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{54} Sposob vyroby kencentrdtov mlieénych bielkovin

Vyndlez sa tyka spOsobu vyroby koncen-
tratov mlietnych bielkovin s nizkym podie-
lom alfa-laktalbuminu a beta-laktoglobuli-
nu.

Podsiata vyndlezu spoliva v izoldcil
mlietnych bielkovin z odstredeného mlieka
membranovymi separalnymi postupami pri
teplotdch 5 aZ 16 °C, alebo 50 aZ 67°C, v
néaslednej koncentracii s vyuZitim ¢iastol-
ného vakua a v dehydratdcii izolovanych
bielkovin.
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Vyndlez sa tyka spbsobu vyroby koncen-
tratov mlieCnych bielkovin s nizkym podie-
lom denaturovanych bielkovin, najmé alfa-
laktalbuminu a beta-laktoglobulinu.

Pri doterajSich spdsoboch vyroby koncen-
tratov mlieénych bielkovin sa vdd&§ina biel-
kovin mlieka koaguluje pdsobenim vysSie-
ho zdhrevu nilieka za zvy3enej aktivnej kys-
losti a pripadného pridavku véapenatych so-
li. Koagulované bielkoviny sa separuji, pre-
_myvaji vo vode, premenia sa na rozpustnu
formu pdsobenim alk4lii, alebo soli reagu-
jacich v koaguldte pritomnym vapnikom za
vzniku nerozpustnych vapenatych soli. Dal-
$im moZnym spbéscbom je vyroba, Kkto-
rej podstata je v tom, Ze vSetky biel-
koviny sa izoluji z mlieka a Kkoncen-
truja ultrafiltraénymi membrdnovymi po-
stupami za sicdasného priddvania vody
do roztoku koncentrovanych bielkovin.
Koncentrované bielkoviny sa potom mo-

difikuja- pridavkom alkéalii, aleba poly-
fosfdatovych soli. Modifikované bielkovi-
ny sa bez predchddzajicej koncentracie

s vyuZitim védkua nésledne su$ia zauZiva-

nym spdsobom.

Nevyhodou doterajdich spdsobov vyroby
je, Ze bielkoviny mlieka st zna¢ne denatu-
rované pdsobenim vy$3ej teploty, alebo che-
mickych é&inidiel.

Nedostatky doterajSich spdsobov vyroby
odstrafiuje spdsob vyroby podla vynalezu,
pri ktorom bielkoviny odstredeného mlieka
sa ultrafiltraénymi postupmi koncentrujd
na obsah 11 aZ 21 g v 100 g ultrafiltrdtu.
Koncentrované bielkoviny sa po pridavku
vody diafiltruji aZ do dosiahnutia suSiny
permedtu 0,5 aZ 3,5 g v 100 g. Cely techno-
logicky proces ultrafiltrdcie a diafiltracie
prebieha pri teplotdch.5 aZ 16 °C, alebo 50
aZz 67 °C. Po diafiltrdcii sa ultrafiltrat kon-
centruje odparovanim za Giestotného védkua
pri teplotdch 30 aZ 72 °C. :

Po dosiahnuti koncentrdcie bielkovin 22
aZ 34 g v 100 g ultrafiltratu sa ultrafiltrat
su$i rozpradovacim spdsobom. Spdsob v§ro-
by podla vynélezu sa znade li¥i od popisa-
nych doterajSich spdsobov vyroby koncen-
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tratov mlieénych bielkovin. Je podobny spo6-
sob, ktory liSi sa vSak v tom, Ze pri spOsobe
vyroby podla vynélezu sa bielkoviny nemodi-
fikuju pridavkom alkalii, alebo polyfosféto-
vych soli a tym, Ze roztok sa koncentruje za
Ciastoéného vdkua za presne definovanych
podmienok.

Vyhodou spfsobu vyroby podla vynélezu
je, Ze na vyrobu koncentrdtov mlieénych
bielkovin okrem pripadného pouZitia pitnej
vody sa nepouZivaju aditivne latky, vyrobe-
né koncentraty mlie¢nych bielkovin st pri-
rodzenou sudastou mlieka a neobsahuji
Ziadne pridavné latky. Bielkoviny koncen-
tratov st len nepatrne denaturované a fy-
zikdlne vlastnosti vyrobenych koncentratov
mlie¢nych bielkovin umoZiiuji ich S$irokd
aplikaciu v réznych potravinarskych vyrob-
koch ako latok zvySujtcich ich biologickil
hodnotu a zlepSujicich fyzikalne vlastnosti.

' Priklad 1

Bielkoviny odstredeného mlieka sa na ul-
trafiltratnom zariadeni koncentruja pri tep-
lote 55°C na obsah 19 g v 100 g roztoku a
nasledne za kontinudlneho pridavku vody
sa diafiltruji do dosiahnutia suSiny perme-
dtu 1 g v 100 g roztoku. Ultrafiltrat sa na
vdkuovych odparkdch koncentruje pri tep-
lote 60 aZ 40 °C na su3inu 32 g v 100 g roz-
toku a néasledne suSi rozpraSovacim spdso-
bom., '

Priklad 2

Biekoviny odstredeného mlieka sa ultra-
filtrdciou koncentruji pri teplote 10°C. Po
dosiahnuti suSiny ultrafiltrdtu 16 g v 100 g
roztoku sa ultrafiltrat diafiltruje za pridav-
ku vody do dosiahnutia suSiny permeédtu 3
gramy v 100 g roztoku. Potom sa ultrafilt-
rat zahusti na odparkach za &iastotného
vdkua pri teplote odparovania 65 aZ 38°C

na suSinu 27 g v 100 g roztoku. Ndsledne

po zahreve na 60 °C sa koncentrovany ultra-
filtrat usuSi rozpraSovacim spdsobom.

PREDMET VYNALEZU

Spdsob vyroby koncentrdtov mlie€nych
bielkovin, pri ktorom bielkoviny odstrede-
ného mlieka sa ultrafiltratnymi postupmi
koncentruji na obsah 11 a% 21 g v 100 g
ultrafiltrdtu, koncentrované bielkoviny sa
za pridavku vody diafiltruji do dosiahnu-
tia suliny permeétu 0,5 aZ 3,5 g v 100 g
vyznateny tym, Ze ultrafiltracia mlieka sa

vykondva pri teplotdch 5 aZ 16 °C, alebo 50
aZ 67 °C, po diafiltrdacii sa ultrafiltrdat kon-
centruje odparovanim za ¢iastoného va-
kua pri teplotdch 30 aZ 72°C a po dosiah-
nuti koncentrdcie bielkovin 22 a% 34 g v 100
gramoch ultrafiltratu sa suSia rozpraSova-
c¢im spdsobom.
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