Koncentraty vSetkych mlieényeh bielkovin

J. BARABAS — Z. KRCAL

V poslednych rokoch sa venuje ¢oraz vicsia pozornost‘ mlietnym bielkovindm,
ktoré predstavuji z nutricného hladiska najvyznamnejsiu zlozku mlieka.
Okrem nutri¢ného vyznamu maji mlietne bielkoviny vela fyzikdlnych vlast-
nosti, ktoré sa uz v niektorych mliekarsky vyspelych krajindch vyuzivaju,
resp. zacinaju vyuzivat v rozlicnych odvetviach potravinirskeho priemyslu
vo forme koncentratov mlietnych bielkovin. Ide o pripravky urcené pre zdra-
vych ludi na doplnenie stravy vysokohodnotnymi bielkovinami, pre vyzivu
chorych v liecebnom stravovani a pre rozlitné odvetvia potravinirskeho prie-
myslu s cielom zvysit nutricni hodnotu vyrobkov a zlepsit ich fyzikdlne
vlastnosti.

V CSSR sa z koncentritov mlienych bielkovin dosial vyraba iba sladky
a kysly kazein, a to vo velmi malom mnozstve. Kazeinat sédny sa vyraba iba
v nepatrnom mnozstve. Technoldgia vyroby a akost findlneho vyrobku nie je
na dostatujticej trovni. Koncentraty vsetkych mlieénych bielkovin — kopre-
cipitaty, ktoré st velmi pempektivnvm vyrobkom vzhladom na maximalne
vyuzitie mlie¢nych bielkovin zo spracivanej suroviny a moznost modifikacie
ich technoloomkych vlastnosti, nie st ani vacsine mliekarskych odbornikov
dostatoéne zname a v CSSR sa nevyrabaju.

Preto cielom tohto prispevku bude poukazat na technolégiu vyroby a fyzi-
kalne i chemické vlastnosti koncentratov vsetkych mlie¢nych bielkovin.

Charakteristika koncentratov vsetkych mlieénych bielkovin

Koncentraty vsetkych mlie¢nych bielkovin si pomerne nové vyrobky, pri
ktorych sa vyuziji skoro vsetky mlietne bielkoviny. St to zvidsa suSené vy-
robky urcéené potravinarskemu priemyslu a maji viac vyhod ako kazein
a kazeinaty. M6zu mat rozdielny obsah celkovych mineralii, ako aj ich rozdielne
druhotné zastipenie, ¢o podstatne ovplyviuje ich technologické vlastnosti,
moézu byt nerozpustné vo forme susenych granul, dispergovatelné az rozpustné
a potom sprayovo susené. Vyznamnou prednostou koncentratov vsetkych
mlieénych bielkovin je vysoka vytaznost bielkovin, ktord je az o 309, vyssia
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ako pri kazeine. Tato vysoka vytaznost je v tom, ze skoro 96 9, mlie¢nych
bielkovin sa moéze vyuzit pri vyrobe koncentratov vsetkych mlie¢nych bielko-
vin, kym napr. pri vyrobe kazeinu sa ziska iba 75—80 9, bielkovin z mlieka.
Okrem toho je i vyuzitie mineralii z mlieka vyssie ako pri kazeine, ktory obsa-
huje asi 3 9%, mineralii, kym pri koncentratoch vsetkych mlieénych bielkovin
obsah mineralii sa pohybuje od 5 do 10 9, ¢o je dané tym, ze skoro cely fosfo-
renan vapenaty z mlieka obsahuju niektoré druhy koncentritov vsetkych
mlie¢nych bielkovin.

Zavedenie koncentriatov vSetkych mlieénych bielkovin do vyroby opodstat-
nuje zvysenie vytaznosti bielkovin z mlieka v porovnani s kazeinom, moznost
roz§irenia funkénych vlastnosti mlietnych bielkovin, a tym ich Sirsieho uplat-
nenia v rozliénych potravinach, ako aj vyssia nutriénd hodnota koncentratov
vsetkych mlie¢nych bielkovin ako pri kazeine.

Vyvojom vyroby koncentratov vsetkych mliecnych bielkovin sa zacali
zaoberat v ZSSR. Djacenko a kol. [1] prvy raz opisali vyrobu koncentratov
mlieénych bielkovin. Skoro sticasne sa touto problematikou zaoberali v USA.
Iniciativu po nich prevzali pracovnici C.S.I.R.O. z Australie, ktori vo vyskume
na tomto poli urobili najvacsi pokrok, najméa vo vyskume vlastnosti, priemy-
selnej vyroby a moznosti aplikacie v potravinarskom priemysle. V sticasnosti
je Australia v tejto oblasti vyskumu vedicou krajinou.

Jeden z prvych patentov, tykajucich sa vyroby koncentratov vsetkych
mlietnych bielkovin sa zakladd na zmiesani vypraného kyslého kazeinu
s laktalbuminom, odstredenym mliekom a vodou. Zmes sa potom rozpusti
v alkalidch pri pH 7 a susi [2]. Scott [3] patentoval vyrobu rozpustnych mliec-
nych bielkovin. Zmes kazeinu a laktalbuminu sa rozpusti v hydroxide drasel-
nom pri neutralnom pH, ktoré sa zvysi na pH 8—8,5 pridanim hydroxidu amdn-
neho pred zahriatim na 77—85 °C. Roztok sa potom susil. Poc¢as susenia amoniak
¢iastotne unikol a pH suseného produktu sa znizilo na 6,6—7.3. Djacenko
a kol. [1] pridali do zahriateho mlieka chlorid vépenaty, ¢im sa vyzrazali
mliecne bielkoviny. Produkt mal 94,9 9, bielkovin a vysoky obsah véapnika
(2,65 %) a fosforu (1,49 9,). Djacenko a Zdanova [4] publikovali konfinuélny
sposob vyroby, zakladajici sa na pridani chloridu vépenatého do zahriateho
mlieka. Pri tomto sposobe vyroby plnotu¢né mlieko zahriali na 85 °C, odstredili
a hortice mlieko precerpali do nddrze, kde do mlieka vstrekli roztok chloridu
vapenatého. Rostrosa a Djac¢enko [5] studovali podmienky zrazania mlie¢nych
bielkovin v zahriatom mlieku za pridania chloridu vapenatého. Dosli k zaveru,
ze srvatkové bielkoviny a kazeinovo-fosfatovy komplex sa vyzrazali pri 80—95
“C pri koncentracii chloridu véapenatého nad 0,83 g/1. Pomocou *Ca chloridu
vapenatého sa zistilo, ze az 50 9%, vapnika v produkte pozostivalo z pridaného
chloridu vapenatého za predpokladu, zZe sa pouzilo mlieko o nizkej kyslosti.

Pri pouziti mlieka o vyssej kyslosti sa zistilo, ze podiel vapnika vo vyrobku
z pridaného chloridu vépenatého sa znizil na hodnotu 25 9.

V Australii sa roku 1965 koncentratmi vietkych mlie¢nych bielkovin zaobe-
rali ako prvi Buchanan a kol. Vyrobili bielkovinovy koncentrat pridanim
chloridu vapenatého do horiceho mlieka, podobne ako to je opisané v pracach
[1, 4]. Postup viak bol modifikovany s cielom znizit straty vo forme syrarskeho
prachu pocas technoldgie vyroby. Vyribalo sa na previdzkovom zariadeni
na vyrobu kazeinu. Koncentrat sa pral iba raz. Zistilo sa, ze sa moze dispergo-
vat vo vode za pridania tercidarneho fosforetnanu sodného a sprayovo susit
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Dalsie prace [6] poukazali na to, Ze tepelné ofetrenie potrebné na precipitaciu
vitsiny srvitkovych bielkovin kyselinou bolo podstatne vysgie (15 min. pri
92 °C) v porovnani so spésobom, kde sa chlorid vépenaty pouzil ako zrazadlo
(5 min. pri 92 °C).

V' Austrélii sa robili prvé pokusy s vyvojom koncentritov vietkych mlied-
nych bielkovin o rozliécnom obsahu vépnika a tym i s réznymi funkénymi
vlastnostami. Poukézalo sa na to, ze rozsah pouzitia koncentratov vsetkych
mlieénych bielkovin by sa mohol rozgirit pri réznom obsahu vapnika v kon-
centratoch [7]. Modifikdciou vyrobného procesu bolo mozné vyrobit vyrobky
s réznymi technologickymi vlastnostami, najmé s rozdielnou schopnostou
viazat vodu, ¢o vo velkej miere zdvisi od obsahu vapnika, ktory mozno regu-
lovat pridanim rozdielneho mnozstva chloridu vépenatého, rozdielnym pH
precipiticie a poc¢tom i pH pracich vod. Vyrobky sa nazyvaji koprecipitaty
s vysokym, strednym a nizkym obsahom vapnika, pricom ich obsah vapnika
bol 2,5—3, 1,5, 0,5—0,8 9.

Pri vyrobe koprecipitatu s vysokym obsahom vépnika sa mlieko zahrievalo
na doskovom vymeniku regenerdciou tepla z horicej srvatky na teplotu asi
68 °C. Potom priamym vstrekom pary sa mlieko ohrialo na 90 °C' a skladovalo
na vydrzniku, ktory mal kapacitu 20-mintitového prietoku. Z vydrinika sa
potom ¢erpalo v presne riadenom mnozstve 0,2 9, CaCl,. Po 20—25-sekundove;]
vydrzi sa zmes dopravila na &ikmu stenu, kde sa ¢iastoéne oddelila srvatka
od koagula. Koagulom sa dalej spractivalo podobne ako pri vyrobe kazeinu.
Tento produkt sa méze priamo susit alebo sa méze rozpustit a potom susit :

a) viazanim Cast{ vdpnika tercidrnym fosforetnanom sodnym. Pridavok
tercidgrneho fosforetnanu sodného je 2—2.5 9. Vyrobok ma malt schopnost
viazat vodu;

b) pri vy$som pridavku tercidrneho fosfore¢nanu sodného vzniké rozpustny
vyrobok s vac¢sou schopnostou viazat vodu.

Koprecipitit so strednym obsahom vapnika sa méze vyrobit pridanim
0,6 9 chloridu véapenatého do odstredeného mlieka pred ohrevom na 90 °C.
Po ohreve zmesi na 90 °C a nasledujiicej 10—12-mintitovej vydrzi sa pH
pridanim kyseliny solnej alebo sirovej upravi na 5,3—5,4. Priblizne 20 sekind
po okysleni sa vo vydrznikovej trubici utvori koagulum. Koagulom sa separuje,
perie a lisuje. Obsah véapnika v koprecipitite méze kolisat podla zmeny pH
zmesi. Maximalne pH, pri ktorom sa utvira vhodné koagulum, je 5,5. Kopre-
cipitét so strednym obsahom vépnika méze dispergovat za pridania hydroxidu
sodného pri pH 6.0, pricom vznikd produkt s vlastnostami podobnymi ako
koprecipitat s vysokym obsahom vapnika dispergovany za pridania 2—2.5 %
tercidrneho fosforetnenu sodného. Ked sa pH zvy$i na 6,6—6,8 9,, mozno
vyrobit rozpustny koprecipitit s vicgou schopnostou viazat vodu s vlastnosta-
mi podobnymi ako pri koprecipitite s vysokym obsahom vépnika rozpustenom
v 6 9, roztoku tercidrneho fosforeénanu sodného.

Koprecipitit s nizkym obsahom vépnika mozno vyrobit podobne ako kopre-
cipitat so strednym obsahom vépnika s tym rozdielom, Ze sa pouzije iba 0.03%,
chloridu vapenatého a pH zmesi sa upravi na 4,6. Pri kyslom prani mozno
ziskat produkt s asi 5 9 obsahom vépnika. Vyrobok je rozpustny po pridani
hydroxidu sodného pri pH 6,6—6.8, podobne ako kazein. '

V niektorych dalsich pracach [8, 9] sa uvédza vyroba koncentritov mlie¢-
nych bielkovin z mlieka zahriateho na 78—99 °C, zahusteného a zahriateho
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na ultravysoku teplotu pred zmiesanim s kyselinou pri teplote 100 °C. Po pré-
cach uverejnenych v Australii [6, 7, 10] sa pokusne vyrobili koncentraty
vsetkych mlietnych bielkovin s rozdielnym obsahom vapnika az v BLR
[9, 11]. V Japonsku vyvinuli patent na vyrobu koncentritu vetkych mliec-
nych bielkovin zalozeny na pridani polyfosfitov do zahriateho mlieka a nisled-
nom okysleni mlieka [12]. Nemecky patent [13] opisuje vyrobu koprecipitatov
z mlieka, do ktorého sa pridalo 0,2 9, chloridu \'apenateho. Po pridani chloridu
vapenatého sa mlieko 5 min. zahrievalo na 90°C' a pH zmesi sa upravilo
kyselinou na 5,3—5,4. Vyprana zrazenina sa rozpustile v tercidrnom fosforec-
nane sodnom a susila na valcoch pri 110 °C do koneénej vlhkosti 6 9.

Vyrobu koncentratov vsetkych mlieénych bielkovin v PLR opisuje Sura-
zynski a kol. [14]. Kréal a Sloboda [15] opisuji vyrobu na prototypovej linke
v PLR. Vyrobok sa nazyva ,,Biel¢an a vyraba sa takto: pri vysokotepelnom
osetreni mlieka za stcasného pridavania chloridu véapenatého sa vyzrazaja
srvatkové bielkoviny. V koagulaénom zariadeni, ktoré je zhodné s koagulac-
nym zariadenim vyroby kazeinu fy Pillet sa potom vstrekom pary a kyseliny
solnej vyzraza kazein. Vyzrazany koaguldt sa potom privadza na sito, kde sa
oddeluje srvatka. Koagulat sa dalej perie pritekajiicou vodou a dopravuje do
duplikatorovych nédob, v ktorych sa rozpusta pomocou Supinkového lihu za
staleho miesania a ohrievania. Po rozpusteni sa roztok sprayovo susi. Findlny
vyrobok méa nizku sypnii hmotnost, vyssi obsah laktézy a popola, znizent roz-
pustnost, nizsiu napucivost a vizbu vody. Spotreba suroviny na 1 kg vyrobku
je pomerne vysokd, az 39 | mlieka.

Vyroba koncentritu vsetkych mlieénych bielkovin zo zmesi odstredeného
mlieka a srvatky bola tiez patentovana [16]. Pri tejto vyrobe sa srvatka zahria-
la, zmiesala s kazeinom a alkaliou, kazeinitom sodnym alebo odstredenym
mliekom. Po dalsom zahriati sa zmes okyslila na pH 4,5—4.6. Zrazenina sa
rozpustila v alkalii a susila. Koncentrat pre potreby mlynského a pekérsieho
priemyslu sa pripravil aj v Holandsku zo zmesi 4 ¢asti srvatky a 1 casti emaru
alebo odstredeného mlieka. Zmes sa upravila na pH 6,5—7,1 a zahrievala
po pridani chloridu vépenatého. Vytvorené koagulum sa vypralo, zmiesalo
s polyfosfatovymi solami a susilo [17].

Pri $tadiu technologickych podmienok vyroby koncentritov vsetkych
mlietnych bielkovin sa zistilo, ze pri pouziti chloridu vépenatého ako
mlietnych bielkovin sa zistilo, ze pri pouziti chloridu vépenatého ako zrézadla
obsah vapnika nie je vyssi ako pri kazeine vyrabanom syridlovymi enzymami
[18].

Obsah chloridu vépenatého potrebny na precipitiaciu bielkovin pri vyrobe
koncentratov vSetkych mlie¢nych bielkovin s vysokym obsahom vépnika j
nepriamoumerny precipitacnej teplote. Napr. pri 90 “C' sa na Gplna precipitaciu
pouzilo 0,2 %, chloridu véipenatého, kym pri nizsich teplotich bolo potrebné
pouzit vyssie davky chloridu véapenatého (0,3 9,). Tieto udaje potvrdila napr.
praca [19], kde sa zistilo, ze pri vyrobe koncentratov mlieénych bielkovin
s vysokym obsahom vapnika treba na vyzrézanie kazeinu pri teplote 65 ('
pouut 0,31 9, chloridu véapenatého. Tento kazein cbsahovel 3 9, vépnike
a svojimi fyzikalnymi vlastnostami sa pedobal sledkému kezeinu vyrabanému
pomocou syr ldlovych enzymov.
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Chemické a fyzikdlne vlastnosti koncentritov vsetkych mliec-
nych bielkovin

Zlozenie
"Mypické zlozenie rozdielnych druhov koncentratov vsetkych mliecnych

i kovin uvadza tabulka 1.

' 2

Tai. 1
Koncentrat vsetkych mlieénych bielkovin
odnoty |_S vysokym obsahom Ca | so strednym obsahom Ca s nizkym obsahom Ca
[%] sprayovo suseny sprayovo suseny sprayovo suseny
granul. ’ disperg. | rozpust. | granul. | disperg. | rozpust. granul. rozpustny
Bielko-
viny 81,0 83,0 79,0 84,0 86.0 85,0 86,5 87.5
Laktoza 1,0 1,0 1.0 1,0 1.0 1,0 1,0 1,0
Tuk 1,5 1.5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5
Vih-
kost 8,0 4,0 6,0 8,0 4.0 4,0 8,0 4.0
Popol 8,5 10,5 14,5 5,5 7,5 8.5 3,0 6,0
Vapnik 3,0 2,0 0,5

Zlozenie koncentratov vsetkych mlieénych bielkovin zavisi nielen od typu
vyrobku, ale aj od rozlitnych zmien technologickych faktorov, najmé od pH
precipitécie a Gi¢innosti prania. Obsah vépnika zavisi najméa od pH precipitacie
[7]. Obsah vépnika v koncentriatoch vietkych mlie¢nych bielkovin s nizkym
obsahom vépnika sa mo6ze zvysit napr. neutralizéciou hydroxidom vapenatym
[19].

Koncentrity vsetkych mlie¢nych bielkovin s nizkym a strednym obsahom
vapnika po neutralizécii alkdliami st rozpustné vo vode. Zistilo sa, ze roz-
pustnost koncentritov vSetkych mlietnych bielkovin so strednym obsahom
vapnika sa moze zvysit pridanim tercidrneho fosfore¢nanu sodného. Na disper-
govanie koncentritov vsetkych mlie¢nych bielkovin s vysckym obsahom vép-
nika mozno pridat 2 9, tercidrneho fosforetnanu sodného a na rozpustenie
6 9, terciarneho fosfore¢nanu sodného.

Fyzikalne vlastnosti

Fyzikalne vlastnosti koncentratov vSetkych mlietnych bielkovin st vzhla-
dom na ich technologické pouzitie velmi dolezité. Ide o fyzikilne vlastnosti
koncentratov vsetkych mlie¢nych bielkovin v suchom stave, po dispergovani
alebo rozpusteni vo vode. Medzi najdolezitejie fyzikalne vlastnosti koncentra-
tov vSetkych mlietnych bielkovin patri pH, rozpustnost vo vode, v kyseline,
alkdlidch, rychlost rozpustania, mernd hmotnost, velkost ¢astic, viskozita
roztoku, farba suchého koncentratu a farba roztoku.
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Rozpustnost

Pri pokusoch s koncentréatmi vsetkych mlieénych bielkovin dispergovanymi
vo vode sa zistilo, Ze rozpustnost koncentratov s nizkym obsahom vépnika
v alkalidch bola podobné ako pri kazeine [20]. Koncentraty so strednym obsa-
hom vapnika st tazsie rozpustné a preto, aby sa dosiahla ich podobnd roz-
pustnost ako pri koncentratoch s nizkym obsahom. vapnika pri neutrialr~m
pH, bolo potrebné pridat do zmesi koncentratu a alkélie tercidarny fosforectzad
sodny na viazanie vépnika. Koncentraty s vysokym obsahom vépnil 1 bolo
mozné rozpustit pri neutralnom pH pridanim tercidrneho fosforetnanu svdného
v mnozstve 6 %, vahy koncentritu. Vo vseobecnosti nijaky koncentrit vset-
kych mlie¢nych bielkovin nie je taky rozpustny ako kazeinit sodny pri pf 7.
Nerozpustna frakcia koncentratov vsetkych mlie¢nych bielkovin pozost: ;a
predovsetkym z denaturovanych srvitkovych bielkovin. Price zamerané :1a
sledovanie rozpustnosti vodnej disperzie koncentratov vsetkych mlietnych
bielkovin pri neutralnom a alkalickom pH poukézali na to, Ze rozpustnost
koncentratov s vysokym obsahom vépnika vo vode sa moéze zlepsit zvysenim
pH na 8—10 s alkdliami za sicasného pridévania tercidrneho fosfore¢nanu
sodného [21]. V pripade, ze pH zmesi po rozpusteni koncentritu sa zniZi asi
na 7, rozpustnost sa podstatnejsie neovplyvni. Podobni technolégiu mozno
pouzit aj na zlepSenie rozpustnosti koncentratov so strednym obsahom vapni-
ka.

Polyfosfaty zvySuju rozpustnost koncentritov vietkych mlietnych bielko-
vin tym, Ze viazu vapnik a vytvéraji komplexy s vipnikom a bielkovinami.
Sladky kazein s tym istym obsahom vépnika ako koncentrit vSetkych mlie¢-
nych bielkovin s vysokym obsahom vépnika bol tiplne rozpustny pri pH 7—7,5
v pripade, Ze sa zmiesal s tercidrnym fosforetnanom sodnym [22].

Ovplyvnenim rozpustnosti koncentritov vsetkych mlie¢nych bielkovin
mozno vyrobit Siroku $kélu vyrobkov s rozlicnou rozpustnostou, vhodnych
na pouzitie v §pecialnych vyrobkoch.

Rozpustnost koncentratov vsetkych mlietnych bielkovin mézu ovplyvnit
rozne technologické faktory, ktoré jednak posobia na obsah vipnika vo findl-
nom vyrobku, jednak ovplyviiuji rozpustnost priamo. St to napr. vplyv pH,
intenzita miesania, teplota zmieSania s kyselinou a chloridom vépenatym,
velkost Gastic, koncentracia vyrobku, pritomnost réznych prvkov vo forme
rozpustnych soli.

Je vieobecne zname, ze koncentraty vsetkych mlie¢nych bielkovin st roz-
pustné v rozsahu pH 6,0—10. Poukézalo sa aj na to, Ze mézu byt rozpustné
v réznych kyselindch; ako citrénovej, fosforecnej, solnej a pod. pri pH 2—3
[23].

Tepeln & stabilita

Pokusmi sa zistilo, Ze roztoky koncentratov vsetkych mlietnych bielkovin
s nizkym, strednym a vysokym obsahom véapnika boli stabilné pri 20-miniuto-
vom zahrievani na 120 °C. Pouzili sa roztoky o 5 9, koncentracii [20]. Tepelna
stabilita malo vypranych koncentratov vSetkych mlieénych bielkovin obsahu-
jicich laktézu bola podstatne nizsia ako pri koncentritoch s minimalnym
obsahom laktoézy.
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pH koncentratov vsetkych mlieénych bielkovin

pH vo vode diqpemovanx’*ch nerozpustnych koncentratov vsetkych mliec-
nych bielkovin zavisi 1)1edovsetk)m od pH precipiticie, ktord tiez urtuje
obsah vépnika v koncentratoch. Zavisi aj od intenzity prania a velkosti preci-
pitovanych castic, ako aj do pH pracich véd.

Pri rozpustnych koncentratoch vietkych mliecnych bielkovin pH zavisi od
mnozstva a druhu pouzitych alkélii, 1)01vf0<fatovych soli alebo kyselin. Pri
vacsine technologickych procesov sa zisk kavaji koncentraty priblizne s neutral-
nou reakciou.

Pri koncentratoch vsetkych mlie¢nych bielkovin dispergovanych v ky slom
prostredi je pH podstatne nizsie a pohyblqe sa priblizne v hodnotéch 2—3 [23].

Viskozita

Viskozita vodnych roztokov koncentratov vsetkych mlietnych bielkovin
zavisi najmi od vizieb bielkovin s vapnikovymi iénmi, koncentrécie, pH
a teploty roztokov. Viskozita l\oncentratov vsetkych mhe(m ch bielkovin
s nizkym obsahom vépnika zavisi od koncentracie, pH a teploty ako pri kazei-
nétoch. Viskozita koncentratov vetkych mheenvch bielkovin so strednym
a vysokym obsahom vapnika je relativne vysoka pri neutrdlnom pH. Poukéa-
zalo sa na to, ze viskozita roztokov koncentratov vsetkych mlietnych bielko-
vin s nizkym obsahom vapnika je ovplyvnend aj tepelnym ofetrenim mlieka
pred ich vyrobou.

Svpna hmotnost

Sypna hmotnost koncentratov vsetkych mlieénych bielkovin zdvisi od spo-
sobu ich vyroby. Pri granulovanych koncentratoch sypnéd hmotnost zavisi od
velkosti granil a je priblizne 0.6 g/em3. Pri sprayovo susenych rozpustnych
koncentratoch sypna hmotnost je podstatne nizsia, asi 0,34 0‘/(3m3 ale vvléia
ako napr. pri kazeinite sodnom, suSenom sprayovo, kde sypna hmotnoqt je
priblizne 0,25 g/cm?3.

Sypna hmotnost okrem ovplyvnenia prepravnych nédkladov ovplyviiuje
vlastnosti vyrobkov, do ktorych sa koncentraty vsetkvch mlie¢nych bielkovin
pridavaji. a urcuje aj moznosti a spésoby pndav ania koncentratov do vyrob-
kov.

Velkost castic

Velkost castic koncentratov vsetkych mlieénych bielkovin zavist od sposo-
bov susenia. Sprayovo suseny koncentrat je velmi ]'emnjr a velkost castic je
mengia ako 180 um. Koncentrit suseny na lieskovych sugiarnach sa po v ysuse-
ni melie a velkost ¢astic sa moze upravovat triedenim na sitéch.

Farba o

Farba roztoku koncentratov vsetkych mlieénych bielkovin vo vode zévisi
od pH roztoku a obsahu vépnika alebo polyfosfatov. Vhodnou kombindciou
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uvedenych faktorov mozno dosiahnut farbu roztoku totoznt s farbou odstre-
deného mlieka.

Funkéné vlastnosti koncentratov vsetkych mlie¢nych bielkovin

O funkénych vlastnostiach koncentratov vsetkych mlietnych bielkovin je
v literatire velmi mélo ddajov. Niektoré prace uvadzaji ich vplyvy na vlast-
nosti vyrobkov, do ktorych sa pridavali, pricom sa opisujt ich vplyvy najma
na absorpciu vody, viskozitu, zelatinovanie, emulzifikdciu, slahatelnost a trvan-
livost peny.

Co sa tyka absorpcie vody, nerozpustné koncentraty vsetkych mlietnych
bielkovin majd nizsiu schopnost absorbovat vodu ako rozpustné koncentraty.

Niektori autori [25] merali schopnost absorpcie vody cesta pridanim kon-
centratov vsetkych mlietnych bielkovin. Poukazali na to, ze koncentraty
vsetkych mliecnych bielkovin, najmé nerozpustné, st velmi vhodné na pouzitie
v pekdrskom priemysle. Pri studiu funkenych vlastnosti mliekarskych vyrob-
kov pouzitych pri vyrobe cukroviniek a ¢okolddy sa poukazalo na moznost
vyuzitia koncentratov vsetkych mlie¢nych bielkovin v uvedenych vyrobkoch.
Niektoré uverejnené prace sa zaoberaju vhodnostou pouzitia koncentritov
vietkych mlie¢nych bielkovin vo vyrobkoch obsahujicich mésové bielkoviny.
Vhodnost ich pouzitia v méasovych vyrobkoch potvrdili aj nase préce.

Otdzky tykajice sa nutriénej hodnoty koncentritov vietkych mliecnych
bielkovin a moznosti ich vyuzitia v rozliétnych sektoroch potravinirskeho
priemyslu st témou nasej dalsej prace.

Sthrn

Clanok sa zaoberd koncentraciami vsetkych mlieénych bielkovin. Podéve
struént charakteristiku, uvédza technolégie vyroby, fyzikilne a chemické
vlastnosti a poukazuje na dévody pre ich realizaciu.
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Rouuenrparsl Becex MOJI0YHBIX OCIKOB

BuiBoin

CraTbs TPaKTyeT O KOHIEHTpATaX BeeX MOJOUHLIX OesikoB. IlpuBoant cikartyio xapak-

TCPUCTHRY, TEXHOJOI'HIO ITPOU3BO/(CTBA, (I)li-’%l‘l‘le(‘}\'ll(,‘ 1 XUMHYEeCcKHe ¢BOMCTBA U JLOBO/IBI LTI
X peajsanun.

The concentrates of all milk proteins.

Summary

This article deals with the concentrates of all milk proteins. It gives a compendious
characteristic, enumerates all production technologies, physical and chemical properties
and refers to reasons for their realization.
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