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Natierky pre priamy konzum na baze bravcovej masti
a slnec¢nicového oleja

JARMILA HOJEROVA - ALENA WUNDEROVA - ALICA LACKOVA

Sthrn. Sleduje sa moznost zvysit dietetickt uroven zivo¢isnych tukov zjavnych i obsiah-
nutych vo vyrobkoch masového priemyslu aplikaciou sine¢nicového oleja.

V doésledku kvapalnej konzistencie slnecnicového oleja problematické ostava oddelova-
nie faz tuku pocas skladovania vyrobku.

Na priklade vyroby ochutenych ndtierok na baze bravcovej masti sa konzisten¢na hete-
rogénnost upravuje neriedenou preesterifikdciou bravcovej masti a slne¢nicového oleja.
Findlne vyroby maju vyborné senzorické a dietetické vlastnosti.

Vyziva obyvatelstva je v sti¢asnosti predmetom rozsiahlych diskusii, preto-
ze prave chyby vo vyZzive sa uvddzaji ako hlavny rizikovy faktor zdravia.

NezastupiteIné miesto vo vyzive zaujimaju tuky, ktoré sa z hladiska fyzio-
16gie vyzivy sleduji najmé vo vztahu k aterosklerdze a s fiou suvisiacimi kom-
plikaciami.

Za rizikovy faktor progresu aterosklerézy sa vieobecne uznava zvysSena hla-
dina cholesterolu v krvnom sére, ktori mozno znizit obmedzenim cholestero-
lu v potrave i zlozenim mastnych kyselin (MK) v pozivanych zjavnych i skry-
tych tukoch [1, 2]. Polemické ndzory na tlohu sérového cholesterolu a tukov
v8eobecne vo vztahu k ateroskleroze, ischemickej chorobe srdca a infarktu
myokardu uvadza Miinch [3].

Podla Blumenthala [4] z nasytenych MK zvy$uju hladinu sérového choles-
terolu vac¢sou mierou iba kyselina laurova, myristova a palmitova, kym nasy-
tené MK 5 menej ako 12 C-atémami a kyselina stearova st prakticky bez Gcin-
ku. Prijem tukov s vysokym obsahom polynenasytenych MK, ktoré v eurdp-
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skej strave predstavuje najmé kyselina linolova, hladinu cholesterolu v krv-
nom sére znizuje.

V ramci geroprofylaktick€ho programu Vyvojového pracoviska §. p. Miso-
vy priemysel a Vyskumného tstavu gerontologického v Malackéch sa okrem
inych formulovali tieto poziadavky:

— zvySit nutri¢né vlastnosti mésovych vyrobkov ich fortifikaciou esencidlnymi

MK a
— znizit obsah cholesterolu v masovych vyrobkoch.

Obe poziadavky mozno riesit sti¢asne, a to nahradenim ur¢itého podielu Zi-
volisnych tukov v mésovych vyrobkoch rastlinnymi olejmi, najmé slneénico-
vym.

V spolupraci s Chemickotechnologickou fakultou SVST sa overovala moz-
nost uvedenej ndhrady jednoduchym primiesanim vhodného mnozstva slne¢-
nicového oleja do bravfovej masti (resp. k bravéovému vyrobnému misu bez
koZe) pocas vyroby misového vyrobku. Problematickou ostava v tychto sivi-
slostiach neZiaduica kvapalna konzistencia slne¢nicového oleja a nasledne aj
oddelovanie tychto konzisten¢ne roznorodych tukov pocas skladovania vy-
robku. Aplikécia slne¢nicového oleja primie$anim je perspektiva iba pri tych
vyrobkoch, v ktorych je vzhladom na $truktiru diela isty podiel kvapalného
oleja prijatelny. O vysledkoch poloprevadzkovych skusok vyroby takéhoto
vyrobku — pecefiovej lah6dkovej saldimy — sme referovali v Bull. potr. vysku-
mu, 1988 (5).

Ohromné moznosti aplikacie slnec¢nicového oleja a tym i fortifikacie Zivo-
¢iSnych tukov esencidlnymi MK poskytuje preesterifikacia. Neriadenou pre-
esterifikdciou vhodnych pomerov sinec¢nicového oleja a bravéovej masti
z konzisten¢ne heterogénnych zmesi mozno pripravit homogénne tuky s ciele-
nymi dietetickymi a konzistenénymi vlastnostami. Vyuzitie neriadenej prees-
terifik4cie na Gpravu vlastnosti bravéovej masti je predmetom vyskumov v za-
hrani¢i aj u nas [6-9 a iné]).

Bravéova mast, ktord sa v CSSR vyrdba v podnikoch masového priemyslu
a do obchodnej siete doddva ako Skvarena bravéova mast I a Doméca §kvare-
nd mast [10], konzumuje najma star$ia populacia okrem iného ako natierkovy
tuk. Faktor obluby a zvyku a istych $pecifickych chutovych a vonnych vlast-
nosti prevazuje nad osvetou a propaga¢nymi nazormi na zdravé stravovanie.
Aj ked tato potrava nepredstavuje klucovu zlozku vyZzivy, prave modifikaciu
bravcovej masti sme volili ako modelovy vzor aplikacie slne¢nicového oleja
do tych mésovych vyrobkov, kde je oddelovanie kvapalného oleja z hladiska
Struktury vyrobku nepripustné.




Material a metody

Charakteristika pouZitych tukov.

Bravéova mast (BM) — pouzil sa komerény vyrobok Domadca $kvarena mast,
vyrobca §. p. Misovy priemysel, zavod Bratislava.

Slne¢nicovy olej (SO) — pouzil sa rafinovany slne¢nicovy olej, odobraty z de-
zodoriza¢nej kolony LURGI v §. p. Palma, zdvod Bratislava.

Fyzikéalne a chemické charakteristiky BM a SO, vyznamné z hladiska predme-

tu experimentov, sa v tabulkach 1 a 2.

Priprava tukovych zmesi. K 1 dielu SO sa pridalo 9 az 5 (najvyhodnejsie 7)
hmotnostnych dielov BM za vzniku zmesi s nehomogénnou konzistenciou
a charakteristickym rozsadzovanim kvapalnej a tuhej fazy pocas skladovania.

Neriadené preesterifikdcia tukovych zmesi. Trojhrdlova banka sa naplnila
800 g bezvodej tukovej zmesi, na zabezpeclenie inertnej atmosféry a mieSania
sa do banky zaviedol dusik a za vdkua 4,67.10° Pa sa zmes vyhriala na teplotu
90 °C. Bez zruSenia vakua sa dalej pridalo 200 g tukovej zmesi, v ktorej bol
rozpusteny katalyzator metoxid sodny v koncentrécii 0,3 hm, % vzhladom na
celkové mnozstvo tukovej zmesi. Pri reakénej teplote 90 °C sa preesterifika-
cia udrzovala 30 min. Po dezaktivicii katalyzatora sa tuk premyl vodou a vy-
susil.

Tabulka 1. Vyznamné parametre sledovanych tukov
Table 1. Important parameters of the investigated fats

Choles- Obsah hlavnych mastnych kyselin| Hodnota

2 oo]l 9

Druh tuku! T.:op. i L] terol (hm. %] Acholes
[*C] | cedyg (mg/100g] _ terolu

"1 Cioo | €6 | Ciso | Cist | Ciga |podia Keysa®
BM prir. | 38,0 60,0 108 256 | 1.5 | 8,5 | 52,7 | 11,7 14.7
SO prir. F16az-18| 128,1 0 6.0 - 6,1 | 205|673 456
BM:SO prir. | 33,6

9:1 PEE| 328 .7 o7 236 | 14 | 87 | 49.6 | 16,7 17.7

BN :SO prir. 31,0

7:1 PEE| 287 74.1 o4 23.1 | 1.3 | 82 | 48.8 | 18,6 187
BM:SO prir. 272
5:1 PBEE| 25,5 85,0 20 223 1,1 | 7.8 | 47,9209 18.7

BM - bravcovéd mast; Pork lard. SO - slne¢nicovy olej; Sunflower oil. JC - jédové ¢&islo; Iodine
value. PEE - preesterifikovany tuk; Re-esterified fat. prir. — prirodny tuk, olej alebo zmes;
Natural fat, oil or mixture.

C,¢.—C,.» — postupne kyselina palmitova, palmitolejovd, stearova, olejova. linolova;

Acids as follows: palmitic, palmitololeic, stearic, oleic, linolic.

'Fat type; *Melting point; *Contents of the main fatty acids [wt %]; *Cholesterol value according
to Keyes:
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Tabulka 2. Plasticita sledovanych tukov vyjadrena obsahom tuhého podielu v zavislosti od teplots
Table 2. Plasticity of the investigated fats expressed by the content of solid portion in dependence
on the temperature

Obsah tuhého podielu [hm. %] pri teplote [°C]?
Druh tuku!
0 6 15 20 25 30 35 40
BM prir. 33,0 31.0 273 23.9 18,1 7.5 Ssd 2,0
SO prir. — = = = - - - -
BM : SO PEE 26,1 247 19.7 16.9 12,6 4.9 3.6 1.8
9:1
BM : SO PEE 254 24,1 19.2 16.5 12,3 4.7 35 1.7
7:1
BM : SO PEE 242 229 18,4 15.7 11.7 4.5 3.3 1.6
5zl

For explanations see Table 1.
'Fat type; *Content of solid portion [wt %] at temperature [°C].

Ochucovanie produktu preesterifikdcie. Produkt preesterifikdcie sa potom
ochutil. K 1000 g preesterifikovaného tuku sa pridalo 485 g oravskej slaniny.
271 g cibule a 2,6 g soli; slanina a cibula sa zomleli na rezacke s jednoduchym
zloZzenim, zakon¢enym doskou s otvormi priemeru 4 mm.

Hodnotenie vlastnosti sledovanych tukov.

BM, SO, ich zmesi i preesterifikované tuky sa hodnotili
— teplotou topenia posunom [11],

— jodovym ¢islom (JC) podla Hanusa [11],
— obsahom MK (analyzou plynovou chromatografiou na nédpliovej koldne:

Chromaton N-AW-DMCS + 10 % DEGJ),

— obsahom tuhého podielu v zavislosti od teploty (vypocital sa z experimental-

nych dilatometrickych stanoveni) [12],

- obsahom cholesterolu spektrofotometricky [13].

PretoZe sa nepodarilo kvantifikovat stanovenie cholesterolu za pritomnosti
fytosterolov, obsah cholesterolu v zmesiach BM a SO sa urc¢il vypoétom:
obsah cholesterolu:

BM  oesss s e 108 mg/100 g experimentdlne stanovenie

SO 0 mg/100 g rozne udaje literatary

zmes BM : SO . .. 108 1% +0=97mg/100 g tvaha
9:1

zmes BM : SO . . . 108 ll + 0 =94mg/100 g uvaha
71
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zmes BM :SO ... 108 6

5:1
Aj ked takto ziskané vysledky st hypotetické, predpokladdme, Ze skutoéné
hodnoty sa od vypocitanych velmi neliSia.
Pripravené ochutené natierky sa hodnotili senzorickou analyzou upravenym
9-bodovym karlsruheskym systémom 5-¢lennou komisiou cvi¢enych posudzo-
vatelov.

+ 0 =90mg/100 g uvaha

Vysledky a diskusia

Z hladiska predmetu vyskumu vyznamné fyzikédlne a chemické parametre
BM a jej modifikacii so SO uvadza tabulka 1.

Teplota topenia preesterifikovanych tukov bola podla o¢akévania oproti
BM nizsia. Vzhladom na metabolizmus tukov je to sice priaznivy vysledok,
avsak sucasne i primarne obmedzenie zvy$ovania podielu SO v nisade z hla-
diska konzistenctnych narokov na ndtierkovy tuk. Preesterifikovany tuk
BM:SO = 5:1 md (najmi pre letné obdobie) teplotu topenia (25,5 °C) prili§
nizku.

Obsah whého podielu v zévislosti od teploty vieobecne ilustruje plasticitu

vvvvv

vvvvv

fiuje v uzSom teplotnom intervale. Z tabulky 2 je zrejmé, Ze preesterifikované
tuky st o malo plastickejsie ako BM. Naviac, podiel SO v ndsade priaznivo
znizuje obsah tuhého podielu pri telesnej teplote.

VyraznejSie sa preesterifikaciou upravila celkova konzistencia zmesnych
tukov. Na rozdiel od neziadicej krupickovitej $truktury prirodnej BM, boli
preesterifikované tuky hladké a dali sa rozotierat i po vybrati z chladnicky
(6 °C). Oproti jednoducho zmiesanym boli preesterifikované tuky homogén-
ne a ani v priebehu dlhodobého skladovania (12 mesiacov) nedoslo k oddele-
niu faz.

Obsah celkového cholesterolu preesterifikovanych tukov v porovnani s BM
sa znizil, a to o0 10,2 % (BM:SO = 9:1) az 16,7 % (BM:S0 = 5:1).

Obsah kyseliny linolovej sa, naopak, oproti BM zvysil 0 42,7 % (BM:SO =
9:1) az 86,6 % (BM:SO = 5:1).

Utinok MK modifikovanych tukov oproti prirodnej BM na hladinu sérové-
ho cholesterolu sme hodnotili podla Kyesa [4]

A cholesterolu [mg/100 ml] = 1,3 x 0,25 (2AS - AP),
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kde A cholesterolu je veli¢ina udavajica mieru zniZenia hladiny cholesterolu
krvného séra i¢inkom MK za istych hypotetickych predpokladov [4],
S =43-(Cp,, + C,,, + C,). pricom 43 % —podiel kyseliny laurovej. myris-
tovej a palmitovej v masle, ,
P = 1 - (cis, cis C,,), pricom | % — podiel polynenasytennych MK (kyseliny
linolovej) v masle.

Hodnota A cholesterolu modifikovanych BM (tab. 1) sa zvySovala imerne
s podielom SO v nasade, a to v porovnani s BM 0 20,4 % (BM:SO = 9:1) az
35,4 % (BM:SO = 5:1).

Aplikacia SO do BM tak nielenze znizila obsah celkového cholesterolu
v tuku, ale dava predpoklad dalSieho zniZenia sérového cholesterolu.

Senzorické hodnotenie preesterifiovanych tukov ochutenych oravskou
slaninou a cibulou bolo priaznivé. Natierky mali prijemnu chut po oravske]
slanine miesanu s chutou cibule a soli, tie isté zlozky (subjektivne azda az na
cibulu) priaznivo ovplyviovali vonu vyrobku. Priemerna znamka oboch hod-
notenych znakov ndtierok obohatenych SO sa dala porovnat s ochutenou
BM. Konzistencia, sledovand najma rozotierate[nostou, bola pri natierkach
s podielom SO oproti ochutenej BM hodnotena vyssie.
Tabulka 3. Senzorické hodnotenie sledovanych tukov ochutenych oravskou slaninou a cibulou

upravenym 9-bodovym karlsruhelskym systémom
Table 3. Sensoric evaluation of the investigated fats flavoured with Orava bacon and onion by
9-point Karlsruhe system

Druh tuku! £ Znak vyrobku® Celkovi
priemernd znamka
znamka znaku® | konzistencia® vona® chut® vyrobku’
BM prir., ochutena® 9,7,6,7.6 9.9,9.9.9 99999 -
X 7.0 9.0 9,0 8.3
BM : SO | PEE, ochutena 9.9.9.99 8.9.9.7,9 999,89 -
9:1 b 9,0 8.4 8.8 8.7
BM : SO | PEE, ochutena 999,99 7.9.9.7,9 9.9.9.9.9 -
7:1 X 9.0 8.2 9,0 8.7
BM : SO | PEE, ochutena 8,9.9.9.9 799,79 8.9.8,8.8 -
5:1 X 8.8 8,2 8.2 8.4

For explanations see Table 1.

Stupnica bodového hodnotenia; Scale of the point cvaluation: 9 — vyborny; excellent, 8 — velmi
dobry; very good, 7 — dobry; good, 6 — dostacujici; sufficient, 5 — stredny; medium, 4 — malé chy-
by, postacujci; small defects, sufficient, 3 — s nedostatkami; with defects, 2 ~zIy; bad, 1 - velmi
zly; very bad.

IFat type; 2Average mark of the parameter; *Parameter; *Consistence; *Aroma; “Taste; "Total
mark of the product; *flafoured.
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Komisia $kolenych hodnotitelov odporuc¢ala navrh na vypracovanie THN

pre natierky na baze preesterifikovanych tukov BM:SO = 9:1 a BM:SO =
7:1 ochutenych oravskou slaninou a cibulou.
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Do redakcie doslo 2. 5. 1989

MacTol pus NpAMOro NATAHHA HA OCHOBE CBHHOI'O XHpa H NOJACOJHEYHOr0o Maciaa

Pe3mome

Habsromaercsi 3a BO3MOKHOCTE TOBBIIIEHNUA OUSTETHYECKOTO YPOBHS XKUBOTHBIX KU~
POB SIBHBIX M COJEPIKAKIIMXCA B IMPOAYKTaX MACHOM ITPOMBIIIJIEHHOCTM IIPMMEHEHVEM
[TOZICOJIHEYHOTO MacJia. BesecBye XKUIKOM KOHCYCTEHIMY ITOACOJHEYHOIo Maca pobJie-
MOV ABJIAeTCSA pa3aeseHne ¢ as Kyupa B TedeHye XpaHeHnA IpoaykTa. Ha npumeépe npous-
BOZICTBA apOMaTU3MPOBAHHBIX ITACT CBMHOTO K¥MPa MOXKHO yIPAaBIATH KOHCUCTEHTHYIO re-
TepOreHHOCTH HEHAIIpaBJIEHHOM INepesTepuduKammert CBMHOTO KUpa U MOAOCOIHEYHOTO
MacJa. Y KOHEYHbIX IIPOAYKTOB OTJIMYHbIE CEH30PUYECKMe U IUITeTUYEeCKe CBOMCTBA.
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Direct consumption spreads on the basis of pork lard and sunflower oil
Summary

The possibility to increase the dietary level of animal fats both apparent and those included in
food industry products using the sunflower oil is investigated.

Owing to the liquid character of sunflower oil, the separation of fat phases during shelf-life is
problematic.

In the flavoured spreads on the basis of pork lard, the consistence heterogeneity is adjusted by
undirected re-esterification of the pork lard and the sunflower oil. Final products have excellent
sensoric and dietary properties.
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