Vplyv pridavku srviatky a mlieényeh bielkovin na fyzikilne
a chemické vlastnosti misovych vyrobkov
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Priddvat mlietne bielkoviny do méasovych vyrobkov je vyhodné z nutritného
technologického i ekonomického hladiska. Z nutriéného hladiska maji mlieéne
bielkoviny vyhodné pomery esencialnych aminokyselin, obsah vitaminov
a vysokt stravitelnos t. Z technologického hladiska mlietne bielkoviny zvySujt
emulgatnt schopnost a znizuji hmotnostné straty pri vareni. Priddvat ne-
migové bielkoviny ako nahrady za mésové bielkoviny je vyznamné aj z ekono-
mického hladiska pretoze mozno pri dodrzovani vysokej akosti vyrobku vyuzit
aj menej vhodné misové suroviny s vacésim obsahom tuku.

Priemerny obsah bielkovin v mlieku sa pohybuje medzi 3,0—3,5 9,. Bielko-
viny st v mlieku dispergované vo forme koloidného roztoku. Mlietne bielko-
viny s rozdelené co dvoch dobre definovatelnych skupin. Ked sa upravi
hodnota pH mlieka na 4,6 vyzrdza sa okolo 80 9, bielkovin. Této frakcia
bielkovin sa nazyva kezein. Bielkovinovd frakecia, ktord za uvedenych pod-
mienok zostava v roztoku, oznacuje sa ako srvatkové alebo sérové bielkoviny
[17.
Srvatkové bielkoviny sa skladaji z dvoch frakeii — laktalbuminu a lakto-
globulinu. Energetickd hodnota srvatkovych bielkovin je 13—15 9%, z celkovej
energetickej hodnoty srvatky. Tento priaznivy pomer svedéi o vyhodnej
vyzivnej hodnote vyrobku.

Pri vyrobe komplexnych koncentritov mlie¢nych bielkovin (koprecipitity)
sa vyuzivaji skoro vietky mlieéne bielkoviny. Dévodom pre zaviadzanie vy-
roby koprecipititov je zvysit vyteznost bielkovin z odstredeného mlieka,
zvysit nutricni hodnotu koprecipitdtov v porovnani s kezeinom & moznost
rozsfrit funkcéné vlastnosti mlieénych bielkovin, a tym ich &irSie uplatnenie
v rozlitnych potravindch [1].

Bielkovinové komplexné koncentraty obsahuju kazein i laktalbumin
Vyznamnou prednostou tychto vyrobkov je vysokd vytaznost bielkovin,
ktord je asi o 30 9, vyssia ako pri kazeine. Bielkovinové komplexné koncentraty
st bohatsie 2] na aminokyseliny obsahujice siru. K vynikajicim funkénym
viastnostiam komplexnych bielkovinovych koncentritov patri rozpustnost,
viskozite, schopnost viazat vodu, ktoré mozno upravovat reguliciou vyrobnej
techniky
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Vyvoj vyroby koprecipitatov sa zacal v ZSSR. Vyrobu komplexnych bielko-
vinovych koncentritov, ako aj moznost precipitdcie mlietnych bielkovin
pridanim chloridu vépenatého do mlieka ako prvi opiszli Djatenko a Vloda-
vates [2] roku 1953. Skoro stibezne s vyvojom v ZSSR sa touto problematikou
zaoberali aj v USA. Najlepsie vysledky sa dosiahli v Austrilii na zdklade roz-
siahleho vyskumu [3], najmé vlastnosti, pouzitia & priemyselného zavedenia
vyroby. Australia je v sticasnosti vediicou krajinou v tejto oblasti.

V Austrélii sa zacali aj pokusy s vyvojom koprecipitatov s rozli¢cnym obsa-
hom vépnika, a tym i rozlicnymi funkénymi vlastnostami. Poukazalo sa na to,
ze pouzitie koprecipitdtov mliecnych bielkovin by sa mohlo rozsirit pri rozhdé-
nom obsahu vadpnika v koprecipitaitoch. Modifikdciou vyrobného procesu
mozno vyrobit vyrobky rozlicnych technologickych vlastnosti, najméa s roz-
dielnou schopnostou viazat vodu, ¢o vo velkej miere zavis{ od obsahu vépnika,
ktory mozno regulovat rozdielnym pridavkom chloridu vapenatého, rozdiel-
nym pH precipitdcie, spésobom prania, ako aj pH pracich vod. Vyrobky sa
nazyvajli koprecipitdty s vysokym, strednym a nizkym obsahom védpnika,
pricom obsah vapnika bol: 2,5—3,0; 1,5; 0,5—0,8 %, [1]. Pri zniZeni obsahu
vapnika tpravou vyrobného procesu ziskavame produkt so zvysenou schop-
nostou viazat vodu.

Pri vyrobe syrov sa oddeli od syrového zrna kvapalina — srvatka. Jej hlav-
nou zlozkou je mlie¢ny cukor (laktéza), ktory tvori z celkovej suSiny srvatky
asi 70 9, [4]. Bielkoviny st najdoélezitejSou zlozkou srvatky. Ich vyznam nie
je iba v obsahu, ktory v celkovej susine srvitky kolise od 8,9 aZ po 14,0 %,
ale aj vo vysokej biologickej hodnote [4]. Bielkoviny s v srvitke zasttipené
v troch formach:

— albumin a globulin, ktoré st v srvitke rozptylené,

— kazein a parakazein v denaturovanej forme v podobe tzv. syrového prachu

— peptény a albumézy rozpustené v srvatke.

Albumin a globulin denaturuju zo srvatky teplom, kazein a parakazein sa
daji oddelit mechanicky a peptony a albumdézy denaturuji varom, kyselinami
a nedaju sa oddelit chemickymi zrdzadlami.

Kvéli urteniu moznosti pouzit mlieéne bielkoviny ako ndhradu za masové
bielkoviny sa sledoval vplyv pridavku srvdtky a mlieénych bielkovin (kopreci-
pitdit s nizkym a strednym obsahom vdpnike) na konzistenciu, vytaznost
a chemické zlozenie modelového vyrobku.

Usporiadanie pokusov

Na sledovanie fortifikacného tcinku kyslej srvatky a mlie¢nych bielkovin
v méisovych vyrobkoch sa ako modelovy vyrobok pouzili oby¢ajné parky pri-
pravené z HPV a BVK.

Modely obytajnych parkov sa pripravili podla receptiry platnej pre vyrobu
parkov [5]. Na kontrolnt vzorku sa pouzilo:

Pomleté méaso 12755 ¢
Pseni¢na muika 51,0 g
Korenie 249
Paprika sladké 35¢g
Voda pitna 339,0 g
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Do dalsich vzoriek obyc¢ajnych parkov sa namiesto vody pridala kyslad
srvatka, resp. spolu s 2 9, koprecipitatu s nizkym obsahom vapnika (0,5 %)
alebo 2 9%, koprecipitdtu so strednym obsahom vépnika (2,0 9%).

V tepelne opracovanych vyrobkoch sa stanovil obsah vody, celkovych
bielkovin, tuku [7] a konzistencia sa merala penetratnou metédou [8]. Na
meranie penetracie sa pouzil automaticky penetrometer AP 4/2.

. Vysledky pokusov a diskusia

Tabulka 1 uvddza ukazovatele konzistentnych vlastnosti a vytainost
modelovych vyrobkov. K tabulke 1 je pripojené grafické znazornenie (obr. 1).
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Obr. 1. Hodnoty penetrécie modelovych vyrobkov s pridavkom nemisovych bielkovin.

Tabulka 1
Penetracia [°P]
Vzorka A B © D
1 208,0 178,0 183,0 226,0
2 134,0 189,0 120,0 193,0
3 158,0 155,0 194,0 118,0
4 202,0 189,0 244,0 177,0
5 160,0 280,0 229,0 184,0
z 172,4 198,0 194,0 179,6
Sx 31,5 46,7 43,9 39,2
Rozptyl 74,0 125,0 124,0 108,0
Vytaznost %, 86,4 84,8 88,8 91,4

A — parky obytajné bez pridavku (kontrolné vzorka), B — parky oby¢ajné s pridavkom
srvatky namiesto vody, C — parky oby¢ajné s pridavkom srvatky a 2 9, koprecipitatu so stred.-
nym obsahom vdpnika, D — parky oby¢ajné s pridavkom srvatky a 2 9% koprecipitdtu s nizkym
obsahom vépnika.
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Pridavok rozliénych bielkovin sa prejavil rézne. Kontrolnej vzorke sa
konzistenciou najviac podobal vyrobok s pridavkom srvitky a 2 9, kopreci-
pitdatu s nizkym obsahom vapnika. Vyrobky s pridavkom samej srvitky a pri-
davkom srvitky a 2 9% koprecipititu so strednym obsahom véapnika boli
maksie.

Smerodajnd odchylka vypocéitand na zdklade zistenych hodnét penetricie
pre jednotlivé typy vyrobkov a rozptyl nameranych hodnét mézeme pokladat
za jeden z ukazovatelov homogenity, resp. vypracovania vzorky. V tomto
znaku sa kontrole najviac priblizuje vyrobok s pridavkom srvatky a 2 9,
koprecipitdtu s nizkym obszhom vapnika. Znatne hordiz je homogenita vy-
robku s pridavkom samej srvatky a pridavkom srvitky a 2 9 koprecipitatu
so strednym obsahom vépnika. Je zaujimavé, zZe prave pri tychto vzorkdch
sa zistila aj najhorsia vytaznost. Vyrobok s pridavkom srvitky a 2 9, kopre-
cipitdtu s nizkym obsahom vépnika sa vytaznostou velmi priblizuje kontrolnej
vzorke.

Hodnotiac vplyv nemésovych bielkovin na konzistenciu modelového vyrob-
ku mozno konstatovat, ze kontrole sa najviac priblizil vyrobok s pridavkom
srviatky a 2 9 koprecipitdtu s nizkym obsahom vapnika. Vyrobok s pridavkom
samej srvitky bol najmaksi, najmenej homogénny a mal najhorsiu vytaznost.

Tabulka 2 uvadza vysledky vplyvu pridavku neméasovych bielkovin na zlo-
zenie modelového vyrobku po tepelnej tprave.

Tabulka 2

Modelovy } Bielkoviny i . Bielkoviny
vyrobok Vods s N x 6,25 Suion Luk N x 6,25
prisada 2/100 g vzorky 2/100 g susiny
A 54,8 25,2 14,4 45,2 55,8 31,7
B 52,4 25,8 15,5 47,6 54,2 32,6
C 51,56 25,9 16,1 48,5 53,4 33,2
D 51,9 26,6 16,0 48,1 55,3 33,3

Susina vyrcbku sa pridavkom nemésovych bielkovin zvysila. ZvySenie
obsahu suSiny bolo najmensie po pridavku samej srvatky. Pridavok ostatnych
typov nemisovych bielkovin zvySoval suSinu rovnako.

Obsah tuku v porovnani s kontrolnou vzorkou vzrastol vo vyrobku s pri-
davkom srvatky a koprecipitditu s nizkym obsahom vépnika. Ostatné vyrobky
sa v obsahu tuku znac¢ne priblizovali kontrolnej vzorke.

Obsah bielkovin sa pridavkom nemiésovych bielkovin podla ocCakivania
zvy§il. Najmengie bolo zvysenie po pridavku samej srvatky. Pridavok srvatky
a 2 9, koprecipitdtu s nizkym obsahom vépnika a strednym obsahom va-
pnika zvySoval obsah bielkovin rovnako.

Zo zistenych hodndét zlozenia modelového vyrobku, po pridavku rozliénych
druhov nemisovych bielkovin jednoznatne vyplyva, Ze najpriaznivejSie sa
menilo zloZenie pridavkom srvatky a 2 9, koprecipitdtu s nizkym obsahom
véapnika. ZlozZenie modelového vyrobku najmenej ovplyvnil pridavok samej
srvatky.
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Tabulka 3

s . Bielkoviny S Pomer bielkovin
Modelovy vyrobok N % 6,25 Tulk a tuku
prisada 1 2/100 g 2/100 g
A 55,8 0.57
B 54,2 0,60
C 53,4 0,62
D 55,3 0,60

Tabulka 3 uvddza Specifickii nutricni hodnotu modelového vyrebku s pri-
davkom nemisovych bielkovin vypocitanti na podklade zisteného obsahu
bielkovin a tuku v susine vyrobku.

Na podklade nového ndvrhu metodiky nutriéno-ekonomického hodnotenia
potravin [6] s2 za zdklad vypoctu Specifickej nutricnej hodncty zobral zisteny
obsah celkovych bielkovin a stanoveny obsah tuku.

Ziskané ¢iselné hodnoty pomeru obsahu bielkovin a tuku mozno pokladat
za orientacny ddaj vystihujtci zdkladné cherakteristiky sledovaného modelo-
vého vyrobku.

Pridavok neméisovych bielkovin vo vSetkych pripadoch zvysoval ¢iselnt
hodnotu ukazovatela Specificke] nutricnej hodnoty modelového vyrobku.
Najvyssi je tento ukazovatel v pripade pridavku srvatky a 2 9, koprecipitatu
s nizkym obsahom vdpnika. Pridavok samej srvatky, resp. srvitky a 2 9,
koprecipitdtu so strednym obsahom vapnike zvySoval hodnotu ukazovatela
rovnako.

Sthrn

Sledoval sa vplyv pridavku srvitky a mlieénych bielkovin na fyzikilne
vlastnosti a chemické zlozenie modelového vyrobku — obycajné parky.

Fyzikdlne vlastnosti sa pridavkom nemésovych bielkovin vyrazne zmenili.
Vyrobok s pridavkom samej srvatky vykazoval najhorsie fyzikdlne vlastnosti.
Vyrobok s pridavkom srvatky a 2 9%, koprecipitdtu s nizkym obsahom vépnika
sa fyzikdlnymi vlastnostemi najviac priblizil kontrolnej vzorke.

Pridavok nemisovych bielkovin preukazne zvysSoval obsah celkovych
bielkovin v modelovom vyrobku. Najpriaznivejsie sa. menilo zlozenie pridav-
kom srvitky a 2 9, koprecipitditu s nizkym obszhom vépnika.
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Hpromxosa, b. — Bapanosa, M.

Binsnue 1o0aBKH CHIBOPOTKH M MOJIOYHBIX 0€JKOB Ha (JH3MYECKHE U XHMHYECKHE CBOIicTBA
MACHBIX IPOJYKTOB

BrrBoaer

llcemeoBastocs BiusHue MOOABKA CHIBOPOTKY M MOJOYHBIX 0€JIKOB Ha (JU3MYCCKNE CBOIi-
CTBAa W XMMHUYECKHUil cOCTAB MOJIE/IBHOTO IIPOAYKTa — OOBIYHBIE COCHCKH.

@dusnyecKkue cBOWCTBA J0OABKOU HEMACHHIX 0e/IKOB BRIPA3HTEILHO H3MEHHIHCH. IIpOIyRT
¢ 100aBKOM caMOil CHIBOPOTKHM MPOABHII caMble IIoXue (Guamdeckue cBoiicTBa. KOHTpOIbHOMY
o0pasmy mo (usuyeckuM cBoiicTBaM Oblx GosrbIne Bcero OJHSKHM HIPOAYKT ¢ MOOABKOH Chi-
BOPOTKM M 2 %, KONpeNUIIATATA ¢ HU3KUM COJEp/KAHIEM KaJIbIUI.

Jlo6aBKa HeMsiCHEIX 0eJIKOB BHIDA3UTEJLHO HOBBINIAJA COAEep/KAHHE CYMMapHBIX GelIKOB
M IIOHUZKAJIA COjleprRaHMe MAPa B MOJIeILHOM IIpojykTe. Hambosee mMOIOKATEILHO H3MEH ST
51 coCcTaB A00ABIEHAEM CHIBODOTKE M 2 9), KONPEIUINTATA ¢ HUSKAM COfleP/RAHNEM KaJIbI[H.

Krkoskovéd, B. — Baranova, M.

An influence of the whey and milk proteins’ addition on physical and chemical properties
of the meat products

Summary

The influence of whey and milk proteins’ addition on physical and chemical structure
of a model-product — the usual sausage- 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 whey and 29, coprecipitate with a low calcium content.

The addition of the meatless proteins conclusively increased the content of total
proteins and decreased fat content in a model product. The most favourable it was changed
the structure with addition of whey and 29, coprecipitate with a low calcium content.
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