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THE VISCOSITY OF PROCESSED CHEESE SAUCES DEPENDING ON
ADDITION TYPE AND CONCENTRATION OF 1-MONOGLYCERIDES

Zuzana Handkova, FrantiSek Burika, Eva Weiserova, Rahula Janis

ABSTRACT

The aim of this work was to study viscosity of processed cheese sauces with 1-monoglycerides (MAG) addition. Six types
of 1-monoglycerides (1-monocaprin, C10:0; 1-monolaurin, C12:0; 1-monomyristin, C14:0; 1-monopalmitin, C16:0;
1-monostearin, C18:0; 1-monoolein, C18:1) in concentration of 0.25 and 0.50% w/w were used. Control samples were
prepared without MAG but with lecithin. The lowest values of viscosity were found in control samples. The viscosity
increased with extending of chain fatty acid in the molecule of monoglycerides. The highest viscosity was found in samples

with 1-monomyristin.
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UVOD

Tavené syrové omacky patii mezi vyznamnou skupinu
vyrobkli  pouzivanych v  provozovnach  rychlého
obCerstveni, ale Ize je wvyuzit také jako soucast
téstovinovych ¢i masovych pokrmi (Guinee et al., 1994;
Childs et al, 2009). Tyto omacky miZeme
charakterizovat jako emulze typu olej ve vod¢, kde olejova
faze je stabilizovana vrstvou proteind. Pravé mozné
rozdéleni hydrofilni a lipofilni faze je nezadouci pti vyrobé
a/nebo  skladovani  syrovych omacek a  muze
diskvalifikovat tento vyrobek u spotiebitele (Mandala et
al.,, 2004; Langton et al., 1999). Z posledné jmenované
prace rovnéz vyplyva, ze stabilita emulze vyznamné
ovlivituje také reologické a texturni vlastnosti, zejména
viskozitu. Ta je obvykle povazovana =za jednu
z vyznamnych fyzikalnich vlastnosti danych vyrobkd,
mimo jiné ovliviiuyje jejich senzorickou kvalitu, a tim i
pozadavky spottebitelt (Yilmaz et al., 2011). Vysledné
parametry finalniho produktu jsou dale ovlivnény
chemickym sloZzenim, a to jak obsahem suSiny, tak i tuku
v susin€, hodnotou pH, mnozstvim tavicich soli, ale také
podminkami zpracovani, jako je taveni, teplota a rychlost
chlazeni utavené hmoty (Piska et al., 2004).

Monoacylglyceroly resp. jejich derivaty jsou pomeérné
Siroce  vyuzivany v potravindiském pramyslu jako
emulgacni Cinidla. Uplatiiuji se pfi vyrobé smésnych
emulgovanych tukli, mrazenych krémi, pekarenskych ci
masnych vyrobkd. Vlastnosti monoacylglycerolti znac¢né
zavisi na navazané mastné kyseliné (Moonen & Bas,
2004). Monoacylglyceroly miZzeme definovat jako
parcialni estery trojsytného alkoholu glycerolu, jenz maji
ve svém fetézci vazanou mastnou kyselinou. Pokud je tato
kyselina vazand na esterovou vazbu prvniho uhliku
glycerolu jednd se o 1-monoacylglyceroly (Lawson,
1995).

Cilem prace bylo sledovat zménu viskozity vzorkd
tavenych syrovych omacek v zavislosti na druhu ptidaného
1-monoacylglycerolu  (1-monokaprinylglycerol, C10:0;
1-monolaurylglycerol, C12:0; 1-monomyristylglycerol,
C14:0; 1-monopalmitylglycerol, C16:0; 1-monostearyl-
glycerol, C18:0; 1-monooleoylglycerol, C18:1) a jeho
koncentraci (0,25 a 0,50 % w/w).

MATERIAL A METODY

Tavené syrové omacky byly vyrabény v laboratornich
podminkach a jejich obsah suSiny byl 24 % w/w a obsah
tuku v susiné 40 % w/w. VSechny modelové vzorky byly
vyrabény pomoci taviciho zatizeni Vorwerk Thermomix
TM31. Hlavni surovinou byl kaseinat sodny (Natura a.s.,
Havli¢kiiv Brod, Ceska republika), pitnd voda, smésny
rostlinny polotuhy olej (Hobum, Oele und fette, Hamburg,
Germany) sprofilem mastnych kyselin v poméru
nasycené:mononenasycené:polynenasycené 21:25:54,
nativni bramborovy skrob 2 % w/w (Natura a.s.,
Havli¢kav Brod, Ceska republika), chlorid sodny 0,50 %
w/w, tavici soli 2,5 % w/w (Fosfa a.s., Bieclav, Ceska
republika) a 1-monoacylglyceroly. Pro vyrobu byla
pouzita ucelend ftada 1-monoacylglyceroli, a to
1-monokaprinylglycerol, C10:0; 1-monolaurylglycerol,
C12:0; 1-monomyristylglycerol, C14:0; 1-monopalmityl-
glycerol, C16:0; 1-monostearylglycerol, C18:0;
1-monooleoylglycerol, C18:1; o pfidavané koncentraci
0,25 a 0,50 % w/w. Tyto 1-monoacylglyceroly byly
vyrobeny dle metodiky Jani§ et al. (2000). V ptipadé
kontrolniho vzorku byl namisto 1-monoacylglyceroli
aplikovan lecitin (K; Alchimica, Praha, Ceska republika),
taktéz v koncentraci 0,25 a 0,50 % w/w. Kaseinat sodny
byl nejprve smichan s poloviénim mnozstvim pitné vody a
hydratovan po dobu 2 minut pfi teplote¢ 40 °C. Nasledné
byl pifiddn Skrob, chlorid sodny, lecitin nebo
1-monoacylglyceroly, tavici soli a nakonec byl pfidan
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zbytek pitné vody. Poté byla smés zahiivana az na tavici
teplotu 90 °C, ktera byla udrZzovana po dobu 1 minuty.
Tavenina byla za horka plnéna do valcovych
polypropylenovych obalil (vyska 50 mm, primér 52 mm) a
uzaviena pfivafitelnych hlinikovym vickem. Ochlazeny
produkt byl déle skladovan pii 6 £ 1 °C do doby analyzy.
Kazdy vzorek byl vyroben dvakrat.

K méfeni viskozity byl pouzit rotacni viskozimetr
Brookfield DV-III Ultra se softwarem Rheocalc
(Brookfield Engineering, MA, USA). Vzorky byly pfed
méfenim temperovany 1 hod pfi teplot¢ 40 £ 1 °C,
nasledné ruéné promichany s pouzitim 1zi¢ky rychlosti
ptiblizné 160 — 200 otacek za 1 minutu (po dobu 1 minuty)
a poté nality do vytemperované geometrie (typ valec —
valec). Méfeni probihalo rovnéz pfi teplot¢ 40 £ 1 °C.
Rychlost otacejiciho se vietena byla 5-107 rad-s™. Dale
bylo provedeno stanoveni obsahu susiny gravimetricky dle
CSN EN ISO 5534. Hodnota pH byla zji§téna pomoci
vpichového pH-metru (pH Spear, Eutech Instruments,
Oakton, Malajsie).

VYSLEDKY A DISKUZE

Stanoveni obsahu susiny potvrdilo, Ze u modelovych
vzorkll bylo dosazeno pozadované suSiny. Hodnoty obsahu
susiny se u vzorka pohybovaly v rozmezi 23,95-24,24 %
(w/w). DosaZeny obsah suSiny je typicky pro tavené
syrové omacky Guinee et al. (1994). Zabezpeleni
obdobnych hodnot modelovych vzorkil je nezbytné pro
zajisténi srovnatelnosti vzorki, jelikoz by tento parametr
mohl viskozitu vzorkl podstatné ovlivnit Lee et al. (2004)
a Guinee et al. (2004). Pomoci vpichového pH-metru byly
zjistény hodnoty pH, které se pohybovaly v rozmezi
7,01-7,06. Obdobné hodnoty pro tyto vyrobky ve své praci
uvadi také Guinee et al. (1994).

Z vysledkti uvedenych v obrazku 1 Ize pozorovat zavislost
viskozity na druhu ptidavaného 1-monoacylglycerolu a
jeho koncentraci. Nejniz§i hodnoty viskozity (pfi stejné
koncentraci) byly zjistény v kontrolnich vzorcich, tedy
sobsahem lecitinu. Na této skuteCnosti se muze
promitnout vyssi hodnota HLB (ang. hydrophile-lipophile
balance, hydrofilné-lipofilni rovnovaha) lecitinu (8) oproti
monoacylglyceroliim, ktera je ptiblizné 2-5 (McClements,
2005). Stejny autor uvadi, ze pravé vyssi hodnota HLB
lecithinu nemusi zajistit pozadovaou stabilizaci emulzi, a
proto je vhodné jej kombinovat s jinymi emulgatory.
Vsechny pouzité 1-monoacylglyceroly mély za nasledek
zvySeni viskozity danych vzorkt. Navic s prodluzujicim se
fetézcem mastné kyseliny v molekule 1-monoacyl-
glycerolu se hodnota viskozity zvySovala a svého maxima
dosahla u vzorku s obsahem 1-monomyristylglycerol. Lze
zménou vlastnosti gelu, jelikoz se zvySujicim se stupném
emulgace roste také tuhost (viskozita) vzorkl. To
potvrzuje také studie autorti Buiika et al. (2007), ktefi se
zabyvali pfidavkem 1-monoacylglycerold do tavenych
syri s riznym obsahem suSiny. Viskozita tavenych
syrovych omacek po dosazeni jeji maximalni hodnoty
zacCala s dalSim pridavkem 1-monoacylglycerolii postupné
snizovat. Velmi obdobny trend vykazovaly také vzorky po
aplikaci dvojnasobné koncentrace MAG. Niz§i hodnoty
viskozity u vzorkd s obsahem 1-monoacylglycerolu se
zbytkem kyseliny olejové ve své molekule je mozné
zdivodnit pfitomnosti nenasycené vazby v molekule
kyseliny. Tato nenasycena vazba muze zapfiinit otaCivost
celé molekuly mastné kyseliny a tim snizit tvorbu vodnych
vrstev mezi jednotlivymi molekulami 1-monoacyl-
glyceroli. Pravé tyto vodné vrstvy do jisté miry mohou
viskozitu snizovat & zvySovat (McClements, 2005).
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Obr. 1 Piehled viskozity (Pas) tavenych syrovych omacéek po aplikaci 1-monoacylglycerolii o celkové koncentraci 0,25

a 0,50 % (w/w)

Oznaceni: K — kontrolni vzorek bez aplikace MAG, pouze s lecitinem; C10:0 — 1-monokaprinylglycerol; C12:0 —
1-monolaurinylglycerol; C14:0 — 1-monomyristylglycerol; C16:0 — 1-monopalmitiylglycerol; C18:0 — 1-monostearylglycerol;

C18:1 — 1-monooleoylglycerol
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Podle Moonen & Bas (2004) se emulgaéni schopnosti
monoacylglyceroli zvySuji s rostouci délkou uhlikového
fetézce mastné kyseliny esterové vazané na glycerol.
Z toho tedy vyplyva, Ze pro zvySeni emulgacni kapacity
systému je tfeba vyuzivat monoacylglyceroly s delSimi
mastnymi kyselinami. Lze také pfedpokladat, ze pfi jejich
pouziti bude zajisténa také mikroskopickd homogenita
vzorkt. Tu v§ak bude nutné do budoucna ovéfit za pomoci
mikroskopické obrazové analyzy.

ZAVER

Cilem préace bylo studovat viskozitu tavenych syrovych
omacek v zavislosti na druhu piidavanych 1-monoacyl-
glycerolt. Celkem bylo pouZito 6 druhtt 1-monoacyl-
glycerolt, a to 1-monokaprinylglycerol, 1-monolauryl-
glycerol, 1-monomyristylglycerol, 1-monopalmityl-
glycerol, 1-monostearylglycerol a 1-monooleoyl-glycerol.
Pfidavek vSech 1-monoacylglyceroli bez ohledu na
pouzitou koncentraci mél za nasledek zvyseni viskozity
vyrobkl. Nejvyssi viskozita byla zjisténa u vzorkl
s ptfidavkem  1-monoacylmyristylglycerolu. 181
hodnoty viskozity byly naméteny u kontrolniho vzorku
s lecitinem.
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