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Yplyv priilavku sryS,tky a mlieinych bielkovin na fyzikr{lne
a chemick6 vlastnosti m6sovych vfrobkov

B. I{R,KOSKOVA, M. BARANOVA

Pridrivat mliei.no bielkoviny do miisovych v;irobkov je vyhodn6 z nutridn6ho
technologick6ho i ekonomickdho hladiska. Z nutridn6ho hladiska majri mliedne
bielkoviny v;ihodn6 pomely esencitilnych aminokyselin, obsah vitaminov
a vysokf rtrd,vitelnoit. Z technologick6ho hladiska mliedne bielkoviny zvy$ujri
emulgadnri schopnost a zniinjtr hmotnostn6 straty pri vareni. Pridrivat ne-
rndisov6 bielkoviny ako nr{,hrady za md,sov6 bielkoviny je qiznamn6 aj z ekono-
mick6ho hladiska pretoZo moZno pri dodrZovani vysokej akosti vyrobku vyuiit
aj menej vhodn6 masov6 suroviny s vid5im obsahom tuku.

Priemerny obsah bielkovin v mlieku sa pohybuje medzi 3,0-3,5 o/o. Bielko-
viny sri v mlieku dispergovan6 vo forme koloidn6ho roztoku. Mliedno bielko-
vinv sri rozdelen6 oo dvoch dobro definovateln5?ch skupin. Ked sa upravi
lrodnota pH mlieka rla, 4,6 vyzrilda sa okolo 80 o/o bielkovin. Tri,to frakcia
bielkovin sa nazfva kazein. Bielkovinov6 frakcia, ktord za uvedenfch pod-
mienok zost6,va v roztoku, oznaduje sa ako srvri,tkov6 alebo s6rov6 bielkoviny
trl.

Srvri,tkov6 bielkoviny sa skladajir z dvoch frakcii - laktalbuminu a lakto-
globulinu. Energetickri, hodnota srv6tkovfch bielkovin jo f 3-15 o/o z celkovej
energetickej hodnoty srvri,tky. Tento priaznivlf pomer sveddi o vfhodnej
vyZivnej hodnote vSirobku.

Pri vyrobe komplexnliich koncentrdtov mliednych bielkovin (koprecipitr6,ty)
sa vyuZivajri skoro v5etky mliedne bielkoviny. D6vodom pre zavddzanie vy-
roby koprecipitritov je zvf$ilB vSifaZnost bielkovin z odstreden6ho mlieka,
zvlfSit nutridnri hodnotu koprecipitr{tov v porovnani s kazeinom a moZnost
roz$irit funkdn6 vlastnosti mliednych bielkovin, a tlim ich Sir$ie uplatnenie
v rozlidnfch potravin6ch [l].

Bielkovinov6 komplexn6 koncentrdty obsahujri kazein i laktalbumin'
Vyznamnou prednostiou tfchto q?robkov je vysokri, vftainost bielkovin,
ktord ie asi o 30 7" w$5ia ako pri kazeine. Bielkovinov6 komplexn6 koncentrd,tvktord je asi o 30 o/o vy$5ia ako pri kazeine. Bielkovinov6 komplexn6 koncentrri,ty
sfr bohat5ie aj na aminokyseliny obsahujrice siru. K vynikajricim funkdnfmsfr bohat5ie aj na aminokyseliny obsahujrice siru. K vynikajricim funkdnfm
vlastnostiam komplexn;ich bielkovinovfch koncentrdtov patri rozpustnost,patri rozpustnost',
r.iskozita, schopnost viazal vodu, ktor6 moino upravovat reguld,eiou vyrobnej
techniky

BULT,ETTN Xxil-r981
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Vyvoj v;froby koprecipitri,tov sa zadal v ZSSR. Vlirobu komplexn;ich bielko-
vinov;ich koncentrri,tov, ako aj moZnosf precipitri,cie mliednych bielkovin
pridanim chloridu vri,penat6ho do mlieka ako prvi opisali Djadonko a Vloda-
vates [2] roku 1953. Skoro sribeZne s v5?vojom v ZSSR, sa touto problematikou
zaoberali aj v USA. Najlep5ie vjsledky sa dosiahli v Austr6lii nta z6,klade roz-
siahleho vfskumu [3], najma vlastnosti, pouZitia a priemyseln6ho zavedenia
vyroby. Austrd,lia jo v sridasnosti vedricou krajinou v tejto oblasti.

V Austrrilii sa zadali aj pokusy s vyvojom koprecipitritov s rozlidnSim obsa-
hom vri,pnika, a t'!m i rozlidnlfmi funkbnl;imi vlastnosllami. Poukr{,zalo sa na to,
Ze pouZrtie koprecipit6tov mliednych bielkovin by sa mohlo roz5irit pri rozhd-
nom obsahu vri,pnika v koprecipitritoch. Modifikr{,ciou vyrobn6ho procesrr
moZno vyrobili vfrobky rozlidn5ich technologickl;ich vlastnosti, najmd, s roz-
dielnou schopnostou via,zal vodu, do vo velkej miere zd,visi od obsahu v6pnika,
ktor;i moZno regulovat rozdielnym pridavkom chloridu vri,penat6ho, rozdiel-
nym pH precipitricie, spdsobom prania, ako aj pH pracich v6d. Vyrobky sa
nazj,vajir koprecipitrity s vysok;im, strednj,m a nizkym obsahom vd,pnika,
pridom obsah vripnika bol: 2,5-3,0; 1,5; 0,5-0,8 % Ul. Pri zniZeni obsahu
vripnika ripravou vyrobn6ho procesu ziskavame produkt so zvSi'Senou schop-
nostou viazali vodu.

Pri vyrobe syrov sa oddeli od syrov6ho zrna kvapalina 
-srvri,tka. 

Jejhlav-
nou zloikou je mliedny cukor (lakt6za),ktor,!r tvoriz celkovej su5iny srvr{tky
asi 70 % l4).Bielkoviny sri najd6leZitej5ou zloZkou srvr{tky. Ich vyznam nie
je iba v obsahu, ktory v celkovej su5ine srvr{,tky koli5e od 8,9 aL po 14,0 o/o,

ale aj vo vysokej biologickej hodnote [a]. Bielkoviny sri v srviitke zastripen6
v troch formri,ch:

- albumin a globulin, ktor6 sri v srvd,tke rozptS?len6,

-kazein 
a parakazein y denaturovanej forme v podobe tzv. syrov6ho prachu

- pept6ny a album6zy rozpusten6 y srvritke.
Albumin a globulin denaturujri zo srvri,tky teplom, kazein a parakazein sa

dajri oddelit mechanicky a pept6ny a album6zy denaturujri varom, kyselinami
a nedajri sa oddelit chemickliimi zr6,itadlami.

Kv6li urdeniu moZnosti pouZit mliedne bielkoviny ako nri,hradu za mdsov6
bielkoviny sa sledoval vplyv pridavku srv6tky a mliednych bielkovin (kopreci-
pitr{,t s nizkym a stredn5im obsahom vri,pnika) na konzistenciu, v5?liaZnosli
a chemick6 zloLenie modelov6ho q?robku.

Usporiailanie pokusov

Na sledovanie fortifikadn6ho ridinku kyslej srvri,tky a mliednych bielkovin
v md,sovyich vfrobkoch sa ako modelov)? vyrobok pouZili obydajn6 pri,rky pri-
praven6zHPVaBVK.

lfodely obybajn;fch pri,rkov sa pripravili podla receptriry platnej ple v5?r'obu
p6rkov [5]. Na kontrolnri vzorlru sa poui,ilo:

Ponilet6 miso
P5enidnri mrika
Kolenie
Ptl,prika sladk6
Yoda pitnd,

1275,5 g
51,0 g
2,4 g
3,5 g

339,0 g
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NaCl 32,7 g
NaNO, O,2 g
Do dal5ich vzoriek obydajnlich pri,rkov sa namiesto vody pridala kysl{,

srvd,tka, resp. spolu s 2 o/o koprecipitdtu s nizkym obsahom vr{,pnika (0,5 '/o)
alebo 2 o/o koprecipitr{,tu so strednfm obsahom vr{,pnika (2,0 o/;.

V tepelne opracovanfch q?robkoch sa stanovil obsah vody, celkovych
bielkovin, tuku [7] a konzistencia sa merala penetradnou metddou [8]. Na
meranie penetrricie sa pouZil automatick;i penetrometer AP 412.

. Yysleilky pokusoY a iliskusia

Tabulka I uvddza ukazovatele konzistenbnfch vlastnosti a vftaZnost
modelovfch vfrobkov. K tabulke I je pripojen6 grafick6 zn{'zornenie (obr. f ).

Obr. I. Hodnoty penetrri,cie modelovl/ch v;irobkov s pridavkom nemd,sov;fch biolkovfn.

A 
- 

pd,rky obydajn6 bez pridavku (kontroln6, vzorka), B 
- 

prirky obydajn6 s pridavkom
srvri,tky namiesto vody, C 

- 
pd,rky obydajn6 s pridavkom srvd,tky a 2 lo koptecipitd,tu so stred-

n;im obsahom vripnika, D 
- 

pri,rky obydajn6 s pridavkom srv6tky a,2 o/okoprecipitdtu s nizkym
obsahom vdpnika.

rrlisi.yll-c.h bielkovin
obyiajn6 pri,rky pri-

r platnej pr.e qirobu
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Tabulka I

Penetrd,cia [oP]

Vzorka, A B

178,0
I89,0
r56,0
r89,0
280,0
198,0

46,7
125,0
84,8

C

183,0
120,0
I94,0
244,O
229,O
194,0
43,9

r24,O
88,8

D

226,O
r93,0
I r8,0
177,O
184,0
179,6
35,2

108,0
gl,4

I
2
o
4
b
ft
81
Rozptyl
Ylttainosl o/"

208,0
I34,0
158,0
202,O
r60,0
r72,4
31,5
74,0
86,4



Pridavok rozlidnfch bielkovin sa prejavil rdzne. Kontrolnej vzorke sa
konzistenciou najviac podobal vfrobok s pridavkom srvdtky a 2 o/" kopreci-
pitritu s nizkym obsahom vdpnika. Vfrobky s pridavkom samej srvritky a pri-
davkom srvdtky a 2 o/o koprecipitd,tu so strednfm obsahom vri,pnilia boli
mfr,kdie.

Smerodajnri odchflka vypoditand na zriklade zistenfch hodn6t penetrricie
pre jednotliv6 typy vyrobkov a rozptyl nameranfch hodn6t m6ieme pokladat
za jeden z ukazovatelov homogenity, resp. vypracovania vzorky. V tomto
znaku sa kontrole najviac pribliiuje v;y'robok s pridavkom srvdtky a 2 oA

koprecipitdtu s nizlrym obsahom v6pnika. Znatne hor5ia je homogenita vy-
robku s pridavkom samej srv6tky a pridavkom srvdtky a 2 o/" koprecipitr{,tu
so strednym obsahom vd,pnika. Je zaujimav$, i,e pr6ve pri t1;?chto vzork6ch
str zistila aj najtror$ia vffainost. Vjrobok s pridavkom srv6,tky ?, 2 o/o kopre-
cipitdtu s nizhym obsahom vri,pnika sa vlfllaZnostou velmi pribliZuje kontrolnej
vzorke.

Hodnotiac vplyv nemd,sovfch bielkovin na konzistenciu modelov6ho vyrob-
ku moZno kon5tatovall, Ze kontrole sa najviac pribliiil vfrobok s pridavkom
srvritky e 2 o/o koprecipitri,tu s nizkym obsahom vripnika. Vjrobok s pridavkom
samej srvdtky bol najmti,k$i, najmenej homog6nny a mal najhorBiu vfllaZnost.

Tabulka 2 uv{dza vfsledky vpl5'vu pridavku nemd,sovfch bielkovin na zlo-
ienie modelor'6ho vfrobku po tepelnej riprave.

Tabulka 2

T#l:L:y | ,n"u"
l-

prisada I

Bielkoviny
if x 6,25

I00 g vzorky 9/100 g subiny

25,2
25,8
25,9
26,6

A
B
c
D

54,8
52,4
51,5
5r,9

14,4
15,5
l6,l
16,0

46,2
47,6
48,6
48,1

Subina vlirobku sa pridavkom nemd,sovfch bielkovin zvf6ila. Zvllenie
obsahu suiiny bolo najmen5ie po pridavku samej srv6tky. Pridavok ostatnfch
typov nemd,sovfch bielkovin zvy5oval su5inu rovnako.

Obsah tuku v porovnani s kontrolnou vzorkou vzr6stol vo vlfrobku s prl-
davkom srvdtky a koprecipitdtu s nizkym obsahom vdpnika. Ostatn6 v;irobky
sa v obsahu tuku znadne pribliZovali kontrolnej vzorke.

Obsah bielkovin sa pridavkom nemisovl.ich bielkovin podla odak6vania
zvlf$il. Najmen5ie bolo zvfBenie po pridavku samej srvdtky. Pridavok srvd,tky
a 2 o/o koprecipitdtu s nizkym obsahom v6pnika a stredn;im obsahom v6-
pnika zvyBoval obsah bielkovin rovnako.

Zo zisten'fch hodn6t zloi.eria modelov6ho v;irobku, po pridavku rozlidnfch
druhov nemflsovfch bielkovln jednoznadne v54pl1fva, Ze najpriaznivejdie sa
menilo zloZenie pridavkom srv6tky a 2 o/o koprecipitdtu s niz\rm obsehom
r'6pnika. Zloi,enie modelov6ho v1;hobku najmenej ovplyrrnil pridavok samej
srr'6tky.

BUI,I,ETIN x'x'/1_I98I
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Tabulka 3

Modelovf vlirobok Rielkoviny
N x 6,25

gi 100 g

Tuk Pomel biell<ovirr
a tuku

prfsada g/100 g

A
B
C
D

3t,7
32,6
33,2
oo,J

55,8
54,2
53,4
55,3

0,57
0,60
0,62
0,60

Tabulka 3 uvri,dza Specifickri nutridnri hoclnotu modelov6ho v5irobku s pri-
davkom nemesovych bielkovin v;'poditanri na podklade zisten6ho obsahu
bielkovin a tuku v su5ine v;frobku.

Na podklade no\,'6ho nd,vrhu metodiky nutridno-ekonomick6ho hodnotenia
potravin [6] sa za z&klad qipobtu $pecifickej nutridnej hodnoty zobral zistenlf
obsah celkov;fch bielkovin a stanoveny obsah tuku.

Ziskan6 diseln6 hodnoty pomeru obsahu bielkovin a tuku moZno pokladat
za orientadn;i ridaj vystihujrici zri,kladn6 charakteristiky sledovan6ho modelo-
v6ho vliirobku.

Pridavok nemesovych bielkovin vo v5etkfch pripadoch zvy5oval 6iselmi
hodnotu ukazovatela Specifichej nutriinej hodnoty modelov6ho vlfrobku.
Najvy55i je tento ukazovatel v pripade pridavku srvri,tky a 2 o/o hoprecipitritu
s nizkym obsahom vri,pnika. Pridavok samej srvri,tky, resp. srvd,tky a 2 o/"

koprocipitr4,tu so strednym obsahom vri,pnika zvySoval hodnotu ukazovatela
rovnako.

Srihrn

Sledoval sa, vplyv pridavku srvri,tky a mliednych bielkovin na fyzikr{,lne
vlastnosti a chemick6 zloilonie modelov6ho v5?robku - obydajn6 pr{,rky.

X'yzikri,lne vlastnosti sa pridavkom nemesovlich bielkovin v5irazno zmenili.
V1;irobok s pridavkom samej srvritky vykazoval najhor$ie fyzikri,lne vlastnosti.
Vyrobok s pridavkom srv6tky e 2 oh koprecipitr{,tu s nizkym obsahom v6'pnika
sa fyzikrllnymi vlastnostami najviac pribliZil kontrolnej vzorke.

Pridavok nomdsovych biolkovin preukazne zvy5oval obsah celkoqich
bielkovin v modelovom vjrobku. Najpriaznivej5ie sa menilo zloZenie pridav-
kom srvri,tky a 2 or( koprecipitd,tu s nizkym obsahom vri,pnika.
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Brrsnue Ao6aBnE cblBoporrilr tr Monoqnbrx 6emton na {nanuecrne rl xr.rMr,rqecft[e cnoficrna
MacELIx [poAyI0oB

B rroo4rr

Ilccnegora.nocb BJIrIfluIre Ao6aBK[ cllnoporrtr r.r MoJrorrubrx 6efixos ua ([uauuecHne cBofi-
crBa r{ xtrMrrqecxuft cocras MoAeJtEoro npo4yxra - o6rrqgble cocrrcnu.

(Duauqecnne cnofictsa Ao6aBnoft EeMEcEbrx 6elHou BlrpaatrreJrbrro rraMeutrJrucb. Ilpogyftr
t: Io6anxoft cauofi cnnoporxu.trponBnn caM_r,re nJroxr4e rfui]vecxue csoficrna. ttourpoaruouy
o6paaqy no lpuaurecxuru csoficrsan 6rtr 6orsne Bcero 6nuBKuM trpoAyxr c 4o6annoft cn-
Boporlrlr a 2 o/o xonpeqlrtrtrTara c Etr3r(IrM colep)r(aurreM Kanbqr{fi.

,(o6anxa HeMffcrrbrx 6emos BbrpaatrTeJrr,Eo nosbrmara coAepxautre cyMMapfibrx 6earos
lI noul,Irr{aJra coAepmartle ,fiffpa B MoAeJIbEoM rrpoAyxTe. Hau6olec noJroxrrenbHo r.rBMeEElr-
crr cocraB Ao6aBneE[eM cr,IBoporxtr u 2 /o Honpeq[rrtrrara c EtrBnnM coAeprr(arueM fianbqufi.
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I{rkoBkovri,, B. 
- 

Baranovri,, M.

An influence of the whey anil milk proteins' aildition on physical anil chemical properties
oi the meat proilucts

Summary

The influence of rvhey and milk proteins' addition on physical and chemical structure
of a model-product - the usual sa,usage- was analysed.

The physical properties with the addition of meatless proteins were changed expres-
sively. The product with addition of whey itself presented the worst physical properties.
To the control sample in physical properties came up the most the product with addition
of whoy and 2to coprocipitato with a low calcium content.

The addition of the meatless proteins conclusively increased the content of total
proteins and decreased fat contont in a model product,. The most favourable it was changed
the structure with addition of whey and 2o/o coprecipitate with a low calcium content.
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