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Potravina se zvyienym obsahem syrovitkovych proteina

Oblast techniky

Regeni se tyka potraviny s vyznamnym obsahem syrovatkovych proteini, tedy zbytkového mlé-
ného proteinu ziskaného po prokvaseni sladké syrovatky vhodnym kvasniénym kmenem a po
odd&leni naprodukované etanolové frakce a déle zpracovaného na potravinu se zvy$enou mecha-
nickou odolnosti, s vyhodou s pfidavkem ptirodnich ochucovadel.

Dosavadni stav techniky

VyZivovy vyznam syrovitky je vieobecnd znam. Sladk4 syrovatka vznika pfi vyrobé syri sraZe-
nim bilkovin pomoc{ enzymového syfidla pti hodnot& pH 5 aZ 6. Slozeni syrovatky znaéné kolisa
v zdvislosti na sloZeni ml¢ka a pfedev$im na pouZitych podminkach vyrobniho procesu. Veskeré
prim&mé hodnoty uvadéné v literarnich zdrojich tykajici se sloZeni jsou spiSe orientatni. V sy-
rovatce je obsaZeno asi 50 % hmotn. sufiny miéka. Sudina se pohybuje mezi 4,0 az 6,5 %
hmotn., z tehoZ nejvétsi podil tvofi laktoza (70 aZ 80 % hmotn. sudiny) a déile bilkoviny (cca
10 % hmotn. sufiny). Zbyvajici podil je tvofen minerdlnimi latkami a nebilkovinnymi dusikatymi
latkami (cca 11 % hmotn. suSiny), tuky (cca 1 % hmotn.), kyselinami a vitaminy. Bilkoviny syro-
vitky se zasadné li8f od pfevazného podilu bilkovin miéka, ktery tvoi kasein.

Z vyZivového hlediska jsou vyznamné pfedevsim bilkoviny laktalbuminy, laktoglobuliny, bilko-
viny krevniho séra, imunoglobuliny, peptony, laktoferin, aj. Syrovétka je dilezitym zdrojem
enzymi, vitamind, mineralnich latek a dusikatych latek nebilkovinné povahy. Mimo jiné syro-
vatkove bilkoviny vykazuji antioxida¢ni a podie fady studii i antikarcinogenni u¢inky.

Kdysi byla syrovitka povaZovéna za malo hodnotny odpad mlékérenského primyslu a jediné
vyuziti nasla v krmivafstvi. V soudasné dobé jeji vyznam zésadn& vzrostl, coZ souvisi s poznatky
o vyZivové hodnoté, s rozvojem separaénich technologii, s potfebou specidlnich funkénich ptisad
obsaZenych v syrovétce pro vyvoj novych potravinafskych a farmaceutickych vyrobkil. Neméns
dileZita je i snaha o ochranu Zivotniho prostfedi sniZenim zatiZeni odpadnich vod a snaha o ma-
ximalni ekonomiku vyroby sniZenim nakladi na p¥epravu a energie nebo hled4nim specialnich
syrovatkovych produktd, které se vyznaduji vysokou vyZivovou hodnotou. Sladks syrovatka od-
chazi z provozu mlékarenského primyslu v podob& maélo koncentrovanych roztokii, které je
nutno bezprostfedné konzervovat zahust&nim na odparce a nasledng sprejové usudit, Vzhledem k
zvySujici se cené sudené siadké syrovéiky na trhu pro pouhé zkrmovani se stava syrovéatka malo
cenové vyhodna a je udelnéj¥i ji na misto ptimého sprejového sudeni déle fermentadné, témeF
bezodpadove, zpracovat na finalni produkty, a sice na etanol a na vysoce proteinové potraviny,
kterych je stile malo na trhu.

Podstata technického fedeni

" Vyle uvedené nevyhody odstrafiuje potravina se zvySenym obsahem syrovétkovych proteind,

podle technického fedeni, jehoZ podstata spodiva v tom, e jeji zaklad tvor proteinovy koncent-
rét jako drubotny produkt po prokvaseni sladké syrovatky, pfidem? tato biomasa obsahuje 30 az
80 % hmotn. syrovatkovych proteind v suging, 1 aZ 10 % hmotn. pfidavek ochucovacich latek,
0,5 a2 3 % hmotn. pfidavek kofeniciho pfipravku, | a2 5 % hmotn. pHdavek Zelatiny, 10 a% 35 %
hmotn. pfidavek vaje¢né hmoty a pridavek 1 aZ 3 % hmotn. chloridu sodného.

Potravina podle technického feSeni je charakterizovana tim, e je ve formé pastovitého proteino-

vého syrovatkového koncentrdtu, ktery obsahuje 20 a% 25 % hmotn. suliny nebo ve formé

sprejové usuSeného prasku, ktery obsahuje 95 aZ 98 % hmotn. susiny.

Potravina podle technického fedeni je charakterizovana tim, Ze obsahuje 50 a2 60 % hmotn. sy-
rovitkovych proteind, 1 a2 5 % hmotn. pfidavek ochucovacich latek, 2 a2 3 % hmotn, pridavek
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zelatiny, 20 a2 30 % hmotn, pfidavek vajeéné hmoty a pfidavek 1 aZ 2 % hmotn. chioridu sodné-
ho.

Potravina podle technického feseni je charakterizovéna tim, Ze konelna syrovatkova hmota je
plnéna do tepelné odolnych obald a nasledné tepelné pasterovana.

Zakladem potraviny podle technického fedeni je izolovany mléény protein ziskany fermentaci 10
az 30 % hmotn. roztoku sladké syrovatky kvasniénym kmenem Fabospora fragilis, ktery premé-
fiuje obsaZenou laktézu na etanol. Fermentaéni pfeménou vysokého obsahu laktézy v syrovaice
na etanol dochazi k zakoncentrovani obsazenych bilkovin, které je moZné dile zpracovévat
zejména v potravinaiském primyslu. Vzhledem k vyZivové hodnoté obsaZenych bilkovin se na-
bizi moznost jejich uplatnéni pimo pH vyvoji receptur nékterych potravin s vysokou biologickou
hodnotou.

Proteinovy zbytek po prokvaseni lze odseparovat filtraci nebo odstfedénim na odstiedivce do
formy sedimentu, ktery obsahuje 20 aZ 25 % hmotn. suliny nebo ho lze konzervovat sprejovym
susenim ve formé& prafku o su$iné 95 aZ 98 % hmotn. Tento produkt by mohl byt pouZzit jako
aditivuam do vhodnych potravinaiskych vyrobki. Vyhodnéj$im zpisobem vyuZiti je technologic-
ké piepracovani na finalni potravinu krémové nebo pevné konzistence.

Izolované bilkoviny po fermentaénim zpracovani sladké syrovatky jsou svétle béZové barvy,
jemné, krémové konzistence, snadno se rozptylujici ve vodném prostfedi. Krémovéa konzistence
je vyhodna zejména pfi piipravé roztiratelnych krémi. Pro aplikace v extrémnich teplotnich
podminkach (var, smaZeni) je tfeba piidavek nékterych daldich piirodnich ztuZujicich sloZek,
které zlep$uji mechanickou stabilitu vyrobku. Souddsti vyvijené potraviny miize byt i ptidavek
barevnych rostlinnych slozek nebo daldich ochucujicich latek, které zlep3uji senzorickou jakost
vyrobku.

Nasledujici ptiklady pouze dokladaji, aniZ by jakkoliv omezovaly potravinu podle technického
feeni. Ta byla uspé¥né ovéfena pivodci v laboratotich ve Vyzkumnem dstavu potravinéfském
Praha, v.v.i., CZ.

Pfiklady provedeni

Ptiklad 1
Vyrobek z pastového koncentritu syrovatkové bilkoviny

Po prokvaseni sladké syrovétky kvasni¢nou kulturou Fabospora fragilis byl vytvofeny etanol v
koncentraci 9,5 % obj. oddélen z pivodni kultury. Ze zbytku kultury byl odd&len separaci na
odstfedivce sediment koncentratu proteinové bilkoviny (23 % hmotn.). Z izolovaneho proteino-
vého sedimentu byl pfipraveny vyrobek smichénim se 100 g pastovitého proteinového koncent-
ritu ziskaného po odstfedéni, dale se 100 g vajeéné melanZe, 50 ml 10% hmotn. ztekucené Zela-
tiny, 2,5 g provensalského kofeni a 2 g NaCl. Smés po dikladném promichani byla plnéna do
tepelné odolnych stfev a pasterovana na vodni lazni po dobu 30 min. Potravinovy produkt
bézové barvy je pevné konzistence, pii skusu pruzny a pii varu se nerozvali, pfi smaZeni nezte-
kucuje. Vzniklou potravinu je moimé plétkovat a vyuZivat jako soutast zeleninovych, téstovino-
vich, syrovych nebo ryZovych salati. Vzhiedem k vyznamnému obsahu proteind muZe tato po-
travina vyhovovat zasaddm spravné vyZivy.

Piiklad 2

Vyrobek ze sprejové sulené syrovatkové bilkoviny

K 50 g susené syrovétkové bilkoviny bylo pfiddno 134 g 10 % hmotn. roztoku ztekucené Zelati-
ny. Vznikl4 pasta byla povafena na vodni lazni po dobu 15 min. Po vychladnuti bylo ke smési
ptidéno 50 g vajeéné melanZe, 2,5 g jemné mietych vyliski Cerven¢ho zeli, 2 g chloridu sodného
a 3 g tesnekového pepfe. Vznikl4 hmota byla dobfe promichana, plnéna do tepelné odolnych
stfev a povafena na vodni 14zni po dobu 30 min. Po zchlazeni byl produkt nakrajen na platky a
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osmazen na rostlinném tuku. Plipravené hotové platky lze pojidat samotné, s bramborem nebo
chlebem &i bé2nym a vicezrnnym pedivem a zeleninou.

. Ptiklad 3

Vyrobek z pastového koncentratu syrovétkové bilkoviny

Po prokvaseni sladké syrovatky kvasni¢nou kulturou Fabospora fragilis byl vytvoteny etanol v
koncentraci 9,5 % obj. oddélen z piivodni kultury. Ze zbytku kultury byl oddé&len separaci na
odstfedivce sediment koncentratu proteinové bilkoviny (23 % hmotn.). Z izolovaného proteino-
vého sedimentu byl pfipraveny vyrobek smichénim se 100 g pastovitého proteinového koncent-
ritu ziskaného po odstfedéni, dale se 100 g vajedné melanZe, 50 ml 10% hmotn. ztekucené ela-
tiny, 2 g Eesnekového pepte a 3 g NaCl. Smés po diikladném promichéni byla plnéna do tepeln&
odolnych stfev a pasterovana na vodni lazni po dobu 30 min. Potravinovy produkt se dale plat-
kuje a smazi. Pfed smaZenim se plitky obaluji ve vhodnych obalovacich, popk. ochucovacich
smésich. Takto vzniklou potravinu lze konzumovat v teplém stavu nejlépe s piilohou.

Primyslova vyuZitelnost

Fermentaci sladké syrovatky kvasniénym kmenem Fabospora Sfragilis dochézi k jejimu vyrazné-
mu ckonomickému zhodnoceni. Tim, ¢ jsou ziskdny dva rizné vyu¥itelné produkty, dochazi k
vyznamnému raciondlnimu vyuZiti pivodni suroviny sladké syrovatky. Frakce etanolu se po
izolaci tradi¢né uplatituje v niznych odvétvich primyslu, zbyvajici druhotny pevny podil s vyso-
kym obsahem bilkovin miZe tvofit zdklad k vyrobé potraviny s vyS83i uZitnou hodnotou. Po pii-
davku nékterych dalSich slozek, véetné nékterych rostlinnych materili, byly pfipraveny vyrob-
ky, které vykazovaly dobré fyzikalni vlastnosti, které nabizeji Sirsi uplatnéni pfi vyrobé zejména
mlékéarenskych potravin. Ziskané vyrobky po smichani s ostatnimi slozkami vykazovaly dobrou
délitelnost krajenim a pozitivni vlastnosti z hlediska mechanické stability pfi smaZeni a proti
rozvafeni.

NAROKY NA OCHRANU

1.  Potravina se zvySenym obsahem syrovatkovych proteini, vyzmnaéu jici se tim,
Ze jeji zaklad tvoli proteinovy koncentrét jako druhotny produkt po prokvaseni sladké syrovatky,
pfidemz tato biomasa obsahuje 30 a* 80 % hmotn. syrovatkovych proteind v suding, 1 az 10 %
hmotn. ptidavek ochucovacich latek, 0,5 a2 3 % hmotn. pfidavek kofeniciho pfipravku, I a% 5 %
hmotn, pfidavek Zelatiny, 10 aZ 35 % hmotn. pfidavek vajeéné hmoty a piidavek 1 az 3 % hmotn.
chloridu sodného.

2. Potravina podle néroku 1, vyznadujfici se tim, Ze je ve forme pastovitého pro-
teinoveého syrovétkového koncentrdtu, ktery obsahuje 20 aZ 25 % hmotn. suSiny nebo ve formé
sprejove usuSeného préasku, ktery obsahuje 95 aZ 98 % hmotn. suginy.

3. Potravina podle nirokdi 1 a 2, vyzna&ujici se tim, Ze obsahuje 50 a% 60 %
hmotn. syrovétkovych proteinii, 1 a% 5 % hmotn. ptidavek ochucovacich latek, 2 az 3 % hmotn.
pfidavek Zelatiny, 20 aZ 30 % hmotn. pfidavek vajedné hmoty a piidavek 1 az 2 % hmotn. chlo-
ridu sodného,

4.  Potravina podle ndrokil 1 a2 3, vyznadujici se tim, e koneéni syroviatkovi
hmota je pinéna do tepelné odolnych obalii a naslednd tepeiné pasterovéna.

Konec dokumentu
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