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(54) Spdsob vjroby mlieénej bielkoviny

G&elom vyndlezu je spdsob vyroby mlie&~
nej bielkoviny vhodnej ako &iasto&nd nihra-
da inej Zivo&iZnej bielkoviny /najmi misa/
v rdznych potravindrskych vyrobkoch.

Uvedeného tlelu sa dosiahne pdsobenim
0,10 a% 0,20 % chloridu vdpenatého na slad-
ké odstredené mlieko pri teplote 80 a}

100 °c, priZom sa vyzrdZajd vietky mlielne
bielkoviny.

Po ich oddeleni a preplédchnuti vodou
sa pridd 1 aZ 3 % citrdtovych, alebo poly~
fosfdtovych soli za idfelom viazania voIného
védpnika a pridavok 1 a¥ 3 % kuchynskej soli.
Po zmieS3ani hmoty a dprave pH na hodnoty
6,4 aZ 6,8 sa ziska homogenni gélovitd ma-
sa s dobrymi technologickymi i vyZivovymi
vlastnostami,.
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Vyndlez sa tyka spdsobu vyroby mliefnej bielkoviny vhodnej ako &iasto&nd ndhrada inej
2ivod{gnej bielkoviny /mdsa/, najmi v potravindrskych vyrobkov, pri ktorom sa rie3i technolé-
glia spracovania mlieka a ziskania produktu,ktory md vhodné biologicko-vy%ivové a konzisteniné

vlastnosti,

V sidfasnosti sa iba v malom meritku pouZiva mliedna bielkovina, napr. suleny kazein, do
misovych vyrobkov a to najmd za Gdelom zlepSenia vidzby vody a to iba v malych mnoZstvich.
Dosial zndme ndhrady misovej bielkoviny mliefnou ndhradou sdi technologicky velImi ndrolné, uva-

Zujd s pouZitim kyselin, Specidlnych kultdr a ndrolnych zariadeni.

Vi&8inou sa priddvaji mliedne bielkoviny v suSenom stave, o zvySuje ndklady o sulenie.
Dalfie vyvijané texturované mlieZne bielkoviny sd pomerne velmi komplikované a sldZia ako

imitdcia mésa.

PouZitie samotnej bielkoviny mdsa v rdznych konzervdrenskych i misovych vyrobkoch je
ndro&né na objem i kvalitu mdsa. Pritom vznikd tieZ problém s tukom, ktory nie z hladiska
vyZivy vidy Ziaddci. Dosial pou¥ivand s6jovd bielkovina tie? nespliia vSetky technologické

i biologicko-vyZivové vlastnosti.

VyS8ie uvedené nedostatky odstrafiujc vyndlez, ktorého podstatou je spdsob vyroby mlied-
nej bielkoviny vo forme homogénnej hmoty gelovitej konzistencie. Pritom sa na mlieko pdsobi
pridavkom 0,10 a% 0,20 % chloridu vdpenatého pri teplote 80 az 100 °C za vyzrdzania vSetkych
mlienych bielkovin. Po ich oddeleni a prepldchnuti vodou sa pridéd 1 az 3 % citrdtovych ale-

bo polyfosfdtovych soli viaZdcich vdpnik a 1 aZ 3 7 kuchyfiskej soli.

Po zmieSani a dprave pH zmesi na 6,4 aZ 6,8 a nasledovnom zgelovateni mliednej bielko-
viny sa tdto tvaruje a chladi a% do expedicie. Uvedenym spdsobom sa ziskaji vhodné konzisten-
¢né vlastnosti i biologicko-vyZivové hodnoty vzniklej hmoty vhodné ako ndhrada Zivo&isnej

bielkoviny do potravindrskych vyrobkov.

PodIa uvedeného spbésobu vyroby sa i zo sladkého mlieka bez pouZitia kyselin a stym si-
visiacich problémov Gfinkom vyzrdZania bielkovin pridavkom vdpenatych soli a vy3Zej teploty
ziska aZ 96 7% bielkovin mlieka &o je aZ o 20 Z vy33ia vyuZitelnost bielkovin ako pri vyrobe

kazeinu,

Odstranenim prebytoiného vdpnika v hmote premytim a jeho naslednym viazanim citrdtovymi
alebo polyfosfdtovymi solami do komplexnych zlddenin ziska sa produkt, ktory md dobré techno-
logické vlastnosti pre dal3ie pouZitie v potravindrskom priemysle. Kuchyfiskd sol pdsobi zdro-

vell na zlepSenie chutovych i konzistenénych vlastnosti vyrobku,

VyzrdZzanim kazeinu i srvdtkovych bielkovin uvedenym spdsobom ziska sa aj vyZivove hodnot-
ny vyrobok, ktory je svojimi vlastnostami vhodny &iastodne nahradit Zivoéidnu bielkovinu. Je
to najmd dobré viazanie volnej vody, dobré emulgalné schopnosti a vhodnd jemnd gelovitsd
Struktdra schopnd dobre sa mieSat s ostatnymi pridavkami. Farba takejte bielkoviny je prie-
hladno naZltld a po zmieS8ani sa dd Iahko prekryt. Chut tejto upravenej mliednej bielkoviny

je &istd, nevyraznd a bez zdpachu,

Dalsou predﬁostou navrhovanej mlielnej bielkoviny je, %e ju mo%no jednoducho vyrobit
bez zvy3enych ndrokov na Specidlne zariadenie a tieZ bez energetickych ndrokov, napr. pri
sufeni. Z celospololenského hladiska méd mlie&na bielkovina velky vyznam v tom, Ze mdZ%e obje-
movo nahradit a% do 40 7 nedostatkové chudé miso v rdznych vyrobkoch, priom ju moZno lacnej-

§ie ziskat a md podobné vyZivové hodnoty.
Priklad

Odstredené. mlieko sa zahreje na teplotu 90 °C a pridd sa 1,5 kg chloridu vdpenatého na
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1 000 litrov mlieka. V priebehu 5 mindt sa vyzrdZaji a oddelia vSetky mliedne bielkoviny. Po
odpusteni srvdtky a prepldchnuti vodou sa na tieto pdsobi pridavkom 2 kg citrdtovych alebo
polyfosfdtovych taviacich soli o pH 6 a% 9 na 100 kg zmesi a to bud za studena, pripadne po
prihriati,

Zérovef sa pridd do zmesi 1 a% 3 7 kuchyfiskej soli a po zmieZani sa upravi pH na hodnoty
6,4 a%Z 6,8, Takto vyrobend mliedna bielkovina po krdtkom fase ziska homogénnu geloviti kon-
zistenciu, ktord po miernom zalisovani & chladeni sa mdZe uchovdvat polas ! mesiaca. Suina
hotového vyrobku je 30 aZ 34 7, je to bez obsahu tuku, obsah bielkovin je asi 25 Z. Takto
ziskand upravend mliedna bielkovina je schopnd nahradit aZ do 40 % objemu bielkoviny misa

v rdznych ndtierkdch a mdsovych vyrobkov /pdrky, saldmy a pod./.

‘
PREDMET VYNALEZU

Spdsob vyroby mlieénej.bielkoviny vhodnej ako &iastodnd nihrada inej Zivo&i%nej bielko=-
viny vo forme homogénnej hmoty gelovitej konzistencie vyznafujdci sa tym, Ze sa na mlieko
pdsobi pridavkom 0,10 a% 0,20 Z chloridu vdpenatého pri teplote 80 a% 100 °C za vyzrdZania
vietkych mlieédnych bielkovin, ku ktorym sa po oddeleni- a prepldchnuti vodou pridd 1 a% 3 7%
sodnych alebo draselnych citrdtovych alebo polyfosfdtovych soli viaZicich vdpnik a 1 aZ 3 7

kuchyfiskej soli a po zmie§ani pri hodnote pH 6,4 aZ 6,8 vyrobok sa tvaruje a chladi. .

Severografia, n. p., zévod 7, Most
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