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Zauzens potravina s obsahem syrovitkovych protein

Oblast techniky

Reseni se tyka zauzené potraviny s vyznamnym obsahem syrovatkovych proteind, tedy zbytko-
veho mlééného proteinu ziskaného po prokvadeni sladké syrovatky vhodnym kvasniénym kme-
nem a po oddéleni vyprodukované etanolové frakce a dile zpracovaného na potravinu se zvyse-
nou mechanickou a tepelnou odolnosti, s vyhodou s pi{davkem ochucovadel.

Dosavadni stav techniky

VyZivovy vyznam syrovitky je vieobecné znam. Sladké syrovatka vznikd pii vyrobé syril sraze-
nim bilkovin pomoci enzymového syfidla pfi hodnoté pH 5 aZ 6. SloZenf syrovéatky znadné kolisa
v zavislosti na sloZenf mléka a pfedeviim na pouzitych podminkach vyrobniho procesu. Vegkeré
primémé hodnoty uvad&né v litersrnich zdrojich tykajici se sloZeni jsou spile orientaéni. V
syrovatce je obsaZeno asi 50 % hmotn. su$iny mléka. Susina se pohybuje mezi 4,0 aZ 6,5 %
hmotn., z &ehoZ nejvetsi podil tvori laktéza (70 a2 80 % hmotn. sudiny) a dile bilkoviny (cca
10 % hmotn. sudiny). Zbyvajici podil je tvofen mineralnimi litkami a nebilkovinnymi dusikatymi
latkami (cca 11 % hmotn. suSiny), tuky (cca 1 % hmotn.), kyselinami a vitaminy, bilkoviny syro-
viitky se zdsadné li8i od pfevazného podilu bilkovin mléka, ktery tvoii kasein.

Z vyZivového hlediska jsou vyznamné predeviim bilkoviny laktalbuminy, laktoglobuliny, bilko-
viny krevniho séra, imunoglobuliny, peptony, laktoferin a). Syrovétka je dillezitym' zdrojem
enzymi, vitamind, minerdlnich latek a dusikatych latek nebilkovinné povahy, Mimo jiné syro-
vatkove bilkoviny vykazuji antioxidaéni a podle fady studif i antikarcinogenni ii¢inky.

Kdysi byla syrovatka povazovana za malo hodnotny odpad mlékérenského primyslu a jediné
vyuZiti nadla v krmivékstvi. V soutasné dobs jeji vyznam zasadn@ vzrostl, coZ souvisi s poznatky
0 vyZivové hodnoté, s rozvojem separaénich technologii, s potfebou specidlnich funk&nich piisad
obsaZenych v syrovatce pro v§voj novych potravinaiskych a farmaceutickych vyrobkii. Neméné
dilleZitd je i snaha o ochranu Zivotniho prostfedi sniZenim zatiZeni odpadnich vod a snaha o
maximélni ekonomiku vyroby sniZenim nikladi na pfepravu a energie nebo hledanim specidl-
nich syrovatkovych produkti, které se vyznaduji vysokou vyZivovou hodnotou. Sladk4 syrovatka
odchazi z provozu mlékirenského primyslu v podob€ malo koncentrovanych roztokd, které je
nutno bezprostfedné zpracovat konzervovédnim zahu$ténim na odparce a nasledném suseni.
Vzhledem k zvyfujici se cené sutené sladké syrovatky na trhu pro pouhé zkrmovéni se stava
syrovatka mélo cenové vyhodna a je uéelngjsi ji Jedté samotnym suenim fermenta&né zpracovat
na findlni produkty, a sice etanol a vysoce proteinové potraviny, kterych je stale malo na trhu.

Podstata technického Fedeni

Vy3e uvedené nevyhody odstrafiuje zauzens potravina s vyznamnym obsahem syrovétkovych
proteinil, podle technického FeSeni, jeho# podstata spociva v tom, Ze obsahuje jako vychozi suro-
vinu proteinovy syrovatkovy koncentrat jako druhotny produkt po prokvadeni sladké syrovatky
kvasniénym kmenem, ve kterém biomasa obsahuje 30 aZ 80 % hmotn. proteinti v suing, dile
pfidavek 1 aZ 10 % hmotn. ochucovacich latek, 0,5 a% 3 % hmotn. kofeniciho pHpravku, 1 a2
5 % hmotn. Zelatiny, 10 aZ 35 % hmotn. vajedné hmoty a piidavek 1 az 3 % hmotn. chloridu
sodného, pfiem? je vytvoiena potravina zauzen4.

Potravina podle technického feSeni je charakterizovina tim, Ze izolovany proteinovy koncentrat
po fermentaci je ve formé pasty, obsahujici 20 a% 25 % hmotn. sudiny nebo ve formé usueného
prasku, ktery obsahuje 95 aZ 98 % hmotn. sufiny.

Potravina podle technického Feseni je dile charakterizovana tim, %e obsahuje 35 az 55 % hmotn.
syrovatkovych proteini, dale piidavek 1 aZ 5 % hmotn. ochucovacich latek, 2 az 3 % hmotn.
Zelatiny, 20 aZ 30 % hmotn. vajeéné hmoty a pridavek 1 aZ 2 % hmotn. chloridy sodného.
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Potravina podle technického feSeni je charakterizovana i tim, Ze izolovany proteinovy koncentrat
je aromatizovan ptidavkem 0,1 az 6 % hmotn. tekutého koufe.

Potravina podle technického fedeni je dale charakterizovana tim, Ze je pinéna do tepeln€ odol-
nych obalil a pfed samotnym zauzenim je tepelné pasterovéana.

Zakladem potraviny podle technického feseni je izolovany mléény protein ziskany fermentaci
10 az 30 % hmotn. roztoku sladké syrovatky kvasniénym kmenem Fabospora fragilis, ktery pie-
méiiuje obsaZenou laktozu na etanol. Fermentadni preménou vysokého obsahu laktozy v syrovat-
ce na etanol dochazi k zakoncentrovani obsazenych bilkovin, které je mozné dale zpracovavat
zejména v potravinafském primyslu, piipadné i ve farmacii a kosmetice.

Vzhledem k vyZivové hodnoté obsaZenych bilkovin se nabizi moZnost jejich uplatnéni pfimo pit
vyvoji receptur nékterych potravin s vysokou biologickou hodnotou.

Proteinovy zbytek po prokvaseni syrovatky lze oddélit filtraci nebo odstfedénim na odstfedivce
do formy pastovitého sedimentu, ktery obsahuje 20 aZ 25 % hmotn. sudiny nebo ho lze konzervo-
vat sudenim do formy prasku o suSiné 95 aZ 98 % hmotn. Tento produkt by mohl byt pouit jako
fortifikadni aditivum do vhodnych potravinafskych vyrobki. Vyhodnéjsim zplisobem vyuZiti je
technologické prepracovani na finélni potravinu krémové nebo pevné konzistence.

{zolované bilkoviny po fermentaénim zpracovani sladké syrovatky jsou svétle béZoveé barvy, jem-
né krémové konzistence, snadno se rozptylujici ve vodném prostfedi. Krémova konzistence je
vyhodna zejména pii pfipraveé roztiratelnych krémd a pomazinek. Pro aplikace v extrémnich
teplotnich podminkéch (var, smaZeni) je tfeba ptidavek nékterych dalsich pfirodnich ztuZujicich
slozek, které zlep3uji tepelnou a mechanickou stabilitu kone&ného vyrobku. Soudasti vyvijeného
produktu muZe byt i ptidavek barevnych rostlinnych sloZek nebo dalsich ochucujicich latek,
které zlepduji senzorickou jakost vyrobku.

Nasledujici ptiklady pouze dokladaji potravinu podle technického Regeni, ani? by ji jakkoliv
omezovaly.

Piiklady provedeni

Priklad 1
Zauzen4 potravina z pastového koncentratu bilkoviny

Po prokvadeni sladké syrovétky kvasniénou kulturou Fabospora fragilis byl vytvofeny etanol v
koncentraci 9,3 % obj. oddélen z pivodni kultury. Ze zbytku kultury byl oddélenim na odstie-
divce ziskdn sediment koncentratu proteinové bilkoviny (23 % hmotn.). Z izolovaného proteino-
vého syrovatkového sedimentu byl pfipraven vyrobek smichanim se 100 g pastovitého proteino-
vého koncentritu ziskaného po odstfedéni, déle se 100 g vajetné melanZe, 50 ml 10 % hmotn.
ztekucené Zelatiny, 2,5 g &esnekového pepie a 2 g chloridu sodného. Smés po dikladném promi-
chani byla pinéna do tepelng odolnych stfev a pasterovana na vodni 14zni po dobu 30 min. Poté
byl opracovany vyrobek vystaven procesu uzeni pfi teploté 70 °C po dobu 4 hodin. Konetna
potravina se zvySenym obsahem proteinu ziskava jemné& okrovou barvu s pfijemnou uzenou pfi-
chuti a vini a méa dobrou konzistenci pro krajeni a rezistenci viii rozpékéni. Je vhodné k pfime
konzumaci samotna nebo s piilohou b&ného petiva nebo chleba.

Piiklad 2
Zauzen4 potravina ze su§eného koncentratu bilkoviny

25 g sprejové sudené syrovatkové bilkoviny, ziskané po fermentaci sladké syrovétky, bylo rekon-
stituovano 75 ml vody a fadné promichino do krémovité konzistence. K této suroviné bylo dile
ptiddno 50 ml 10 % hmotn. ztekucené Zelatiny a 100 g vajeéné melanZe, 3 g jemné mletych
susenych vyliskil éerveného zeli, 2,5 g houbového kofeni, 2 g chloridu sodného a 1,5 ml tekutého
koufe. Smés byla po diikladném promichéni plnéna do tepelné odolného obalu, pasterovina po
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dobu 30 min, a pfed samotnou konzumaci osmazena. Vyrobek je vhodné podavat za tepla s pFi-
lohou brambor.

Ptiklad 3
Zauzen4 potravina z pastového koncentritu bilkoviny

Ke 100 g izolovaného pastovitého proteinového sedimentu bylo pfidano 100 g vajetné melanZe,
50 m! 10 % hmotn. ztekucené Zelatiny, 2,5 g Eesnekového pepre, 2 g chloridu sodného a 1,5 ml
tekuteho koufového aroma. Smés po dikladném promichéni byla plnéna do tepelné odolnych
stfev a pasterovana na vodni l4zni po dobu 30 min. Takto ziskany polotovar byl zbaven obalu,
vloZen a zabalen do pfedem pfipravené masové smési sloZené z 500 g mletého michaného masa,
1 vejce, 2 cibuli, 2 strouzki Sesneku, 6 g majoranky, 30 g plnotuéné hoflice, 5 g soli a pepfe,
kminu a strouhanky dle potfeby. Vznikl4 roldda byla potfena bilkem a vioZena do zap€kaci misy
s malym ptidavkem vody a zape&ena pfi teploté 180 °C po dobu asi 1 hodiny. Vyrobek je moZno
konzumovat za tepla i za studena se zeleninovou ptilohou nebo piilohou chleba & brambor.

Priimyslova vyuZitelnost

Fermentaci roztoku sladké syrovétky kvasniénym kmenem Fabospora fragilis dochézi k jejimu
vyraznému ekonomickému zhodnoceni. Tim, Ze jsou ziskdny dva riizng vyuZitelné produkty,
dochézi k vyznamnému raciondlnimu vyufiti piivodni sladké syrovatky. Frakce etanolu se po
izolaci tradiéné uplatiluje v riznych odvétvich primyslu, zbyvajici druhotny pevny pedil s vyso-
kym obsahem bilkovin miZe tvotit z4klad k vyrobé potraviny s vy$si uZitnou hodnotou. Po pfi-
davku né€kterych dalSich slozek véetn& nekterych rostlinnych materiald byly pfipraveny vyrobky,
které vykazovaly dobré fyzikalni vlastnosti, které nabizi $ir$i uplatnéni pfi vyrobé zejména mlé-
karenskych a masnych vyrobki. Ziskané vyrobky po smichani s ostatnimi sloZkami vykazovaly
dobrou délitelnost krijenim a pozitivni vlastnosti z hlediska mechanické stability pfi smaZeni a
proti rozvateni.

NAROKY NA OCHRANU

1. Zauzena potravina s obsahem syrovatkovych proteinii, vyznaé&u jici se tim, Ze
obsahuje jako vychozi surovinu proteinovy koncentrat jako druhotny produkt po prokvaent
sladké syrovatky kvasniénymi kmeny, ve kterém biomasa obsahuje 30 aZ 80 % hmotn. proteini v
susin€, dale ptidavek 1 az 10 % hmotn. ochucovacich latek, 0,5 a% 3 % hmotn. koFeniciho pH-
pravku, 1 aZ 5 % hmotn. Zelatiny, 10 a2 35 % hmotn. vajeXné hmoty a ptidavek ! az 3 % hmotn.
chloridu sodného, pfigems je vytvotena potravina zauzena. '

2.  Potravina podle niroku 1, vyznaéujici se tim, e vychozi surovinou je protei-
novy koncentrit po fermentaci ve formé pasty, obsahujici 20 az 25 % hmotn. sufiny nebo ve
formeé ususeného pragku, ktery obsahuje 95 a2 98 % hmotn. susiny.

3. Potravina podle narokd 1 a 2, vyznadujici se tim, e obsahuje 35 az 55 %
hmotn. syrovatkovych proteini, dale ptidavek 1 a* 5 % hmotn. ochucovacich latek, 2 aZ 3%
hmotn. Zelatiny, 20 aZ 30 % hmotn. vajeéné hmoty a p¥davek 1 a% 2 % hmotn. chloridu sodného.

4. Potravina podle naroki 1 a% 3, vyznaéujici se tim, Ze izolovany proteinovy
koncentrat je aromatizovan ptidavkem 0,1 aZ 6 % hmotn. tekutého koute.
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5. Potravina podle narokii 1 az 4, vyznadujici se tim, Ze je pinéna do tepelné
odolnych oball a pied samotnym zauzenim je tepelné pasterovana.

Konec dokumentu
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