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MoZnosti vyuZitia koncentrftov vSetkych mlieinych bielkovin

Z. I{R,EAL, J. BARAT].IS

V iraBej prvej pr6,ci, ktor6, sa zaoberala v5eobecnym pohladorn na koncentriity
v5etklfch mliednych bielkovin, sme s& zamerali najrndL na ich charakt'erisi;iliu,
zd,saCy technol6gie, opisaii sme \ryrolru jednotlivl;ich hlavn;v'-ch <lruho-z koncen-
trdtov v3etklich rnliednvch bielkovin, ich chemicko-fyzilidlne a, firnkd.i6 r.iast-
lrosti.

V tomto prispevku chceme ullozorrlit na moZnosti vyuZitia koncentrti:tov
vBetkfch mliednych biell<ovin v jednotlivych odvetviach potravin6,rslteho
priernyshi.

Mliedne bielkoviny aho tah6 majri 3irok6 moZnosti vyuZitia ri l:otravin6r-
skom priemysle najma vdaka ich vysokej biologicko-nutridnej iroCnote a fri,riid-
nym vlai;tnost,iam.

Kazein a kazeinft; sri z biologicko-nutridnej str6,nky velmi cenn6 biellio,'iiu-
a v t'omto snrere prevydujri izolovanir s6jovri bielkovinu. Ked poror-uiilie
biologickri hodnotu izolovanej s6jovej bielkoviny, napr. znabkl- Pi'oniine.
poprednej fy Central Soya Proteine s l<azeinritom sodnym, na zri,klacle obsahr,.
esenciirlnych arninokyselin zistime, i,e kazein6,t sodnf m5, vtidBie turtoZ*ii-lr
izoleucinu, lyzinu, netionintl, treoninu, tryptof5,nu, t,yrozinu & \:&lirlu. \t'r.,,,1.'itk.
porovnanim so s6jovou bielkovinou zn. Prominc, m6, niZ5i obsah cr-stinrr
a fenylalaninu. Limitujricimi esencidlnymi aminoliyselinami pri izoior-anej
s6jovej bielkovine sri metionin a cystin, pri kazeinS,te c1'stin. ktor6ho je clokonc,r,
iba polovidn6 mnoistvo ako v bielkovine Promine. Iletionin i cr-stin sir esen-
ci6,hie aminokyseliny obsahujrice siru. Kecl nie je cvstin pritornnr- r- bielliorine
dodanej potravou, tvori sa v tele z metioninrr.. T'fnr. pl'ar-dtr. dochticlza k strate
metioninu, ktor6ho je potom na plnenie vJastnych funkcii o to nienej. Plc-to sa
na vly'podet mrtribnej hodnoty zvydajne pouZiva srii'et mnoZstr-a meiioninrt
a cystinu.

Ked porovnS,me takto Promineakazeineit. zistime. Ze cr-stinu il nletioninu je
pri kazdinS,te o l,l g na 100 g bielkovinr- virrc ako pti izolirr-anej sdjoi-ej bielkb-
vine Promine. Znamen6r, t,o teda. ie nutriinti hodnota. rneranS, limitujircimi
esencid,lnymi aminokyselinami, je pli izolova.nej sdjovej bielkovine Plornine
o jednu tretinu niZiia ako pri kazeinti,te sodrlonr. Treba si vit-r,li ur-edomit, Ze

mnoZstvS, esenci6,lnych amiuokvselin v porovird,vani'ch vj-robkoch ned6,vajri
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celkol'y a riplny obraz o icir biologickej liodnote. Na doplrienic trcba riviest,
Ze porovnS,-,,an6, izolovan6, s6jov5, bielkor-ina mala 93,9 o/o bielkovin a, liarr:in6t
sodny 54,2 oA Jl.

\rysok5, nritridnS, hodnota srvd,t'koqich bielkc,r'in, l-,tord, je cB'ue r.5 Silr: alio
nu1,ribn6 hodnota kazeinu a kazein6,tov, sp6scbuje, Zrl koiicent;'6iy r dotl<y ch
miiednych bielkovin, ol-rsahujirce liazeirr i srl.i;thc.r.6 bielko-rint., mnsia nrat,,
pochopitcine, vyB5iu nrit'ridnfi hodrrotu aiic' kazein, liazeinS,ty a, izc'lo.rairdl sr5jo-
vir, bielkovina. Biologiclio-nutridirS, hodnota, vyjadrenS, hcdnotou PER
(Protein Efficiency Ratio : prirastok vrlhy iabc,rai6rnych zvierat, detenli
mnoistvom spotrebovanej bielkovinX), sa pri kazeine v5e<,ibecne ridS,va 2,b.
Hodnota PER rozlidn;i'ch druhov koncentrAtov v5etk5ich mlieb:iych bielkovin
sa pohybuje pribliZne v hodnotd,ch 2.'7-2,9 [2]. Nutri6n6 hodnota koncentriitov
vdetk;ich miiednych bielkovin sa m6Ze stanovit aj zistenim obsahu jednotlivJir:Ii
aminokyselin a ich polovnanim s aminokyselinovyrn zloxzenim kazeinu alebo
inych bielkor.in. Pri porovnani aminc;kyselinov6ho zloi,er,ia koncentr6,t,ov
vlel,kych mliebnych bielkovin s kazeinorn Rcsmjnr a koi. [3'l zistiii, Ze naj-
vri,65ie zrneny v zastiipeni aminokyselin boli pri cysteine, cystine, alanine,
proline a kyseline asparS,govej. Vzhl'adom na v5eobccue nizky obsah cysteinu
a cystinu pri koncentr6,toch vSetk;ich mliednych bielliovin, ako aj pri kazeine
a kazeinS,toch a vzhladom na chyby pli stanoveni uvederiych aminckyselin,
r..;i'sledok o obsahu c)/steinu a cystinu nevyja,drlje vZdv sprd,vne skltod16 roz-
diely.

Pri pokusoch so st'ravitelnostou koncentr6to-r vdetkych mlie6rych bielkovin
Iromocou rozlidn;i'cli priemyselne vyrS,banfch proteolytick;ich enz,lmov sa
nezistili medzi kazeinom a lioncentrr{,tmi vletk}fcir mliednych bielkovin pod-
statnejEie rozdiely [4].

Z funklnj,ch vlastnosti koncentrStov vBetk}ich mliednych bielkovin sri
najddleZitejSie: schopnost emulgovat, schopnost viaze,l vodu, viskozita, schop-
nost Zelatinovat a schopnost napenenia a ilahatelnosti. Tieto vlastnosti sa
m6Zu pri koncentrS,toch vietklich mliebnych lrielkovin viac modifikovat ako
pri kazeine a kazein6,toch, do ich uprednostriuje aj pri pouZiti v rozlidnych
sektoroch potravinS,rskeho priemyslu pred urredenymi mliednSrmi bielkovinami.

ll[oZnost vyuZitia y mesoyorn priemysle

V md,sovom priemysle sa koncentrd,ty r'3etk;ich rnliedrych bielkovin pouZi-
vajir najmd, pri v;irobe mti,sovjch vyrobkov a konzerv, s cielom lep5ie viazat
vodu, zvyBit emulgS,ciu tuku a ztii:,il hmobnostn6 straty pri vareni.

Thomas a kol. [5] sledo-rali rnoZnosti pouZitia rozlidnlich dmhov koncentrri-
tov vSetk;fch mliednych bielkovin s nizkym, stredn;i'm a vysok5im obsahom
vd,i:nika. Pri md,sovlfch r,';?robkoch zistiii lepiiu schopnost viazal, vodu a emul-
govat a aj to, Ze sledovan6 dnihy koncentritov v3etk5ich mliednych bieikovin
z hladiska funkbn6ho boli rovnako hodnoten6 ako konvendne pouZivan6 pri-
davky in;ich bielkovin, napr. izolovan6 sdjo-.6 bielhoviny a kazein6t sodn;f.
R,ozpnstn6 koncentrtity v5el,klich mliednych bieikovin s vysokym i nizkym
obsalrom v6,pnika mali vySBiu schopnost viazat vodu ako suien6 odstreden6
rllieko a hnzeinS,t sodn5i.

Koncentr6ty v5etk;fch mliednycir bielliovin, kazcin6tJr a kazein sa vyuZivajri
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ako hlavn6 zlolky pri v1'r'obe md,sovlf'ch n6,hradiek. Goldman [6] uvr6,dza moZ-
nost vyrobit nrihradu mesa z extrudovan6ho nerozpustn6ho koncentrS,tu
so strednfm obsahom v6,pnika po predchd,dzajircom ochuteni a su5eni. Mohol
by sa mie5at s misom pri v;?robe fa5irok a ostatn;ich v1;?robkov zo sekan6ho
masa. Po napudani mal tento vSirobok podobnri Struktriru ako sekan6 mdso.

0o su tliki polovnania biologicko-nutridnej hodnoty, je iba mal;f rozdiel
medzi bielkovinami md,sa ti, honcentrd,tmi vietkfch mliednych bielkovin.
Ich vzd,jomnd, ndrhrada podsti'LtnojSie neovplyviuje nutridnii hodnotu.Napr.
PER, surov6ho hovri,dzieho masa je 2,8. k;im koncenft{,ly, ako sme uZ uviedli,
majri hodnotu PER, v rozmedzi 2,7-2,9.

NoEnost vyuZitia y mlynsko-pek6rskom priernysle

Mlynsko-pekr4,rsky priemysel je jednlfm z prvl;?ch odvetvi potravinr{rskeho
priemyslu, kde sa zalali vyuLival koncentrd,ty v5etk;fch mliednych bielkovin.

Pridanie kazeinu, kazein6,tov a koncentrd,tov zvyluje nutriEnri hodnotu
rnlynsko-pekd,rskych, ale aj pedivS,rskych vfrobkov. Bielkoviny obilia majri
nedostatodn-.i obsah lyzinu. Pridanim koncentrri,tov mliednych bielkovin sa
dopiia hodriota lyzini't, dim sa podstatne zvy5uje nutridnS, hbdnota vlfrobkov
l,ohto odvetvia.

Z hladiska technologick6ho pre mlynsko-pekdrske v;irobky najlep$ie vyho-
vujri nerozpustn6 dispergovateln6 koncentr6ty, ale aj kazein s relativne nizkou
absorpciou vody. Tieto koncentr6,ty vytvoria lepdiu konzistenciu cesta ako
rozpustn6 koncentrd,ty a kazeirtitt'y s vyiBou absorpciou vody [7].

V Austr6,lii sa koncentr6,ty vietklfch mliednych bielkovin s vysok;im obsahom
vdpnika uZ mnoho rokov pouZivajri ako zdroj plnohodnotnych bielkovin pri
vy'robe su$ienok. Pridanie tychto koncentr6tov je ai, 23o/o z celkovej hmotnosti
su$ienok [8].

Pri v;foobe cestovin v USA sa p6vodne pouZivali kazein|.ty ako prisada do
cesta. KedZe sa rozpri5tali pri vyBsich teplotd,ch, neboli celkom vhodnd na vi-
robu cestovin a nahradili ich nerozpustnfmi koncentr6tmi v3etkS?ch bielkor-in.
Pri ich pouZiti sa chyby v konzistencii uvaren5l'ch cestovln uZ neobjavovali [9].

illoZnosf vyuZitia v mliek6renskom priemysle

V mliek6renskom priemysle koncentrd,ty v5etkfch mliednr-ch bielkovin
majir Birok6 uplatnenie. Tak napr. v Austrd,lii sa robili pokusv s pouZitirn
rnlie6nych bielkovinovfch koncentrdtov s vysokym alebo nizkym obsallom
v6pnika do topenfch sJirov. I{in6,lne vfrobky sa vyznadovali dokonalou kon-
zistenciou a rtezazrramenali sa v nich nijak6 negatir-ne r-6ire a chute [10, 12].

Vypracoval sa aj vfrobnf postup, pri ktorom sa koncentrS,ty vSetklich rnlied-
nych bielkovin vyuZivajri na vyrobu $yroy IlI]. Pri tontto postupe sa koncen-
tr6,t v5etkfch bielkovin oddeli od srv5,tkv, dhlej sa premyr.a a po odstrSneni
vab5ieho podielu premly'vacej vody sa do hmotv pridSva s1'ridio a dist6 mliebne
hultriry. Asi po tridsatminritovej vlidrZi nasleduje rovnakf vy'robnf postup
ako pri tradiEnej vyrobe sJirov.

Koncentrrity vBetkych mliednych bielkovin sa pouZivajri pri vfrobe jogurtu,
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mliednych n6,pojov, zahusten6ho cmaru, pri vlyrobe tvarohu p3, I4]. ako aj
pri v;irobe smotany na Slahanie, o5et'renej vysokotepelnj,m zithrevom UHT.
Dalej sa uplatiujri pri vyrobe nS,tierok so 40 o/o obsahom tuku a fermentova-
nfch mliek [f 5]. Vzhladom na vysok6 biologicko-nutridn6 hodnoty a funkbn6
vlastnosti sri koncentrd,ty vHetklfch mliednych bielkovin jeden z najd6leZitej-
Sich komponentov pri vj'robe nizkoenergetickfch vj'robkov, ako napr. nizko-
energetick6ho masla, nizkoenergetick;?ch mrazenSich smotanovych kr6mov
a nizkoenergetickej smotany na Blahanie. Pri poslednom vfrobku sa koncentrd,-
ty pouZivajri najmd, pre ich dobrri Slahatelnost.

Jednou z oblast'i, kde sa v mliek6renskom priemysle doteraz koncent'r6,ty
r'5etk1;?ch mliednych bielkovin najviac uplatnili, je vy'roba konzumnJich mliek
so zv;fsenfm obsahom bielkovin a znii,enjrm obsahom tuku. O vlirrobe tohto
rnlieka, o5etren6ho vysokotepelnj,m zi*uevom, odzneli referr{,ty na semind,ri
ilIedzin6,rodnej mliek6renskej federS,cie o novfch vjnobkoch, ktory sa konal
roku 1977. Spomenut6 trvanliv6 mlieko vyvinuli a zaviedli do vyroby v NSR,
v rokoch f 968-1972. IJZ pri prvfch laborat6rnych testoch sa uk6,zalo, Ze pri
zniteni obsahu tuku v trvanlivom mlieku z 3,5 na I,5 o/o sa stratila charakte-
ristickd, chut mlieka a v d6sledku vysokoteplen6ho o5etrenia nadobudlo mlieko
varivf prichut. Pridanim vietkS?ch mliednych bielkovin sa p6vodn6 bezchybnd,
chut mlieka s nizkym obsahom tuku optit obnovila. Napriek niektor;im prob-
l6mom, t5ikajircich sa otS,zok legislativy, ceny koncentrd,tov a ich adaptS,cie
sa zabalo s vfrobou tohto obohaten6ho, mr4,loenergetickdho mlieka a v ostatnom
dase sa jeho odbyt neust6,le zvy5uje [f 6].

Aj na5imi pokusmi sa predbedne dokS,zalo, Ze koncentrri,ty vHetkfch mlie6-
nych bielkovin sri vhodn6 na obohatenie konzumn6ho mlieka, svojimi stabilizad-
nSimi vlastnostami m6iu diastodne nahradit dov6,Zan6 stabilizd,tory pri vlhobe
rnrazenych smotanovlich kremov. Dobre sa uplatnili aj ako prostriedok na
irpravu su5iny pri v;frobe jogurtov s vyHdimi nutribnymi hodnotami, pridorn
sa vhodne vyuxziva ich schopnost viazat vodu, a napokon sri vhodn6 aj na
vj'robu Specid,lnych, topenfch, vysokozahrievanych sJtrov, kde podstatne
zlepXuiri konzistenciu.

Dal$imi pokusmi sa bude overovat pouZitie koncentr6tov v5etkych mlie6-
nych bielkovin aj pri vfrobe in;fch mliekd,rskych vfrobkov a bude sa hladat
moinost uplatnit ich pri v5?voji novfch, najmd, nizkoenergetickfch vfrobkov.

Srihrn

el6,nok opisuje moZnosti uplatnenia koncentr6tov v5etkl;?ch mliebnych biel-
kovin v md,sovom, mlSmsko-pek6,rskom a mliekrirskom priemysle, pridom sa
hovori aj o ich biologicko-nutridnej hodnote.
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