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Vyndlez sa tyka spOsobu vyroby bielkovi-
novych pripravkov pre pouZitie v potravi-
narskych vyrobkoch za tGcéelom ich fortifika-
cie bielkovinami a zlepSenia fyzikdlnych
vlastnosti.

Pri doteraj$ich spdsoboch vyroby sa biel-
koviny izoluji z mlieka réznym spdsobom,
najCastejSie pOsobenim zdhrevu, kyselin a
pripadného pridavku chloridu vapenatého.
Po izolacii se hielkoviny premyvaju vo vode
a su8ia. Pri vyrobe pripravkov mlie¢nych
bielkovin so zvySenou rozpustnostou sa biel-
koviny pred suSenim rozpustajd v roztokoch
alk4lii, alebo polyfosfatovych soli.

Nevyhodou doterajSieho spbsobu vyroby
bielkovinovych pripravkov nemodifikova-
nych alkaliami je velmi nizka rozpustnost a
nedostatoéné emulgacné a stabilizaéné vlast-
nosti. V pripade modifikovanych pripravkov
je nevyhodou nizka mernd hmotnost, mala
dispergovatelnos! a slabé stabilizané a e-
mulgacné vlastnosti.

Uvedené nevyhody odstraiiuje vyndlez, kto-
rého podstata je v tom, Ze vodné roztoKy
mliednych bielkovin sa modifikuja pridav-
kom alkalii, ako je hydroxid sodny, drasel-
ny, vapenaty alebo amonny tak, aby pH roz-
toku bolo 6,7 —— 7,6 a pri teplote roztoku 25
a? 95°C sa takto modifikované bielkoviny
upravuji pridavkom monoacylglyceridov.
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Takto upravené bielkoviny sa susia rozpra-
Sovacim spdsobom.

Vyhodou spdsobu vyroby podla vynélezu
je, Ze sa ziska vyrobok zo zlepSenymi emul-
gaénymi a stabilizaénymi vlastnostami, zo
zvySenou mernou hmotnostou a zlepSenou
dispergovatelnostou.

Priklad 1

Kazein sa vyrobi beZnym technologickym
postupom. Mokry, alebo suchy kazein sa dis-
perguje vo vode pri stifasnom zahreve na
75 °C za priddvania hydroxidu sodného tak,
aby hodnota pH zmesi bola 6,7. Po rozpuste-
ni bielkovin sa za stdleho mie3Sania prida 5
kilogramov monoglyceridov kyseliny palmi-
tove]j a stedrovej na 100 kg suliny a zmes po
zahreve na 95 °C sa suSi rozpraSovacim spod-
sobom.

Priklad 2

Do 10 000 kg odstredengho mlieka sa prida
5 kg chloridu vadpenatého, mlieko sa zahreje
na 80 °C a nésledne sa pridd 56 kg kyseliny
chlorovodikovej po jej predchadzajocom
zriedeni vodou v pomere 1: 4. Koagulované
mlieéne bielkoviny sa premyvaji vo vode.
Po premyti sa bielkoviny rozpuas$taja pri hod-
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note pH 7,6 a teplote 70 °C. Do rozpustenej
zmesi sa pri uvedenej teplote za stdleho mie-
Sania pridd 25 kg monoglyceridov kyseliny
palmitovej a stedrovej a zmes sa ususi roz-
prasSovacim spdsobom.

Priklad 3

Do 1000 1 vodného roztoku mlieénych biel-
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kovin o 20% koncentracii ziskanych pomo-
cou ultrafiltrdcie sa za stdleho mieSania pri-
da 2 kg hydroxidu draselného a 1 kg mono-
glyceridov kyseliny palmitovej a stedrovej v
lubovolnom pomere pri teplote 25°C a zmes
sa ususi rozprasovacim spdsobom.

PREDMET VYNALEZU

SpOsob vyroby bielkovinovych pripravkov,
vyznaceny tim, Ze vodné roztoky mlieénych
bielkovin izolovanych z mlieka pomocou ul-
trafiltrdcie, alebo pomocou spolupdsobenia
zvySenej Kkyslosti mlieka a zdhrevu, alebo
spolup8sobenim zvySenej kyslosti mlieka,
pridavkov vdpenatych soli a zdhrevu, sa mo-
difikuja pridavkom alkalii, ako je hydroxid
sodny, draselny, vdpenaty, alebo amonny v

takom mnoZstve, aby pH roztoku bolo v roz-
sahu 6,7 aZ 7,6 a pri teplote roztoku 25 aZ%
95°C na takto modifikované bielkoviny sa
posobi pridavkom monoglyceridov kyseliny
palmitovej a stearovej v lubovolnom pomere
v mnoZstve 0,5 aZ 30 kg na 100 kg bielkovin
a takto upravené bielkoviny sa potom usu-
Sia rozpraSovacim spdsobom.
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