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Stiidium textiiry nizkoenergetickych tukovych vyrobkov

BERNADETTA KRKOSKOVA - EVA MACOVA

SUHRN. V ramci vyvoja nizkoenergetickych vyrobkov margarinového, natierkového
a majonézového typu sa zistovali texturdlne parametre modelovych emulznych systémov.
Testovali sa vzorky komerénych prepardtov tukovych ndhrad za ucelom zistenia ich
charakteristik v roznych typoch modelovych emulzii. Na objektivne zistovanie charakte-
ristik textiry sa pouzili penetrometrické a reologické metddy a podla vysledkov tychto
meran{ bol urobeny vyber najvhodnejsich stabilizdtorov a zahustovadiel.

Jednym z najzavaZnejSich problémov sicasnej vyZivovej situdcie ndSho
obyvatelstva je nadmerny energeticky prijem, ktory prekracuje odporicanu
alebo optimdlnu davku (9000-11500 kJ podla veku, pohlavia a fyzickej
zataze) priblizne o 1260 kJ denne. Zdvaznou c¢rtou sucasnej spotreby
potravin a doleZitou pri¢inou vysokého energetického prijmu je nadmerna
spotreba tukov. Nie je zriedkavym javom, Ze sa odporicand davka tukov
(65-80 g podla veku, pohlavia a fyzickej zdtaze) prekracuje o 20 az 50 %.
Sucasnd spotreba tukov je vysSia ako medicinsky odporucand droven a ich
spotreba za poslednych 5 rokov vzrastla takmer o 10 %. Negativne treba
hodnotit popri nadmernej priamej a nepriamej spotrebe aj vysoky podiel
zivo¢inych tukov v strave. Nepriama spotreba tukov tvori az 64 % z ich
celkovej spotreby najmid zdsluhou mésa a méisovych vyrobkov (29 %).
Pri zniZzovani spotreby tukov je preto potrebné zamerat sa na ndhradu tuku
vo vyrobkoch s vysokym obsahom tuku (najmid v midsovych a mlie¢nych
vyrobkoch). V oblasti priamej spotreby tukov sa rieSenim javia byt nizko-
energetické tuky [1,2].

V sucasnosti tvoria nizkoenergetické potraviny asi 10 % sortimentu
potravindrskeho trhu. Zdujem o tento druh vyrobkov sa stile zvySuje.
V naSich podmienkach je ponuka nizkoenergetickych vyrobkov slaba,
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pricom tuzemské ndhrady tukov uplne absentuji. Dopyt niti vyrobcov
potravin rozSirovat sortiment nizkoenergetickych vyrobkov len cestou
dovozu potrebnych prisad [3].

V prispevku referujeme o uplatneni tukovych nahrad pri priprave mode-
lovych systémov emulznych tukovych vyrobkov so znizenym obsahom tuku
a o ich vplyve na senzorické vlastnosti a charakteristiky textury.

Material a metddy

Ako bdza pre vyrobky margarinového, ndtierkového a majonézového
typu sa pripravili modelové emulzie s nasledovnymi charakteristikami:

- celkové zastipenie tukovej fazy bolo nemenné, t.j. 35 % hmotnostnych,

- variabilnymi zlozkami boli:

a) mnozstvo a druh tukovych ndhrad a stabilizdtorov (na baze mal-
todextrinov a modifikovanych Skrobov, ako aj kombindcie s mliec-
nou bielkovinou)

b) skladba tukovej fdzy (kombinovanim rastlinného oleja s rdzne
stuZzenymi rastlinnymi a Zivo¢iSnymi tukmi).

Zo Sirokej palety komercéne dostupnych prepardtov sa ako tukové
ndhrady a stabilizatory overovali:
a) termicky, enzymovo a chemicky modifikované Skroby:
1. Amylin MK-20 (Solvarin MK 20), Amylin M-10 - termicky upravené
Skroby zemiakové, pSeni¢né a kukuri¢né
2. Amylest AB - zemiakovy Skrob, ester fosfatovy a citratovy
3. Amylest AK (Solvarin EK) - fosfadtovy monoester kukuricného Skrobu
4. Amylest BP - pSeni¢ny Skrob, ester fosfatovy a citratovy
5. Amylest BK - kukuri¢ny $krob, monofosfat citratovy a fosfatovy
6. Amylest AK - kukuri¢ny S$krob, ester fosfatovy a citratovy
7. Oxamyl 1211 TM - oxidovany zemiakovy Skrob, termicky upraveny
8. Maltodextrin O60 - enzymovo modifikovany Skrob
9. Solvarin DB - difosfat zemiakového Skrobu
10. Solvarin EB - fosfatovy monoester zemiakového Skrobu
11. Solvarin AB - naptcavy Skrob zemiakovy
12. Solvarin DT - diestery zemiakového, kukuricného a pSeni¢ného Skro-
bu rozpustné za hortica
Vyrobcom tychto $krobov je podnik Skrobérny, Pelhiimov [4].
13. Maltop MK-15, Maltop MZ-10, Maltop MK 3T, Maltop MKT, vyrobcu
ALLCOP s.r.0.
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14. Solamyl - zemiakovy Skrob
15. Gustin (Maizena) - kukuri¢ny skrob
Vyrobcom Skrobov Solamyl a Gustin je Dr. Oetker s.r.o., Boleraz.

b) kombindcie vybranych modifikovanych Skrobov s mlie¢nou bielkovinou:
Pouzili sa kombindacie Skrob - mlie¢na bielkovina v mnozstve 8 % hmot-
nostnych, pricom pomer S$krobu a mlie¢nej bielkoviny bol 6 : 2;4 : 4; 2 : 6.
Mliec¢na bielkovina sa aplikovala vo forme vyrobku Susené mlieko odtuc-
nené Laktino, ktoré vyrdaba podnik Promil-PML a.s., Novy Bydzov.
Tukova faza emulzii varirovala kombinovanim dvoch druhov rastlinnych
olejov s rOzne stuzenymi komerénymi tukmi:

1. Heliol - sIne¢nicovy olej

2. Cera - stuZzeny pokrmovy tuk

3. Palmarin - jemny mlie¢ny margarin

4. Helia - slne¢nicovy rastlinny margarin

Vyrobca: Palma-Tumys a.s., Bratislava.

Panensky olej slnec¢nicovy, ktory vyrdba Ress spol. s r.0., Senica

Planta - rastlinny tuk

7. Perla
Vyrobca: Setuza a.s., Usti nad Labem.

AN

Modelové emulzie sa pripravili v laboratérnom homogenizatore
MPW-302 pri definovanych podmienkach. Zlozky emulzie - voda, tukova
faza, kuchynskd sol, ndhrada tuku a stabilizdtor sa homogenizovali 3 min
za stupniovanej intenzity premieSavania pri frekvencii od 3000 do 14000
otacok za minutu.

Pripravené emulzie sa hodnotili senzoricky, najmé ich vzhlad, konzisten-
cia, pocit v ustach a roztieratelnost. Vysledky tohto hodnotenia neuvadzame,
pretoZze slizili len na vyradenie nevyhovujucich vzoriek.

Objektivnymi testami sa sledovali reologické vlastnosti - priebeh
tokovych kriviek a meranie dynamickej viskozity na rota¢nom viskozimetri
Rheotest 2. Viskozimetrické merania dynamickej viskozity charakteristicke;j
pre nenewtonovské kvapaliny sa vykonali po vyzreti vzorky, t.j. po 24-hodi-
novom skladovani pri 5 °C. Meralo sa pri laboratdrnej teplote pomocou
koaxidlnej cylindrickej meracej zostavy. Sledovala sa zavislost doty¢nicového
napatia od rychlosti deformécie v rozsahu gradientu rychlosti Dy od 3,0
do 243 s1. Na zdklade nameranych hodnét sa vypoctom zistili hodnoty
dynamickej viskozity sledovanych emulzii. Pre vzdjomné porovnanie visko-
zity jednotlivych emulzif sa zvolila zdanliva viskozita pri D = 16,2 s-1 [5].

Na meranie tvrdosti modelovych natierkovych emulzii sa pouzil labo-
ratorny automaticky penetrometer AP 4/2 s konStantnym zatazenim
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kuzelového ndstavca. Doba prieniku penetracného kuzela bola 20 sekind
pri laboratdrnej teplote. Tabelované hodnoty vyjadrené v stupiioch pene-
tracie (1°P = 0,1 mm hibky vniku ndstavca) sd priemerné hodnoty z troch
merani [6].

Vysledky a diskusia

V prvej sérii pokusov sa modelovalo zloZenie nizkoenergetickych
majonéz. Na obr. 1. si ukdzky tokovych kriviek modelovych emulzii
pri pouziti réznych tukovych ndhrad na baze modifikovanych Skrobov.
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OBR. 1. Tokové krivky modelovych emulzii s roznymi Skrobmi.
F1G. 1. Flow curves of model emulsions with various starches.

Obsah tuku v emulzii 35 % hmot., obsah skrobu 8 % hmot.
Fat content in emulsions 35 wt %, starch content in emulsions 8 wt %. 1 - shear stress,
2 - deformation rate.

Obr. 2. ilustruje hodnoty dynamickej viskozity modelovych emulzii s vybra-
nymi testovanymi tukovymi ndhradami. Priebeh tokovej krivky je charakte-
risticky pre zdanlivy plasticky tok. Z testovanych druhov tukovych ndhrad sa
za pouzitych podmienok pripravy emulzii majonézového charakteru
najlepSie uplatnil oxidovany zemiakovy Skrob termicky upraveny (Oxa-
myl 1211TM). Ako vhodné sa ukdzali tiez fosfatové a citratové estery zemia-
kového, kukuri¢ného a pSeni¢ného Skrobu.
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OBR. 2. Dynamicka viskozita modelovych emulzii s réznymi druhmi Skrobu.
F1G. 2. Dynamic viscosity of model emulsions with various starches.

Obsah tuku v emulzii 35 % hmot., obsah skrobu 8 % hmot.
Fat content in emulsions 35 wt %, starch content in emulsions 8 wt %. 1 - dynamic viscosity

at Dy = 16,2 571, 2 - starch.

Tieto vysledky su v dobrej zhode s predchddzajicimi pracami oriento-
vanymi na vyvoj nizkoenergetickych dressingov na baze jogurtu [7].

Dynamické viskozity modelovych emulzii s obsahom 35 % oleja a 8 %
Skrobu pripravenych za pouzitia novych Skrobovych produktov firmy ALL-
COP su zndzornené na obr. 3. Jednotlivé produkty ovplyviiuju viskozitu
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OBR. 3. Dynamicka viskozita modelovych emulzii so $krobmi Maltop.
F1G. 3. Dynamic viscosity of model emulsions with Maltop-starches.

Obsah tuku v emulzii 35 % hmot., obsah Skrobu 8 % hmot.
Fat content in emulsions 35 wt %, starch content in emulsions 8 wt %. 1 - dynamic viscosity

at Dy = 16,2 s°1, 2 - starch.
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v Sirokom rozsahu. S prepardtmi MK-15 a MZ-10 sa pripravili velmi riedke
emulzie. Pri pouziti vyrobku MKT sa pripravila viskdznejSia emulzia s visko-
zitou porovnatelnou s komerénymi jogurtovymi dressingami.

V dalSich pokusoch sa porovndvali tokové krivky emulzii pripravenych
na baze Panenského oleja a na baze Heliolu. Obsah oleja v emulzidch bol
35 % hmotnostnych. Ako zahustovadlo a stabilizdtor bol pouzity Amy-
lest AB v mnozstve 8 %. Ako je zjavné z obr. 4., emulzia s Panenskym ole-
jom, ktory obsahuje prirodzeny lecitin, bola mierne viskdznejsia.
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OBR. 4. Tokové krivky modelovych emulzii s Panenskym olejom a Heliolom.
FIG. 4. Flow curves of model emulsions with virgin-oil and with Heliol-oil.

Obsah tuku v emulzii 35 % hmot., obsah Skrobu 8 % hmot.
Fat content in emulsions 35 wt %, starch content in emulsions 8 wt %. 1 - shear stress,
2 - deformation rate.

Nasledovali experimenty, v ktorych sme varirovali skladbu tukovej fazy
emulzii kombinovanim olejov s réznymi Ciastocne stuzenymi rastlinnymi
tukmi v rozlicnom pomere za ucelom vymodelovania optimdlnej textury
a tuhosti pre uvazovany typ nizkoenergetickych natierkovych vyrobkov.

Vyhodnotenie vplyvu zmeny zloZenia tukovej fdzy kombinaciou slnecni-
cového oleja Heliol s rozne stuzenym tukmi uvadza tabulka 1. Tabelované su
charakteristiky textiry emulzii s obsahom 35 % tuku a 8 % S$krobu (Oxa-
myl 1211TM) po 24 hod. skladovani pri 5 °C.

Sledovanie charakteristik textiry emulzii s kombinovanou tukovou fazou
potvrdilo, Ze rozhodujuci vplyv na tuhost emulzii a dynamicku viskozitu md
druh pouzitého stuzeného tuku. Cim vySsi je stupefi stuzenia, tym tvrdsia
a viskdznejsia je vysledna emulzia. NajtuhSie emulzie sa pripravili pri kom-
bindcii Heliolu s Plantou, najméksSie boli emulzie pripravené v kombindcii
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TaBULKA 1. Charakteristiky konzistencie emulzif s variabilnym zloZenim tukovej fazy.
TaBLE 1. Consistence characteristics of emulsions with variable fat-phase composition.

Pousity tuk - oleil Pomer Penetracia3 Dynamickd viskozita4
uzty i ! tuk : olej? [°P] pri D; = 16,2 51 [Pa.s]
10: 25 193 9,13
Planta - Heliol 17,5:17,5 171 18,26
25:10 145 19,32
10: 25 202 14,05
Palmarin - Heliol 17,5:17,5 196 8,08
25:10 210 8,78
10:25 219 11,23
Cera - Heliol 17,5:17,5 154 17,56
25:10 109 20,72
10:25 - 5,62
Perla - Heliol 17,5:17,5 325 6,32
25:10 311 351

Zastipenie tukovej fazy v emulzii = 35 % hmot. Zastipenie tukovej ndhrady (Oxa-
myl 1211 TM) v emulzii = 8§ % hmot.

Fat phase content in emulsion = 35 wt %. Fat replacer (Oxamyl 1211 TM) content in emul-
sion = 8 wt %. 1 - applied fat - oil, 2 - proportion of fat : oil, 3 - penetration, 4 - dynamic vis-
cosity at Dy = 16,2 1.

Heliolu s Perlou. Dalej sa tuhost a viskozita emulzii menila aj s roznym
vzajomnym pomerom tuku a oleja, i ked trend zmien nebol pri vSetkych
pouzitych tukoch jednoznacny. V pripade Planty sa viskozita vyslednej
emulzie so zvySujicim podielom tuku nemenila rovnomerne, ale po dosiah-
nuti vzdjomného pomeru Planta : Heliol (1 : 1) sa uz zvySovala len v malej
miere. V pripade stuzeného tuku Cera bol trend zvySovania viskozity
a tuhosti rovnomerny a bol v silade so zvySovanim podielu stuzeného tuku
v zmesi. Pri pouZzit{ Palmarinu sa tuhost vyslednej emulzie so zvySovanim
podielu stuzeného tuku menila len v nepatrnom rozsahu. Zistené hodnoty
dynamickej viskozity sa so zvySovanim podielu stuzeného tuku dokonca
znizovali, ¢o pripisujeme vplyvu preSmykovania merného valca pri vysSich
rychlostiach deformdcie. Pri pouziti Perly sa pripravili velmi makké emulzie
a podobne ako v pripade Palmarinu sa pri vysokom podieli tuku prejavil
pri merani dynamickej viskozity vplyv preSmykovania.

129




Bulletin potravinarskeho vyskumu (Bulletin of Food Research)

Zaver

Na zdklade ziskanych vysledkov mozno konStatovat, Ze kombindciou
rastlinného oleja s rd6zne stuzenymi rastlinnymi tukmi a s vyuZitim ndhrad
tukov na baze maltodextrinov a modifikovanych $krobov, ako aj kombindcii
s mliecnou bielkovinou, mozno pripravit Siroku paletu modelovych emulzii,
s rO6znymi tokovymi charakteristikami a textirnymi parametrami. Tieto
emulzie tvoria zdklad emulznych vyrobkov, ktorych konzistenciu mozno va-
rirovat v Sirokom rozsahu, od vyrobkov typu natierok s tuhou konzistenciou,
cez polotuhé majonézové vyrobky az po dressingy s konzistenciou viskoz-
nych kvapalin.
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Texture study of low-energy fat products
KRKOSKOVA, B. - MACOVA, E.: Bull. potrav. Vysk., 36, 1997, p. 123-130.

SuMMARY. With the aim of low-energy products development, rheological properties
of model emulsion systems for spreads and mayonnaise type products were studied. Samples
of the commercial preparations of fats substituents and their characteristics in various model
emulsions were tested. For objective measurements of textural characteristics, the penethro-
metrical and rheological methods were used and according to the results of the tests, the most
suitable fats’ substituents and stabilizers were selected.
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