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Uplatnenie nemilsoyych bielkovin pri vfrobe mfi,sovfch vfrobkov

Z. BAR,TEKOVJ, J. DUBRAYICI(Y, G. STRTIISI{O\"{

V poslednonr dtr,se neprestajne vzrastd, zri,ujem o vyrobu kouveninych rast'lin-
n;ich a Zivodi5nych bielkovin a o qzvoj novych zdrojov bielkovin, ktor6 str, drr,jir
poulit pri vj'robe pot'ravinS,rskych v;foobkov. Vzhladom n& nalieliarj neclostrr-
tok biologickv hodnotnych bielkovin vo v5?vojoq'ch krajinS,ch a r-r-soliir cenu
rrasa, v)i'skum sa sristreduje na moZnosti vfrobv potravin s vvsoki-m obsahoni
bielhovin z rast'linnjch zdlojov. Aj vo vvspelycli krajinSch sa treba orientor-trt
na rastlir.m6 zdroje s vysok5i'm obsahom bielkovin (s6jov6 b6br-. slneinicor'6
senreno atcl.).

Nemd,sov6 bielkoviny sa pridd,vajri do nrd,sovych vyrobkov najmi, preto, Ze

nahr6dzajri inst rnasa (shiZia ako plnidlo) a pom6,hajrl emulgovat rodu a tuli.
Pritom treba dbat' na usmeriovanie technol6gie, abv s€r, dosiahla a zalrezpeiila
dobr6, chut a ostat'n6 vlastnost'i v;irobkov. Z technologick6ho hlrrclisktr, stt, pricli-
vanim bielkovin do vSirobkov rn6 zlep3it viazanie vody, viaztrnie cel6ho cliela.
ernulgovanie tuktt, zvSi5enie tepelnej stabilitir f l].

Podla Pezack6ho [2] bielkovinov6 n6,hradkr- md,sa sr,'r bielhovinor-6 preptr,r'litr-
rozlidn6ho p6vodu, z ktor5?ch po vhodnej fyzikd,lnej irpltr,ve, pripirclne po z\'\--
ieni biologickej hodnoty fortifik6ciou nedostatkovej aminolivselinl-, splneninr
poZiadavky na farbu, chut, a v6iu moZno vylobit urrisov6 vr,j'robkr-, ktor6 sa,

zo st'r6nky senzorickej neliiia od klasick;fch, t,. zn. vr-rtlbani-cli z tradiirri'ch
jatoin;fch surovin.

Mliedne bielkovin1', urden6 ako prisadr- do miisor-j-ch v1'robkov, majri
podla niektorych zahranidnych predpisov zh,strdne sph\rrt t'ieto podmienk5r:
obsah bielkovin nad 831,f, mliedneho cukru do 0.5oo. minertilnvch ld,tok do
7o,'o, vody do l0)i, hodnot,a pH maximri,lne 7. l6toh nerozpustn;ich vo vode
do l0l" [3].

Mlieko a mliedne produkty (kazeinS,t sodn. . lioprecipitrit sodny, bielkovinS'
izolovan6 zo srvd,tky) sa v masovom pliernr-sle pouZir-ajri na zvf5enie v;iiivnej
hodnoty mrisoq?ch v;rrobkov, zr.fienie stabilitl tukovej emulzie pri zahrie-
vani, zlepienie chuti a farbl'n zvi'ienie jenrnosti a itar-natosti hotov6ho pro-
duktu [4].

Salavatulina a spol. f5l sledovali moZnost iiastodnej n6,hrady bielkovin
rnasa kazein6tom sodn'irn a bielkovinor.o-tnliovou emulziou s kazeindtom
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sodnlim. Najoptimri,lnej5im sa javil pridavok 2o/okazeindt'u sodn6ho a 8o/o vody
do varenSich sal5,m z6,rll'eno't za l0o/o md,sa. Pritom kvalita, chemick6 zloilerie
a mikro$truktrira qfrobkov sa v porovnani s kontrolnou vzorkou nemeni.
KonStatuje sa moinost pridat l0o/o bielkovinovo-tukovej emulzie namiesto
lOod misa bez zjavnej zmerly fyzikS,lnochemickych a senzorickSich ukazovate-
Iov hotov;ich vjrobkov.

Pridanim nemd,sovfch bielkovin do md,sov;ich v1;?robkov sa zvy$uje ich
qitaZnost, pretoZe sam6 bielkovinov6 nd,hradky adhezivne viaZu vodu, na
rozdiel od fosfritovlich pripravkov, ktor6len pomri,hajri viazat vodu misom [6].

Na zvlfBenie vfZivnej hodnoty niektor;fch mtisov5ich vyrobkov sa m6iu
v1'uZit bielkovinov6 nr4hradky, v-vroben6 koprecipitdciou bielkovin zmesi
mlieka a krvi jatodn;ich zvierat tepelnlfm opracovanim v pritomnosti chloridu
v6,penat6ho. Bielkovinovd n6,hradky zvyBujri biologickri hodnotu vyrobkov,
ale nemenia ich typick6 chutov6 vlastnosti [7].

Bielkovinovr{, nd,hradka vyrobend, z krvi a mlieka rnr{, vela prednosti:

- vysokri biologickri hodnotu obidvoch zloliek,

- moZnost obohatenia aminokyselinov6ho a minerd,lneho zloilenia vhodnou
l'olbou pomerov zloLiek,

- dobrri ridrZnost [8].
Vfskum zamerany na ziskavanie jedlych bielkovin zo znaln|ho mnoistva,

vedlajBich a odpadov;fch produktov jatiek sa zd6, byt perspektivny. Rozli6n6
vedlaj5ie produkty misov6ho priemyslu (koi,e, rohoyina,, dasti zaiivacieho
ristrojenstva, St'etiny, kosti, krv) obsahujri znaln9 mnoZstvo vysokokvalit-
n11ich bielkovin, z ktorlfch sa ziskavajf hydrolyzr{,ty kyslou, alkalickou alebo
enzymatickou hydroll;izou [6].

Za najstardiu nri,hradku milsa moino povaZovaf slepadie vajcia [2].
Vzhladom na md,sovri vjrrobu m6, velmi dobr6 vlastnost'i suBeny vajedn.f bie-
Iok.

Klima l9l uvr{,dza, Ze bielkovina vaje6n6ho bielka mr{, najvhodnejiie vlast-
nosti pre masovri vfrobu. Pri t'epelnom opracovani (okolo 70'C) denaturuje
Za vzniku pevn6ho g6lu, bim sa dosiahne dokonali, stabilita tukovllich emulzii
aj podas tepeln6ho opracova,nia. Pritom sudenf vajebnf bielok je bez neZiadri-
cej v;iraznej chuti. AZ pri znadne vysokom pridavku (20o/o a viac) sa prejavi
chut varen6ho vajedn6ho bielka.

Velmi lacn6 a zaujimav6 bielkovinov6 suroviny sri morsk6 Zivodichy
a ryby. M6Zu byt suro"\rinou na vyrobu mflsovo-rybacich a mti,su podobnych
v5?robkov, izolovanej rybacej mribky ako n6,hradky m6,sa, hydrolyz{'tov ai'
volnfch aminokyselin a krmovin. Majri vysokri strri,vitelnost, vysokf v;i0aZok
bielkovin, ale v-vsok;i obsah mikroelementov. Tieto nd,hradky sa vyr6,bajri
vo forme mri6ky, koncentr6,tu, izol6tu, Lelat'iny a polopevn;i'ch kociek [2].

Ako uvr{,dza Zuchowicz [l0], pridavok 5-I0o/o bielkovinov6ho preparri,tu
z rlfb do misov;ich konzerv nem6 vplyv na zmenn technologickfch vlastnosti
a akost qirobkov.

Naczk a kol. [f f] sa zaoberali nd,hradou md,sa v ridend,rskych vSirobkoch
modifikovanlfm prepar6tom z rfb. Prr6,Bkov;i koncentrr4t m6 vhodn6 technolo-
gick6 (vflznost, emulgovanie) a senzorick6 vlastnosti a m6le sa, nim nahradit
dast md,sa.

Potravind,rska bielkovina z rj,b (High Protein Meat - HPM), v1i'robu ktorej
vyvinulo Vyskumn6 a vyvojov6 stredisko potravinirskych bielkovin v Gdyni,
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m6, dobrri schopnosf viazat vodu a' tvorit s iou homog6nne Zmesi a schopnost
emulgovat tuk (I kg HPM odpovedd, l,4kg hovd,dzieho a asi 2kg brav6ov6ho
masa). Okrem technologickych vyhod dovoluje HPM rispornej5ie nakladad
s mesom, znii,ovat vyrobn6 nr4,klady a predlZovat trvanlivost vjrobku [12].

R, a st I i n n 6 b i e I k o vi n y zahfiajir bielkoviny araBidov;fch orechov, repko-
v6ho a bavlnikov6ho semena a s6jov;fch b6bov. Nutlidn6, hodnota s6jovej
bielkoviny je vyS5ia ako nutridnd hodnota ostatn;ich rastlinnjch bielkovin.
Jej vyhodou sri:

- velk6, podobnost aminokyselinov6ho zlo:zeria s bielkovinami md,sa,

- podobn6 vlastnosti vld,knitych globulinov s6je s vl6knami md,sov5i'ch
bielkovin.

Pokrok v t'echnol6gii potravin zo s6je urnoZiuje spracovat do rnd,sov5ich
qirobkov tieto druhy bielkovinovfch v)irobkov :

- s6jov6, mrika a krupica (40-600/'/0 bielkovin v su5ine),

- koncentr6,ty s6jovej bielkovinl' (najmenej 70o/o bielkovin v su5ine),

-izol6,ty 
s6jovej bielkoviny (najmenej 901,i, bielkovin v suSine),

- texturovan6 bielkovinor'6 vyrobky zo s6je II3].
Pridanim sdjovej mriky a krupice do misov5?ch v1f'robkov sa, sice dobre

viaZe voda, a t,uk, ale pri konzume tak6ho vyrobku sa objavuje v irst'ach Speci-
fickd, prichut.

Koncent'rri,t s6jovej bielkoviny m6, prednosti oproti s6jovej mrike a krupici,
pre-ioZe d6r'a produktu jennost, Stavnatost, zniZujri sa straty hmotnosti
a dobre sa zachov6,va tva,r pri tepelnom opracovani, zni|:uje sa v5?robnd, cena
r'lfrobku.

Izol6,t s6jovej bielkoviny sa odporfila pridd,vat do rnEi,sov}ich vfrobkov
y mnoZst've 2o/ona zlepSenie Struktriry, viazania vody a ako emulgd,tor. PridS,va
sa aj do masovSich konzerv, pretoZe nai nevplyva tepeln6 opracovanie. V tomt'o
pripade s6jovd, bielkovina dokonca zvyiuje st6,lost misovlf'ch bielkovin pri
p6sobeni zvySenej teploty flal.

Experimentv ukd,zali, Ze sdjov6 bielkoviny sri schopn6 zvy5ovat stabilitu
emulzii. Cim je v nich vySSi obsah bielkovin rozpust'nfch vo vode (v o/o k cel-
kov;1im bielkovinr{,m), tym vyS5ia je stabilita emulzii a niZSia strata hmotnosti
pri tepelnom opracovani md,soqich produktov [6].

Funkdn6 vlastnosti s6jovl;?ch derivd,tov z6,visia najmti od proteinov. Absolp-
cia vody, t'uku, emulgadnd a peniaca schopnost', viskozita a tvorba g6lu sir
ovplyvriovan6 rozlidn;fmi faktormi, ako napr. povahou proteinov a, stupriom
ich denaturd,cie, pritomnostou inlfch zloZiek v s6ji, sp6sobom pripra'i'v potra-
vin a podmienkami v1y'roby, ktor6 sa m6Zu najlepBie regulovat na zlepSenie
kolredn;fch produkt'ov (pH, teplota a pod.) [f 5].

Struktrirne rastlinn6 bielkoviny obsahujri pribliZne rovnaky obsah amino-
kyselin ako hovddzie mri,so. Obsah metioniuu a lyzinu je o niei'o niZ5i a kyseliny
glntr6,movej a asparrigovej vy55i. Velk;ii vlznam md, i to, ie v suchom stave
sa m6Zu skladovat velmi dlho. Pripr&va na pouZitie vo vjrobe a ich hydra-
t6,cia je velmi jednoduch6. M6Zu sa bez akSichkoh'ek probl6mov homogenizo-
vat s md,som, tukovfm alebo vd,zivov5im t'kanivorn clo stnpira, ktory odpovedd,
fin6,lnemu vjrobku [6].

Vhodnostou pouZivania prot'ein6,tu sodn6ho sa zaoberal Hill !7]. Funkdnfr
rilohu proteinrl,tu v syst6me meso-tuk-\,oda masov5ich produktov predsta-
vuje obsah rozpustnych bielkovin. Td,to bielkovina efektivne stabilizuje tuk
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a vodu v prod.ukte, znii;ujic straty pri vareni a na minimum zniiuje aj oddele-
nie tuku v misovfch produktoch. Okrem toho udrZiavanie tuku a vody v sta-
bilnej bielkovinovej denaturovanej emulzii zvy5uje chutov6 vlastnosti miso-
v-y"ch produktov, predov5etkfm ich Stavnatost. Tento efekt sa nedosahuje
pri pouZiti proteind,tov s nizkym obsahom rozpustnych bielkovin. Treba maf
na zreteli, Ze pri vytobe proteinitov s vysokfm obsahom rozpustnly'ch bielko-
vin sa musi tepeln6 opracovanie robit opatrne, pretoZe v5,-5$ie teploty sp6so-
bujri ich denatur6,ciu. Protein6ty s nizkym obsahom rozpustn5ich bielkovin sa
m6Zu podrobit znadne vyBdiemu, intenzivnej5iemu tepeln6mu opracovaniu.
Pridri,vajq sa k md,sovym produktorn, ktor6 nepotrebujf stabilizS,ciu tukovej
emulzie. Cim men3ie dastice tvoria proteinilt, tym vyHii je stuperi ich rozloie-
nia v masovllich produktoch. Je to d6leZit6 pre prot'ein6,ty s vysok;irn obbsahom
rozpust'n)?ch bielkovin, pretoZe ich homog6nnost spdsobuje maxim6,lnu stabili-
z6,ciu emulzie. Na druhej strane aj proteind,ty s granulovanou Struktrirou rnajir
velmi dobr6 vlastnosti. d6,vajri md,sovfm v5Srobkom lepiiu konzistenciu
a chutov6 vlastnosti. Kombind,ciou tychto protein6tov sa m6Zu ziskaf velmi
odlidn6 vlastnosti md,soqich v3irobkov.

Pre ned.ostatok bielkovirl v celosvetovom meradle treba hladat a rielit
v)'voj novych zdrojov r-r'sokokvalitn;ich bielkovin. Okrem uZ uvedenych
Zivodi$nych a rastlinnych bielkovin m6Zu byt zdrojom bielkovin jednobun-
hov6 mikroorganizml' (kvasinky, bakt6rie, rnikroskopick6 riasy a huby),
najmti, ak sa na produkciu tak;fchto bielliovinovSich zdrojov pouZijir odpadov6
surovinv (sulfitov6 vfluhr., n-alkrinv a pod.). V;fhodou pouZit'ia kvasinkovych
nrikroorganizmov (Torulopsis, Candida, Cryptococcus, Saccharornyces a i.)
je najmri kr6,tke generadn6 obdobie a trj 6as, potrebnl;? na zdvojn6,sobenie
hrnotnosti.

Ryichly prirastok mikroorganizmov sp6sobuje ich malli tvar a priazniv;i
pomer medzi povrchom a bunhovou hmotou. Kvasinkv patria k mikroorganiz-
mom, ktor6 sri na bielkoviny najbohatBie. Obsahujir za normrl,lnych podmienok
v'fi:ivy a kuitivricie 45-60o/L bielkovin v su5ine. Bielkoviny z kvasnic sri lahko
a rlichlo str6viteln6. Majf bohatrl ikri,lu esencid,ln5'ch aminokvselin, najmi
lyzina, kyselinr. aspar6govej, treoninu a valinu, sf bohat6 aj na vitaminv
skupiny B [8].

Ako vSetky rychlorastrice organizmS', rnajri jednobunkor'6 mikroorganizrnv
obydajne vysok;i obsah nuhleov5ich kyselin (5-I5o/o su6inS'), preto sa ich ob-
sah musi znii,it najmenej na I-2o/o, do odpovedd, obsahu v miise [20].

Pre vyuZivanie mikrobi6lnycli bielkovin v ludskej vyZive nie sri podstatn6
prekd,Zky z hladiska nutribnej hodnoty, naopak, td,to potravina m6Ze byt
z hladiska v'jti:ivy prinosom. V6Znou prek6,Zkou pre tak6to vyuZitie je icli
vzhlad, Struktrira a chut, ktor6 sri odli5n6 a nov6 [21].

Brendl a Klein [9] porovn6vali vplyv niektorych nemd,sovfch bielkovin
zahranidnej qtoby a tuzemsk6ho suSen6ho droZdia na schopnost mii,sov6ho
diela viazai vodu. Uk6,zalo sa, Ze su5en6 droZdie vpl;fva na vdZnost masov6ho
diela prakticky rovnako alebo dokonca priaznivej5ie ako niektor6 zahranidn6
bielkovinov6 prepar6,tS' vr.roben6 z rastlinnr?ch alebo Zivodi5nych surovin.
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S p 6 s o b p r. i d 6,.1. a n i ;l u e rtr ii s o r. r,r- c h lr i e I ii o v i tr

I(r'alitir, hotovy-ch rniisovfch v.frobkov zh,visi od rrtnclistva tulior'6ho tkarri-
vir 1r lllise. Jeho nnoZstvo vpl5rva nainlii nil kouzistencirr. itnrktirr:rr. r'zhla,ci
a, cirtrt hot,ov6ho vyrobktl. Prisadtr, bielkovinor'{'ch nililticlieli rrrnoZituje spr.ac,o-
vtr,t vtiiii podiel tuin6ho rr.rastr. chudobn6lio nil bieikor.inr.

Sp6sob.-akym sa bielkovirror'6 nti,liradk.r' pridrtvtrjir tio r-vlobiiu, jc rozlii:nv,
ltodlal drulru vVrobln a podla sp6sobti slrraco\-ir,irirr sulor-inr- l!t l. \,16Zrr s:t pridil-
vat v suchortl stn,r'e. roz,l.irtsten6 r'o r.ode ll'oztclk. Zel6 l a vo {olrrie ttrkovci
enrulzie.

Pridavok v suchom stave je nrljjednoducliii spOsob, litolv nrh, r'Jak uliit6
nevfhodt'. Mlieirra biell<ovina tvoli pr:i nrieiani s vodou zhlrril-. Iittir'6 stl ]eu
velmi taZko rozmielavajd a na n6'liroji zostfva,iri viditeh'r6. S6jovlt lrielkovina
nie je takd citlivS, n:l tvortu hludieli. Tento spdsolt plidlr'i-ir,nia ie r-iiollni. ltle
1'frobok mtikkej kr.rnzistencie. Ple' tuhiie viroltkr- sir od1)ol'liirr lrielliovintr
nu,jplv lozpustit vo votle a t'oztoli llliclrt"i'cr,t h osttrtnej sur:or.ine (lronter'f.iielkti-
vin\r a vcdr. I:5).

Nailepiie viazanie ttrku vo vi'robkrr sa closirrhne, r.i,li sa pridii trrh trZ drilionalr.
enrtrlgova,ny z:r. 1:otrZit,ia bielliovinor'6lro stabilizritora,. llieto enrrrlzie srL sklacltt,jri
z tulitr. vod\- rr bielkovinr'\- pomele 5 :5 :1. [)r'i ililirave euirrizi,.. sir r:irst
bielkovinr. l'ozplrsti vo vode l, do tolrto rozt'ohrr sa rozptyliti tLrlior-6 gLrloill'
ktor'6 sa obalia lozt'okottt bielkovinr'. Ti,rn sa zniii povlchovd nairiitie tr oclstliini
sa t'endeucia tukovyoh gul6dok zllov& sa sprijat. \rvtvori sa t'rr,li sttibilnejii
civojftizoq? sr-st6m. I(ecl sa emulzia zohleje. biclkor-inr'r, sa, clenat'unrje a poslir'-
tuier hubovity vyrobok, r- ot'i'or:oc*r litor6lro sa zachl'ti ttrh i r-r.rda lt; j.

VI astnosti ne trl iisor.1i'cli b ie Ilior.in

Suieny rnlieinl' bieikovinor-}r konccntritt je bieil aZ kr6ntoyrl' jenrni' |r.tiioii.
dobr'Ji emulgd,tor a stabilizS,tor. Je dobre lozpustny pli teploto od 20 do 8{}'('.
Koncent'r6,t,r' mliei,nltclr bielkovin sa, vyuZivajir jednnk rra zvyienie nrrtlii.nei
hodnot;' pot'ravinlwskvcl-r vr?robkov, iednak ntr zlepienie ich konzistt'ucie
tr, senzorickych vlastnosti.

Vajedn;f bielok je dokonriie lozpustny aZ do 6{! 'C, nad touto t.el,ikitou nirst6,r-tr
denatur'6,cia a t;i'm zniZenie rozpustnosti. Pri 70'C denat,uruje 40o.,. pri 8t)'f'
asi 7\o/n v5etkfch bielkovin. Vajcia sa m6iu pouZid na zlep5enie kcinzistencie
jemnych md,sovych v5i'robkov. Fiu5en. vajienf bieloli zretelne zr-r'irrie vtiznost
vody tr, stabilitu tuku.

S6jovd, bielkovina pri pH 6 a pli 20 "C je pomerrle mdlo rozltrstnti. so stirpa-
jfrcou teplotou stripa pomalv aj rozpustnost a pri 80'C dosiahne clr-ojnd,soirnir
rozpustnost ako pri 20 "C. Rozpustnost je dobr6 iba v alkalickorn pi'ostledi.
v slabokyslom sa uZ zhorluje. S6iov6 bielkoviny absorbujir pontelne znairn6
mnoZstvo vody. Nerovnakf schopnosd viazat r-odu sp6sobuje tozdielne mnoZ-
stvo poldrnych skupin bielkovinov5Tch retazcov, na ktor'6 sa r-itr,Zu tnolekulr,
vody vodikov;imi vtizbami. V'fznarnnou vlastnostou pte plakticli6 v1-uZitie je
emulgadnrl, schopnost s6jov;ich bielkovin.

S6jovy bielkovinovy koncent'rri,t, m6, slaby zitpach rr, svethi fllbtr. Bielkovin<r
v'!7 izolfft, zo s6je (vvsoko vvdisten;i) je praktickv bez chuti a z6,pachu po s6ji.
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Izolo.,'iur6 s6iov6 bielliovinv s& v.\,r1il)rrjf v amolfnej alebo texturor.ar.rej podobe-
Prvy ir. l'tizlii.ne jornny pr6,iok po<lohny nrirke. krupici alebo koncentr6tu bez
itruktrirv.

Flzikrllne vlnstnosti Strrrl<tfirr,nch rastlinnych bierlkovin, a,ko sir velkost,
f,r-ar, ftlrba a, v6ritr,, rn6Zu sa rrlilavovat podla Zelania,, pripadne podla ulienia
v zS,vislosti od tobo, kde sa, tietti bielkovinv pouZijir. St,r'uktfirna lastlinn6,
bielkovina, ziskani z<l s6jov6ho izoliltu, je bez chuti a zripachu a, obsahuje
ililozn bielkovin. \r zrrrrrlzencrn st'ilvc m{, tnrti,voZltti farbu. Vdaka tornn, Ze do}l'e
ztidlliavir vodu il, trrli. ie plodr.rkt' plizmrazovani a sterilizricii strilv l6].

(lell<or'6 bielkr-rvirrr, izolor-ii,n6 z lozliinj'clr biom5,s, tvoria svetl;i prti5ok bez
ipecifickej chuti z-' v6rtc 1201. Rozpustnost bielkovinovych nShradiek z l<vasnic
zd,visi do znadnej nrier'\-od pH. Na,jvr.SSie hodnotv sa dosahuj(r v rrlkalickej
oblasti. Ntr,prriiavatric I'vasniirnrich bielkol'in nir, rozdiel od suien6ho droZdin
llgl nedosa,huje hodnotv tr,ko s6jov6, bielkovina. Tu ie vyhodnejiia bielkovina,
nroclifil<ova,n6, s NaOt-l. Aj z hi'adiska ernulgadn)ich vlastnosti je td,l,o bielkovina
na,jvhochre,jiia, lebo jej enrulga,ini, kapacit:r sa bliZi hoclnotrtm stanovenynr
pre rniiso 16, 2l l.

Sfhrn

Zaober':lli snle rjir, Jtirdiom lit'ertr,trirv o n.roZnostiach pridrivrr,nia nemti:sovych
irielkovin do miisovych vjrobkor'. Tejto akttr6h-rej problenratike sa \renuje
vo svet'ovonr vyskrrrne neobydajne velkd, pozornost,. Rozober6,me zdroje bielko-
vin od najtradiinojSich Zivoiri5nych, kde rnajri prioritu rnlietne bielkovinr',
cez nlst,linn6, kde nr6 zasa pr'ioritn6 postavenie srija, aZ, po bielkovin.v protluko-
van6 rnikroorganizmtr,t ni.

Y dlrlIej iasti lozober'6,me sp6sobl'pridri,vania nemlsovrich bielkovin do rn[-
sovjch vyroblior'. Krtitko sa uvridza sp6sob pridd,vania v suchom stave. bie[-
koviny rozpustenej vo vode alebo vo forme tukor,-ej ernulzie v srrchom sta,ve.

Nalkoniec uv6,dzirrne niekt'or6 d6leiit6 vlastnosti nemtisovfch bielhovin,
nrlintii ich farbu, crhrrf , r-6tiu, t'oz,pustnost a pod.
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Ilprruerrenne rrexlflclrbrx 6e;rxoe llprr IrponaooA("rBe rrfl('rrbl.\ r.r;rAe.rnii

Br,raollr

llr,r r'ravqa.;ru Jrrrepar)?)'-o Bo3Moll{Hoc,rnx,.uptr6an:rcHrrrr HoMflcgrnr 6e,rHon-lrpu lporr;l-
BoAcrBe Mflcnbrx lrale,,rrtfi. Sroii axrya:rr,uoii npo6..rcMilTtlFie )'^e.lrrerofl sc'o6r,rxuoseHuo
6o"tuuoe BEI4ManI{e B MlIpoBoM r1('('.rre.loBaullrl. \,Ibr aua.:urarrpvc.M pecypcl,r 5e.;rrios or caMr,rx
TpaxnqnoHllblx 6eJrHoB tr(nBoTHol'o Iipoll('xox{IleHurr, r-i'lc rrcpBeHoTBo irptrHtrJ.tc,rirrT MoJ]orr-
Huu 6erHalr, iltil,-ree pacrllTe;rbl{oro rlpoucxo}xAeHrrt, l':(e [epBerrcrBo nprr}Ia.{.textr,rr coe,
no oc.:rfin, npoil3Bo,IlrMbre MrrRpoopraHll3lraMil.

R lpyrofi rlacrrl Ml,I auaJru3upyeM crroco6Lr npu6irn.rcrtnlr rrLrMl(rl,t\ 6e.rrios rrpfi nporr3-
BollcrBe MficHbIx rr;t,qe:rlrii. Bxparqe nprlBo/ll{Trjf t'rroro6 rrlrrr6un.-rcuuu l ('v\oM co(:Torrrtl,ru,
6o,lxa pacrnoper{Horo B BoAe lrJr}r B {popMe xurpola.rr,rro.ii :iny.rr,, lrr.
-HaHoneq npnBo,ql,rM ner(oropr,re 3HarrI{TeJrr,rrr,rc osoiicrsil HoMrr(:trr,r\ 6r).-nioB, r'.rraBHblM

oopaSoM ux qBer, BA\rc, apoM-T, pacTBopxMoeTb tr T. rr.
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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 moat products
production. In the world research an unusual great attention is paid to this actual prob-
lem. The sources of tho proteins from the most traditional animal, where the milk proteins
have tho preforence, through plant, whero again the preferential position has t6.e soya-
been till the proteins producted by microorganisms, &re analyzed.

In tho 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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