia i-NMR, DTC a DTA je potrebny
kvalifikovany technik.

2. Casovd ndrotnost. Dilatometrické meranie obndsa temperovanie vzorky
najmenej 12 hodin pri teplote 0—3 °C a nasledné temperovanie pri zvolenych
teplotach, vzdy 1 hodinu. Z porovnania metéd i-NMR, DTC a DTA vyplyva,
ze meranie pri uvedenych metédach trvd od niekolkyeh mintt do niekolko
hodin [3].

3. Finanénd a priestorovd ndrotnost. Okrem nepatrnych ndkladov na sklené
dilatometre a ultratermostat mé dilatometria minimalne poziadavky aj ¢o sa
tyka priestorov pri dilatometrickom stanovovani tuhého podielu tukov. Napro-
i tomu zariadenia pri i-NMR, DTC a DTA st priestorovo i finanéne neporov-
natelne naro¢nejsie, pri¢om napriklad impulzny spektrofotometer sa ani v rém-
ci krajin RVHP nevyraba.

4. PouZitelnost, presnost a sihlasnost metéd. Metédu i-NMR, DTC, DTA a di-
latéciu vysetroval Walker a Bosin [4]. Vysledky stanovenia indexu tuhého po-
dielu tukov (SCI) metédou i-NMR a DTC vyhodnotili Statisticky. Priemernt
Standardnd odehylku pre NMR = 0,85 a DTC = 0,90. Podla Wiedermanna [5]
dilataéné meranie uddva hodnoty indexu tuhého podielu nie ako absolttne, ale
iba relativne hodnoty, kym i-NMR a DTC stanovenie uddvaju skutoéné ab-
solttne hodnoty SCI.

Podla uvedenych porovnani uréovanie konzistencie a obsahu SCI tukov dila-
tometrickou metédou zostiva nadalej vhodné v laboratérnych podmientach,
najmé ak analyzované vzorky obsahuji 10—50 %, hmotnostnych tuhého podie-
lu [2, 6—10].



Experimentalna éast

Pouzité tuky a oleje: celkove sa v préaci testovali 4 modelové skupiny druhovo
odlisnych tukov, prevazne odobranych priamo z prevadzok o.p. Palma, zdvod
Bratislava.

1 — priemyselne stuZené rastlinné oleje — 5 roznych tukov (1-ST -5-ST),

2 — stuzené pokrmové tuky IVA — 5 réznych tukov (1-I—5-1),

3 — emulgované rastlinné tuky HERA — 5 roznych tukov (1-H—5-H),

4 — Zivotine tuky — maslo vyberové (MV), maslo Cerstvé (MC), braviova
mast (BM), hovadzi loj (HL).

Meranie fyzikdlnych velicin

— Teplota topenia sa urdila metédou posunu v otvorenej kapilare,

— teplota tuhnutia sa uréila metédou podla Zukova [11],

— diferencné &islo sa vypotitalo ako rozdiel teploty topenia a teploty tuhnutix
[12],

— penetracia sa uréila meranim tvrdosti tuku kuzelikom na penefrometri

AP-4/1[7,13],

— mikropenetricia sa urtila meranim tvrdosti tuku ihlou v mikropenetrometri
[7, 14],

— dilatécia sa merala ako zmena objemu v mm3, ktord nastane prevedenim

znémeho mnozstva skiSaného tuku zo zvolenej teploty niZSe] na zvolent

teplotu vyssiu. Rozmedzie teplot sa voli preto, Ze tuky nie st eutektickou zme-

sou a ich tracylglyceroly sa topia postupne.

Postup: Na dno banky volumetrického dilatometra sa nalial 1 ml odvzdus-
nenej zmesi voda -+ glycerol (3 : 1), zafarbenej kongo Cervenlou. Dilatometer
po uzatvoreni zatkou a zvazeni sa naplnil roztopenym odvzdusnenym tukom
tak, aby nevznikla vzduchovi bublina a opat sa zvéazil. Napokon sa zatka utes-
nila plastickym tesniacim tmelom Colorplast, stdlym v rozmedzi teplét od —40
do +50 °C, vyrobea n. p. Matador, Bratislava, ktory sa osvedéil lepsie ako do-
nedavna odporicéany parafin v désledku lepsej prilnavosti, tepelnej stalosti
2 Tahsej manipuldcie. Dilatometer sa temperoval 12 hodin (najlepsie cez noc)
pri 3 °C a pred vlastnym meranim eSte 1 h pri zvolenych teplotéch (pri teplo-
tadch do 15 °C v chladiacej zmesi vody, soli a Tadu a pri teplotich nad 15 °C
v prietoénom vodnom ultratermostate s mieSadlom). Po kazdom vytemperovani
sa odcftal stav menisku v kepilare. Dilatécia sa merala paralelne v 4 dilato-
metroch a vypocital sa priemer.

Vipolet objemovej roztainosti (dilatdcie). Dilatcia tukov sa urdila vypoétom
z volumetrickych hodnét dilatemetra pre jednotlivé vzorky tukov pri sledova-
nych teplotéach.
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Dilutacia pre 1 g skiimaného tuku sa vypoéitala podla vzorea

V. i V . 7533
Dy, = — ; —0,85(T,—T), [mm3/g] (1)

kde V, je objem dilatometra (stav meniska v kapilare), odéitany pri nizlej
eplote T, (mm?), ¥, — objem dilatometra pri vyssej teplote 7'y (mm?), 7,33 —
orekeia na roztaznost 1,0 ml zmesi voda -+ glycerol, 0,85 — priemerny koefi-
cient objemovej roztaznosti tukov, n — nédvazok vzorky (g).

Vypodet obsahu tuhého podielu. Obsah tuhého podielu sa uréil vypodtom z vo-
lumetrickych hodnét dilatometra pre jednotlivé vzorky tukov.

Dilatometrickd metéda umozinuje urcit obsah tuhého podielu vo vzorke tuku
pri zvolenej teplote.

Pri uréeni obsahu tuhého podiclu tuku na zaklade dilatécic sa predpokladd,
ze mnozstvo tuku hmotnosti 1 g pozostava zo 100 %, tuhych triacylglycerolov
pri danej teplote; prechodom do kvapalnej fizy zvacsi svoj objem o 100 mm?
[7]. Takéto dilatometrické stanovenie obsahu tuhého podielu je iba relativne,
pravda, Gplne vyhovuje charakterizicii plasticity hydrogenovanych i preesteri-
fikovanych tukov, resp. tukovych ndsad pre margariny a Sorteningy.

Obsah tuhého podielu sa vypotital z rozdielu objemu tuku pri najvyssej
meranej teplote dilatécie (60 °C), ked sa predpolkladd piné roztopenie tuku na
kvapalnt fazu a objem tuku pri jednotlivych nizgich teplotach dilatécie.

Obsah tuhého podielu (OTP) sa vypocital ako percento SCI (solid content
index), t. j. percento tuhych zloZiek v 1 g tuku podla CSN [15], pridom

(Vo— V1) —1,33

% S80Iy, = , — 0,85 (T, — TY), (2)

kde T', je maximalna teplota, pri ktorej sa merala dilatécia (60 °C) & V, — ob-
jem tuku (mm?) zodpovedajici teplote T',.

Uréovanie obsahu tuhého podielu tukov touto metddou sa robilo podla [7].
Zdlhavy ruény vypoctet obsahu tuhého podielu sa nahradil vypoctovym progra-
mom v strojovom kéde mikropocéitaca TI/58 [17].

Vysledky a diskusia

Z uréenych hodn6t obsahu tuhého podielu sa vypocitali priemerné hodnoty
z jednotlivych paralelnych merani a zostrojili grafické zavislosti obsahu tuhého
podielu od teploty, ktoré zndzoriiuji obrazky 1—4. Uvedené zivislosti umoz-
Hujt jednoduchou extrapeléciou urdit obsah tuhého podielu v sledovanych tu-
koch priTubovelnej teplote.
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Obr. 1. Zéavislost zmien obsahu tuhych
podielov (SCI) tukov od teploty — prie-
myselne stuzené rastlinné oleje.
Fig. 1. The dependence of changes in the
content of solids (SCI) in fats on tempe-
rature — industrially solidified vegetable
oils.
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Obr. 3. Zavislost obsahu tuhych podielov

(SCI) tukov od teploty — emulgované
rastlinné tuky HERA.

Fig. 3. The dependence of changes in the

content of solids (SCI) in fats on tempe-

rature — emulsified vegetable fats HERA
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Obr. 2. Zivislost zmien obsahu tuhych
podielov (SCI) tukov od teploty — stuze-
né pokrmové tuky IVA
Fig. 2. The dependence of changes in the
content of solids (SCI) in fats on tempe-
rature — solidified edible fats IVA.
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Obr. 4. Zavislost obsahu tuhych podielov

(SCI) tukov od teploty — zZivo&isne tuky.

Fig. 4. The dependence of changes in the

content of solids (SCI) in fats on tempe-
rature — animal fats.



Tabulka 1. Konzistenéné vlastnosti sledovanych tukov
Table 1. Consistence characteristics of the studied fats

Teplota Teplota Diferencné | ©enetrécia MlkzoPe.I_le'
Vzorkal topenia? tuhnutia® Gislot 1 g 5;35 ne r?c'oa“ "
°Q [°C] [°C] pri 10 °C
[0,1mm] [mm]
1-ST 34,5 24,3 10,2 17,4 0,53
2-ST 31,4 22,0 9,6 19,9 0,74
3-8T 33,0 24,0 9,0 18,8 0,63
4-8T 33,7 24,6 9,1 19,1 0,68
5-ST 36,4 27,3 9,1 16,4 0,53
1-1 30,5 21,2 9,3 33,6 1,00
2-1 31,6 25,4 6,2 32,6 0,79
3-1 35,0 27,2 7,8 26,6 0,53
4-1 33,3 24,7 8.6 29,4 0,63
5-1 34,0 24,6 9,4 30,1 0,74
1-H 31.3 22,2 9,1 50,3 1,00
2-H 30,9 22,2 8,7 42,6 0,64
3-H 30,5 20,7 9,8 47,9 0,74
4-H 31,9 23,4 8,5 56,2 1,00
5-H 30,3 21,8 8,5 61,5 1,05
1-MV 30,4 19,9 10,5 40,6 0,79
2.MC 28,1 18,6 9,5 39,5 0,74
3-BM 37,2 26,7 10,5 75,0 1,41
4-HL 42,6 33,6 9,1 30,1 0,63

ST — priemyselne stuzené rastlinné oleje, I — stuZené pokrmové tuky IVA, H — emulgované
rastlinné tuky HERA, MV — maslo vyberové, MC — maslo &erstvé, BM — brav¢ovd mast,
HL — hovédzi loj.

ST — industrially solidified vegetable oils, I — solidified edible fats IVA, H — emulsified vege-
table fats HERA, MV — assortment butter, MC — fresh butter, BM — lard, HL — beef tallow.
1Sample; 2Melting temperature; 3Solidifying temperature; *Differential number; “Penetration
at 10°C; ®Micropenetration at 10°C.

Diferen¢né ¢islo ako kritérium konzistencie, resp. plasticity tukov sa ne-
osveddilo. Potvrdzuje to tabulka 1.

Hodnotenie konzistencie tukov z hladiska penetrdcie. V praci sa tvrdost tuku
kontrolovala penetraciou a mikropenetriciou. Vzajomny vztah penetracia —
teplota umozniuje uréit podklady pre celkovi charakteristiku tuku.

Z hodnotenia v tabulke 2 vyplyva, ze tuk je konzistenéne maksi, ¢im je pri
danej teplote vyssia penetricia, resp. mikromikropenetracia a naopak. Ako je
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Tabulka 2. Dilatometrické hodnoty sledovanych tukov
Table 2. Dilatometric values of the studied fats

1 Dilatécia®

Vo~ | Dty [mm?/g] (t, = 0 °C), (ts = 0 °C)
ka5 10 15| 20 30 40 50 60

|

| ol
1.ST 0 7,4 9,5 14,2 48,9 62,8 64,8 66,7
2.ST 0 45 7,2 12,3 43,7 51,5 52,0 53,2
3.5T 0 2,9 4,0 8,7 41,2 52,4 54,6 59,7
48T 0 2,7 3,7 47 27,8 35,1 36,1 37,0
5.8T 0 6,6 21,9 24.2 41,8 61,6 66.1 68,5

|

11 0 2,1 5.8 16, 37,5 43,3 46,8 46,9
2.1 0 4,0 12,2 16,5 34,4 42,3 45,4 46,7
3.1 0 41 11,2 12,7 30,8 40,6 442 471
4T 0 46 12,9 17,1 37,4 46,3 471 49,3
51 0 1.2 10,6 11,9 23,9 34,6 35,7 36,6
1-H 0 6.8 7,9 11,2 29,5 37,4 37,9 39,3
2-H 0 6.6 8,3 10,7 31,6 38,6 40,9 41,4
3-H 0 5,4 6,9 12,3 27.6 33,7 34.8 37,0
4H 0 3.8 9.3 14,0 22,3 30,0 32,7 33,9
5-H 0 3,7 T4 9.5 21,6 25,8 26,3 27,9
1-MV 0 8,6 16,3 24,0 39,4 47,3 49,3 49,7
2.M( 0 9,6 17,4 27,8 41,9 48,1 50,3 53,7
3-BM 0 4.9 10,6 13,6 25,6 31,6 34.4 34,9
4 HL 0 3.9 10,1 20,2 38.0 455 55,3 52,4

Vysvetlivky ako v tabulke 1.
For explanations see Table 1.
1Sample; 2Dilation.

z uvedenych tebuliek zrejmé, pri rovnakej, resp. blizke] hodnote teploty tope-
niz jo penetricia jednotlivych tukov rozliénych druhovych skupin znaéne odlis-
na. Mozno povedat, Ze ak kritériom hodnotenia konzistencie tuku jo tvrdost
tukov, k realizatne najjednoduchs$im metédam patri penetrometria. Pravda,
treba zdoraznit, Ze medzi skutotnou konzistenciou vyjadrenou plasticitou tulku
a penetriciou sa nedokazala priama zavislost (pozri tab. 1 a 2).

Hodnotenie konzistencie tukov z hladiska dilatdcie. Z hodndt dilatéicie tukov
(tab. 2) v zdvislosti od teploty mozno vySetrovat plasticitu tukov a roztaZnost
tukov.

Tuk je tym plastickejsi, ¢im pomalsie v fiom stipa kvapalny podiel pri stii-
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Tabulka 3. Obsah tuhého podielu (%, SCI) sledovanych tukov
Table 3. Content of solids (9, SCI) in the studied fats

Obsah tuhého podielu 2 (% SCI)
Vzor- Dg ot (t = 0°C)
kat 0 5 10 15 20 | 30 40 50
’c]

| 1ST | 63,2 60,5 57,1 55,1 50,4 15,6 4,7 0

| 28T | 534 50,7 45,7 43,7 38,3 9,9 0 0
3-ST | 58,2 57,1 54,2 53,1 48,4 15,8 4,7 2,5
4.8T | 35,1 34,6 32,3 31,2 29,9 6,6 0,4 0
5-ST | 654 65,3 58,7 46,3 41,1 23,5 4.7 0
13 51,4 44,6 42,5 38,8 27.8 7,1 1,3 0
2-I 45,4 43,8 40,3 33,0 27,3 9,4 L5 0
81 47,7 44,4 40,3 33,1 31,7 13,5 3,8 0,1
41 48,4 47,3 42,7 34,5 30,2 9,9 1,0 0
5-1 34,3 33,7 32,9 24,5 23,1 9.1 2,1 0
1-H 38,8 37,5 31,2 29,1 25,9 7,5 0 0
2-H 40,2 38,6 31,9 30,2 27,8 6,9 0 0
3-H 35,8 34,3 30,9 27,4 22,0 6,7 0,6 0
4H 32,1 31,5 27,7 22,3 17,5 9,2 1,6 0
5-H 26,4 25,5 21,8 18,2 16,1 3,9 0 0
1MV | 483 47,5 38,9 31,2 23,5 8,1 0,2 0
2.MC | 524 51,8 42,2 34,5 24,0 9.9 3,7 0
3-BM | 37,9 32,9 28,1 22,4 19,4 7,3 1,3 0
4HL | 510 48,8 44,5 38,3 34,0 19,5 7.0 0

Vysvetlivky ako v tabulke 1.
For explanations see Table 1.
1Sample; 2Content of solid components.

pajucej teplote, t. j. ked sa topenie uskutoéiiuje v relativne SirSom intervale
teploty.

Hodnotenie konzistencie tukov z hladiska obsahu tuhého podielu. Z tabulky 3
vyplyva, Ze tuk je konzistentne tym plastickejsi, ¢im pomaliie v om stipa
tuhy podiel pri klesajtcej teplote, t. j. ked sa tuhnutie uskutotnuje v relativne
SirSom intervale teploty. Naopalk, tuk je tym krehkejs$i, ¢im sa tuhnutie usku-
todiiuje v uzSom intervale teploty.

Zmenu obsahu tuhého podielu v zavislosti od teploty vystihuje zdvislost
interpretovand na obrézkoch 1—4. Z tcho vyplyva, Ze tuk je tym plastickejsi,
¢im je priebeh tejto zavislosti menej strmy.
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Medzi plastické tuky patria na zéklade tohto kritéria predovsetkym emulgo-
vané tuky HERA (najplastickejSia je vzorka 5) a bravéova mast. Zo sledova-
nych skupin tukov si najmenej plastické tuky skupiny 1 — priemyselne stuze-
né rastlinné oleje.

Je pozoruhodné, Ze pri vietkych tukoch druhovych skupin 1, 2, 3, 4 najvyraz-
nejsia zmena v obsahu tuhého podielu percenta SCIL, t. j. najmohutnejsie tuh-
nutie, resp. topenie triacylglycerolov sa uskutocituje v intervale teplét 20—30
°C, pricom je to obzvlast zretelné pri skupine tukov 1 — priemyselne stuzené
rastlinné oleje.

Z hladiska dobrej pozivatelnosti tukov je ziaduce, aby tuky v intervale
teplot 30—40 °C, osobitne pri teplote Tudského tela (37 °C) mali nizky obsah
tuhého podielu, ktory mozno ur¢it jednoduchou extrapoléciou z uvedenych
zévislosti obsahu tuhého podielu od teploty.

Je pozoruhodné, ze napr. vzorka cerstvého masla obsahuje pri 37 °C nezia-
dtico vela tuhého podielu proti ostatnym sledovanym tukom, pri¢om hodnota
sa blizi k obsahu tuhého podielu hovadzieho loja (SCI — MV = 7,0 %,, SCI —
— HL =9,09%,).
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R BosmoskurocTi Gosee IPOCTOro ompejaejieHusA TBEPAbIX KOMIOHEHTOB
B IMAIIEBBLIX RUPAX

PesoMme

Pentasica BOoIpoc ONTHMAILHOIO ¢ TOYKM 3PEHHS HCIO/IbL30BAHMA, YKOHOMUKIL M PeasIusa-
I CIOCO0A ONpe/esIeHus] COMepKaHusd TBeP/IbIX KOMIIOHEHTOB B IHUIIEBLIX ;kupax. OCHOB-
HLIM DKCHEePIMEHTATBHBIM MEeTOIOM OBLT MeTO][ 00heMHOI'0 PaCHIMpeHns (JHIaTamun) ¢ mo-
CIICJIYIONHM OIpeie/IeHneM COJlepsKaHusA TBep/bIX KOMIOHEHTOB IyTeM pacuera. Meroym ObiT
anpo0upoBau 1 CPAaBHUBAJICH B pAJC M3MepPeHHH 00pasnoB T'IIpUPOBAHHBIX, NepeaTepudu-
IIIPOBAHHLIX U SMYJBTUPOBAHHBIX JKUPOB (MaprapMHOB), IIOKAa3aj XOPONIHE DPe3yIbTATHI.
Ilapanenbao DPOMBBOANIIOCH OIpe/ie/IeHHe IMeHeTpalluy I MUKpoleHeTpanmn. Biaromaps
HeDOoIBNION MATePUAIOeMKOCTII I IIPH HTOM CpaBHHTeJbHOI TounOoCcTH ¢ MMP, MeTon muma-
TalUH MOKET OBITH MPEIOFKREH JITS HeIOCPEeCTBeHHOI0 ¥ CHCTeMAaTHIeCKOTO MCI0Ib30BaHN A
B VCJIOBHAX OPON3BOJICTBEHHON HPAKTHKN BBHJLY CBOEil JOCTYITHOCTH ¥ HECIIOKHOCTH.

Byutn mosydeHsl JAaHHBIE IS TPAHC(OPMUPOBAHHOIO BBIPAKCHMS 3aBHCHMOCTH, HpH.
TIOMOIMA KOTOPOTO MOKHO OyjeT ONpeleInTh CORepKaHue JI0TH TBePIALIX KOMIIOHEHTOB
I B CJOydae HCHOJb30BAHHIA CaMOI'0 IPOCTOI0 9KCIEPHMEHTaJbHOTO MeTOJa — MHKDO-
HeHCTPAIMH.

Contribution to a more simple identification of solid components
in edible fats

Summary

The authors deal with the problem of finding an applicably, economically and practi-
cally optimum way to determine the content of solid components in edible fats. The me-
thod using volume dilation, followed by a calculation of the content of solid components,
was found experimentally most suitable. It was tested and compared with numerous mea-
surements made on samples from solidified, preesterified and emulsified fats (margarines).
Penetration and micropenetration values were determined in parallel. The dilation method
is advantageous because it is not materially demanding, further because of its comparabi-
lity preciseness with NMR, availability, direct and systematic applicability in practice,
and last not least because it is not exacting as far as its use is concerned. Data were gat-
hered for a transformative expression of dependences on the basis of which it would be
possible to identify the content of solids in edible fats — and this even while making use
of the relatively simplest experimental method — micropenetration.
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