Vplyv rozliényeh technologickyeh faktorov na vlastnosti suSenyeh
koncentratov vietkyeh mlie¢nych bielkovin

J. BARABAS

S \""Vojom vyrobv koncentratov vSetkych mlie¢nych bielkovin sa zadalo
v ZSSR. Po prvy raz opisal vyrobu Djatenko roku 1953 [1]. Skoro sticasne
s vyvojom v ZSSR sa touto problematikou zacali zaoberat v USA. Pracovnici
C.S.ILR.O. v Austrdlii, dosiahli na tomto poli vo vyskume najvicsi pokrok.
Problematika vyroby koncentriatov vsetkych mlie¢nych bielkovin, okiem
niektorych nafich pric, sa doteraz v (SSR neriesila.

Koncentraﬁty vietkych mlietnych bielkovin s vyrobky, pri ktorych sa
vyuziva na koaouacm bielkovin mlieka interakiné posobenie zahriatia, zni-
zeného pH a l)11(.1avku chloridu vapenatého. Koagulované bielkoviny sa potom
premyvajl a susia, alebo sa po premyti separuju rozliénymi spdsobmi. Separo-
vané bielkoviny sa upl'avujﬁ p‘r;danim rozlicného mnozstva a druhov alkdlif
a polyfostadtovych solf a potom sa susia.

(ielom prace bolo zistit vplyv rozli¢nych technologickych faktorov na che-
mické a fyzikélne vlastn osh koncentrdtov vsetkych mlieénych bielkovin.

Material a metéda

Rozlitné druhy koncentratov vietkych mlienych bielkovin sa vyrobili
podla tohto zdkladného postupu:

Do odstredeného mlieka predhriateho na teplotu 20—25 °C sa pridal za std-
leho intenzivneho mieSania koncentrovany vodny roztok chloridu védpenatého
v prepo¢te na bezvody v mnozstve 30 a 60 g na 100 kg mlicka. Po ]Jllda’l‘

chioridu vapenatého sa zmes zahriala na teplotu 90 °C a za stdleho mieSania
sa v prmbehu 1-—2 mintt upravila aktivna kyslost zmesi na hodnoty pH 3,7,
4,6 a 5,5. Po tprave sa zmes nechala 10 minut stdt, potom sa vy pustila sr vétka
a zrazenina sa dvakrat za sebou premyla. Na Jedno premyvanie sa pouzilo
mnozstvo vody, ktoré zodpovedalo mnozstvu spracivaného mlieka. Po premyti
sa zrazenina vlozila do syrarskej plachietky a pri teplote asi 18 °C' sa do druhého
dna nechala odkvapkavat srvatka.

Na jednu laboratérnu vyrobu koncentratov vetkych mlie¢nych bielkovin
sa pouzilo 30 kg odstredeného mlieka. Celkove sa vyrobilo 30 druhov kon-
centratov vietkych mliecnych bielkovin pri uvedenych kombindcidch pridav-
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kov chloridu vépenatého, tiprav aktivnej kyslosti a pouziti rozlitnych alkslif
(NaOH, KOH, NaOH 4 KOH, NH,0H, Ca(OH),) a polyfosfitovej taviacej
soli JOHA C Neu na rozpustenie, resp. dispergovanie vietkych mlie¢nyvch
bielkovin vo vodnom roztoku a dpravu pH.

I8lo 0 10 9, vodné roztoky hydroxidu sodného a draselného, zmesi hydroxidu
sodného a draselného v pomere 1 : 2, hydroxidu aménneho, vépenatého a poly-
fostdtove] soli JOHA C Neu. V koncentrdtoch vietkych mlieénych bielkovin,
pri ktorych sa na rozpustenie, resp. na dispergovanie pouzivali alkdlie, upra-
vovala sa hodnota roztoku na suSenie priblizne na pH 7.2 a v koncentriatoch
s pridavkom polyfosfatovej soli na hodnoty priblizne okolo pH 5. Premena
vyrobenych nerozpustnych koncentritov vietkych mlie¢nych bielkovin na
rozpustné sa po pridani alkalii robila za stdleho mieSania a zahrievania v termi-
zatnom laboratérnom zariadeni firmy STEPHAN pri teplote 70°C. Pri
koncentrdtoch vietkych mlietnych bielkovin, kde sa priddval pri dispergovan’
hydroxid vipenaty, zmes sa zohriala na 40 °C. Pouzitie hodn6t aktivnej kyslosti
pri precipitdeil, pridavky chloridu vépenatého, alkalif, resp. polyfosfatovych
sol’ pri jednotlivych pokusnych vyrobach uvddza tabalka 1.

-

Pabulka 1. Hodnoty pH precipitacie, pridavky chloridu vapenatého a pousité alkalie, resp.
y PH precipiticio, pridavky i I 1
polyfosfiatové soli pri jednotlivych pokusnych vyrobéch

‘ } Hodnota Pridavky
I Vzorka j pH CaCl- Druh alkélie, resp. polyfosfatovych soli
i precipitacie g/kg
1 ‘ 3,7 0.3
2 [ 3,7 0,6
3 | 4,6 0,3
4 ‘ 4.6 0,6
3 | 5,5 0.3
6 l‘ 5,5 0.6
7 ! 3,7 0.3
8 | 87 0.6 |
9 | 4.6 0.3 |
10 4 0.6
11 ‘ 5.5 0,3
12 55 L 06
13 ‘ 3,7 0.3 NaOH -
14 ; 4.6 0,3 NaOH + :
15 [ 5.5 0,3 NaOH - |
16 3.7 0.6 NaOH +
17 | 4,6 0.6 NaOH +
18 5,5 0.6 NaOH +
19 3,7 0.3 NH,OH
20 — 0.3 NH,0*
21 ‘ 5.5 0.3 NH,0H
22 ! 3,7 0.6 N H
23 | 4.6 0.6 NH,OH
24 ‘ 5,5 0.6 N ;
25 55 0,3 Ca(OH), :
26 5.5 0,6 Ca(OH), |
27 3,7 0.6 JOHA ( nen |
28 5,6 0,6 JOHA C neu ;
29 4,6 0,6 JOHA ( neu
30 ’ 4,6 0.3 JOHA ( neu {
|
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Koncentraty vsetkych mlietnych bielkovin sa suili v sprayovej susiarni
firmy ANHYDRO o vykone 7,51 odparenej vody za hodinu. Pri previdzke
susiarne sa pouzili tieto parametre susSenia:

— teplota roztoku na suSenie pred vstupom do atomizéra 70 °C. Pri kon-
centratoch vietkych mlie¢nych bielkovin s pridavkom hydroxidu vépenatého
40 °C":

— teplota vstupujticeho vzduchu do susiarne 260 °C,

— teplota vystupujtceho vzduchu zo susiarne 85 °C,

— otacky atomizéra 25 000 za mindtu.

Po vysuSeni koncentritov vSetkych mlie¢nych bielkovin sa urobili tieto
rozbory:

— obsah vody [2],

— obsah bielkovin na pristroji AZOTOMAT,

— obsah tuku [3],

— obsah laktézy [4],

— obsah mineralnych latok [3],

— obsah vapnika [5],

— obsah fosforu [6],

— aktivna kyslost [7],

— celkovd kyslost 2],

— rozpustnost [7],

— sypna hmotnost nasypand [8],

— viskozita na viskozimetri typu RHEOTEST 2,

— stabilita emulzie [9].

Vysledky a diskusia

Chemické hodnoty suSenych koncentratov vSetkych mlie¢nych
bielkovin

Obsah vody v jednotlivych vzorkdch koncentrdtov vsetkych mlieénych
bielkovin sa pohyboval v rozmedzi 4,80—9,06 ¢/100 g. Z hladiska pouzite]
teploty precipitdcie a pridavkov chloridu vdpenatého sa zistila tendencia zvy-
Sovania obsahu vody zvySovanim hodnét kyslosti a pridavku chloridu vdpena-
tého. Najvyssi priemerny obsah vody sa zistil v skupine koncentratov vietkych
mlie¢nych bielkovin vyrobenych pri kombindcii faktorov zrdZania pH 5.5
a pridavku chloridu vdpenatého 0,6 g/kg mlieka. Pri uvedenej kombindcii
faktorov sa zistila aj najvyssia vytaznost bielkovin mlieka v dosledku najmsi
vyssieho vyuzitia a zastipenia srvatkovych bielkovin [10]. Srvatkové bielko-
viny maji lep$iu schopnost viazat vodu, ¢o mohlo spésobovat vyssi obsah
vody vo vyrobenych koncentratoch vietkych mlieénych bielkovin. Z hladiska
pouzitého chemického cinidla na zuSlachtovanie koncentratov vSetkych
mliecnych bielkovin sa dosiahol najnizsi obsah vody v sodnych a draselnych
koncentratoch (5,62 a 5,71 g/100 g) a najvyssi priemerny obsah vody v amén-
nych a vdpenatych koncentratoch (7,45 a 7,58 g/100g), vo fosforeénych
koncentritoch sa zistil obsah vody 6,77 g/100 g a vo véapenatych 7,58 ¢/100 g.

Obsah bielkovin vo vyrobenych koncentratoch vietkych mlie¢nych bielko-
vin sa pohyboval od 80,80 do 85,92 ¢/100 g. Pri prepocte obsahu bielkovin na
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Tabulka 2. Chemické zloZenie koncentratov vietkych mlieénych bielkovin

—% Voda Bielkoviny Tuk Laktoza Minerdlie Fosfor Véapnik ‘
{; 2/100 g g/100 g g/100g | g/i00g 2/100 g /100 g /100 g i
- | i
]
1 5,30 84,85 0,99 0,90 5,81 Y 1,003 0,914
| 2 5,20 84,75 0,69 1,00 6,06 1,063 1,132
' 3 6,70 82,80 0,93 1,60 6,74 1,395 1,507
| 4 5,30 83.95 0,87 0,90 7,60 1,665 1,857
| 5 4,80 83,80 0,57 1,00 7,64 1,940 1,840
6 5,80 83,00 0,93 0,95 8,06 1,735 2,101
7 4,80 87,10 0,22 0,82 5,95 0,829 0,821
| 8 6,20 85,80 0,22 0,93 5,97 1,129 0,967
[ 9 4,80 84,60 0,11 1,00 7,04 1,377 1,401
|10 5,20 84,30 0,22 1,00 7,42 1,573 1,826 |
! i1 6,60 82,12 0,93 | 0,70 7,50 1,805 2,218 |
| 12 6,70 81,72 0,57 1,05 | 8,10 1,635 1,798 i
I3 6,40 84,75 0,57 0,78 5,42 1,158 0,994
14 | 6,30 82,70 0,97 1,00 6,8 1,672 1,527 |
15 6,80 83,25 0,57 0.59 7,60 1,805 2,202
16 6.80 85,70 0,11 0,70 5,54 1,225 1,500
17 6,60 83,00 0,11 1,00 7,60 1,605 1,640
18 6,60 83,10 0,57 0,50 8,30 1,823 2.150
19 7,20 85,92 0,22 0,80 4,38 1,001 1,000
20 7,60 84,08 0,11 0,91 6,04 1,410 1,745
21 6,30 83,64 0,11 0,86 7,32 1,707 2,117
22 7,00 84,54 0,11 0,93 5,08 1,245 1,450
23 8,20 82,51 0,11 0,59 6,01 1,505 2,000
24 8,40 80,81 0,56 0,98 7,90 1,743 2,150
25 9,06 79,99 0,11 0,96 7,50 1,335 2,685
26 6,10 82,50 0.41 | 1,00 8,00 1,505 3,072
27 6,30 82,00 0,22 0,75 7,40 1,602 1,300
28 6,70 81,74 0,11 | 0,68 9,04 1,830 2,273
29 6,71 82,30 0,99 0,83 8,54 1,608 1,684
30 6,81 80,80 0,55 0,70 9,69 1,690 2,173

100 g suiny sa zistil pri rozlicnych podmienkach precipiticie tento priemerny
obsah bielkovin: najvy$si pri kombindcii faktorov 0,3—0,6 g/kg chloridu
vapenatého a hodnote pH 3,7 (90,40 : 90,92). Pri kombinécii faktorov 0,6 g/kg
chloridu véapenatého a aktivnej kyslosti pH 4,6 sa zistil obsah bielkovin 88,90,
pri zniZen{ pridavku chloridu védpenatého na 0,3 g/kg sa zistil obsah bielkovin
88,71. Najniz&f obsah bielkovin sa zistil v koncentrdtoch vyrobenych pri kombi-
nacii faktorov pH 5,5 a pridavkov chloridu védpenatého 0,3 a 0.6 g/kg. Pri
uvedenych kombindcidch sa zistil obsah bielkovin 88,49 a 88,00 g/100 ¢ pri
vysokej vytaznosti bielkovin z mlieka. Nizsi obsah bielkovin v koncentratoch
sposobilo vysSie vyuzitie minerdlnych ldtok mlieka a ich vyssi prechod do
finalnych vyrobkov. Tomu zodpoveda i rozdiel v obsahu bielkovin, napr.
medzi skupinou koncentratov s najvyssim obsahom bielkovin (2.92 g/100 g)
a rozdielov v obsahu minerdlif medzi obidvoma skupinami koncentritov (2,63
2/100 g).

/Obsgh tuku v koncentratoch vsetkych mlie¢nych bielkovin ovplyvnit
rozliény obsah tuku v pouzitej surovine (0,03—0,08 ¢/100 g), preto bol jeho
obsah vo findlnych vyrobkoch pri rozlicnych technoldgidch vyroby rozdielny.
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Vzhladom na to, ze koncentrity vietkych mlietnych bielkovin sa premyvali
iba v dvoch premyvacich voddch 10 minut, bol obsah laktézy pomerne vysoky,
aviak hodnoty boli edte v rdmeci normy IDF [11].

Dokonalym premyvanim by bolo mozné obsah laktdézy podstatne znizit a pri
budticej priemyselnej vyrobe koncentratov pripadne pouzit ¢eskoslovensky
névrh linky na protipridové premyvanie kazeinu. Z hladiska pdsobenia rozlic-
nych podmienok precipitécie a pridavkov chioridu vaponateho sa zistili nepatr-
né rozdiely medzi priemermi, hoci medzi jednotlivymi vzorkami sa zistil vvssi
obsah laktozy.

Obsah minerdlif v jednoﬂivych vzorkdch koncentrdtov vSetkych mlieényeoh
bielkovin sa pohyboval od 4 0 9,68 2/100 g 2 ovplyvnili ho podmienky pre-
cipitacie,najmé hodnota ph, pu(iavo chloridu Vape,mteho, ako aj pridavok
alkalif, resp. polyfostitovych solf, ktory sa pohyboval priblizne 1—2 ¢/100 ¢
susiny a polyfosfatovych soli priblizne 1,5 g/100 g s ‘éinv Najnizsf prievnc.w
obsah minerdlnych latok sa zistil v koncentrdtoch zvd wranych pri pH 3.7
s pridavkom chloridu vépenatého 0,3—0,6 g/6,17 /100 g a 6,04 r>/](H
Priemerny obsah mineralif v koncentrdatoch zrazanych pri strednom pil a pri
0.3 g pridavku chloridu védpenatého na 1 kg mheba bol 7,76 g[100 g a pu 0,6
i_r/kg pridavku chloridu vdpenatého 7,76 9/ 00 g. Pri nuvvssom pH Zrazania
a 0,3 g/kg pridavku chloridu vépenatého sa zistilo 8 ,05 g minerdlil v 100 g
suliny a pri 0,6 g/kg pridavicu, 8,80 g mineralii/100 g suSiny. Vy$sl obsah mine-
ralif pri vysokom pH zréi‘mia spo«ocno ze skoro oely fosforetnan vépenaty
mlieka a dalsie nerozpustné zlateniny boli z mlieka vyuzité. Zéhrevom mlieka
sa znizuje obsah rozpustného vépnika, ktory mé délezitt dlohu pri koaguldcii
kazeinu, laktoglobulinov a dal§fch srvatkovych bielkovin poésobenim zdhrevu.
Aby sa dosiahla koncentrécia rozpustného vépnika dostatoénd pre tepelnt
denaturaciu bielkovinovéhoe komplexu mlieka, treba vyé'ﬁ obsah rozpustného
vapnika pridanim chloridu vapenatého. Pochopltolne Vy fka pridzwku bude
zavisiet od zvoleného pH ,.recmltame Predpokladdame, #e vy$Sou hodnotou
pH precipitacie a vys§im pridavkom chloridu vipenatého dochadzalo k nizsie-
mu prechodu koloidnych vdpenatych soli na rozpustné formy, a tym aj k niz-
sim stratdm minerdlif ich prechodom do srvitky, resp. do premyvacich voc
[12].

Obsah vapnika v koncentrdtoch vietkych mlieénych bielovin mal podobnt
zdvislost ako obsah mineraiii. Najnis! obsah sa zistil pri kombinaeii faktorov
pH 3,7 a 0,3 kg/kg pridavku chloridu vépenatého (1,071 g/100 g suSiny).
Pri zvyseni pridavku chloridu vapenatého sa tast rozpustnych vdpenatych sol

navdepodobne viazala na bielkovinovy komplex (1,367 g Ca/l100 g susiny).

Pri zvysenu pH prempl‘oamp na hodnotn pH .4.,() ZlSul! sa obsah vapmka 1,786 g

a/ 100 g susiny, pri pridavkua 0,3 g chloridu Véfenatého na liter mlieka a pii

/kd pridavku chloridu vé: pm)atehn 1,925 ¢/100 g sudiny. Ked sa pH zrdza-

nia upravﬂo na hodnotu 5,5, obsah vé; )mka v koncentratoch Vsetkych mlied-

nych bielkovin sa zvysil na hodnotu 2,245 a’ 2,247 g/100 g sudiny, teda prak-

ticky sa nezistili rozdiely v obszhu vapmka medzi obidvoma pridavkami
chloridu vapenatého.

Obsah fosforu v koncentratoch vietkych mlie¢nych bielkovin v zdvislosti
od podmienok zrazania vykazoval podobné kolisanie ako obsah véapnika.
Najniz¥! priemerny obsah fosforu sa zistil pri nizkom pH precipitdcie a nizSom
pridavku chloridu vapenatého. Pri zvysen{ aktivnej kyslosti a pridavku chlori-
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du vdpenatého sa obsah fosforu v koncentratoch zvysil. Pri pH 5,5 rozdiel
v obsahu fosforu medzi rozdielnymi pridavkami chloridu vapenatého bol maly
a nepatrne nizsi. Obsah fosforu pri vys$Som pridavku chloridu védpenatého
(0,6 ¢/kg) sa moze pripisat pripustnym chybdm v stanoveni.

Fyzikdlne vlastnosti koncentrdtov vsetkych mlie¢nych bielko-
vin

Pri sledovani rozpustnosti koncentratov vsetkych mliec¢nych bielkovin za
podmienok metédy, zistené hodnoty vyjadrené v em® nerozpustného zvysku
ekvivalentne nevyjadrovali rozpustnost koncentratov, napriek tomu, zZe repro-
dukovatelnost vysledkov stanovenia bola vyhovujica (variatny koeficient
6,11 9%). Takzvany nerozpustny zvysok koncentrdatov pri jednotlivych vzor-
kdch rozliéne nabobtnal, a tym vykazoval rozli‘ny objem. So zvySujteou sa
hodnotou pH precipitdcie a zvySujicim sa pridavkom chloridu vépenatého sa
objem tzv. nerozpustného zvysku zvysoval. Z hladiska pouzitej chemikdlie

Tabulka 3. Niektoré fyzikalne vlastnosti koncentratov vsetkych mlieénych bielkovin

Aktivna (l\eu\ov B Roz?lxstpost Sypna ; . Stabilita
. : <yslost v em?® e Viskozita .
! Vzorka kyslost o . § hmotnost emulzie/cm?
; - HH - v g kys. nerozp. lomn? cP I. oloi
i p mliec¢./100 g zvysku gie 1ROk 0le]8
E 1 7,20 2,11 1,2 0,208 3,00 142/—
2 7,20 2,07 1,3 0, 167 3,10 140/—
3 7,22 1,80 1,2 ; 2,00 140/—
4 7,21 1,26 1.5 U 3()1 1,80 144/—
5 7,10 2,06 2,0 0,440 [ 2,54 142/—
6 7,27 1,04 2,1 0,500 | 2,51 142/—
7 7,20 0,81 i | 0,208 3,68 155/—
| 3 | 7,25 0,78 1,2 0,186 3,89 150/—
9 7,10 2.16 1,4 0,346 1,50 148/2
10 7,12 1,62 1,3 0,488 1,80 148/2
11 7,11 1,80 1,0 0,525 1,52 148/—
12 7,20 1,66 1,2 0,462 1,52 144/2
13 | 7,00 1,98 1,0 0,166 3,98 © 155[—
14 | 7,00 2,43 0,8 0,441 2,16 144/6
15 7,50 0,71 0,8 0,490 2,40 144/—
16 7,30 0,90 1,0 0,133 .90 144/— |
17 7,10 1,53 1,0 0,497 20 ‘[
i 18 7,10 1,13 1,0 0,515 B |
i 19 5,89 2,69 1,2 0,106
I 20 6,25 1,43 13 0,236
21 5,75 2,50 1,4 0,494 j
22 5,40 2,58 11 0,165 [
23 6,10 2,50 1,1 0,233 ‘
24 6,30 1,98 1.5 0,463 ‘
25 7,20 1,57 2,5 0,508 ‘
26 7.10 1,21 2,6 0,491 ‘
27 5,75 2,72 1,7 0,180 1,13 1
28 6,60 1,80 1,7 0,250 2,13 [
29 6,11 2,51 1,6 0,229 2,13
30 5,35 2,12 1.6 0,220 1.38
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pri rozpustani koncentratov vietkych mlieénych bielkovin sa zistilo, ze tzv.
nerozpustny zvysok sa zvySoval v poradi pouzitych chemikalif: zmes hydroxi-
du sodného a draselného, hydroxid draselny, hydroxid aménny, hydroxid
sodny, polyfosfatovd sol JOHA C Neu a hydroxid vdpenaty.

NajvysSia sypnd hmotnost sa zistila pri pouiitom pH precipitdcie 5,5
a pridavku 0,3 g chlovidu vapenatoho na kg mlieka. ’11 pridavku 0,6 g/kg
sa zistila iba nepatrne m/sm sypnd hmotn ost. ‘Svpna hmotnost sa znizovanim
hodnoty pH znizovala. Pri U.E 4.6 bola pri pridanf chloridu Vapenate}o 0.3

g/kg 0,294 glem?® a pri mldan 0,6 o/kg 0,317 0/0111“ Najnizsia sypnd hmotnost
sa zistila pri pouzltom pH pr GClpltL{r(tl e 3,7 a 0,6 g/kg pridav ku chloridu vépe-
natého (0,172 g/em?). Rozdiely v sypnej hmotnosti boli pri rozliénych pridav-
koch chloridu vdpenatého velmi malé. Z hladiska pouzitych chemikdlifl sa pri
rozpustani mQt}la najvyssia priemernd sypnd hmotnost pri vapenatych 0, 500
gfem?, potom pri sodno-draselnyvch 0,369 g/em3, sodnych 0,317 g/cm3, amén-
nych 0,283 g/em? a fosforetnych 0,220 g/em3.

Pri sledovan{ viskozity zévislosti od podmienok precipiticie sa zistila
najvvééia viskozita v skupine koncentritov vSetkych mlietnych bielkovi

robenych pri kombindcii faktorov pH 3,7 a pridavku chloridu vapenatého
03 glkg (2, 99 cP). Pri zvySeni pridavku chloridu vépenatého na hodnotu
0,6 g/kg sa viskozita znizila (2,81 ¢P). Pri ostatnych kombinaciach bola nizsia
a pohybovala sa okolo 1,9 ¢P a boli medzi nimi malé rozdiely. Pri jednotlivych
druhoch koncentratov vsetkych mlie¢nych bielkovin zuslachtenych hydroxi-
dom sodnym, zistila sa priemernd viskozita 2,49 cP, 1ydr0xid0m draselnym
2,38 ¢P, v sodno-draselnych koncentrétoch 2 82 c¢P, aménnych 1,65 cP, vape-
natych 1,38 c¢P a fosforetnych 1,69 cP. Najvyssia viskozita sa zistila v sodno-
draselnych, najnizsia vo vapenatych koncentrdatoch vSetkych mlietnych bielko-
vin.

Koncentraty vsetkych mliecnych bielkovin vykazovali takitito schopnost
stabilizacie emulzii: Najvyssia stabilizacnd schopnost sa zistila v priemere
v koncentrdtoch vyrobenych pri kombindcii faktorov pH 3,7 a 0,3 g/kg pri-
davku chloridu vapenatého. Za podmienok metédy sa zistila priemernd schop-
nost stabilizovat 149 cm? bez uvolnenia oleja. Pri zvySovani pridavku chloridu
vapenatého na hodnotu 0,6 g/kg sa objem naglahanej emulzie znizil na 144 cm?
bez uvolnenia oleja, t. j. ziskala sa rovnako stabilnd emulzia, ale s niz$im
nagfahom. Pri zvyseni pH zrdzania na 4,6 bol pri 0,3 g/kg pridavku chloridu
vapenateho naslah 145 em?, pricom mnozstvo separovaného oleja bolo 2 em?.
Pri zvyseni pridavku chloridu vapenatého na 0,6 g/kg sa zistila podobnd prie-
mernd hodnota. Pri pH 5,5 a 0,3 g/kg pridavku chloridu véapenatého sa zistil
objem néaslahu 145 cm?® pri uvolneni 1 em? oleja a pri zvyseni pridavku chloridu
védpenatého na hodnotu 0,6 g/kg sa zistila priemernd hodnota naslahu 144 cm?
pri uvolneni 1 cm? oleja. Z hladiska pouzitych chemikalii pri rozptstani
koncentratov vetkych mlie¢nych bielkovin v priemere iba v skupine fosféto-
vych koncentrdtov a sodnych koncentratov sa vytvorila takd stdla emulzia,
ze nedochadzalo k separovaniu oleja. Pri draselnych, amdénnych a vapenatych
lkoncentratoch vsetkych mlieénych bielkovin sa v priemere z emulzie uvolnilo
1 cm? oleja a pri sodno-draselnych 3 ecm? oleja. Naglahanie emulzie bolo v prie-
mere najvysdie pri draselnych koncentrdtoch (149 cm?®), potom pri sodno-
draselnych a vdpenatych (145 cm?), amdénnych a fosfatovych (144 cm?)
a najnizsie pri sodnych (142 cm?).
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Sthrn

V praci sa sleduje vplyv rozliénych technologickych faktorov na niektoré
chemické hodnoty a fyzikdlne vlastnosti suSenych koncentrdtov vSetkych
mlie¢nych bielkovin.

Pri laboratérnych pokusoch, pouzitim rozlic ‘nych technolégii vyroby sa
vyrobilo celkom 30 druhov susenych koncentrdtov vSetkych mliet nych bielko-
vin. Vo vyrobenych koncentrdtoch sa zistili tieto hodnoty: Obsah vody 4,80 —
—9,06 g/100 g, obsah bielkovin 80,80—85, 92 g/100 g, ‘obsah laktézy 0,50 —
—1,05 g/100 g, obsah mineralii 4,38—9,68 ¢/100 g, obsah vdpnika 0,914—
—3,072, ¢/100 g, obsah fosforu 0,829—1,830 g/lOO 2. Aktivna kyslost 5,35
—7,50 pH, celkova kyslost v g kyseliny mlie¢nej na 100 g 0,71-—2,72, rozpust-
nost v em? nerozpustného zvysku 0,8—2,6, sypna hmotnost 0,106—0,525 g/cm3,
viskozita 1,30—3,98 cP a stabilita emulzie 0—6 em® uvolneného oleja za pod-
mienok metody.
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Bapadawm, I1.

Bansanne PAsSHBIX TCXHOJIOIHYCCRIX d)am*opon Ha CBoIiCTBA CYIIEHHBbIX ROHUEHTPATOB
BCCX MOJOYHBIX GEJIKOB

BoiBo b

B upejuiozennoil padore Heea1e0BaI0Ch BANATNC PA3TIIHEIX TeXHOIOIYCCKIX (PaKTODPOB
HA HEKOTOPBIC XHMMHUCCKIC BCIMUMHLI M (DU3HUCCKUE CBOHCTBAa KOHIEHTPATOB BCex (OC/IKOB
MOJIOKA.

B rraGopaTopHBIX OHBITAX, ¢ MCTIOIL30BAHIEM PA3HBIX TeXHOJIOTHI BuIpalOTRIL, HPOit3BO-
Jum B ooOmeM 30 BHIOB CYXIIX KOHICHTPATOB BeeX OCJMKOB MOJIORA. N MPOH3BEICHHDIX
ROHUEHTPATOB YCTAHOBILII C/IC/YIONHE BeIMYIHbL: COAepxanne Boibl 4,80—9.06 1 /100 1.
cojiepskanne GenroB 80,80—85,92 1/100 r, cogepmanne sarrosn 0,00—1,05 1/100 r, ¢ oep-
JKAHIEe MUHCpaJILHBIX Berects 4,38—9,68 r/100 r, comepmanie raavims 0,914 —
/100 1, cosepsxanne gochopa 0,829—1,830 r/100 r. ARTHBHAS RECIOTHOCTEL D,35—7,

obmas kicoTHOCTH 0,71—2,72 1 MOJ104HOM Kucs0Ter Ha 100 1, pacTBopuMocTth 0,8—2,6 cm?
HepacTBOPMMOTO OCTATKA, HACHIIHOU BeC 0,106—0,525 r/em?, Basrocts 1,30—3,98 cP
1 CTadMILHOCTD aMY b 0—6 em® oT[e/ILHOr0 Mac/Ia npil VeJA0BIAX METOo1a.
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Barabas, J.

The influence of different technological factors on qualities of dried concentrates of
milk proteins

Summary

Under the conditions of laboratory trial the effect of different technological factors of
chemical and physical properties of spray dried concentrates of all milk protein was
evaluated.

On the model of 30 different spray dried concentrates of all milk protein the following
results can be stated: Moisture 4,80—9,06 ¢/100 g, protein 80,80—85, 92 g/100 g, lactose
0,50—1,05 g/100 g, minerals 4,38—9,68 g/100 g, calcium 0,914—3,072 g/100 g, phosphor
0.820—1,830 g/100 g. Acidity pH 5,35—7,50, solubility in ¢m? of undissolved particles
0,8—2,6, bulk density 0,106—0,525 g/cm?, viscosity 1,30-—3,98 ¢cP and emulsion stability
0—-6 cm? of separated oil under the conditions of the method.
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