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Kvalita a trvanlivost natierok na baze mlie¢neho tuku

The quality and durability of spreads on the basis of milk fat

B. KRKOSKOVA, T. VACOVA

Abstract: By the proposition of directive technological procedure for spreads butter
flavoured and unflavoured were prepared the samples of unflavoured cream and but-
ter spreads and flavoured paprika and dill spreads. The durability and quality of sam-
ples were followed during storage at refrigerator temperature. The followings demon-
strated, that the sampl(\ are good thermizated and at refrigerator ternperatures
storable 12 days without essential quality changes. The fat is good emulsified and oxi-
dative changes — protected.

Vyskum moznosti lepsieho zhodnotenia mliecneho tuku sa v poslednej etape
v nadviznosti na Stadinm frakcionacie a modifikdcie vliastnosti a vychiadzajuic
z podmienok a moznosti realizicie vysledkov zameral na netradiéné uplatnenie
mlie¢neho tuku v novych typoch vyrobkov. V experimentilnych pricach sa
skiimali technologické podmienky aplikicie mlietneho tuku v nativnej forme
a vyuzivanie technologickych aditiv umoziujicich jeho spracovanie v sorti-
mente novych vyrobkov — mrazené smotanové krémy a nizkoenergetické
natierky. O vysledkoch stadia optimalizicie technologickych procesov vyroby
mrazenych smotanovych krémov sme uz referovali [1, 2]. V prehladnom ¢lanku
[3] sme na zaklade literarnych tdajov diskutovali o problematike netradiéného
vyuzitia mlietneho tuku pri vyrobe nizkoenergetickych nétierok na béze
mlie¢neho tuku, fortifikovanych mlieé¢nou bielkovinou.

Na ziklade vysledkov laboratérnych experimentov a studia technologickych
parametrov pripravy emulzii na baze mliecneho tuku pri pouziti koneentratov
vietkych mlie¢nych bielkovin (laktoproteindtov) vo funkecii emulgdtorov
a prisad zvysujtcich vyzivova hodnotu a zlepsujicich technologické viastnosti,
ako aj sledovania fyzikilnych vlastnosti a stability tychto emulzii, pristipilo
sa k priprave podkladov na realizdciu. Priprava podkladov na realiziciu vyro-
by nizkoenergetickych natierok na baze mliecneho tuku_prebiehala v tzkej
spolupraci s Vyskumnym tstavom mliekarenskym v Ziline, kde sa tdto
problematika riesila ako odborova tloha. Tu sa za poloprevédzkovych pod-
mienok uskuto¢nilo niekolko vyrob neochutenych i ochutenych nizkoenerge-
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tickych natierok, ktorych kvalita a trvanlivost sa sledovala vo Vyskumnom
Ustave potravindrskom v Bratislave.

Usporiadanie pokusov

Natierky sa vyrobili podla navrhu Smerného technologického postupu pre
natierkové maslo ochutené a neochutené [4]. Podla tohto postupu sa z pasteri-
zovanej smotany s obsahom tuku 40 9, resp. z masla, odtutneného mlieka,
koncentratov vsetkych mlieénych bielkovin, resp. emulgdtora v mnozstvach
podla materialovej THN, pripravi zakladnd zmes rozmixovanim pri teplote
okolo 30 °C. Potom sa zmes zahreje na teplotu 75 °C a pri tejto teplote sa ho-
mogenizuje za tlaku 28 MPa. Po homogenizacii sa zmes vychladi na teplotu
okolo 20 °C, prida sa smotanovy zakys a necha sa zriet pri teplotach 20 az 22 °C,
priblizne 12 h. Po vyzreti sa do zakladnej zmesi prida napucavy skrob a jedld
sol. Zmes sa premiesa na termizacnom zariadeni firmy Stephan pri otackach
1500/min 60 s. Potom sa emulguje a termizuje vo vakuu pri teplote 65 °C
a pri otackach 3000/min 60 az 120 s. Plni sa za tepla do spotrebitelskych
obalov.

Pri vyrobe ochuteného natierkového masla sa po vyzreti spolu s napiacavym
skrobom a jedlou solou pridaji ochucovadld, v nasom pripade paprika a kdpor.

Sledovanie kvality natierok sa robi podla (SN 57 0107 a CSN 57 0101.
Pre nase sledovanie kvality a trvanlivosti navrhovanych vyrobkov sme paletu
metdd zakotvenych v norme rozsirili. Z fyzikdlnych znakov sme sledovali
konzistenéné vlastnosti pri pouziti penetrometrickej metédy. Na meranie sme
pouzili automaticky penetrometer AP 4/2.

Podmienky merania:

nosny upevnovaci hriadel kénusu hmotnosti 33,5 g,

penetracny kénus hmotnosti 102,5 ¢,

doba vzniku 20 s.

Hodnoty penetracie pre jednotlivé vzorky sa meraji pri chladnickovej
teplote vzorky (6—8°C) a pri laboratérnej teplote. Na stupnici pristroja sa
od¢ita hodnota na vzniku kénusu (zaliatoénd hodnota — vpich) a konecnd
hodnota vniku po 20 s prenikania.

Chemické ukazovatele sme rozsirili o stanovenie tuku v emulgovanej forme
[5] a sledovanie oxidacie tukov na zdklade peroxidového a tiobarbiturového
¢isla [5, 6].

Trvanlivost a kvalitu vzoriek sme sledovali pocas skladovania pri chladnic-
kovej teplote 12 az 15 dni.

Vysledky a diskusia

Kvalita a trvanlivost natierok je determinovani kvalitou zédkladnej zmesi,
sposobom technologického spracovania a podmienkami skladovania a distri-
bucie vyrobkov.

V prvej sérii vzoriek vyrobenej maslovej a smotanovej natierky sme stanovili
obsah susiny, tuku, bielkovin a aminokyselinové zlozenie hydrolyzitov bielko-
vin (tab. 1, 2).

Zisteny obsah hlavnych zloziek natierok zodpoveda poziadavkim zakotve-
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Tabulka 1

L Susina Tuk Bielkoviny
Druh natievky 0 f oy 3
6] /0 /0
|
Smotanova 46,9 37,4 4,05
Maslova 46,6 35,0 4,65

Tabulka 2. Priemerné zastupenie aminokyselin v hydrolyzatoch natierok

. . Koncentracia
Druh aminokyseliny )
¥ E (g ma 100 g vzorky)
lyzin 0,35
histidin 0,13
arginin 0,16
cystin 0,03
kyselina asparagova 0,33
treonin 0,22
serin 0,22
kyselina glutamova 0,34
prolin 0,38
glyein 0.08
alanin 0,17
valin 0,31
metionin 0,14
izoleuein 0,24
leucin 0,46
tyrozin 0,25
fenylalanin 0,24

nym v ndvrhu normy tychto novych vyrobkov. Norma pozaduje obsah tuku
33 9, (+3, —2 9,) a obsah susiny 44 9, (+3, —2 9%,). V pripade smotanovej
natierky sme zistili nepatrne vyssi obsah tuku, ¢o spésobuje komplikovanejsie
davkovanie tuku vo forme smotany, najmé v podmienkach pokusnych vyrob.
Pri opakovanych stanoveniach a vo vacsom stbore vzoriek sa ziskaji preukaz-
nejsie vysledky.

Paleta aminokyselin v hydrolyzatoch natierok je rovnaki ako v pripade
mlicka alebo lak toproteinatov. Zistilo sa pomerne vysoké zastiipenie esencidl-
nych aminokyselin leucinu, lyzinu a valinu. Z ostatnych aminokyselin sa zistil
vy$$i obsah am inokyselin prolinu, kyseliny glutamovej a asparagovej. V porov-
nani s priemernym zastipenim aminokyselin v hydrolyzitoch mlieka a lakto-
proteindtov sa zistil nizsi obsah kyseliny glutamovej |7, 8].

Trvanlivost vzoriek jednotlivych druhov ochutenych a neochutenych natie-
rok sa posudzovala na ziklade sledovania zmien pH, titrac¢nej kyslosti, pero-
xidového a tiobarbiturového ¢isla pocas skladovania pri chladnickovej teplote.

Vysledky sledovania trvanlivosti neochutenych natierok — maslovej a smo-
tanovej uvidzame v tabulke 3.

V tabulke 4 st vysledky sledovania trvanlivosti ochutenych natierok papri-
kovej a koprove;j.
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Tabulka 3

Druh natierky
smotanova maslova
po 3 dnoch po 12 dnoch po 3 dnoch po 12 dnoch
pH 4,25 4,34 4,15 4.20
Titratna kyslost 24,1 24,1 24,5 24,5
Peroxidové cislo 0 6.0 0 6.4
Tiobarbittirové ¢islo 0,14 I 0,30 0,14 0,33
Tabulka 4
Druh natierky
paprikova
po 24 h po 6 dnoch po 15 dioch
pH 4,40 4,33 4,19
Titraéna kyslost 26,7 26,4 26,0
Peroxidové ¢islo 0 1,79 8,28
Tiobarbitarové ¢islo 0,7 0,7 0.88
koprova

pH 4,10 4,08 4,02
Titracna kyslost 31,6 31,2 27.8
Peroxidové ¢islo 3,87 4,46 14,73
Tiobarbitturoveé ¢islo 0,8 0,85 1,24

Sledované ukazovatele trvanlivosti neochutenych natierok vykazovali iba
nepatrmé zmeny. Hodnoty pH a titraénej kyslosti sa prakticky nemenili.
Hodnoty peroxidového a tiobarbittrového ¢isla ako miera oxidativnych zmien
tuku sa zvysili pocas 12 dni iba malo.

V pripade ochutenych ndtierok sa pocas 15-denného skladovania zistili
preukaznejsie zmeny sledovanych ukazovatelov. pH vzoriek sa nepatrne zni-
zovalo, a to viac v paprikovej natierko. Titracnd kyslost sa znizovala v képro-
vej natierke, a to v druhom tyzdni skladovania. Hodnoty ukazovatelov oxida-
tivnych zmien boli v porovnani s neochutenymi natierkami vyssie a vyrazne
sa zvySovali v druhom tyzdni skladovania, a to najma v képrovej natierke.
V tejto ndtierke sa zistili pomerne vysoké hodnoty peroxidového cisla hned
na zaciatku skladovania.

Fyzikalne vlastnosti natierok a stabilitu emulzii sme sledovali na ziklade
stanovenia penetracie a vodivosti vzoriek pri chladnickovej a laboratérnej
teplote.

V tabulke 5 st vysledky merania penetracie; v tabulke 6 meranie stability
emulzii na ziklade vodivosti a pH vzoriek ochutenych natierok.

Ochutené natierky vykazovali pocas sledovania rozdielne fyzikilne vlast-
nosti. Zaciatotna konzistencia sa podstatne lisila, ¢o dokazuju zistené rozdielne
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Tabulka 5

Druh natierky
paprikova : koprova
po 24 po 6 po 14 po 24 po 6 po 14
hodindch | dnoch dnoch | hodinach | dnoch dnoch
Merania  pri 6 °C:
°P (vpich) 145 210 192 118 129 127
P 192 225 205 170 165 160
AP 47 15 13 52 36 33
Merania pri 16 °C:
P (vpich) 204 217 175 153 140
P 223 233 198 179 168
A°P 19 16 23 26 25

Tabulka 6

Paprikova natierka

po 24 po 6 po 12 po 14 po 21
hodinach dnoch dnoch dnoch dnoch

Sledovanie
pri 6 °C:

+ mV 248 203 210 202 184
pH 4.40 4.33 4.36 4,19 —
Sledovanie pri lab.
teplote:

+ mV 248 219 237 240
pH 4,40 4,18 4,02 4,00 -

Koprova natierka

Sledovanie

pri 6 °C:

-mV 277 262 224 218 202
pH 4,10 4,08 4,05 4,02 -
Sledovanie pri lab.
teplote:

-+ mV 279 232 245 252 —
pH 4,10 3.90 3.84 3.59 —

hodnoty penetracie. Paprikové ndtierka bola miksia (vyssie hodnoty penetri-
cie). Pocas skladovania sa vyrazne menila konzistencia tejto natierky, ¢o sa
prejavilo na zmene hodnoty A °P. a to pri oboch teplotéch merania, vyraznej-
gie pri teplote chladnitkovej. Charakteristiky konzistencie v dvoch druhoch
sledovanych ochutenych natierok sa pocas skladovania menili odlisne v stvis-
losti s r6znou vnutornou struktirou emulzii.

Typ vytvorenej emulzie je charakterizovany zaciatoénymi hodnotami vo-
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divosti vzoriek. Rozdielne zaciatocné hodnoty vodivosti poukazuji aj na
pritomnosf rozdielnych typov emulzii, pravdepodobne v désledku pouzitia
roznych pudavnych latok v zmesi.

Dispergovand susend paprika mdze posobit ako lipofilnd, povrchovo aktivna
latka a ako zlozka zmesi vplyva na reologicktl stabilitu vytvorenej emulzie.
V désledku pritomnosti tejto latky v zmesi je v paprikovej natierke pravde-
podobne ovplyvneny spdsob interakcie proteinov v emulzii, ¢o méze spdésobo-
vat rozdielnu struktiru a stabilitu proti syneréze. V paprikovej natierke sa
pocas skladovania déd zistitsyneréza aj vizualne. Na overenie tohto predpokla-
du by bolo potrebné pripravit dalsie vzorky tohto typu natierky, za dodrzania
podmienok smerného technologického postupu vyroby.

pH vzoriek pocas skladovania pri chladni¢kovej teplote nepatrne klesa,
¢o sme konstatovali uz v komentari k tabulke 4. Pri laboratérnej teplote je
pokles zretelnejsi. Zmeny pH maji podobny priebeh v rézne ochutenych
vzorkach.

Vodivost vzoriek na zaciatku skladovania klesa, pravdepodobne v stuvislosti
so zmenou charakteru emulzie a uvolfiovanim vody. Pri chladni¢kovej teplote
zostava aj v dalsej faze skladovania mierne klesajica tendencia vodivosti.
V stvislosti so zvysenim aktivne] kyslosti nastdva pri laboratdérnej teplote
po faze poklesu faza mierneho vzostupu vodivosti vzoriek.

Celkove hodnotiac zistené zmeny ukazovatelov trvanlivosti nizkoenergetic-
kych natierok mozno konstatovat, ze vzorky st dobre termizované a daji sa
dobre uchovat bez podstatnych zmien pri chladni¢kovych teplotach. Podobne
ukazovatele autooxidacie tukov sa pocas skladovania pri chladni¢kovej teplote
nezvysuja do takej miery, aby poukazovali na znehodnotenie vzoriek. Tuk je
dobre emulgovany a chraneny pred oxidatnymi zmenami. Pri ochutenych
natierkach treba vhodne volit ochucujtice prisady, aby sa nestali pri¢inou
rychlejsieho kazenia natierok.

Sthrn

Podla ndvrhu smerného technologického postupu pre natierkové ochutené
a neochutené maslo sa pripravili vzorky neochutenych natierok smotanovej
a maslove]j a ochutenych natierok paprikovej a kdprovej. Trvanlivost a kvalita
vzoriek sa sledovala pocas skladovania pri chladnickovej teplote. Sledovania
ukdzali, ze vzorky s dobre termizované a pri chladnickovych teplotach sa
daji uchovat 12 dni bez podstatnych zmien kvality. Tuk je dobre emulgovany
a chrianeny pred oxidaénymi zmenami.
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Rpromrosa, b, — Banosa, T.
RaueceTBo 11 Cpor nact na dase MOJOUHOrO KUpa
It
Brison

B coorBercTBii ¢ NPEIIOACHICM TEXHOTOTHUCCROIO MCTO/ I 7L HACTOBOIO Mac,1a —
HPUBRYCOBOIO 11 HEIPUBRYCOBOIO — HPUIOTOBITICH 0OPABILL HETPUBRYCHLIX HACT CJHBOY-
HOI 1 MAcI0BO I HPHBRYCOBBIX HACT HPOHEPUCHHOI 11 yRpOTHOil CPOR I RaUecTBO 00pasios
HCCACAOBAIICH B TCUCHIN ¢RI HPOBAMLS IPH X010, UL/TLHOIT TeMiepartype. leceoBans
HORA3JL, UTO 0Gpa3Ibl XOPOHIO TCPMUBOHAHHLIC 1 1IpIL XOJIOUILHBIX TCMIIEpATypax co-
XpassgeMbie B Teueriin 12 jmeil Ges sHaUNTCILHLIN H3MCHeHNil Kavectsa. yRup xoponio
OMYIILIHPOBAIHLIT 1 XPAHCH [ePe; L ORICIITE ILILIMIL HBMCHCHITSIMIL,
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