Uplatnenie nemisovych bielkovin pri vyrobe miisovyeh vyrobkov
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V poslednom Case neprestajne vzrasta zaujem o vyrobu konvencnych rastlin-
nych a zivo¢isnych bielkovin a o vyvoj novych zdrojov bielkovin, ktoré sa dajt
pouzit pri vyrobe potravindrskych vyrobkov. Vzhladom na naliehavy nedosta-
tok biologicky hodnotnych bielkovin vo vyvojovych krajinach a vysoku cenu
masa, vyskum sa ststreduje na moznosti vyroby potravin s vysokym obsahom
bielkovin z rastlinnych zdrojov. Aj vo vyspelych krajinach sa treba orientovat
na rastlinné zdroje s vysokym obsahom bielkovin (séjové hoby. slnecnicové
semeno atd.).

Nemisové bielkoviny sa pridavaji do mésovych vyrobkov najmé preto, ze
nahridzaja Cast mésa (sldzia ako plnidlo) a poméahaji emulgovat vodu a tuk.
Pritom treba dbat na usmernovanie technolégie, aby sa dosiahla a zabezpecila
dobra chut a ostatné vlastnosti vyrobkov. Z technologického hladiska sa pridd-
vanim bielkovin do vyrobkov ma zlepsit viazanie vody, viazanie celého diela,
emulgovanie tuku, zvysenie tepelnej stability [1].

Podla Pezackého [2] bielkovinové nahradky mésa st bielkovinové preparaty
rozliéného pdvodu, z ktorych po vhodnej fyzikalnej tprave, pripadne po zvy-
Seni biologickej hodnoty fortifikdciou nedostatkovej aminokyseliny, splnenim
poziadavky na farbu, chut a vénu mozno vyrobit mésové vyrobky, ktoré sa
zo stranky senzorickej nelisia od klasickych, t. zn. vyrabanych z tradiénych
jatoénych surovin.

Mlie¢ne bielkoviny, urcené ako prisady do masovych vyrobkov, maji
podla niektorych zahraniénych predpisov zasadne splnat tieto podmienky:
obsah bielkovin nad 839, mlietneho cukru do 0,59, minerdlnych latok do
7%,, vody do 109,, hodnota pH maximélne 7, litok nerozpustnych vo vode
do 109, [3].

Mlieko a mlie¢ne produkty (kazeinat sodny, koprecipitat sodny, bielkoviny
izolované zo srvatky) sa v mésovom priemysle pouzivaji na zvysenie vyzivnej
hodnoty mésovych vyrobkov, zvysenie stability tukovej emulzie pri zahrie-
vani, zlepSenie chuti a farby a zvysenie jemnosti a stavnatosti hotového pro-
duktu [4].

Salavatulina a spol. [5] sledovali moznost c¢iastotnej nahrady bielkovin
misa kazeindtom sodnym a bielkovinovo-tukovou emulziou s kazeinidtom
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sodnym. Najoptimalnejsim sa javil pridavok 29, kazeinatu sodného a 8%, vody
do varenych saldm zadmenou za 109, maésa. Pritom kvalita, chemické zloZenie
a mikroStruktira vyrobkov sa v porovnani s kontrolnou vzorkou nemeni.
Konstatuje sa moznost pridat 109, bielkovinovo-tukovej emulzie namiesto
109, mésa bez zjavnej zmeny fyzikalnochemickych a senzorickych ukazovate-
Tov hotovych vyrobkov.

Pridanim nemaésovych bielkovin do méasovych vyrobkov sa zvySuje ich
vytaznost, pretoze samé bielkovinové néhradky adhezivne viazu vodu, na
rozdiel od fosfatovych pripravkov, ktoré len poméhaji viazat vodu méasom [6].

Na zvysenie vyzivnej hodnoty niektorych masovych vyrobkov sa mézu
vyuzit bielkovinové nahradky, vyrobené koprecipiticiou bielkovin zmesi
mlieka a krvi jatoénych zvierat tepelnym opracovanim v pritomnosti chloridu
véapenatého. Bielkovinové nahradky zvysuju biologickd hodnotu vyrobkov,
ale nemenia ich typické chutové vlastnosti [7].

Bielkovinova ndhradka vyrobena z krvi a mlieka ma vela prednosti:

— vysoku biologickd hodnotu obidvoch zloziek,

— moznost obohatenia aminokyselinového a mineralneho zlozenia vhodnou
volbou pomerov zloziek,

— dobri udrznost [8].

Vyskum zamerany na ziskavanie jedlych bielkovin zo znatného mnozstva
vedlajsich a odpadovych produktov jatiek sa zdad byt perspektivny. Rozliéné
vedlajsie produkty mésového priemyslu (koze, rohovina, Casti zazivacieho
astrojenstva, Stetiny, kosti, krv) obsahuju znaéné mnozstvo vysokokvalit-
nvch bielkovin, z ktorych sa ziskavaji hydrolyzaty kyslou, alkalickou alebo
enzymatickou hydrolyzou [6].

Za najstarsiu nahradku méisa mozno povazovat slepacie vajcia [2].
Vzhladom na méasovi vyrobu mé velmi dobré vlastnosti suseny vajeény bie-
lok.

Klima [9] uvadza, ze bielkovina vajetného bielka ma najvhodnejsie vlast-
nosti pre masovu vyrobu. Pri tepelnom opracovani (okolo 70 °C) denaturuje
za vzniku pevného gélu, ¢im sa dosiahne dokonala stabilita tukovych emulzii
aj pocas tepelného opracovania. Pritom suseny vajec¢ny bielok je bez neziadii-
cej vyraznej chuti. Az pri znacne vysokom pridavku (209, a viac) sa prejavi
chut vareného vajetného bielka. )

Velmi lacné a zaujimavé bielkovinové suroviny st morské zivocichy
a ryby. Mozu byt surovinou na vyrobu mésovo-rybacich a masu podobnych
vyrobkov, izolovanej rybacej micky ako nahradky mésa, hydrolyzitov az
volnych aminokyselin a krmovin. Maji vysoku stravitelnost, vysoky vytazok
bielkovin, ale vysoky obsah mikroelementov. Tieto ndhradky sa vyrabaju
vo forme mucky, koncentratu, izolatu, Zelatiny a polopevnych kociek [2].

Ako uvéidza Zuchowicz [10], pridavok 5—109, bielkovinového preparatu
z ryb do mésovych konzerv nema vplyv na zmenu technologickych vlastnosti
a akost vyrobkov.

Naczk a kol. [11] sa zaoberali ndhradou mésa v tdenarskych vyrobkoch
modifikovanym preparatom z ryb. Praskovy koncentrat ma vhodné technolo-
gické (vaznost, emulgovanie) a senzorické vlastnosti a moéze sa nim nahradit
cast mésa.

Potravinarska bielkovina z ryb (High Protein Meat — HPM), vyrobu ktorej
vyvinulo Vyskumné a vyvojové stredisko potravinarskych bielkovin v Gdyni,
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mé dobri schopnost viazat vodu a tvorit s iou homogénne zmesi a schopnost
emulgovat tuk (1 kg HPM odpovedé 1,4 kg hovadzieho a asi 2 kg bravéového
mésa). Okrem technologickych vyhod dovoluje HPM dtspornejsie nakladat
s masom, znizovat vyrobné naklady a predlzovat trvanlivost vyrobku [12].

Rastlinné bielkoviny zahfiaji bielkoviny arasidovych orechov, repko-
vého a bavinikového semena a séjovych bobov. Nutriéna hodnota séjovej
bielkoviny je vysSia ako nutricna hodnota ostatnych rastlinnych bielkovin.
Jej vyhodou su:

— velka podobnost aminokyselinového zloZenia s bielkovinami mésa,

— podobné vlastnosti vlaknitych globulinov séje s vldknami mésovych
bielkovin.

Pokrok v technoldgii potravin zo séje umoznuje spracovat do misovych
vyrobkov tieto druhy bielkovinovych vyrobkov:

— s6jovd miika a krupica (40—609, bielkovin v susine),

— koncentraty séjovej bielkoviny (11a]mene] 709, bielkovin v susine),

— izolaty so6jovej bielkoviny (najmene] 90% blelkovm v susine),

— texturované bielkovinové vyrobky zo sGje [13].

Pridanim sdéjovej muky a krupice do méasovych vyrobkov sa sice dobre
viaze voda a tuk, ale pri konzume takého vyrobku sa objavuje v tstach Speci-
ficka prichut.

Koncentrat sdjovej bielkoviny ma prednosti oproti s6jovej mike a krupiei,
pretoze dava produktu jemnost, Stavnatost, znizuju sa straty hmotnosti
a dobre sa zachovava tvar pri tepelnom opracovani, znizuje sa vyrobna cena
vyrobku.

Izolét s6jovej bielkoviny sa odporuca pridivat do mésovych vyrobkov
v mnozstve 29, na zlepSenie Struktary, viazania vody a ako emulgator. Pridava
sa aj do masovych konzerv, pretoze nan nevplyva tepelné opracovanie. V tomto
pripade sdéjova bielkovina dokonca zvysuje stalost méasovych bielkovin pri
posobeni zvysenej teploty [14].

Experimenty ukazali, Ze s6jové bielkoviny st schopné zvysovat stabilitu
emulzii. Cim je v nich vyssi obsah bielkovin 10zpustnych vo vode (v % k cel-
kovym bielkovindm), tym vyssia je stabilita emulzii a nizsia strata hmotnosti
pri tepelnom opracovani méisovych produktov [6].

Funkéné viastnosti séjovych derivatov zavisia najma od proteinov. Absorp-
cia vody, tuku, emulgatna a peniaca schopnost, viskozita a tvorba gélu su
ovplyviované rozlicnymi faktormi, ako napr. povahou proteinov a stupnom
ich denaturécie, pritomnostou inych zloziek v séji, spésobom pripravy potra-
vin a podmienkami vyroby, ktoré sa mozu najlepsie regulovat na zlepsenie
konecnych produktov (pH, teplota a pod.) [15].

Struktirne rastlinné bielkoviny obsahuja priblizne rovnaky obsah amino-
kyselin ako hovadzie méaso. Obsah metioninu a lyzinu je o nieco nizsi a kyseliny
glutdmovej a asparagovej vyssi. Velky vyznam mé i to, ze v suchom stave
sa mozu skladovat velmi dlho. Priprava na pouzitie vo vyrobe a ich hydra-
tacia je velmi jednoduchéa. M6zu sa bez akychkolvek problémov homogenizo-
vat s mésom, tukovym alebo vazivovym tkanivom do stupna, ktory odpoveda
findlnemu vyrobku [16].

Vhodnostou pouzivania proteinatu sodného sa zaoberal Hill [17]. Funkéna
tlohu proteinatu v systéme méaso—tuk—voda masovych produktov predsta-
vuje obsah rozpustnych bielkovin. Této bielkovina efektivne stabilizuje tuk
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a vodu v produkte, znizujic straty pri vareni a na minimum znizuje aj oddele-
nie tuku v méasovych produktoch. Okrem toho udrziavanie tuku a vody v sta-
bilnej bielkovinovej denaturovanej emulzii zvySuje chutové vlastnosti méso-
vych produktov, predovsetkym ich s$tavnatost. Tento efekt sa nedosahuje
pri pouziti proteinatov s nizkym obsahom rozpustnych bielkovin. Treba mat
na zreteli, Ze pri vyrobe proteindatov s vysokym obsahom rozpustnych bielko-
vin sa musi tepelné opracovanie robit opatrne, pretoze vyssie teploty spdso-
bujt ich denaturaciu. Proteinaty s nizkym obsahom rozpustnych bielkovin sa
moézu podrobit znacne vyssiemu, intenzivnejsiemu tepelnému opracovaniu.
Pridavaji sa k masovym produktom, ktoré nepotrebuju stabilizaciu tukovej
emulzie. Cim mensgie Castice tvoria proteinit, tym vyssi je stupen ich rozloze-
nia v masovych produktoch. Je to délezité pre proteinity s vysokym obbsahom
rozpustnych bielkovin, pretoze ich homogénnost spésobuje maximéalnu stabili-
zéciu emulzie. Na druhej strane aj proteinaty s granulovanou struktirou maji
velmi dobré vlastnosti, davaju méisovym vyrobkom lepsiu konzistenciu
a chutové vlastnosti. Kombinaciou tychto proteinitov sa mozu ziskat velmi
odlisné vlastnosti masovych vyrobkov.

Pre nedostatok bielkovin v celosvetovom meradle treba hladat a riesit
vyvoj novych zdrojov vysokokvalitnych bielkovin. Okrem uz uvedenych
zivocisnych a rastlinnych bielkovin mézu byt zdrojom bielkovin jednobun-
kové mikroorganizmy (kvasinky, baktérie, mikroskopické riasy a huby),
najmi ak sa na pr odukeiu takychto bielkovinovych zdrojov pouziji odpadové
suroviny (sulfitové vyluhy, n- a]l\&ny a pod.). Vyhodou pouzitia kvasinkovych
mikroorganizmov (Torulopsis, Candida, Cryptococcus, Saccharomyces a i.)
je najmé kritke generacné obdobie a aj Cas, potrebny na zdvojnisobenie
hmotnosti.

Rychly prirastok mikroorganizmov spdsobuje ich maly tvar a priaznivy
pomer medzi povrchom a bunkovou hmotou. Kvasinky patria k mikroorganiz-
mom, ktoré st na bielkoviny najbohatsie. Obsahujii za normalnych podmienok
vyzivy a kultivacie 45—609, bielkovin v susine. Bielkoviny z kvasnic st Tahko
a rychlo stravitelné. Maja bohatt skalu esencidlnych aminokyselin, najmai
lyzinu, kyseliny asparagovej, treoninu a valinu, st bohaté aj na vitaminy
skupiny B [18].

Ako vietky rychlorastice organizmy, maji jednobunkové mikroorganizmy
obyc aJne vysoky obsah nukleovych kyselin (5—15%, sudiny), preto sa ich ob-
sah musi znizit najmenej na 1—29,, ¢o odpoveda obsahu v mase [20].

Pre vyuzivanie mikrobidinych bielkovin v ludskej vyzive nie st podstatné
prekazky z hladiska nutriénej hodnoty, naopak, tato potravina moze byt
z hladiska vyzivy prinosom. Vaznou prekdzkou pre takéto vyuzitie je ich
vzhlad, struktira a chut, ktoré st odlisné a nové [21].

Brendl a Klein [19] porovnavali vplyv niektorych neméasovych bielkovin
zahranitnej vyroby a tuzemského suseného drozdia na schopnost masového
diela viazat vodu. Ukazalo sa, ze sufené drozdie vplyva na viznost méasového
diela prakticky rovnako alebo dokonca priaznivejsie ako niektoré zahranicné
bielkovinové preparity vyrobené z rastlinnych alebo zivocisnych surovin.
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Sposob pridavania neméasovych bielkovin

Kvalita hotovych masovych vyrobkov zavisi od mnozstva tukového tkani-
va v mase. Jeho mnozstvo vplyva najmi na konzistenciu, Struktdru, vzhlad
a chut hotového vyrobku. Prisada bielkovinovych nahradiek umoznuje spraco-
vat vacsi podiel tuéného mésa, chudobného na bielkoviny.

Sposob, akym sa bielkovinové nahradky pridavajia do vyrobku, je rozlicny,
podla druhu vyrobku a podla sposobu spracovania suroviny [9]. Mozu sa prida-
vat v suchom stave. rozpustené vo vode [roztok. zelé] a vo forme tukovej
emulzie.

Pridavok v suchom stave je najjednoduchsi sposob, ktory ma viak urcité
nevyhody. Mlietna bielkovina tvori pri miefani s vodou zhluky. ktoré sa len
velmi tazko rozmiesavaji a na nakroji zostavaji viditelné. Séjova bielkovina
nie je takd citlivd na tvorbu hrudiek. Tento spdsob priddvania je vhodny pre
vyrobok mikkej konzistencie. Pre tuhsie vyrobky sa odportica bielkovinu
najprv rozpustit vo vode a roztok pridavat k ostatnej surovine (pomer bielko-
viny a vedy 1 :5).

Najlepsie viazanie tuku vo vyrobku sa dosiahne, ak sa prida tuk uz (hvkon( le
emulgovany za pouzitia bielkovinového stabilizatora. Tieto emulzie sa sk (xdu]u
z tuku, vody a bielkoviny v pomere 5 :5 : 1. Pri priprave emuizic sa cast
bielkoviny rozpusti vo vode a do tohto roztoku sa rozptylia tukové culocky
ktoré sa obalia roztokom bielkoviny. Tym sa znfzi povrchové napitie a odstrani
sa tendencia tukovych gul6tok znova sa spajat. Vytvori sa tak stabilnejs
dvojfizovy systém. Ked sa emulzia zohreje, bielkovina sa denaturuje a posky-
tuje hubovity vyrobok, v otvoroch ktorého sa zachyt{ tuk i voda [6].

Vlastnosti nemasovych bielkovin

Suseny mlie¢ny bielkovinovy koncentrit je biely az krémovy jemny prasok,
dobry emulgator a stabilizator. Je dobre rozpustny pri teplote od 20 do 80 (.
Koncentraty mliecnych bielkovin sa vyuzivaji jednak na zvySenie nutricne]
hodnoty potravinarskych vyrobkov. jednak na zlepSenie ich konzistencie
a senzorickych vlastnosti.

Vajecny bielok je dokonale rozpustny az do 60 "C, nad touto teplotou nastava
denaturécia a tym znizenie rozpustnosti. Pri 70 °C denaturuje 409, pri 80 ('
asi 759, vsetkych bielkovin. Vajecia sa mozu pouzit na zlepsenie 1\01121\1'01101(
Jemny(*h maéasovych vyrobkov. Suseny vajceny bielok zretelne zvysuje viznost
vody a stabilitu tuku.

Sojova bielkovina pri pH 6 a pri 20 °C je pomerne mélo rozpustna. so stipa-
jicou teplotou stipa pomaly aj rozpustnost a pri 80 °C dosiahne dvojnasobni
rozpustnost ako pri 20 °C. Rozpustnost je dobra iba v alkalickom p}(mtledl.
v slabokyslom sa uz zhorsuje. Séjové bielkoviny absorbuji pomerne znactné
mnozstvo vody. Nerovnakt schopnost viazat vodu sposobuje rozdielne mnoz-
stvo polarnych skupin bielkovinovych refazcov, na ktoré sa viazu molekuly
vody vodikovymi vazbami. Vyznamnou vlastnostou pre praktické vyuzitie je
emulgacna schopnost séjovych bielkovin.

Séjovy bielkovinovy koncentrat ma slaby zapach a svetla farbu. Bielkovino
vy izolat zo séje (vysoko vycisteny) je prakticky bez chuti a zapachu po s6ji.
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[zolované s6jové bielkoviny sa vyrabaja v amorfnej alebo texturovanej podobe.
Prvy je rozlitne jemny pragok podobny mike, krupici alebo koncentratu bez
struktiary.

Fyzikalne vlastnosti strukttirynch rastlinnych bielkovin, ako su velkost,
fvar, farba a vona, mézu sa upravovat podla Zelania, pripadne podla urcenia
v zivislosti od toho, kde sa tieto bielkoviny pouziji. Struktirna rastlinna
bielkovina, ziskana zo séjového izolatu, je bez chuti a zipachu a obsahuje
339, bielkovin. V zmrazencim stave ma tmavozlta farbu. Vdaka tomu, ze dobre
zadrziava vodu a tuk, je produkt pri zmrazovani a sterilizdcii staly | 6].

Celkové bielkoviny, izolované z rozlicnych biomés, tvoria svetly prasok bez
“specifickej chuti & vone [20]. Rozpustnost bielkovinovych nahradiek z kvasnic
zavisi do znacnej miery od pH. Najvyssie hodnoty sa dosahuju v alkalickej
oblasti. Napuciavanie kvasniénych bielkovin na rozdiel od suseného drozdia
[19] nedosahuje hodnoty ako séjova bielkovina. Tu je vyhodnejsia bielkovina
modifikovana s NaOH. Aj z hladiska emulgaénych vlastnosti je téato bielkovina
najvhodnejsia, lebo jej emulgatnd kapacita sa blizi hodnotam stanovenym
pre miso [6, 21].

Sthrn

Zaoberali sme sa stidiom literatiry o moznostiach pridavania nemasovych
bielkovin do méasovych vyrobkov. Tejto aktuilnej problematike sa venuje
vo svetovom vyskume neobycajne velkd pozornost. Rozoberiame zdroje bielko-
vin od najtradi¢nejsich zZivoc¢isnych, kde maji prioritu mlietne bielkoviny,
cez rastlinné, kde ma zasa prioritné postavenie séja, az po bielkoviny produko-
vané mikroorganizmami.

V dalsej ¢asti rozoberame sposoby pridavania nemasovych bielkovin do mé-
sovych vyrobkov. Kriatko sa uvadza sposob priddvania v suchom stave, biel-
koviny rozpustenej vo vode alebo vo forme tukovej emulzie v suchom stave.

Nakoniec uvadzame niektoré doélezité vlastnosti nemisovych bielkovin,
najmé ich farbu, chut, vonu, rozpustnost a pod.
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Ipuvenenne memsgcubix 0EJTKOB LUPH TIPOU3BOICTBE MACHBIX W3JeJIl

BriBo 161

Mpr n3yua/nt IuTepaTypy O BO3MOKHOCTAX TPUOABIICHISA HCMACHLIX OIKOB 1IpI 11POU3-
BOJICTBC MSACHBIX MBJIe/id. IJTOIl aKTyasibHOIl nmpol/eMaTHRe y/eJsieTcsi HeOOLIKHOBEHHO
DosbIIOe BHEMAaHIe B MUPOBOM HCc e 0BaHnu. MBI aHA/IM3HPYEM pecypenbl OeIKOB OT CAMBIX
TPAIIUOHHALIX OC/IKOB KUBOTHOIO TPOUCXOKICHUS, I/1e HePBEHCTBO HpHHALICHKIT MOJIOY-
ubM OesiKaM, Jlajiee pacTHTeABHOTO IIPOMCXOMIEHMA, I/ie IIepBeHCTBO MPHHALIERIT Coe,
10 0e/IKH, TpOM3BOIUMbIE MUKPOOpPraHu3MaMy.

B apyroii uactn Mbl aHaTUBUpPYEM CHOCOOLI MPUOABI/ICHNA HEMACHLIX (eTROB HpA NMPOU3-
BOJICTBE MACHLIX u3jesmil. BKpatie IpuBoauTes cnocod npundaBiIeHisi B ¢YXOM COCTOMHIM,
Oe/lka pacTBOPEHHOTO B BOjie Wil B (JOPME JRUPOBAILHOI HMYJILC UM,

_ Haromen npuBoauM HeKOTOpbIe 3HAYMTEILHBIC CBORCTBA HEMSICHLIX OCTROB, IVIABHLIM
00pa3oM MX IBeT, BRYC, apOMAaT, pacTBOPUMOCTD If T. 1.
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The application of non-meat proteins in the meat products production

Summary

Literatury study of the possibilities of non-meat protein adding at meat products
production. In the world research an unusual great attention is paid to this actual prob-
lem. The sources of the proteins from the most traditional animal, where the milk proteins
have the preference, through plant, where again the preferential position has the soya-
been till the proteins producted by microorganisms, are analyzed.

In the further part the kinds of non-meat protein adding at meat products production
is analyzed. The adding manner in a dry stage of protein soluble in water or in the form
of fat emulsion is shortly pointed out.

Some important properties of non-meat proteins, mainly their color, taste, odor,
solubility a.s.o. are finally shown.
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