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Obr. 3 Inhibice ristu kultury Pen. camemberti Zivymi Thermal stability of milk beverages depending
burikami kmene PS1-BP. on concentration of fortified whey proteins

Legenda: Poradi Zivnych pid zhora dold je Czapek Malt agar,
Malt agar a JM3 agar. Misky zleva doprava: testovany kmen,  Ahstrakt
kontrola-kysela syrovatka, kontrola neutralizovana syrovatka.
Byly stanoveny termostability diafiltratu s riznym obsa-
Zaver hem syrovatkovych bilkovin pii zdhfevu v olejové lazni
a byl sledovan vliv koncentrace stabilizacnich soli. Na
Z dosazenych vysledku je patrné, Ze pouzitim Zivych bunék jejich zakladé byla navrZena receptura a technologicky
propionibakterii je mozné dosdhnout vyss$iho inhibi¢niho postup sterilovaného mlééného napoje se zvysenym obsa-
pusobeni vici narastu vlaknitych hub z rodu Penicillium, nez pti hem syrovatkovych bilkovin.
pouZiti bezbunécnych supernatantli. Nejsirsi spektrum d¢innos- Klicova slova: termostabilita, syrovatkové bilkoviny,
ti vykazovaly kmeny MAD-8AP a CCM 1859. Nejcitlivéjsi proteinovy napoj
z testovanych kment vldknitych hub bylo Penicillium nalgio-
vensis CCDM 329, nejméné citlivy byl kmen P. roqueforti PA1. Abstract

Podékovdni Thermal stabilities of the diafiltrate with various contents

Tato prace vznikla v ramci institucionalni podpory VUM of whey proteins were tested during the heating in the oil
S.1.0., rozhodnuti RO 0511. bath and the influence of stabilization salts on them.
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Formula and technological process of sterilised milk beve-
rage with increased content of whey proteins were sugges-
ted on the basis of them.

Key words: thermal stability, sterilization, protein beverage

Uvod

Funk¢ni potravina (FP) je potravina, ktera vyznamné
ovlivni jednu nebo vice fyziologickych funkci, navic ma posta-
Cujici nutricni vliv, zlepsuje zdravotni stav a pohodu a/nebo
zmenSuje riziko nemoci. Pfitom zlstdvd potravinou a své
ucinky musi mit v mnozstvi, které se obvykle konzumuje ve
stravé (Saarela M., 2007). FP muaZe byt funk¢ni pro vSechny
¢leny populace nebo jen pro jeji zvlastni skupinu, ktera ma byt
definovana, napt. podle véku nebo genetické vybavy.

Do skupiny bioaktivnich slozek mléka obzvlasté vyuzi-
telnych pri vyvoji funkcénich potravin zahrnujeme
syrovatkové bilkoviny (whey proteins WP). Jejich vysoka
biologickd hodnota je ptedurcuje vzhledem k vysokému
obsahu esencidlnich aminokyselin k mnoha aplikacim ve
vyzivé. Bilkoviny syrovatky jsou definovany jako skupina pro-
teind, ktera ztistava rozpustna v mlééném séru nebo v syrovatce
po vysrazeni kaseinu pti pH 4,6 a 20 °C. Tato skupina obsahu-
je B-laktoglobulin, o-laktalbumin, sérum albumin, imunoglo-
buliny, laktoferrin a prote6so-peptonové frakce (Luhovy B.
a kol., 2007). Zdrojem syrovatkovych bilkovin je syrovatka,
jejiz funkeéni a nutricni vlastnosti jsou velmi cenény. Tekutd
syrovatka Gc¢inné nahrazuje ztraty organickych a anorganic-
kych slozek t€lnich tekutin, rychle se vstiebava a je idealnim
metabolickym substradtem. Rozvoj modernich, hlavné sepa-
racnich technik, jako je ultrafiltrace a chromatografie, nabidl
nové ingredience, které se uplatiiuji hlavné v suSeném stavu pii
vyvoji novych vyrobki s funkénimi vlastnostmi.

Tab. 1 Typické sloZeni trvanlivych zdroju syrovdtkovych
bilkovin v % (www.dairymanegement)

Vihkost Tuk Bilkoviny Laktéza Popel

Slozka
Susend sladka syrovétka 3,2 1,1 12,9 74,4 8,4
Sudend kyseld syrovétka 35 0,5 11,7 70,0 10,8

WPC 35 % 4,6 2,1 36,2 46,5 78
WPC 80 % 4,0 72 81,0 3,5 3,1
WPI 3,7 0,5 915 0,8 3,7

WPC-koncentrat syrovatkovych bilkovin, WPI- isolét syrovatkovych bilkovin

WPC jako nejbohatsi zdroj syrovatkovych bilkovin jich
obsahuje az 90 % v susing, pficemz mnozstvi tuku, lakt6zy
a mineral je nizké. Vyrobky, do nichZ je pridavan, obo-
hacuje o rozvétvené aminokyseliny leucin, isoleucin, valin,
které jsou nezbytné pro rust svalovych bunék a jejich
obnovu. WPC maji i vynikajici technologické vlastnosti:
jsou vysoce rozpustné v Sirokém rozpéti pH a zlepsuji
emulgacni, hydratacni, zahuStovaci, pénotvorné, Zelirovaci,
antioxidacni a adhesni a filmotvorné vlastnosti potravin
a napoju. Vlastni bioaktivni slozky syrovatkovych bilkovin
se nazyvaji bioaktivni peptidy a vznikaji travenim
syrovatkovych bilkovin v travicim traktu nebo ptisobenim
mlécnych protedz ze zékysovych kultur.

Peptidy odvozené ze syrovatky maji mnoho fyziologic-
kych funkci, napt. snizuji krevni tlak, mirni zanétlivé
pochody, hyperglykémii a reguluji systém piijmu potravy,
Casto v synergismu s dalSimi slozkami syrovatky, hlavné
vapniku (Luhovy B. a kol., 2007). Maji pfimy vliv na po-
tlaceni chuti k jidlu, a protoze syrovatkové bilkoviny jsou
jejich prekursory, mohou ovlivnit mechanismy nastoleni
stavu sytosti. Syrovatkové bilkoviny jsou v organismu
vstfebavany rychleji nez kasein a i vyuzitelnost maji vyssi
nez kasein. Ze vSech bilkovin obsahuji nejvétsi zastoupeni
rozvétvenych aminokyselin, zvlast¢ L-leucinu, ktery
pusobi stimulaéné v syntéze proteinti a udrzuje stabilni
hladinu glukosy a nizkou hladinu insulinu pfi obnoveni
energie svali (Layman, Walker, 2006). L-leucin ma i regu-
la¢ni vliv na pfijem potravy.

Technologické aspekty pripravy a vyroby funkcnich
potravin se syrovdtkovymi bilkovinami a s dalsimi
bioaktivnimi sloZkami

Chceme-li zvySovat obsah syrovatkovych bilkovin
v recepture sterilovaného napoje na bazi mlécnych slozek, je
nezbytné z technologického hlediska syrovétkové bilkoviny
ve smési stabilizovat, aby bylo mozné vyrobek sterilovat
nebo podrobit UHT oSetfeni a zajistit tak dlouhou trvan-
livost. Tepelnym zahtevem totiz dochazi k denaturaci pro-
teint, tj. zméné struktury proteini v méné usporaddanou
a zéroven ke ztrdté jejich biologické aktivity. Zmény nasta-
vaji asi od 80 °C, pricemz kasein je stabiln€jsi - k jeho
vysrazeni dochazi okolo 125 °C za vice nezZ 60 minutového
pusobeni, za méné intenzivniho tepelného vlivu vsak
dochédzi k odstépeni peptidovych fetézclti a zvétSovani
kaseinovych micel (Reimerdes E.H., Diekman EW., 1979).
Termostabilita bilkovin syrovatky je nizsi - uvadi se (Renner
E., 1982) rozsah denaturace v UHT mléku 70-80 %, ve steri-
lovaném vice, ale ani zde nenastava tplna denaturace, podle
jinych zdroji (Velisek J., 2002) je denaturace béhem UHT
100%. Rozdily jsou vSak uvnitf jednotlivych frakci, nej-
citlivéjsi je imunoglobulin (zmény jiz po 15 s pfi 75°C, jiné
tdaje 68 °C), nejstabilnéjsi o-laktalbumin (po 5 minutich pri
100 °C). I denaturované proteiny déle reaguji s dalSimi
slozkami potravin, pfi dlouhodobém ptisobeni faktorti mize
dojit az k zménam primarni struktury.

Tepelné koagulované mlécéné bilkoviny vykazuji lepsi
stravitelnost neZ pfirodni forma, protoZe nataZenim fetézce
je bilkovina lépe pfistupna travicim enzymum. Zaroven je
denaturovana bilkovina v Zaludku jemnéji vysrdZena neZ
v puvodni formé. Stravitelnost bilkovin je ovlivnéna teprve
pri zahtéti na 120 °C po dobu 80 min. Pfi oSetfeni UHT
procesem jsou zmeény tak malé, Ze nebylo pokusem na
krysach zjisténo ovlivnéni biologické hodnoty (Renner E.,
1982).

K obohaceni potravin se vyuZzivaly prevazné kaseinaty,
a to kvili vyborné rozpustnosti, vyssi tepelné stabilité,
vysoké emulgacni Gcinnosti, vyborné vazbé vody a nizké
Zelirovaci schopnosti. Vyhodou nedenaturovanych syro-
vatkovych bilkovin je relativné dobra rozpustnost v celém
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rozsahu pH, zvlasté v rozsahu, kde kasein je nerozpustny,
tj. pfi pH 4-5. Vazba vody a tuku, i viskozita roztoku
syrovatkovych bilkovin je ve srovndni s kaseinity mala,
avSak koagulaci ndsledkem ohfevu se tyto vlastnosti
zlepsuji, coz je zpusobeno zménami globuldrni struktury.
Neékteré prace (DMV bulletin) ukdzaly, Ze emulgacni
kapacita syrovatkovych bilkovin je lepsi nez u kaseinatg.

Koncentrity syrovatkovych bilkovin, obvykle s 60-80 %
bilkoviny, se pro vyse uvedené funk¢ni vlastnosti doporucu-
ji ke zvysSeni obsahu bilkovin v trvanlivych potravinach:
dietetickych pripravcich, v nemocnicni stravé, v redukéni
dieté, v posilujicich koncentratech, v geriatrickych ptiprav-
cich, koncentratech pro sportovce, v napojich, a to nejen
v mlékarenské oblasti. V mlécnych vyrobcich plisobi i jako
stabilizator a stabilizacni pfisada (Lorenzen P., 1987).

SloZeni receptury, pfidavek soli, suSina vyrobku, vybér
stabilizdtorti, teplotni fize vyroby, homogenizace smési,
upravy pH ovliviiuji, zda ptjde vyrobek vyrobit, bude-li
chufové dobry a trvanlivy a spliiujici poZzadavky na funkéni
vyrobek. DuleZitou soucasti pfipravy je zkouSeni termosta-
bility smési pomoci olejové 1azné, které dava obraz o tom,
jak se bude chovat smés pri zahtevu.

Cil

Cilem prace bylo vyuzit zdravotnich benefitl
syrovatkovych bilkovin a vyvinout s pouZzitim tekutého
koncentratu mléénych bilkovin - diafiltrdtu - trvanlivy
napoj se zvysenym obsahem syrovétkovych bilkovin. Bylo
nezbytné na zakladé méreni termostability zjistit maximal-
ni obsah bilkovin ve vyrobku, ktery by byl stabilni pfi

Tab. 3 Diafiltrdt s WPC - méreni termostability

teplotdch provozni sterilace, a provéfit z divoda zdravot-
nich, technologickych a senzorickych davkovani stabiliza-
¢nich soli a moznost nahrady fosfatu citraty.

Metodika vyvoje sloZeni sterilovaného ndpoje na
bdzi mlécnych sloZek se zvySenym obsahem
syrovdtkovych bilkovin

1. Stanoveni tepelné stability zakladni proteinové baze

Stanoveni tepelné stability zakladni proteinové baze
v zdvislosti na zvySujici se koncentraci celkovych
a syrovatkovych bilkovin se provadélo v kyvnych
sklenénych trubi¢kach v olejové lazni pii teploté 140 °C
méfenim Casu (as tepelné koagulace = CTK) do objeveni
prvnich vysraZzenych vlocek bilkoviny na sténé trubicky.
Duplicitné se provedla sterilace v autokldvu pfi teploté
117°C s vydrzi 18 min. Stabilizacni soli nebyly pridany.

Material: diafiltrat odtu¢néného mléka (DF) zamraZeny,
koncentrat syrovatkovych bilkovin WPC 65, kaseinat
sodny (KS).

Pouzité zarizeni: Stolni autoklav PS 20A, olejova lazen,
pHmetr Hach s elektrodou Hamilton, michaci a ohfivaci
zatizeni Thermomix, stopky.

Tab. 2 SloZeni pouZitych zdrojii bilkovin

Proteinova haze Davka WPC Bilkoviny
zakladni g/ 100 mi DF celkové %
DF (kontrola) - 5,6
Al 1 6,2
A2 3 74
A3 5 8,6
A4 7 9,8

Slozka tuk (%) bilkoviny (%) laktdza (%)
WPC 65 3 71 20
kaseindt sodny 19 91 0,5
diafiltrat 0,42 5,58 1,28
Vysledky
Bilkoviny Stav po sterilaci Cas tepelné
syrovatkové % 117 °C/18 min koagulace pfi 140 °C
3,2 stabilni 15 min 20s
35 stabilni 15 min 11s
42 stabilni 14 min 39s
49 stabilni 12 min 23s
5,6 vysrézené 2 min 28s

Tab. 4 Diafiltrdt s kaseinatem sodnym - méreni termostability

Proteinova baze Davka kaseinatu Bilkoviny

Bilkoviny Stav po sterilaci Cas tepelné

zéakladni g /100 ml DF celkové % syrovatkove % 117 °C/18 min koagulace pfi 140 °C
DF (kontrola) - 5,6 1,1 stabilni 15min20s
B1 0,8 6,2 1,1 stabilni 18 min 52 s
B2 2,3 74 1,1 stabilni 23min5s
B3 3,8 8,6 1,1 stabilni 30min15s
B4 53 9,8 1,1 stabilni 17 min 53 s
Tab. 5 Diafiltrat s WPC a kaseindtem sodnym - mereni termostability
Proteinova haze )3 a WPC/KS ) | | av po Brila d Bpe
aklad ] 00 ml D plkove % pvatkove % 2 8 paqulace p 40 °
kontrola (DF) - 5,6 11 stabilni 14min10s
C1 0,57/0,43 6,3 1,5 stabilni 12min6 s
C2 1,70/1,30 7,6 2,2 stabilni 7minils
C3 2,80/2,15 9,0 2,8 stabilni 5min 51s
C4 4,0 /3,08 10,4 35 stabilni 5min31s
* konstantni pomér WPC a KS 1,3:1
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Diskuse

Varianty A2 a A3 vykazaly relativné dobrou termostabi-
litu pfi obsahu syrovatkovych bilkovin 4,2 a 4,9 %, varianta
A4 jiz byla tepelné nestabilni. Varianta A3 byla z obou
vzorkil zvolena pro dalsi pokusy z divodu vyssiho obsahu
bilkovin. V fadé B s konstantni trovni syrovatkovych
bilkovin byl nejstabiln&j$i vzorek B3 s obsahem 8,6 %
bilkovin a do této hranice mél zvysujici se obsah kaseinatu
stabilizacni funkci. Nevyhodou byla nepfijemnd pachut
kaseinatu. U fady C byly oproti faddim A a C ¢asy do prvé
koagulace nejkratsi, jako optimalni pro dalsi zkouseni byl
z hlediska kompromisu obsahu bilkovin a termostability
vybran C2. Smyslové vSak byly vzorky C3 a C4 plnéjsi

v chuti a vykazovaly mirnéjsi pachut po kaseinatu.

2. Stanoveni tepelné stability zakladni bilkovinné baze s
pridanymi stabilizacnimi solemi

Na zakladé predchozich pokust - viz cast 1- byly
vybrany zakladni proteinové baze A3, B4 a C2, a dale sta-
bilizovany pomoci 2 druhli stabilizacnich soli ve formé
15% roztoku stabilizacnich soli - viz déle. Pouzity byly sta-
biliza¢ni soli hydrofosfore¢nan disodny dihydrat (P), citro-
nan trojsodny dihydrat (C), smés hydrofosforecnan disodny
dihydrat a citronan trojsodny dihydrat v poméru 1:1 a 2:1
(PC11 a PC21), davka konstantni - 64 mg soli (i) /100 ml
diafiltratu. Byly zméteny pH a CTK vzorki. Jako kontrol-
ni byly méfeny béze a diafiltrat bez stabilizacnich soli.

Material: Diafiltrat odtuénéného mléka (DF) zamraZeny,
koncentrat syrovatkovych bilkovin WPC 65, kaseinat
sodny (KS).

Pouzité zarizeni: Stolni autoklav PS 20A, olejova lazen,
pHmetr Hach s elektrodou Hamilton, michaci a ohfivaci
zafizeni Thermomix, stopky.

Vysledky

Viz Tab. 6.

Diskuse

U baze A3 vsechny stabilizacni roztoky prodlouzily
CTK, optimilni byly smési fosfatu a citratu v obou
zkousenych pomérech, z hlediska snizZovani fosforu je
nejlepsi pouzit pomér soli 1:1. U varianty B4 byla nejlepsi
skladba fosfat: citrat 2:1, hor§i 1:1, samotny citrdt ter-
mostabilitu baze zhorsil. U baze C2 vSechny druhy prida-
nych stabiliza¢nich soli termostabilitu zhorSily, proto s ni
nebylo dale pracovano.

3. Stanoveni tepelné stability kompletni proteinové baze
(KPB)

Kompletni proteinovd baze ve srovnani s vybranymi
zakladnimi proteinovymi bazemi A3 a B4 obsahuje navic
nutriéni ingredience: maltodextrin, oligofrukt6zu, sacha-
rozu, vitaminy. Pro stabilizaci smési byly pridany soli fos-
fatové a citranové v optimalnim poméru - viz Cast 2.
Stanoveni tepelné stability a sterilace byly provedeny stej-
né jako u zéakladnich bazi.

Odvéazené a smichané sypké slozky byly vsypany za
michdni v mixeru do DF zahtatého na 40 °C, po zvyseni
teploty na 70 °C a uplném rozpusténi byla smés zchlazena
na 30 °C. Bylo méfeno pH a CTK.

Material: Diafiltrat, sachardza, maltodextrin o dextro-
zovém ekvivalentu 15-18, oligofruktéza, WPC 65, kaseinét
sodny, vitaminova smés, stabilizacni soli hydrofosforecnan
disodny dihydrat a citronan trojsodny dihydrat.

Slozeni KPB: Diafiltrat 81%, sachardza 4%, maltodex-
trin o dextrézovém ekvivalentu 15-18: 9,8%, oligofrukt6za

Tab. 6 Sledované parametry vybranych bilkovinnych bazi a jejich CTK

Zikladni

Stabilizacni s

Bilkoviny

Bilkoviny

Kasein pH po pridavku Cas tepelné

héze oli celkové (%)  syrovatkové (%) (%) stabil.roztoku koagulace pfi 140°C

A3 - 8,6 46 40 6,75 12 min 27 s
P 8,6 46 40 6,78 16 min40 s

C 8,6 4.6 4,0 6,78 15min 58 s

PC11 8,6 4,6 4,0 6,78 18 min 47 s

PC21 8,6 4,6 4,0 6,77 18 min 56 s

B4 - 9,8 13 8,5 7,00 11 min 25 s
P 9,8 13 8,5 7,03 17 min 00 s

C 9,8 1,3 8,5 7,00 9min32s

PC11 9,8 1,3 8,5 6,99 18 min 53 s

PC21 9,8 13 8,5 7,02 23 min 47 s

c2 - 7.7 2,5 52 6,96 21min 44s
P 7.7 2,5 52 6,93 6 min 25 s

C 7.7 2,5 52 6,92 6 min 25 s

PC11 7.7 2,5 52 6,89 6 min 35 s

PC21 7.7 2,5 52 6,90 6 min 20 s

DF - 5,6 14 42 6,95 14 min 52 s
P 5,6 14 42 7,18 24 min 03 s

C 5,6 1.4 42 7,24 24 min 12 s

PC11 5,6 14 42 7,23 23 min 00 s

PC21 5,6 1.4 42 7,22 24 min 30 s
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0,8%, WPC 65 (var. A) nebo kaseinat sodny (var. B) 4,2 %,
vitaminova smés 0,01 %, stabiliza¢ni soli hydrofosforec-
nan disodny dihydrat 0,03 % a citronan trojsodny dihydrat
0,03 %.

Pouzité zarizeni: Stolni autoklav PS 20A, olejova lazen,
pHmetr Hach s elektrodou Hamilton, michaci a ohfivaci
zafizeni Thermomix, stopky.

Vysledky

Tab. 7 Sledované parametry 2 kompletnich proteinovych
bazi
Hodnoceni
po sterilaci
117°C/18 min
A3 s pridavkem | 7,4/3,4/4,0 | 6,77 | 4min41s | stabilni, film hladky,
WPC chut méng pind,
dobrd, bez pachutg,
viing pijemnd
jako A, navic mima
pachut po kaseinatu

Bilkoviny  pH CTK
kasein/ pri 140°C

Kompletni

protein.
haze syr. hilk. (%)

B4 s pridavkem 7min 15

kaseindtu

8,4/730/1,1 7,02

Material: Diafiltrat, pitnd voda, smetana, rostlinny olej
slunecnicovy, sachar6za, maltodextrin o dextr6zovém ekvi-
valentu 15-18, oligofrukt6za, WPC 80, kaseinat sodny,
emulgator vitaminovd smeés, minerdlni latky, stopové
prvky, aroma, stabilizacni soli hydrofosfore¢nan disodny
dihydrat a citronan trojsodny dihydrat.

Tab. 9 SloZeni zdroji bilkovin
Tuk (%) Bilkoviny (%) Laktdza (%)

Bilkovinna ingredience

WPC 80 6 83 6
kaseindt sodny 1,9 91 0,5
diafiltrat 0,15 5,40 0,84

Tab. 8 Nutricni sloZeni 2 kompletnich proteinovych bazi

Pouzité zartizeni: Stolni autoklav PS 20A, pistovy
homogenizitor APV, olejova lazen, pHmetr Hach s elek-
trodou Hamilton, michaci a ohfivaci zafizeni Thermomix,
stopky.

Vysledky

Tab. 10 SloZeni proteinového napoje

Tuk Bilkoviny celkové Bilkoviny syrovatkové  Sacharidy

(%) (%) (%) (%)
52 6,0 18 126

Kompletni Bilkoviny Tuk Sacharidy Laktéza

protein.baze (%) (%) (%) (%)

A3 s pridavkem WPC 74 0,45 14,8 1,3

B4 s pridavkem kaseindtu 8,4 0,30 15,4 0,7
Diskuse

Porovnanim dvou KPB, jedné s pridavkem WPC a druhé
s pridavkem kaseinatu, se ukédzala vyssi termostabilita baze
B s kaseindtem. Absolutni obsah syrovatkovych bilkovin
byl u baze A vyssi, jejich pridavek snizuje vice hodnotu pH
nez u baze B, coz muze ovlivnit termostabilitu. Pfi sterilaci
v autokldvu nenastala koagulace u Zadné z bazi. Celkové
vsak obohaceni bazi o dalsi slozky vedlo ke sniZeni ter-
mostability, zfejmé v dasledku zvySeni suSiny a dalSich
vlivli, jako poruSeni minerdlni rovnovihy aj. Organo-
lepticky byly obé hodnoceny jako dobré, bize B méla
mirnou pachut po kaseinatu.

4. Priprava sterilovaného napoje typu potravina pro
zvlastni 1ékarské ucely pro komplexni vyzivu na zak-
ladé vybranych bilkovinnych bazi

Na zaklad¢ vysledku v ¢asti 1 aZ 3 byla sestavena na bazi
diafiltratu a WPC receptura sterilovaného napoje pro kom-
plexni vyZivu s parametry sloZeni mezi kompletni bazi A3
a B4 (divod: pro provozni podminky je zjisténé CTK
nizké, mélo by byt minimalné 6 min., vyssi zastoupeni
kaseinu nebo jeho soli m4 pozitivni vliv na termostabilitu),
obsahujici kaseinat sodny, maltodextrin s nizkym dextrd-
zovym ekvivalentem, smetanu a rostlinné oleje, rozpustnou
vlakninu ve formé oligofruktézy, emulgétor, vitaminy, mi-
neralni latky a aroma. Napoj byl pfipraven v laboratornich
podminkach na laboratornim zafizeni postupem blizkym
ideovému navrhu - viz déle v textu. SloZeni a mikrobiolo-
gické hodnoceni vyrobku - viz tabulky ¢. 9 a 10.

Tab. 11 Mikrobiologické parametry sterilovanych ndpoji
po vyrobé a po 6 mésicich skladovani

Vzorek CB/1 ml CPM/1 mi
Po pripravé negativni neg./0,1 ml
Po 6 mésicich negativni 6 KTJ

CB - koliformni bakterie, CPM - celkové pocty mikroorganismi

Diskuse

Na zédkladé zkousek obohacovani diafiltratu a sledovani
termostability smési byla sestavena receptura trvanlivého
funkéniho proteinového napoje s 6 % bilkovin, se
zvySenym podilem rostlinného oleje a snizenym obsahem
laktézy pod 1 %. K obohaceni substratu bilkovinou byl
pouzit koncentrat syrovatkovych bilkovin WPC 80
s niz§im obsahem laktézy oproti WPC 65 a z divodu
vyssi tepelné stability i kaseinat sodny. Obsah tuku byl
upraven smetanou a rostlinnym olejem. SuSina byla
upravena piidavkem pitné vody a maltodextrinti, doplné-
na rozpustnou vldkninou a emulgétory. Napoj byl forti-
fikovan minerdlnimi latkami a vitaminy nezbytnymi pro
komplexni potravinu. Po pridavku aroma, stabilizaci
fosfaty a citraty byla smés homogenizovdna a tepelné
oSetfena v obalu pfi 118°C s vydrzi 18 min. Vyrobek byl
mikrobiologicky analyzovan a smyslové posouzen po
vyrob€ a po 6 mésicich skladovani v temnu pfi teploté do
25°C. Na konci skladovani doSlo k mirné ztraté aromatu,
ale bez vétsich chutovych zmén. Po mikrobiologické
strance byl ndpoj v porddku. Konzistencné napoj vyhovo-
val pro piti vhodnou vyssi viskozitou a prijatelnou plnos-
ti vjemu v tstech.

MLEKARSKE LISTY é. 135

XIX

b



veda 135.gxd

7.12.2012 22:58 Page XX

VEDA, VYZKUM

¢

Ideovy navrh provozniho zarizeni pro vyrobu sterilo-
vaného vyrobku na bazi mléénych slozek se zvySenym
obsahem syrovatkovych bilkovin:

- Ultrafiltra¢ni zafizeni,

- deskovy ohfiva¢ a chladi¢, tank na vmichani pras-
kovych ingredienci do tekutého podilu s michadlem
(min. 100 ot/min) a mozZnosti cirkulace nebo nasypka
do potrubi s cirkulaci smési pres vyrovnavaci tank,

- zasobni tanky s michadlem,

- deskovy vymeénik na ohfev a chlazeni,

- homogenizator pistovy, 2 stupnovy, tlak az 20 MPa,

- plni¢ka do obali vhodnych pro SarZovou sterilaci,

- uzaviracka,

- Sarzovy sterilizator s moZnosti rotace obalu, s regulaci
teploty a s chlazenim.

Ideovy navrh technologického postupu vyrobu sterilo-
vaného vyrobku na bazi mlécnych slozek se zvySenym
obsahem syrovatkovych bilkovin:

Pasterace odtu¢néného mléka > Ultrafiltrace odtuc-
néného mléka > Diafiltrace retentatu > Chlazeni na 4-6°C
> Skladovéni v tanku > Ohrev smési pro rozpusténi slozek
> Vmichani praskovitych slozek > Ohfev na 60-70°C
a homogenizace 2 st., 20 MPa > Chlazeni na 8-10°C
a pridavek vitamini a minerdlnich latek > Skladovéni
pred plnénim do obali a uzavieni > SarZova sterilace
118-120°C/18-20 min > Chlazeni na 25-30°C > Etike-
tovani a znaceni > Skladovani do 25°C.

Zaver

Cilem prace bylo navrhnout trvanlivy mlécny népoj
obohaceny o funkéni sloZku - syrovétkové bilkoviny. Na
zékladé meéreni Casu koagulace v olejové lazni byl
v pokusech s diafiltritem s pfidanymi syrovatkovymi
bilkovinami zjiStén vhodny maximalni obsah 8,6 %
celkovych bilkovin, z toho 4,6 % syrovéatkovych, u DF
s pfidanym kaseinatem je tento limit 9,8 % celkovych
bilkovin stabilnich i pfi sterilaci 117°C s vydrzi 18 min.
Meéfeni termostability u bazi stabilizovanych fosfaty
a/nebo citraty ukéazalo, Ze fosfaty 1ze z 50 % nahradit pfi
zachovani tepelné stability. U bazi fortifikovanych
z duvodu nutricnich doslo ke snizeni termostability
v dasledku zvySeni suSiny. Pro navrh vyrobku byl zvolen
kompromis mezi obsahem syrovatkovych bilkovin a vhod-
nou provozni termostabilitou.

Navrhovany vyrobek je na bézi tekutého diafiltratu obo-
haceného koncentratem syrovatkovych bilkovin, kaseina-
tem sodnym, mlécnym a rostlinnym tukem, maltodextriny
a dal$imi slozkami potfebnymi pro vyuZiti napoje jako kom-
plexni funkéni potraviny, tj, vitaminy a mineralnimi latka-
mi. Vyrobek je stabilizovdn smési fosfore¢nanu a citranu ve
vahovém poméru 1:1 a v mnozstvi 0,65 g/kg produktu.

Sterilovany ndpoj na bazi mléénych slozek pro zvlastni
Iékarské tucely obsahuje celkem 6 % bilkovin, podil
syrovatkovych ¢ini 30 %. Podil rostlinného tuku je 63 %.
Vyrobek obsahuje méné nez 0,8 % laktézy. Napoj byl hod-

nocen po 6 mésicich skladovani smyslové a mikrobiolo-
gicky. Napoj byl chutové i konzistencné stabilni a udrzel si
po celou dobu skladovani sterilitu.

Tato prace vznikla diky finanéni podpofe projektu
QI101B090 Nérodni agenturou pro zemédélsky vyzkum.
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Lahoratory evaluation of the effectiveness
of natural udder postdip

Abstrakt

Cilem préce je laboratorni stanoveni i¢innosti pfirodniho
pripravku pro postdipping pomoci vhodné metodiky -
urCeni z6én inhibice a urceni schopnosti inhibice ristu
vybranych bakteridlnich kmeni.

Testovany pripravek vykazuje antimikrobidlni aktivitu
v obou typech laboratornich experimenti. Praimérnd zéna
inhibice ¢inila v pokusu 9,667 mm. Vysledky také ukazuji
vys§i antibakteridlni ucinek pfipravku pii pfimé aplikaci na
bakteridlni kolonie.

Pripravek inhibuje ristové schopnosti vSech vybranych bak-
teridlnich kmenu v zdvislosti na jeho koncentraci v kultiva¢nim
médiu. Koncentrace 500 pl/ml pripravku ApiBalm Dip efek-
tivné inhibuje rist v§ech zkoumanych bakteridlnich kment.

Laboratorni metodika navrzend v praci byla experimentalné
oveéfena a je ji mozno vyuZzit pro zakladni testovani d¢innosti
podobnych piipravki pred provoznim oveéfenim G¢innosti.
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