MoZnosti vyuZitia koneentriatov vSetkych mlieénych bielkovin
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V nasej prvej praci, ktord sa zaoberala v8eobecnym pohladem na koncentraty
v8etkych mlieénych bielkovin, sme sa zamerali najmé na ich charakteristiku,
zésady technoldgie, opisali sme vyrebu jednotlivych hlavnych druhov konecen-
tratov vietkych mlieénych bielkovin,ich chemicko-fyzikilne a funkéaé viast-
nosti.

V tomto prispevku chceme upozornit na moznosti vyuzitia koncentratov
vSetkych mlieénych bielkovin v jednotlivych odvetviach potravinirskeho
priemyslu.

Mlieéne bielkoviny ako také maji siroké moznosti vyuzitia v potravinar-
skom priemysle najmé vdaka ich vysokej biologicko-nutri¢nej hodnote a funlke-
nym vlastnostiam.

Kazein a kazeindty st z biologicko-nutri¢nej stranky velmi cenné bielkoviny
a v tomto smere prevysuju izolovanti séjovia bielkovinu. Ked poroviame
biologickti hodnotu izolovanej séjovej bielkoviny, napr. znacky Promine,
poprednej fy Central Soya Proteine s kazeindtom sodnym, na zéklade obsahu
esencidlnych aminokyselin zistime, Ze kazeindt sodny mé véacsie mnozstvo
izoleucinu, lyzinu, metioninu, treoninu, tryptofénu, tyrozinu a valinu. Naopak,
porovnanim so séjovou bielkovinou zn. Promine, mé nizsi obsah cystinu
a fenylalaninu. Limitujicimi esencidlnymi aminokyselinami pri izolovanej
séjovej bielkovine st metionin a cystin, pri kazeindte cystin, ktorého je dokonca
iba poloviéné mnozstvo ako v bielkovine Promine. Metionin i cystin si esen-
cidlne aminokyseliny obsahujtce siru. Ked nie je cystin pritomny v bielkovine
dodanej potravou, tvori sa v tele z metioninu. Tym, pravda, dochéddza k strate
metioninu, ktorého je potom na plnenie vlastnych funkeii o to menej. Preto sa
na vypoclet nutriénej hodnoty zvycéajne pouziva sti¢et mnozstva metioninu
a cystinu.

Ked porovname takto Promine a kazeindt, zistime, Ze cystinu a metioninu je
pri kazeinate o 1,1 g na 100 g bielkoviny viac ako pri izolovanej séjovej bielko-
vine Promine. Znamené to teda, zZe nutriénd hodnota, merand limitujticimi
esencidlnymi aminokyselinami, je pri izolovanej séjovej bielkovine Promine
o jednu tretinu nizsia ako pri kazeindte sodnom. Treba si vSak uvedomit, ze
mnozstvé esencidlnych aminokyselin v porovndvanych vyrobkoch nedavaja
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colkovy a ﬁplny obraz o ich bio]ogickej hodnote. Na dopluenie treba uviest,
Ze porovnivané izolovand séjova bielkovina mals 93,9 9, bielkovin a kezeinit
sodny 94,2 9%, [1].

Vysoké nutriénd hodnota srvatkovych bielkovin, ktord je eSte Vyééia ako
nutriénd hodnota kazeinu a kazeindtov, sposcbuje, Ze koncentréty vietkych
miieénych bielkovin, obsahujice kazein i srvitkové bielkoviny, musia mat,
pochopitelne, vyssiu nutriénti hodnotu ako kazein, kazeindty a izolované séjo-
vé bielkovina. Biologicko-nutriénd hodnota, vyjadren4d hodnoton PER
(Protein Efficiency Ratio = prirastok véhy laboratérnych zvierat deleny
mnozstvom spotrebovanej bielkoviny), sa pri kazeine vSeobecne udava 2,5.
Hodnota PER rozliénych druhov koncentratov vSetkych mlie¢nych bielkovin
sa pohybuje priblizne v hodnotach 2,7—2,9 [2]. Nutriéné hodnota koncentritov
vietkych mlieénych bielkovin sa méze stanovit aj zistenim obsahu jednotlivych
aminokyselin a ich porovnanim s aminokyselinovym zlozenim kazeinu alebo
inych bielkovin. Pri porovnani aminckyselinového zloZenia koncentratov
véetkych mlieénych bielkovin s kazeinom Resmini a kol. [3] zistili, Ze naj-
vacsie zmeny v zastipeni ammokysehn boli pri cysteine, cystine, alanine,
proline a kyseline asparagovej. Vzhladom na vSeobecne nlzky obsah cysteinu
a cystinu pri koncentratoch vSetkych mlieénych bielkovin, ako aj pri kazeine
a kazeinitoch a vzhladom na chyby pri stanoveni uvedenych aminokyselin,
vysledok o obsahu cysteinu a cystinu nevyjadruje vzdy spravne skutoéné roz-
diely.

Pri pokusoch so stravitelnostou koncentratov vSetkych mlieéunych bielkovin
pomocou rozliénych priemyselne vyrdbanych proteolytickych enzymov sa
nezistili medzi kazeinom a koncentratmi vsetkych mlieénych bielkovin pod-
statnejsie rozdiely [4].

Z funkénych vlastnosti koncentratov vSetkych mlieénych bielkovin st
najdolezitejsie: schopnost emulgovat, schopnost viazat vodu, viskozita, schop-
nost zelatinovat a schopnost napenenia a S§lahatelnosti. Tieto vlastnosti sa
mozu pri koncentratoch vsetkych mlieénych bielkovin viac modifikovat ako
pri kazeine a kazeindtoch, ¢o ich uprednostiiuje aj pri pouziti v rozliénych
sektoroch potravinarskeho priemyslu pred uvedenymi mlieénymi bielkovinami.

MoZnost vyuZitia v misovom priemysle

V maésovom priemysle sa koncentraty vsetkych mlieénych bielkovin pouzi-
vaja najmé pri vyrobe mésovych vyrobkov a konzerv, s cielom lepsie viazat
vodu, zvysit emulgéciu tuku a znizit hmotnostné straty pri vareni.

Thomas a kol. [5] sledovali moznosti pouzitia rozliénych druhov koncentra-
tov vsetkych mlie¢nych bielkovin s nizkym, strednym a vysokym obsahom
vépnika. Pri méisovych vyrobkoch zistili lepsiu schopnost viazat vodu a emul-
(rovat a aj to, ze sledované druhy koncentritov vSetkych mhecnych bielkovin
z hladiska funkéného boli rovnako hodnotené ako konvendne pouzivané pri-
davky inych bielkovin, napr. izolované sdjové bielkoviny a kazeindt sodny.
Rozpustné koncentraty vsetkych mlieénych bielkovin s vysokym i nizkym
obsahom véapnike mali vyssiu schopnost viezat vodu ako suSené odstredené
mlieko a kazeindt sodny

Koncentraty vsetkych mlie¢nych bielkovin, kazeindty a kazein sa vyuzivaja
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ako hlavné zlozky pri vyrobe méasovych nahradiek. Goldman [6] uvddza moz-
nost vyrobit ndhradu mésa z extrudovaného nerozpustného koncentratu
so strednym obsahom vépnika po predchadzajicom ochuteni a suseni. Mohol
by sa mieSat s masom pri vyrobe fasirok a ostatnych vyrobkov zo sekaného
miésa. Po naputani mal tento vyrobok podobnu struktiru ako sekané méso.

Co sa tyka porovnania hiclogicko-nutri¢nej hodnoty, je iba maly rozdiel
medzi bielkovinami mésa a koncentrétmi vsetkych mlieénych bielkovin.
Ich vzdjomnd néhrada podstatnejsie neovplyviiuje nutriént hodnotu.Napr.
PER surového hovidzieho misa je 2,8. kym koncentraty, ako sme uz uviedli,
maju hodnotu PER v rozmedzi 2,7—2,9.

MoZnost vyuiZitia v mlynsko-pekirskom priemysle

Miynsko-pekéarsky priemysel je jednym z prvych odvetvi potravinirskeho
priemyslu, kde sa zacali vyuzivat koncentraty vsetkych mlie¢nych bielkovin.

Pridanie kazeinu, kazeinitov a koncentratov zvysuje nutriéni hodnotu
mlynsko-pekarskych, ale aj pecivarskych vyrobkov. Bielkoviny obilia maji
nedostatoény obsah lyzinu. Pridanim koncentratov mlie¢nych bielkovin sa
dopliia hodnota lyzinu, ¢im sa podstatne zvysuje nutriénd hodnota vyrobkov
tohto odvetvia.

Z hladiska technologického pre mlynsko-pekirske vyrobky najlepsie vyho-
vuji nerozpustné dispergovatelné koncentraty, ale aj kazein s relativne nizkou
absorpciou vody. Tieto koncentraty vytvoria lepsiu konzistenciu cesta ako
rozpustné koncentraty a kazeinaty s vyssou absorpciou vody [7].

V Australii sa koncentraty vSetkych mlieénych bielkovin s vysokym obsahom
vapnika uz mnoho rokov pouzivaju ako zdroj plnohodnotnych bielkovin pri
vyrobe susienok. Pridanie tychto koncentratov je az 23 9, z celkovej hmotnosti
susienok [8].

Pri vyrobe cestovin v USA sa pévodne pouzivali kazeinaty ako prisada do
cesta. KedZe sa rozpustali pri vyssich teplotéch, neboli celkom vhodné na vy-
robu cestovin a nahradili ich nerozpustnymi koncentratmi vSetkych bielkovin.
Pri ich pouZiti sa chyby v konzistencii uvarenych cestovin uz neobjavovali [9].

MoZnost vyuZitia v mliekarenskom priemysle

V mliekédrenskom priemysle koncentraty vSetkych mlie¢nych bielkovin
maji Siroké uplatnenie. Tak napr. v Austrdlii sa robili pokusy s pouzitim
mlie¢nych bielkovinovych koncentritov s vysokym alebo nizkym obsahom
vépnika do topenych syrov. Findlne vyrobky sa vyznacovali dokonalou kon-
zistenciou a nezaznamenali sa v nich nijaké negativne vone a chute [10, 12].

Vypracoval sa aj vyrobny postup, pri ktorom sa koncentraty vsetkych mliec-
nych bielkovin vyuzivaji na vyrobu syrov [11]. Pri tomto postupe sa koncen-
trat vietkych bielkovin oddeliod srvatky, dalej sa premyva a po odstréneni
viacsieho podielu premyvacej vody sa do hmoty pridava syridio a Cisté mlie¢ne
kulttry. Asi po tridsatminttovej vydrzi nasleduje rovnaky vyrobny postup
ako pri tradiénej vyrobe syrov.

Koncentraty vSetkych mlieénych bielkovin sa pouzivaja pri vyrobe jogurtu,
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mlieénych népojov, zahusteného cmaru, pri vyrobe tvarohu [13, 14]. ako aj
pri vyrobe smotany na slahanie, oSetrenej vysokotepelnym zahrevom UHT.
Dalej sa uplatituja pri vyrobe nétierok so 40 9, obsahom tuku a fermentova-
nych mliek [15]. Vzhladom na vysoké biologicko-nutriéné hodnoty a funkéné
vlastnosti st koncentraty vSetkych mlieénych bielkovin jeden z najdolezitej-
$ich komponentov pri vyrobe nizkoenergetickych vyrobkov, ako napr. nizko-
energetického masla, nizkoenergetickych mrazenych smotanovych krémov
a nizkoenergetickej smotany na §lahanie. Pri poslednom vyrobku sa koncentré-
ty pouzivaji najmé pre ich dobru §lahatelnost.

Jednou z oblasti, kde sa v mliekarenskom priemysle doteraz koncentrity
vSetkych mlieénych bielkovin najviac uplatnili, je vyroba konzumnych mliek
so zvysenym obsahom bielkovin a znizenym obsahom tuku. O vyrobe tohto
mlieka, oSetreného vysokotepelnym zadhrevom, odzneli referaty na seminéri
Medzindrodnej mliekérenskej federacie o novych vyrobkoch, ktory sa konal
roku 1977. Spomenuté trvanlivé mlieko vyvinuli a zaviedli do vyroby v NSR
v rokoch 1968—1972. Uz pri prvych laboratérnych testoch sa ukézalo, ze pri
zniZenf obsahu tuku v trvanlivom mlieku z 3,5 na 1,5 9, sa stratila charakte-
rigtickd chut mlieka a v dosledku vysokotepleného osetrenia nadobudlo mlieko
varivi prichut. Pridanim v8etkych mlieénych bielkovin sa pé6vodna bezchybns,
chut mlieka s nizkym obsahom tuku opét obnovila. Napriek niektorym prob-
lémom, tykajticich sa otdzok legislativy, ceny koncentratov a ich adaptacie
sa zadalo s vyrobou tohte obohateného, maloenergetického mlieka a v ostatnom
tase sa jeho odbyt neustale zvysuje [16].

Aj nagimi pokusmi sa predbezne dokézalo, Ze koncentraty vsetkych mliec-
nych bielkovin st vhodné na obohatenie konzumného mlieka, svojimi stabilizac-
nymi vlastnostami moézu iastoéne nahradit dovazané stabilizatory pri vyrobe
mrazenych smotanovych kremov. Dobre sa uplatnili aj ako prostriedok na
Gpravu suiny pri vyrobe jogurtov s vyssimi nutriénymi hodnotami, pri¢om
sa vhodne vyuZiva ich schopnost viazat vodu, a napokon st vhodné aj na
vyrobu §pecidlnych, topenych, vysokozahrievanych syrov, kde podstatne
zlepsuji konzistenciu.

Dalsimi pokusmi sa bude overovat pouzitie koncentratov vSetkych mliec-
nych bielkovin aj pri vyrobe inych mliekérskych vyrobkov a bude sa hladat
mo%nost uplatnit ich pri vyvoji novych, najma nizkoenergetickych vyrobkov.

Sthrn

Clanok opisuje moZnosti uplatnenia koncentritov vSetkych mlieénych biel-
kovin v méasovom, mlynsko-pekérskom a mliekdrskom priemysle, pricom sa
hovori aj o ich biclogicko-nutri¢nej hodnote.
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Bo3MOKIOCTDL NCNOJAL3OBAIIA BCCX MOJOYIBLIN OEIROB

Pesome

I3 craTne omucann BO3SMOMHOCTIL _\'Il()'l'])CG.WCHIIH ROHIICHTPATOB BCCX THITOB MOJOUHOIO

Geatka B MSICHOI, X1e00-HeRapHoil 11 MOJIOUHOIL  HpoMbiiieHHoCTH,  Crathid Takme 00-
CYHAUICT X 0HOJTO0NIUeC KO-HITATCALINIO CTONMOCTD.

Kréal, Z. — Barabas, J.

The utilization possibilities of all milk proteins concentrates

Summary

This article describes possibilities of application of all milk proteins’ concentrates in

the meat, baker and milk industry. It deals with their biological-nutritional value too.
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