Acta Agrophysica, 2007, 9(3), 603-612

WPLYW OLEJOW RGLINNYCH NA TEKSTURE BEZWODNEGO
TLUSZCZU MLECZNEGO

Pawet Glibowski

Katedra BiotechnologiiZywienia Cztowieka i Towaroznawstwaywnosci
Akademia Rolnicza
ul. Skromna 8, 20-950 Lublin
e-mail: glibowskipawel@wp.pl

Streszczenie. Celem pracy bylo instrumentalne aarae twardéci, spojndci, przylegal-
nosci i smarownéci modelowych mieszanin bezwodnego tluszczu mlegan@TM) i olejow
roslinnych: stonecznikowego, sojowego, rzepakowegmliwek oraz analiza korelacji wgdzy
twarddcia i smarowndécia. Wyniki bada odniesiono do wynikdéw analizy wybranych margaryn,
miksow i maset dogpnych na rynku. Udziat olejéw w mieszaninach wyhosdi 20 do 70%. Nieza-
leznie od rodzaju oleju twardé badanych mieszanin oliala si wraz ze wzrostem udziatu oleju
w mieszaninie. Zakres smarowieobadanych mieszanin zawierat sV znacznie szerszych grani-
cach nk produktéw komercyjnych. Smarow§toporownywalm do smarownéci maset wykazywa-
ty mieszaniny przy 30% udziale olejow w skladzie. Mddanych mieszaninach przylegdiria
zblizomg do tej jaky wykazup margaryny wykazywaty simieszaniny o 50% i mniejszej zawaxtd
olejow. Analizujc wptyw rodzaju dodawanego oleju na tekstonieszanin z BTM, dostrzeno, ze
przy 40% udziale olejow w mieszaninach twardszey mlteszaniny z dodatkiem oleju sojowego
i oliwy z oliwek w poréwnaniu do mieszanin z udgat oleju stonecznikowego i rzepakowego.
Najlepiej smarownym okazatesuktad z olivg z oliwek. Zmniejszenie twardoi i poprawa sma-
rowndsci po dodatku olejéw wynikata ze zgiiszenia udziatu w sktadzie ttuszczu frakcji o ni$ki
temperaturach topnienia. Analiza korelacji pesdaly smarowngcia i twarddcia wykazata, ze
instrumentaln ocerg smarownéci mozna zastpi¢ pomiarem twardsi.

Stowa kluczowe: bezwodny ttuszcz mleczny, olejeasawnaé, twardag¢

WSTEP

Spaycie masta po roku 2000 w Polsce utrzymugensi statym poziomie i o-
scyluje w granicach 4,2-4,7 kg/osgitok i jest prawie dwukrotnie a$ze nk
w 1990 roku (7,8 kg/osalrok) (16). Przyczyn tego spadku jest wiele. Maldo
nich przede wszystkim: 1) wzrosviadomaci zywieniowej spoteczgstwa odno-
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$nie profilaktyki antycholesterolowej, 2) cena masta, szcregdl stosunku do
cen margaryn, 3) wéaiwosci reologiczne masta.

Ocena twardgi i smarownéci sa najczsciej dokonywanymi ocenami tek-
stury wéréd przeagtnych konsumentéw (Prentice 1972). \dliavosci reologiczne
masta sprawiaj ze przegrywa ono konkurercy margarynami. Od lat nie ustaj
wysitki badaczy w celu poprawienia smaroweciomasta przechowywanego w
warunkach chtodniczych i chmie s to wysitki zupetnie bezowocne, to jednak
ciagle nie mana mowe o petnym sukcesie.

Kluczowa rolg we wptywie na smarowrsé masta odgrywa skiad chemiczny
tluszczu mlecznego. @gteczki ttuszczu mlecznego, ktérego éaranowi tria-
cyloglicerole to mieszanina setek zwkow o zakresie temperatury krzegma
od —40 do 48C (Wright i in. 2001). Die zr@nicowanie temperatury krzepaia
pozwala na modyfikagjsktadu ttuszczu mlecznego poprzez dodatek frakcji o ni-
skich temperaturach topnienia (Kaylegian i Lindsay 1992, McGiNiv1972,
Shukla i in. 1994), jednak ze wezdbw ekonomicznych nie stosuje $ej metody
na skat¢ przemystow (Gupta i Man 1985).

Innym sposobem wptywania na skfad chemiczny ttuszczu mlecznegza ¢
tym idzie na popraw smarownéci jest wzbogacenie diety krow w nienasycone
kwasy tluszczowe (Lin i in. 1996a,b), jednak i w tym przypadkiebajest prze-
niesienie tego dwviadczenia poza uktad laboratoryjny.

Trzecim z maliwych sposobow wplywania na tekstuttuszczu mlecznego
jest dodatek olejow gtinnych (Ahmed i in. 1979, Amer i Myhr 1972, Prentice
1972, Rousseau i Marangoni 1998, Zmarlicki i in. 1999). W tym jednak przypad
ku nie mana juz mowic o male, bowiem masto jest to produkt otrzymywany
wytacznie z mleka i/lub produktéw otrzymanych z mleka (FAO/WH®Vptyw
dodatku olejéw réinnych na widciwosci reologiczne mieszanek ttuszczowych
przeznaczonych do smarowania zostat szeroko oméwiony na przestrzeni ostatnich
lat (Ahmed i in. 1979, Amer i Myhr 1972, Prentice 1972, Rousseau ingara
1998, Zmarlicki i in. 1999).

Celem pracy byto instrumentalne oznaczenie twanidspdjndci, przylegal-
nosci i smarownéci modelowych mieszanin bezwodnego tluszczu mlecznego
i olejéw raslinnych, oraz analiza korelacji gdzy twarddcia i smarownécia.

MATERIAL | METODY

Do produkcji mieszanin tluszczowychiyio: bezwodnego tluszczu mleczne-
go (BTM) produkcji SM Mlekowita w Wysokim Mazowieckim; olegtoneczni-
kowego (SL) z TK Trade Sp. z 0.0. w Warszawie, kraj pochodzeagyw\oleju
rzepakowego (RZ) z ZT Kruszwica S.A.; oleju sojowego (S@PZ w Warsza-
wie; oliwy (OL) z Atlanta AM sp. z 0.0. w Markach, kraj pochodzenia Grecja.
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W celu tatwiejszej interpretacji uzyskanych wynikow dlaagddw modelo-
wych analizom tekstury poddano réwnigybrane margaryny kubkowe deghe
na rynku o zawartai ttuszczu 20, 40, 60 i 80% oraz masto stotowe i ekstra za-
wierajacych odpowiednio 73,5 i 80% ttuszczu.

Mieszaniny tluszczowe otrzymywano poprzez pétgodzinne mieszanje prz
uzyciu mieszadta magnetycznego roztopionego bezwodnego tluszczu mlecznego
i olejéw w ilosciach pozwalajcych uzyska 20, 30, 40, 50, 60 i 70% udziat oleju
w mieszaninie. Otrzymane w ten sposéb ciecze rozlewano do pojemaikéw
jemndici 50 cn? w ilosci 40 cni, zakecano, chtodzono i przechowywano w tem-
peraturze 5°C przez 14 dni.

Badania tekstury obejmowaty:

» profilows analiz tekstury (TPA) wg modyfikacji Bonczar i in. (2002) w wy-
niku ktérej uzyskano wyniki oznaazéwarddci, spéjndci i przylegalndci.
Analizy przeprowadzono przyzyciu TA-XT2i texture analyser (Stable
Microsystems, Goaldming, Wielka Brytania) przez dsekwencyjne zanu-
rzenia na gbokas¢ 15 mm wypetnionego walcadoednicy 1 cm z szybko-
scia 1 mmis® z sik 0,98N przedzielone fazelaksacyjn trwajaca 30 s. Ba-
dania przeprowadzano w 6 powtérzeniach,

e smarowné¢ przy wyciu przystawki do smarowioi ztozonej ze steko-
wej kancowki zanurzajcej sk z prdkoscia 3 mmis! z sik 0,98 N w pojem-
nik o ksztalcie odwr6conego gk@ na gtbokas¢ pozostawiajca 0,5 mm
przerwy pomgdzy obiema agciami. Badania przeprowadzono w 4 powto-
rzeniach. Smarowrdé wyrazono jako powierzchripod krzywa powstah
podczas wykonywania oznaczenia.

W przypadku mieszanin ttuszczowych anall2A wykonywano na probkach
bezpdgrednio wygtych z chtodziarki. W przypadku margaryn i maset agalig-
konywano po 24 godzinach przechowywania w temperaturze 5°C, po ich wcze-
$niejszym umieszczeniu w ww. pojemnikach o pojefenB0 cn.

W przypadku pomiarow smarow§m probki ttuszczéw, zardwno mieszanin
jak i produktéw rynkowych wyjmowano z chtodziarki i po q@giieciu przez nie
temperatury 20°C umieszczano je w pojemnikach do pomiaru smafawRod-
czas tego etapu zwracano szczegdiwag, aby w przeniesionym materiale nie
powstawaly pcherzyki powietrza. Pomiaréw dokonywano po przetrzymywaniu
w 5°C przez 24 godziny natychmiast po geyj) z chtodziarki.

Wartaici odchyléd standardowych oraz wspotczynniki korelacji obliczono
przy wyciu programu Microsoft Excel 5.0 (Microsoft Corporation, USA}ot-
nos¢ réznic migdzy wynikami okrélano wywajac testu t-Studenta (Stat 1, ISK
Skierniewice).
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WYNIKI I DYSKUSJA

Na rysunku 1 przedstawiono wyniki oznagzevarddgci mieszanin BTM
z rGznymi olejami w zalenosci od ich udzialu w mieszaninie. Niezatée od
rodzaju oleju tward@& badanych mieszanin oliata s¢ w sposob statystycznie
istotny (p<0,05) wraz ze wzrostem ich udzialu w mieszaninie.
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Rys. 1. Twardg¢ mieszanin ttuszczowych w zalesci od rodzaju i dodatku oleju, RZ — olej
rzepakowy, SO — olej sojowy, SL — olej stonecznikp®L — olej z oliwek (a-j — wartzi srednie
oznaczone mnymi literami rénia sic w sposob statystycznie istotny przy0p05)

Fig. 1. Hardness of fat mixtures as a dependence of baaddaddition of oil, RZ — rapeseed oil,
SO - soybean oil, SL — sunflower oil, OL — olive @-j — mean values designated by different
letters are statistically significantly differeritthe level of g0.05)

Poréwnugc wyniki tych oznaczé z oznaczeniami twardoi produktéw do-
stepnych na rynku (tab. 1), moa zauway¢, ze mieszaniny z 70% udziatem
olejéw wykazuj wyraznie mniejsz twardag¢ od margaryn o najaszej z bada-
nych, dwudziestoprocentowej zawatb ttuszczu. Tward& tych margaryn
poréwnywalna jest z mieszaninami o 60% udziale olejd¥yniki analiz in-
strumentalnych pokrywajsie rowniez z obserwacjami; mieszaniny o 70% za-
wartadsci olejow wykazywaly poétptyns, niehomogens konsysteng z wyraz-
nie zarysowanymi grudkami zestalonego ttuszczu, z tenglelcjvydzielania
oleju na powierzchni. Wynikato to prawdopodobnie ze zbyiedo udzialu
niskotopliwych frakcji ttuszczowych uniemlowiajacych utworzenie siatki kry-
stalicznej w calej olkjosci naczynka (Zmarlicki i in. 1999). Twaréo miesza-
nin o najmniejszym z badanych dodatkéw olejéw bylzsrd od 38 do 60%
w stosunku do badanych maset, ale od 2,4 do 3,6 ragysed od margaryny
zawierajcej 80% ttuszczu.
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Tabela 1. Tekstura wybranych margaryn o zawécia20, 40, 60, 80% tluszczu, masta stotowego
i masta ekstra (odpowiednio MS i ME)

Table 1. Texture of the chosen margarines with 20, 40860% fat content, sweet cream butter and
cultured cream butter (MS and ME respectively)

Rodzaj tluszczu

Stolowedo Twardasé Smarownéé Przylegalné¢ SpéinGé
9 Hardness Spreadability Adhesiveness POl
Brand Cohesiveness

of table fat @ @-s) @-s)
20 275+21 3589 + 129 —426 + 109 0,683 £0,018
40 540 + 33 8626 +412 —-831+118 0,565 £ 0,016
60 662 + 51 9364 + 411 -918 + 87 0,496 + 0,015
80 1086 + 67 10647 + 261 -1364 £ 72 0,286 + 0,029
MS 6153 +514 38958 + 1159 -1612 + 319 0,112 +@,04
ME 6456 + 847 45986 + 1489 —2087 + 417 0,142 £9,03

W celu poprawnej interpretacji waétw smarownéci nalezy nadmient, ze
wyzsza warté¢ smarownéci oznacza gorsze rozsmarowanie. Smaréd -
stepnych na rynku margaryn i maset (tab. 1)nicsie o rzad wielkaosci patrzc na
skrajne przypadki margaryny o 20% zawéetdtuszczu i masta ekstra. Badane
mieszaniny ttuszczowe wykazywaty smaroédw znacznie szerszych granicach
niz produkty komercyjne (rys. 2). Przy 60 i 70% udziale olejow bad#aszani-
ny wykazywaty smarownié znacznie sz niz 20% margaryna, z kolei sma-
rownas¢ porownywalm do smarown¢ci maset wykazywaty przy 30% udziale
olejéow. W przypadku smarowsa statystycznie istotne #zdice (p<0,05) poja-
wiaja sie dopiero przy 50% i mniejszym udziale olejéw w mieszaninach, niemal
niezalenie od rodzaju oleju. Wytek stanowi tu olej rzepakowy, ktérego dodatek
przy kazdym z badanych poziomow wplywat istotnie<(p05) na smarowro.

Podczas oceny smarovéeg czyli tatwaici z jaky konsumenci dokonajrozsma-
rowania danego produktu na pieczywie, istotne @dezma przylegalié (adhe-
zyjnas¢). Jest to cecha padana w przypadku margaryn, maset i miksow, cdrjie
mazna bowiem do zdolrgi do przylegania zaréwno do pieczywa jak i daeno
ktérego uywa st do smarowania. Im walda przylegalnéci sa blizsze zera tym
gorsa przylegalnécia wykazuje si uktad. Przylegalni@ bliska zera cechuje ciecze,
co w przypadku uktadéw przeznaczonych do smarowasianiepaadane. W bada-
nych mieszaninach BTM i olejéw przylegadoia zblizoma do tej jalk wykazup
margaryny (tab. 1) charakteryzowaty snieszaniny o 50% i mniejszej zawado
olejéw (tab. 2). W przypadku tej cechy tekstury S508ziat olejow w badanych mie-
szaninach wydaje sby¢ progiem, po przekroczeniu ktorego przylegé&ndla ukia-
doéw zawierajcych 20-40% oleju niewieleeszmienia ladz nie zmienia & w sposéb
istotny (p0,05), tak jak to jest w przypadku dodatku olepinstznikowego.
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Rys. 2. Smarowné¢ mieszanin tluszczowych w zateosci od rodzaju i dodatku oleju, RZ — olej
rzepakowy, SO — olej sojowy, SL — olej stonecznigp®WL — olej z oliwek (a-p — warfai srednie
oznaczone rinymi literami ré&nia sie w sposéb statystycznie istotny przg0p05)

Fig. 2. Spreadability of fat mixtures as a dependenceaid and addition of oil, RZ — rapeseed oll,
SO - soybean oil, SL — sunflower oil, OL — olivé @-p — mean values designated by different
letters are statistically significantly differentalevel of g<0.05)

Tabela 2. Przylegalné¢ (g-s) mieszanin ttuszczowych w zafeici od rodzaju i dodatku oleju, RZ
— olej rzepakowy, SO — olej sojowy, SL — olej stor@kowy, OL — olej z oliwek

Table 2. Adhesiveness (g s) of fat mixtures as a dependehteand and addition of oil, RZ —
rapeseed oil, SO — soybean oil, SL — sunflowerQilil— olive oll

Ud;iai ole_ju_ Rodzaj oleju — Brand of oil
W mieszaninie
Sh_ear of ail in RZ e} SL oL
mixture (%)
20 -1107,3+1452 -7313+241,8 -960,6%+196,4 -11055+312,3
30 -1408,1£23,9 -10697+198 -832%%+127,2 -9032%+262,9
40 -1028,89+ 70,0 -1024,38+105,8 —960,7°%+ 142,0 -795%'+136,7
50 -652,9 + 86,8 -4619"+ 20,4 -301,8+166,2 6359+ 88,6
60 -159,% + 14,9 1488 + 7,4 -126,% + 24,8 —253,9 + 27,4
70 -6,6+0,2 775 +88 -356+1,2 -89,%+£11,9

a-k — wartdci srednie oznaczone xtymi literami r&nia si¢ w sposob statystycznie istotny przy
p<0,05 — mean values designated by different letieesstatistically significantly different at the
level of p<0.05.
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Wartdsci spojndci zawierag sie w przedziale od 0 do 1, gdzie O oznaca,
probka po odksztatceniu nie powraca do swojegapierego ksztattu, zal ozna-
cza,ze doszio do calkowitej odbudowy tak, jak to jespraypadku cieczy. Udziat
20-40% oleju w mieszaninach sprawit (tab.z8) wykazywaty one sp6;jisé poréw-
nywalm do spdjnéci maset (tab. 1). Przy najgkiszym z badanych udziatéw oleju w
mieszaninach (70%) wak spojndci zblizone byly do tych, ktére wykazumarga-
ryny o 80% zawartei ttuszczu. Dodatek oleju w istotny sposélq®5) wptywat na
spojnd¢, chat istotne rénice & widoczne najogciej przy 20% ranicy w udzia-
le oleju w mieszaninie.

Tabela 3. Spojnd¢ mieszanin ttuszczowych w zatexkci od rodzaju i dodatku oleju, RZ — olej
rzepakowy, SO — olej sojowy, SL — olej stonecznikp®L — olej z oliwek

Table 3. Cohesiveness of fat mixtures as a dependenceanfitand addition of oil, RZ — rapeseed
oil, SO — soybean oil, SL — sunflower oil, OL —v@ioil

Udziat oleju w Rodzaj oleju — Brand of oil

mieszaninie
Sh_are of oil in RZ o) SL oL

mixture (%)
20 0,137+0,019 0,083+ 0,034 0,117+ 0,027 0,1¥+ 0,030
30 0,204%%+ 0,009 0,136+ 0,006 0,172+ 0,030 0,109+ 0,028
40 0,234+ 0,008 0,18%°+0,018 0,198°+0,042  0,177+0,013
50 0,25¥% +0,009 0,21%""+ 0,004 0,21%"+0,017 0,248 + 0,006
60 0,241"+0,011  0,178'+0,007  0,238" £0,008 0,238 + 0,002
70 0,314+0,001  0,239"+0,000 0,276+ 0,002 0,27+ 0,005

a-l — wart@ci $rednie oznaczone zdymi literami r&nia sie w sposéb statystycznie istotny przy
p<0,05 — mean values designated by different letieesstatistically significantly different at the
level of p<0.05.

Analizujac wplyw rodzaju dodawanego oleju na tekstumieszanin z BTM,
mazna dostrzecze istotne rénice (p<0,05) pojawiaj Sig przy ocenie twardai ukta-
déw zawierajcych olej na poziomie 40% i mniej. Przy 40% udzeligow w mie-
szaninach istotnie twardsze byly mieszaniny z daelat oleju sojowego i oliwy
z oliwek w poréwnaniu do mieszanin z udziatem okdfpnecznikowego i rzepako-
wego. Przy ocenie smarowdod mazna zauway¢, ze najlepiej smarownym okazat
si¢ uktad z olivg z oliwek, ché w sposéb istotny §D,05) jest to widoczne dopiero
przy 40% i mniejszym udziale oleju w mieszaniniezyPocenie wptywu rodzaju
dodawanego oleju na przylegadtid spéjné¢ mieszanin z BTM w vekszaci przy-
padkéw rénice pomeédzy mieszaninami z udzialem poszczegdinych olejpstaty-
stycznie nieistotne {,05).
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Stwierdzonoze wraz ze wzrostem twargtn pogarsza sismarowné¢ bada-
nych uktadéw. Postanowiono gai wyliczy¢ wspétczynniki korelacji miedzy tymi
cechami. Wartéri wspoétczynnikow korelaciji ngdzy twarddcia a smarownécia
wyniosty dla mieszanin BTM z olejem z oliwek, stonecznikowynepekowym
i sojowym odpowiednio 0,92, 0,97, 0,98 i 0,99. Otrzymane wyniki pokahujp
zaleznos¢ miedzy obiema cechami. Poniegvanstrumentalne badanie smarowno-
§ci jest trudniejsze od analizy TPA, wymaga bowiem speayficlz, precyzyjnie
wykonanych i kosztownych pojemniczkéw, aeoono by w duzym stopniu za-
stapione analiz twardaci i stanowt dodatkova metod charakteryzujca tekstu-
r¢ badanych probek.

Doniesienia innych autoréw analizaych tekstug uktadow zawierajcych
tluszcze dotycz najczsciej emulsji, co utrudnia prawidtawinterpretagy uzy-
skanych wynikow. Uzyskane zateosci pokrywap sie z wczéniej przeprowa-
dzanymi déwiadczeniami modyfikujcymi tekstue masta. Lin i in (1996b) bada-
jac tekstue masta z podwiszory zawartdcia kwasow nienasyconych stwierdzili
jego lepsz smarownéc, wykazywato si ono rownie mniejsa twarddcia. Zmarlic-
ki i in (1999) stwierdzili spadek twaréit i poprave smarownéci produktéw masto-
podobnych wraz ze wzrostem w nich udzialu olejmestanikowego. Popransma-
rownasci w warunkach chtodniczych stwierdzili rowgiédmer i Myhr (1971) zast
pujac w male 30% tluszczu mlecznego olejem stonecznikowynadga wiasciwo-
§ci reologiczne mieszanek oleju rzepakowego z tluszemlEoznym Rousseau i Ma-
rangoni (1999) odnotowali spadek wadiomodutu zachowawczego G’ oraz twardo-
$ci wraz ze wzrostem udziatu oleju w mieszaninie.

Zmniejszenie twardwi i poprawa smarowrsoi po dodatku olejow wynika ze
zwiekszenia udziatu w skfadzie ttuszczu frakcji o niskich tempeaah topnie-
nia. Punkty topliwéci stosowanych olejow zawiessgic bowiem w przedziale od
—17°C dla oleju stonecznikowego do %& dla oleju z oliwek (Lide 1996), zatem
im wiekszy udziat oleju w mieszaninie tym mniejsza zawgrfazy statej w da-
nej temperaturze, a co za tym idzie mniejsza twardiepsza smarowrsé (Wri-
ghtiin. 2001).

WNIOSKI

1. Twarda¢ badanych mieszanin bezwodnego ttuszczu mlecznego i olejow
obnizata sg¢, za& smarowné¢ poprawiata s w sposob statystycznie istotny
(p<0,05) wraz ze wzrostem udziatu olejow w mieszaninie.

2. Najwieksz twardccia wykazaly s¢ mieszaniny bezwodnego tluszczu
mlecznego z olejem sojowym i oliw

3. Najlepsa smarownécia charakteryzowaly simieszaniny tluszczowe z oliw
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4. Rodzaj uytego oleju wptywat istotnie §0,05) na tward@ i smarownéc
przy 20-40% udziale olejow w mieszaninie$ zae wptywat na przylegalrio
i SpOjnG¢.

5. Instrumentala ocerr smarownéci mazna zasipic pomiarem twardi
wynikajacym z duej korelacji pomidzy badanymi cechami
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Abstract. The aim of this work was instrumentallgsia of hardness, cohesiveness, adhesiveness
and spreadability of model mixtures of anhydroulk fiait with plant oils: sunflower, soybean, rapekee
olive, and correlation analysis between hardnesspreadability. The analysis results of modelwete
compared to the results of chosen commercial maggarfat blends and butters. Share of oils inumes
ranged from 20 to 70%. The hardness of the exanmmetres decreased with increasing share of oil in
the mixture, independently of the brand of oil. Bpeeadability range of the examined fat mixturas w
much more extensive than that of the commercialymits. Spreadability comparable to that of butters
was displayed by mixtures with 30% oils share @irtbomposition. Mixtures with 50% and lower con-
tent of oils demonstrateatihesiveness of the margarines. Analysing thetedfeail brand on the anhy-
drous milk fat texture it was noticed that at 40Mcontent significantly (g0.05) harder were the mix-
tures with addition of soybean and olive oil in garison with the mixtures with sunflower and rapese
oil. The best spreading mixture turned out to leestit with olive oil. Decrease in hardness andadrrgsr
ment in spreadability after oil addition resulteshfi increased content of low melting point fat fii@ts in
the fat composition. Correlation analysis betwgaeadability and hardness revealed that instrurhenta
spraedability analysis might be substituted witldhass examination.

Keywords: anhydrous milk fat, oils, spreadabilltgrdness



