
MoZnosti lep5ieho zhoilnotenia mlieineho tuku

s. rnxoSKovA, M. cupAr<ovA

V odbornl;ich kruhoch sa mnoho diskutovalo o uldeni optim6,lnej spotreby
masla na jedn6ho obyvatela za rok. Z hladiska fyzioldgie vyiivy sri v hodnoteni
masla dodnes rozdielne n6,zory. Pre obsah cholest'erolu a pomerne nizky obsah
kyseliny linolovej sa maslo dasto poklad6 za t'uk, ktorSi nezodpovedS, poZia-
davkS,m sprd,vnej vyi:ivy. Klinick6 pokusy r'Sak uk6zal,i, Ze tak6to hodnotenie
masla nie je vedecky opodstal,nen6 a Ze, naopak, maslo m6, z hladiska vj,i,ivy
a fyzioldgie velk6 prednosti. Pli konzumovani masla klesd, obsah cholesterolu
a hladina tuku v krvnom s6re. Ak sa pouZiva rnaslo ako jedinl;? pokrmov5i tuk,
mnoistvo kyseliny linolovej plne kryje potrebu organizmu a tvorba Zivotne
ddleZitej kyseliny arachidonovej z nej je lep5ia, ako napr. pri rastlinnfch tu-
koch. VfZiva obsahujrica maslo ovplyvi.ovala priaznivo aj obsah miner6,lnych
l6tok v s6re skriBan;ich os6b. Podla n6,zorov vedcov sa zakladd priazniv;i
ridinok masla predov3etkym na jeho obsahu mastnych kyselin s krdtkym retaz-
com, ktor6 sa rfchlo spalujir a silne aktivizujri lS,tkovri vjmenu [1].

Po rnnohych diskusid,ch sa optimd,lna spotreba usl,6,lila na tejto irrovni:

5,9 kg/osobaircik 
- 

priama spotreba
0,2 kg/osoba/rok 

- 
nepriama spotreba

-oJkg/osoba/ro@Viacer6 krajiny, vr4tane CSSR, uvedenri odporridanri dd,vku spotreby masla
vysoko prekradrijri. eSR, dosiahla roku 1975 spotrebu masla na obyvatela
vo vfBke 8,87 kg, 6o je oproti optimS,lnej spotrebe o 2,77 kg viac. Podla r';ihla-
dov6ho trendu spotreby masla dosiahneme v SSR, optimS,lnu irrovei spotreby
okolo roku 1980.

V risili zr'lf$it spotrebit masla vy'rdba sa v niektorlfch krajindch ochuten6
maslo. Tak sa v ZSSR, vyr6ba, maslo ochuten6 medom, ov<lcim, dokol6dou,
k6-rou a pod. Zaviedla sa vyroba masla ,,Vologda" so Specificky modifikovanli-
mi chutovfmi vlastnostami. Svajdiarsko vyrr4,ba stolor'6 maslo na pripravu
sendvidov s lososom, syrom, cibulkou, udenymi ikrami a aj v sladklich varian-
toch s prichutou dokol{,dy, r.anilkv, karamelu, medu a i. NSR, ir, Francrizsko
vyrS,bajfr maslo ochuten6 rastiinn}irni prichutami, sal6,mou, krabmi a pod.

Okrem v;;?roby masla sam6ho sa roz$iruje sortiment o netradi6n6 vlfrobk5t
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na b6,ze mliedneho tuku. Skoro vBetky mliekri,rensky vyspel6 Bt5,ty vyrri,bajri
bezvody mliedny tuk, maslov}i koncentrd,t a suien6 maslo.

X'rakcionS,cia mliedneho tuku na jednotliv6 frakcie podla bodu tuhnutia je
alternativnou mel,6dou spracovania mliedneho tuku a poskytuje potravinS,r-
skemu priemyslu nov6 moZnosti vyuiit ho.

Velkli praktickl;i vjrznam z hladiska ovplyvnenia konzistencie, a tfm aj
moinosti vyuZitia, md, interesterifik6cia mliedneho tuku.

V;iroba bezvod6ho mliedneho tuku je perspektlvnou met6dou spracovania
mliebneho tuku. UmoZfiuje previest velk6 mnoZstv6 mliebneho tuku na stabil-
nri formu, vhodnri na skladovanie a transport. MoZno ho vyrobid z masla alebo
smotany a podmienkou jeho trvanlivosti je obsah vody 0,1-0,2 o/o. Bezvodj,
mliednytukmoZno dlho skladovat a je tak k dispozicii na dal5ie priernyseln6
spracovanie alebo na opd,tovnri reemulgri,ciu do mliekS,renskfch a inlfch
potravinS,rskych qhobkov. Je aj zS,kladnlfm poloproduktom pri priernyselnej
frakcionS,cii mliebneho tuku.

V naBich mliek6renskj,ch zilvodoch sri v prevd,dzke linky na v;irobu ,,tope-
n6ho masla". Ich nev;ihodou je, Ze majri mahi kapacitu, vykazujri znadn6 tuko-
v6 straty a vyZadujri vela ludskej pr6,ce. Vyskumnf 6stav mliekr6,renskf v Pra-
he zadal pokusne s racion6lnej$ou vfrobou t'open6ho masla a navrhol novir
v;irobnri linhu [2].

Laborat6rne i priemyselne sa v poslednS?ch rokoch pripravilo vela frakcii
rnliedneho tuku met6dou krydtaliz6,cie z roztopen6ho tuku. Priemyselnou frah-
cion6.ciou na zariadeni flrmy ALFA - LAVAL moZno oddelit tuh6, vyS$ie sa
topiace podiely rnliedneho tuku od podielov niZBie sa topiacich - olejovitych
[3, 4]. V Au-strd,lii a na Novom Z4-lande sri techniky frakcion6,cie Biroho rozpra-
covan6. Skupiny v;fskumnikov Studujri podrnienk5' procesu kryitalizu,cir,:
a modifikr4cie pcstupov separricie [5].

Baker [6] pouiil pri frakcionS,cii tuku dve met6dy. Fri prvom sp6sobe sa'r,

vykry5talizovanS? tuk oddeloval od tekute j f6,zy lisovanim. PouZil sr-r6,rsi<t lis
a filtrd,cia sa robila pornocou syrri,rskych foriem a syrai,rskych plachtidiek. Tuk
sa nechal klyiializovat 48 hodin pri teplote 13 oC a potom sa lisoval. Frakcia,
htor6, sa takto oddelila, nechala sa roztopit, pri 30'C prekrySt'alizovat a pevn5"
fidza sa oprit oddelila lisovanim. Takto sa ziskali tri frakcie: tekut6 pri 13'C.
stredn6, topie,ca sa medzi 13 a 30 oC, a twd5,, topiaca sa pri 30 "C. Pri druhont
postupe pouiil odstredove,,nie. Obidve me+"6cly sa dajri pouiit v prevri,dzke.

Riel a spol. [7] uvddzajf odli5n5? postup kontinur4,lnej frakcion6cie lipidov,
vrd,tane mliedneho tuku. T6to met6da sa zakladti na taveni a filtrd,cii za redu-
kovan6ho tlaku. Tuk sa v kryStalichej, resp. pel'nej forme rozotrie na kovovri
sietku vo forrne p6su, ktory sa pohybuje cez termickd z6ny s rozlidn;im tepel-
n;im gradientom. V ka,Zdej tepelnej zdne je pod p6,sorn undest'nen;i zbcrai
s upravenlim tlakov;im gradientom na filtrd.ciu kvapainej fd,zy.

Sovietsky pe,tent [8] je met6da frakcion6cie mliedneho tuku, pri kt'orej sa
z roziopendho tuku izoluje frakcia s vysokym bodom topenia ponrocorl chlade-
nia na 35 "C i';f<drlostou 2 "Cih a dal5im chladenim na 20-10 oC r5ichlcsdou
O,5 "C/h. Po drubej etape chladenia sa tuk separritne zahrieva na 30 oC a odde-
Irrje sa lah$ie rozpustnd frakcia. Stepanenko opisuje chemick6 zloi,enie a f1'zi-
kf"lnochemick6 vlast'nosti takto ziskanSich frakcii.

La,borat6rne sa v ostatn5?ch rokoch pripravilo pouiitim rozpri5tadiel , ako
aeet6n, etanol a i., vela frakcii z roztokov.
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De Man [9] uvddza zloircnie a vlastnosti 6smich frakcii mliednehotukuziska-
nfch progresivnou kryBtalizd,ciou z acet6nu. I(rydt6,ly sa oddelovali pobas
postupn6ho krySializovania s poklesom kryitalizadnej teploty vZdy o l0'C
v rozsahu tepldt od l5 "C ai,po 

-45 'C. V zastripeni mastn5ich kyselinnezistil
ostr6 delenie, resp. v7fuazn6 rozdiely. Prejavil sa trend stripajriceho obsahu
nenasytenSich mastnSich kyselin a niZiich mastn}ich kyselin a klesajriceho obsa-
hu vy55ich nasli?tenlfch mastn5?ch kyselin s klesajricim bodom topenia frakcii.
Volny cholesterol, monoglyceridy a diglyceridy sa koncentrovali vo frakcidch
s niZ6im bodom topenia. Podobn6 vlisledky sa uvd,dzajri v inej prr{,ci tohto auto-
ra ll0], kde sa opisuje aj Specir6,lne zariadenie na separdrciu tukovfch krySt6lov
pri kontrolovanej teplote.

Avakumov Il l] sledoval vplyv pridavku niektor;fch frakcii k mliednemu tuku
z aspektu zmien percenta pevn6ho tuku a 6asu solidifikd,cie. Frakcie sa ziskali
z roztokov acet6nu pri teplotS,ch kry5taliz6cie 20, 10, 0, 

-10 
a 

-20 
oC.

V dal5ej prduci pouZil frakcie pevn6 pri 10, 0 a 
-10 'C. Ich obsah v celkovom

tuku bol 15, 24 a 22 o/o. Body topenia frakcii boli 42,2, 26 a I7 "C. Pridavoli
frakcii ovplyvnil fyzikitlne vlastnosti a obsah pevn6ho tuku.

Sherbon [2] uverejnil prehladnlf kompiladny dl6,nok o kry5talizS,cii a frak-
ciondcii tuku v ostatnSich rokoch.

Povaha frakcii mliedneho tuku, ziskanych frakdnou kry5talizS,ciou z rozpuste-
n6ho tuku alebo z roztokov pri pouZiti rozpriBtadiel, zitvisi od podmienok kry.{-
taliz6,cie. Z faktorov, ktor6 ovplyviujri povahu frakcii, je najddleZitejdia
krydtalizadnS, teplota, teplotnl;? rozdiel medzi za sebou idricimi kry6talizadnfrni
stupi.ami, r;ichlost chladenia a v pripade kry$talizd,cie z rozpri5tadla aj kon-
centr6cia tuku. Chemick6 zloZenie frakcii mlie6neho tuku ziskanj,ch za lozlii-
nfch podmienok frakcionS,cie je predmetom Slbirdia viacer;ich autorov [13-I5].

Sherbon a spol. [16] skrimali vlastnosti topenia frt',kcii mliedneho tuk,r
ziskan;fch dvojn6,sobnou frakcionS,ciou. Mliedny tuk sa frakcionoval komeri'-
n;im sp6sobom a potom refrakcionoval pri teplote 28, resp. 31-32 "C. Refrak-
ciond,cia pri 28 oC nealternovala vlastnosti pe-rn6ho tuku. RefrakcionS,cia pri
31-32'C d6,vala pevnf tuk s vy5$im bodom topenia, niZ5im j6dovym dislom
a stripajricim obsahom tuku s vysok;fm bodom topenia.

Moore a spol. [7] zistovali chemick6 a fyzik|,lne vlastnosti interesterifiko-
vanych frakcii mliedneho tuku. fnteresterifikd,cia v5eobecne viedla k zv;i5eniu
tvrdosti frakcii, rozsah bodov topenia jednotlivlich frakcii sa zmenil z 38,5-
17 "C na 38-32 oC. Interesterifikr{,cia sa prejavila aj na zmenfch mikropeno-
tradnfch kriviek. Hlavnou zmenou, do do zloZenia mastnlich kyselin, bol pokles
obsahu kyseliny maslovej.

Rychlost chladenia roztopen6ho tuku na teplotu krydtalizS,cie a sp6sob
mie5ania sfr rozhodujricimi faktormi urdujricimi velkost vytvorenfch kry5t6,lo";
a ovplyvriujfr ri6innost oddelovania diastodne vykry5talizovan6ho tuku. Ked seu

schladzuje velmi r5ichlo, vznikajri prili5 mal6 kry5tS,ly. ktor6 sa pol,om v d6sled-
ku uzatviirania olejov6ho podielu velmi taZko separujri z olejovej frakcie.
Teplota masovei kry5talizd,cie mliebneho tuku a zvydovanie viskozity roztokrr
klesajri rimerne r1;?chlosti chladenia. MnoZstvo pevnej f6,zy v chladenom tuku
rrrduje teplota a r;fchlost chladenia II8].

Stepanenko a spol. [f 9, 20] sledovali vplyv pomal6ho a rfchleho chladenia
s mieBanirn a bez mieSania na velkost vy4vorenfch kryit6,lov. Najlepdou met6-
clou sa zd6" byt pomal6 chladenie, pri ktorom kry5talichd, masa pozostd,val:r,
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z velklfch kry5t6,lov (do f 00 pm), ktor6 sa dobre separovali. Stupei separova-
telnosti sa zvy$oval s klesajricou teplotou chladenia.

Pro technol6giu frakcionri,cie mliebneho tuku je d6leZitlfm podkladom
znalost stavby vznikajricich kryStalizadnlfch tukovfch centier, tzv. sf6rolytov.
Pri chladeni roztopen6ho mliedneho tuku za urdit;ich podmienok sa ziskajri
takmer gulovit6 6astice, ktor6 sa skladajri z mnohfch jednotlivl;?ch kryBtr4likov.
Medzi priebehom kryBtalizd,cie a morfol6giou vytvorenych sf6rolytov existuje
rizka srivislost. Podobne existuje z6vislost medzi morfol6giou a oddelitelnostou
vykryitalizovanej twdej (pevnej) frakcie od kvapaln6ho oleja. VeIk6 a kom-
paktn6 sf6rolyty sa dajri dobre odfiltrovat 121,22).

Bezvody mliedny tuk a frakcie ziskan6 priemyselnou frakciond,ciou ziskali
mnohostrann6 uplatnenie v mliek6renskom priemysle i v dal5ich potravinr{,r-
skych vlfrobkoch.

Bezvody mliedny tuk je predov5etkl;?m zdkladnou surovinou pre frakcio-
nd,ciu. Okrem toho je vhodn;im polotovarom v mliekSrenskom priemysle,
kde sa dri, pouZit pri rekon$titricii viacerfch druhov konzumnfch mliek, pri
vfrobe ztnrzlin a ,,ice-creamov", kde je z hladiska spracova,nia vhodnejdi ako
maslo, pretoZe je homog6nnej3i. MoZno ho dobre vyuZit i pri vf-robe tavenlfch
syrov a vfrobkov z tavenfch sJiroy. V ostatn;ich odvetviach potravin6rskej
vyroby nach6dza upla,tnenie predov5etklfm v dokolS,dovniach, kde vyhovuje
viac ako maslo beinej kvality, pretoZe je homogdnny a po roztopeni sa d6
dobre premiedat s ostatnfmi prisadami [23].

Lang a spol. [24, 25]vo svojich pr6,cach analyzujri nov6 moZnosti pri pouZiva-
ni mliebneho tuku. Okrem uZ uveden;ich oblasti hovoria o pouZiti bezvod6ho
rnliedneho tuku v pekS,renskom priernysle namiesto infch pedivovfch tukov,
najma pri vfrobe obl6,tok a suSienok. Aj v konzerv6,renskom priemysle je
pouZitie bezvod6ho mliedneho tuku mnohostrann6, napr. do nS,levu zeleni-
novfch konzerv (v mnoZstve 10-14 %), pri vyrobe suden5?ch zemiakov
a pod.

V budricnosti sa odakhva, Le bezvodS? mliedny tuk nd,jde uplatnenie
v detskej vfi,ive a pri v1foobe hotoqi?ch jed6,l.

V restaur6,cir{,ch a jedd,lilach, ako aj v domd,cnostiach m5, bezvodlli mliedny
tuk svoje uplatnenie pri priprave pokrmov pedenim ,,n& masle", dalej ako
prisada do mridnikov, pomaz6,nok, resp. na zdobenie pokrniov.

Vfroba a frakciond,cia bezvod6ho mliedneho tuku umoZf,uje mliekdlensk6-
mu priemyslu vyvijat nov6 neobvykl6 aplik6,cie mliedneho t'uku.

Testy ak5,zali,Le smotana rekonBtituovanit z jednotliv5?ch frahcii sa d5, zma-
selnit bez vd,6$ich strri,t tuku do cmalu. To naznaduje velmi zaujirnavri moZnost
vyroby lah5ie roztierateln6ho masla z frakcie s nizkym bodom topenia a velmi
tvrd6ho ma,sla vhodn6ho na pouZitie v tr6poch z frakcie s vysok;fm bodom to-
penia. Bratland [26] opisuje v;irobu rekombinovanej smotanSz, ktor6 sa ziska
zmie5anim frakcie s nizkym bodom topenia (do 20 o/o), frakcie s vysokfm bo-
dom topenie, (40 a viac o/) a vody s pridavkom emulgStora pred homogeniz6'-
ciou. Vlfsledn;? produkt m6, lB-35 o/o tuku.

Dobre roztierateln6 maslo sa dri, vyrobit inkorporovanim distej frakcie s niz-
kym bodom topenia podas konvendn6ho zmaselirovania 127-291.

Frakcie mliedneho tuku majri okrem ripravy konzistencie masla aj daliie
uplatnenie. Dajri sa pouZit pri v;irobe Specir6,lnych su5en5?ch mliek. Suien6
mlieka s vysokfm podielom frakcie s nizkym bodom topenia majri lep$iu roz-
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pustnosf. SuSen6 mlieka s vysoklim podielcm pevnej frakcie, s vysokym bodom
topenia, sri vhodn6 pre pekr{,r'ensk;i priemysel 1301. Prc pekS,rensk;f priemysel
je vhodnr4, aj frakcia s vysok}?m bodom topenia (okolo 40 "C). X'rakcia s bodom
topenia okolo 28 oC sa pouZiva pri v;irobe kol6,io-r s vysokym obsahom tukov
[31].

Na vyrobu dietetickych mliednych v;?robko'r, ako aj v pripravkoch urden;ich
na vly'iivu kojencov, je vhodn6 pouZit tie frakcie mliedneho t,uku, ktor6 sri
bohatBie na nenas;iten6 mastn6 kyseliny. Je to vhodnejBi postup ako n6,hrada
maslovdho tuku rastlinnfm tukom, ktor6mu- ch1;?ba vela mastnych kyselin,
litor6 sri pritomn6 v mliebnom tuku v stopovych mncistvd,ch a majri z irladiska
fyziol6gie vj,i:ivy svoj vJiznam [4]. Vzniknri tak nov6 dietetick6 mliedne vy-
robky, napr. didtne maslo, di6tna majon6za, di6tny jogurt a Bpecid,lne druhy
detskej vj,i:ivy.

Thomas [32, 33] uv6dzt, potiZitie frakcie s vvsokym bodom topenia pri vj-
robe syrov. Tvrdri frakciu ziskanri frakdnou krr.Stalizrl,c'ou mliedneho tuku
s rispechom pouiil pri vlii'obe tavendho eedaru nainiesto dasl,i mliedneho tuku.
Tvrdd, frakcia tvorila okolo 15 o/o celkovdho tuku v syre. Podobne sa pouiila
tvrd6, frakcia mliebneho tuku namiesto masla pli r'Sirobe syrov;ich nd,tie-
rok.

Kedie frakcie mliedneho tuku nachddzaj{r doraz iiriie unlatnenie ako korn-
ponen'by in;fch potravin, bolo potrebn6 sledovat a, livantitativne r.udiij distri-
bricie lakt6nov, karbonylov a volnSi'ch mastnych liyselin ro frakcii s vyeok;im
a rr.izkym bodom topenia, do urdujrico ovplyviuje ich senzorick6 vlastnosti.
Walker [34, 35] siedoval disl,ribriciu piekurzolov al6my vo frakcionovanon
tuku. Zistil, Ze l0 /n lakt6iiov a 20 o/o metylket6nov alebo ich prekurzorov sn,

strati v procese v;iroby hezvoddho mlieinehc tuku. Straty metylket6novej
zloLky boli v66Bie v ddsledkri vtid3ej prchavosti. Prelirirzory lakt6nov a metyl-
ket6nov sa koncentrovali.ro frakcii s nizhym bodom topernia. Fralicia s vyso-
klfm bodom topenia obsahovala iba 50-70 o/otyehto l6toh v polovnani s fi'ak-
ciou s nizhym bodom topenia,. L{ti,hl<6 frahcia obsahuje vy5Siu konccntr'd,ciu
Ziadircich i neZiadricich zloZick ar6my, kyrn v pevnej frt-lhcii sri -r pcrovnani
s p6vodnlfm tukom tiet'o zloiky silne zreduhovan6.

Baker [6] zistil, Ler.izko sa t'opiaca frakcia tuku (bod topenia niZ$i ako l3'C)
ie silne sfarbenr4, a m6" tlirazilih chut a t 6irr-, k;'rn vysoko sa topit',ca frakcia
(bcd topenia vy5di ako 30'C) je bledd a mti slabir, nevyiraznir chut a r'6iu.
StrednS, frakcia (bod topenia 13-30'C) sa vo v5etklich vlastno$tiach podoba-
la norrn6lnemu maslov6mu tuku.

Antila a spol. 136l Studovali nutridnrihodnotu i:ozlidnycir frakcii ml,odneho
tuku. Ttrk frakcionovali na 4 frakcie a robili kimne pckusy na zvieratd,ch.
Tieto pokusy uk6zali, Ze j6dor'6 dislo depotn6ho tuku a jeho obsah jednot"livSir:li
mastn;ich kyselin zdvisja od zloZenia kmaiva. Histopatologick6 sledor.ania
srdca, oblidiek a pedene neukdzali nijalid zmenv sp6soben6 qiZivou.

Mliekd,rensky priemysel SSR, uZ dlho vykazuje prebvtky masla, oproti poZia-
davkri,m trhu. Vo vSirobe a spotrebe masla ea hlada jri st6le nov6 cest'y inovr{,cie
sortimentu, pretoZe, ako sm,e v rivode sponenuli, nedosahuje t. d. odporfdanir
spotrebu. V rokoch 6. pd,trodnice sa roz5imie v SSR, r'froba nizkokaloriek6hcr
masla. O vyrobe topen6ho masla sme hovorili v rivodnej 6asti dl6,nku.Yfzna,m-
nou sfbastou inovabn;ich tendencii, najma na sklonku 7. a 8. pd,trodnice, bude
aj vyuZir.anie bezvod6ho mliedneho tuku a maslov6ho tuku. Bezvod;i
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mliedny tuk a maslovy i;uk sa bude pouZivat v celom potravini4,rskom priemysle
[37].

Vych6dzajric z trendov vyroby a zhodnocovania mliedneho tuku a z dlhodo-
b1;?ch tendencii vyrobn6ho zatnerania rnlickrl,rensk6ho priemyslu chceme vJi-
skumne prispiet k rieSeniu probl6mu spracovania nadbytodnej produkcie
mliedneho tuku a k zvlfieniu jeho spotreby uplatnenim modifikovan6ho tuku
v novom sortimente qfrobkov mliekd,rensk6ho priemyslu, ako aj v inlich od-
vetviach pot'ravind,rskeho priemyslu.

Srihrrr

dl6,nok podri,va prehlad o Sridasnom stave hodnotenia mliedneho tuku
a, o progresivn;zsh met6dach jeho spracovania. Na podklade literatriry sa uv6-
dzajir rozlidn6 postupy frakciondcie a met6dy separr{,cie. V poslednej 6asti sa
opisujri moinosti uplatniti bezvody mliedny tuk a jeho frakcie v mliekd,ren-
skom pricmysle i v cl'aldich potravinr4,rskych v;.irobd,ch.
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ltpnourxoaa, E. - Ifynaxoea, lI.:

Boauoxnocrtr Jryqruefi oqeHFir{ Mororrnoro rtrlpa

Brrnogu

Crarr,q Aaer rlpeAcraBJrenrle o EbIHeIrrrIeM rroJrotr(enrrrr oqenxr{ MoJrorruoro E(Irpa u o rrpol'.
peccrrBEl1x MeToAax ero O6pa6orn[. I-Ia OcnosaHrrrr .nfiTepaTypEolo floIIcRa npunognrCl
pa3n[qubre Merolbr (ppaxqlronlrpoBaur{s rr ceflapaqllu. B noc-regneri qacrr.r orrr{caubr BoBMo}n-
Eocrlr nprrMenenrra beanognoro Moirorruolo E(rrpa n (ppaxrllrii B MoJroqroii flpoMbrrrrJieuuocrr'r
Ir Ea ApyrIIx [porrSBoAcTBax flrrqeBorr ilpoMbrrrrJleEEocTrr.

Krko3kovri, B. 
- Cupd,kovri, M,

The possibilities of better eva,luation of milk fat

Summary

The article gives survey about present state of milk fat ovaluation and progressivo
methods ofits procesing, At the basis of literary data various procedures of fractionation
and methods of separation are mentioned. In the last part posibilities of appliing of
anhydrous milk fat and fractions in milk industry and in another food manufactures
are described.
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