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Téstoviny s obsahem syrovatkovych bilkovin

Oblast techniky

Reseni se tyka oblasti potravinaistvi, konkrétné téstovin s obsahem syrovatkovych bilkovin.

Dosavadni stav techniky

Téstoviny jsou potraviny vyrobené tvarovanim nekynutého, chemicky nekypreného tésta,
pfipraven¢ho zejména z mlynskych obilnych vyrobku nebo jejich smési. Jsou vSeobecné
uznavanou potravinou s mnohostrannym vyuzitim. V su§in€ praimémé obsahuji 72 az 76 %
sachandu, 12 az 13 % vody, 12 % bilkovin a 0,5 az 0,7 % tuku.

Nizky podil bilkovin je vaznym problémem pro lidi, jejichz jidelnicek je tvofen zejména
potravinami z obilovin nebo Skrobu. Tyka se to zeyména lidi s nevyvazenou stravou, déti
pfedskolniho véku a kojicich matek v rozvojovych zemich. Ke zvyseni pfijmu proteinii mohou
Syrovatka tvori vedlejsi produkt ziskany pri vyrobé syriu. V poslednich letech vyrazné vzrostl
zajem o syrovatku jako takovou a o vyrobky z ni. Syrovatka a syrovatkové vyrobky patfi mezi tzv.
"zapomenuté poklady" a diky svym jedineénym vlastnostem byly opé€t "nové objeveny". Syrovatku
uspésné vyuzivaji rizné potravinarské firmy k rozsifeni sortimentu svych vyrobku a tyto vyrobky
Jsou kupovany spotrebiteli, ktefi jsou si védomi role syrovatky a vyrobku zni v lidské vyzive.
Podle mnoha literarich pramen jeji pouziti miize mit pozitivni vliv nejen na zdravi spotiebitelu,
ale 1 na ekonomickou stranku mnoha firem tim, ze dojde ke snizeni nakladu na suroviny, a tudiz
1k snizeni vyrobnich nakladi. Také doslo k rozvoji separacnich technologii, které napomahaji
jednak i1zolovat specialni funk¢ni slozky obsazené v syrovatce a také vyvijet nové potravinarske,
farmaceutické a kosmetické vyrobky.

Vyzivovy vyznam syrovatky je vSeobecné znam. SloZeni syrovatky znacné kolisa v zavislosti na
sloZzeni ml¢ka, a predev§im na pouzitych podminkach vyrobniho procesu. Veskeré prumémé
hodnoty, uvadéné v literamich zdrojich, tykajici se sloZeni, jsou spiSe orientacni. V syrovatce je
obsazeno asi 50 % hmotn. suSiny mléka. SusSina se pohybuje mezi 4,0 az 6,5 % hmotn., z ¢ehoz
nejvetsi podil tvori laktoza (70 az 80 % hmotn. susiny) a dale bilkoviny (cca 10 % hmotn. susiny).
Zbyvajici podil je tvofen mineralnimi a nebilkovinnymi dusikatymi latkami (cca 11 % hmotn.
susiny), tuky (cca 1 % hmotn.), kyselinami a vitaminy. Bilkoviny syrovatky se zasadné lisi od
pfevazného podilu bilkovin ml¢ka, ktery tvori kasein.

Syrovatkové  bilkoviny jsou charakteristické vysokou stravitelnosti  a kompletnim
aminokyselinovym profilem pro lidskou spotfebu. Z vyzivového hlediska jsou vyznamné
predev§im bilkoviny laktalbuminy, laktoglobuliny, bilkoviny krevniho séra, imunoglobuliny,
peptony a laktoferin. Syrovatkové bilkoviny, tj. bilkoviny s vysokou nutri¢ni hodnotou, jsou stale
vice uznavany pro jejich ¢etné zdravotni prinosy a biologické a fyziologické funkce, napft. vykazuji
antioxidacni a podle fady studii i antikarcinogenni uéinky a podporuji ztratu hmotnosti.

Dalsi vyzkumy poukazuji na vynikajici a vSestranné funkéni vlastnosti syrovatkovych bilkovin
vazat vodu, tvofit emulze a gely. Z tohoto divodu nasly syrovatkové bilkoviny své uplatnéni
zejména pri vyrob¢ pekarskych vyrobku, salatovych dresinki a napoju.

Prizkumy v minulém desetileti ukazaly, Zze syrovatkové bilkoviny jsou soucasti vice nez
1 700 produkti vyrobenych v USA a ve vice jak 6 400 produkti po celém svéte, coz zduraziuje
potencial této potraviny. Cesky trh ma stale velky prostor pro rozsifeni portfolia vyrobki
s obsahem syrovatkovych bilkovin.
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Podstata technického reSeni

Vyse uvedené nedostatky odstranuji t€stoviny s obsahem syrovatkovych bilkovin, jejichz podstata
spoCiva v tom, ze obsahuji 33 az 70 % hmotn. pSeniéné mouky, 5 az 20 % hmotn. susenych
syrovatkovych bilkovin, 2 az 10 % hmotn. vody a 0,5 az 3 % hmotn. rostlinné gumy.

Téstoviny, podle tohoto technického feseni, obohacuji dostupné potraviny, které vykazuji vyssi
obsah bilkovin, ato zeyména syrovatkovych bilkovin, ajsou potfebné¢ zejména k posileni
imunitniho a gastrointestinalniho systému a k zvyseni syticiho efektu.

Nasledujici priklady uskutecnéni, téstoviny s obsahem syrovatkovych bilkovin, pouze doklada,

aniz by ji jakkoli omezoval. Vyroba téstovin s obsahem syrovatkovych bilkovin byla podle
uzitného vzoru s uspéchem odzkousena ve Vyzkumném ustavu potravinafském Praha, v.v.i.

Priklady uskuteénéni technického feseni

Priklad 1: Piprava téstovin z mouky hladké vyrobené z potravinarské pSenice (7riticum aestivum,).

1. Pfedpokladem dosazeni vyroby jakostnich téstovin je zajisténi homogenity zakladnich surovin.
Do michaci nadoby kuchynského robotu s nastavcem na téstoviny se proseje pies sito 78 g
pSeni¢né mouky hladké a pfida se 20 g syrovatkového proteinového izolatu a 2 g xanthanové

gumy.
2. V mise se kuchyniskym robotem dostate¢né promichaji suché slozky smési po dobu 2 minut.

3. Do michaci nadoby se suchou smési se prida 49 g celych vajec pokojové teploty a smés se hnéte
za postupného pridavani 6 g vody po dobu 10 minut.

4. Tésto michame do té doby, az je hladké a nelepivé s dostateCnym vyvinem lepkové struktury,
ktera je predpokladem jeho vysoké taznosti.

5. Vyrobené¢ prohnétené tésto je robustnim Snekem dopraveno do vytlaéného S$neku, kde se
protlacuje pfes matrici, pfi¢emz lisovaci otvory v matrici pak urcuji finalni tvar téstovin.

6. Téstoviny jsou pak ochlazeny vzduchem a pfipraveny k baleni.

Priklad 2: Pfiprava téstovin z celozrmné mouky hladké vyrobené z potravinarské psenice (7riticum
aestivum).

1. Do michaci nadoby kuchyriského robotu s nastavcem na téstoviny se proseje pres sito 88,6 g
pSeni¢né mouky celozmné a pfida se 10 g syrovatkového proteinového izolatu a 1,4 g guarove

gumy.
2. V mise se kuchyniskym robotem dostate¢n¢ promichaji suché slozky smési po dobu 2 minut.

3. Do michaci nadoby se suchou smési se pfida 51 g celych vajec pokojové teploty a smés se hnéte
za postupného pridavani 4 g vody po dobu 10 az 15 minut.

4. Tésto michame do t€¢ doby, az je hladké a nelepivé s dostatenym vyvinem lepkové struktury,
ktera je predpokladem jeho vysoké taznosti.

5. Vyrobené prohnétené tésto je v lisovacim nastavci na té€stoviny dvéma valecky opakovanym
protahovanim upraveno do platu té€sta hladké struktury. Hotov¢ platy jsou nasledné zpracovany
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pomoci nastavce nakrajeny na dlouhé nudle pozadované Sirky,
6. Téstoviny jsou pak ochlazeny vzduchem a pripraveny k baleni.
Priklad 3: Priprava téstovin ze semolinové mouky pSenice tvrdé (7riticum durum,).

1. Do michaci nadoby kuchyriského robotu s nastavcem na téstoviny se proseje pies sito 83 g
semolinové mouky a prida se 15 g syrovatkového proteinového izolatu a 2 g xanthanové gumy.

2. V mise se kuchyniskym robotem dostate¢né promichaji suché slozky smési po dobu 2 minut.

3. Do michaci nadoby se suchou smési se prida 50 g celych vajec pokojové teploty a smés se hnéte
za postupného pridavani 5 g vody po dobu 10 minut.

4. Tésto michame do té doby, az je hladké s dostateCnym vyvinem lepkové struktury, ktera je
predpokladem jeho vysoké taznosti.

5. Vyrobené prohnétené tésto je robustnim $nekem dopraveno do vytlaéného S$neku, kde se
protlacuje pfes matrici, pfi¢emz lisovaci otvory v matrici pak urcuji finalni tvar té€stovin.

6. Téstoviny jsou pak ochlazeny vzduchem a pfipraveny k baleni.

Prumyslova vyuzitelnost

Té&stoviny s obsahem syrovatkovych bilkovin, podle tohoto technického feseni, jsou vyrobitelné
v kazdém potravinarském podniku, ktery se zabyva vyrobou tohoto sortimentu potravin s diirazem
na jejich kvalitu, tak aby se vyhovélo vysokym narokum odbérateli.
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NAROKY NA OCHRANU

1. Téstoviny s obsahem syrovatkovych bilkovin vyznacujici se tim, Ze obsahuji 33 az 70 %
hmotn. pSenicné mouky, 5 az 20 % hmotn. suSenych syrovatkovych bilkovin, 2 az 10 % hmotn.

vody a 0,5 az 3 % hmotn. rostlinné gumy.

2. Té&stoviny s obsahem syrovatkovych bilkovin podle naroku 1, vyznalujici se tim, Ze
pSeni¢nou moukou je potravinarska mouka, semolinova mouka jednotlivé nebo jejich smés.

3. Té&stoviny s obsahem syrovatkovych bilkovin podle naroku 1 a 2, vyznacujici se tim, Ze
rostlinnou gumou je arabska guma, guma xanthan, guma guar, konjakova guma jednotlivé nebo

jejich smgés.



