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Proteinovy platek z kombinované bilkoviny

Kyhos K., Novotna P., Strohalm J., Ouhrabkova J., Vavreinova S., Houska M.

Po denaturaci sojového mléka teplem vznikne jemna srazenina bilkovin. Tyto bilkoviny jsme vyuzili jako podstatnou napln nového vyrobku. V kombinaci
s naturalnim vajecnym bilkem jsme ziskali viskozni pastovitou zakladni hmotu, ktera se da dobre fortifikovat a technologicky zpracovat. Konecné zpevnéni
(fixaci) hmoty provadime teplem ve vodni lazni. Chut’ a barva je upravena pridavky prirodnich surovin. Konechym produktem je nizkokalorickd potravina
obsahujici prevazné bilkoviny. Pro pripadnou vyrobu lze jeji tvar libovolné modifikovat a to jak do tvaru platku, kousku nebo jemnéjsi drté, vhodné napriklad jako

zavarka do polévek nebo priloha nového typu misto testovin.

UVOD

Nasim cilem bylo vytvorit novy vyrobek ve tvaru platku, ktery kombinuje bilkoviny rostlinného a zivoc¢iSného puvodu. Jedna se o denaturovanou sojovou
bilkovinu a vaje¢ny bilek. Testovali jsme mnozstvi pridaného bilku na pruznost a senzoricky hodnotili konzistenci. Dle ziskanych vysledkll a se zahrnutim
ekonomického zhodnoceni ceny vyrobku, bylo stanoveno optimalni mnozstvi pridaného bilku. Béhem pokusu jsme rovnéz posuzovali technologické zpracovani.

METODIKA

Sojovy protein jsme vysrazeli z predem pripraveného sojoveho mléka. Vzniklou srazeninu jsme
filtrovali pres jemnou syrarskou tkaninu. Srazenina pro dalsi zpracovani musi mit definovany obsah
vody. Srazeninu musime deélat vzdy Cerstvou, jinak po fermentovani a propojeni struktury nebude
pro vyrobu masa pouzitelna. Optimalni susina srazeniny je 19%. Pro stanoveni susiny jsme pouzili
upravenéeho kuzelovéeho meériciho zarizeni (Obr. 1).

VYSLEDKY

Konecnym produktem je nizkokaloricka potravina obsahujici prevazne bilkoviny, obohacena
mineraly, vitaminy a vlakninou. Platek je zakladni jemné ale nevyrazné chuti, kterd nebude
prekazkou dalsimu kulinarskemu dochuceni. Konzistence vyrobku je idealné mékka a pripomina
masny vyrobek. Chut’ a barva je upravena pridavky prirodnich surovin, napriklad st'avou z rajcat,
korenoveé zeleniny a hub. Pro pripadnou vyrobu lze jeji tvar libovolné modifikovat a to jak do tvaru
platku (obr. 2), kousku nebo jemnéjsi drté, vhodné napriklad jako zavarka do polévek nebo jako
priloha nového typu misto téstovin.

Kulinarsky se muze tento potravinarsky vyrobek zpracovavat vSemi béznymi znamymi zpusoby.
Muzeme ho smazit v oleji, varit, obalovat. Konzumovat se da i ve studeném stavu jako prisada do
salatu nebo v kombinaci s pe€ivem, kde nahradi uzenarské vyrobky.

Zabalené a pasterované vzorky vyrobku byly ulozeny v chladniéce pfi +4°C. Pred uskladnénim a
po 6 a 12 tydnech skladovani byla provedena mikrobialni analyza. Vysledky mikrobialnich analyz
prokazaly jeho dlouhodobou skladovatelnost a radi tento vyrobek mezi bezpecné potraviny.

Analyza nutricniho slozeni a energetické hodnoty

Nutrient proteinovy platek
[g/100 g]
susina 22,27
bilkoviny 12,76
tuk 1,83
sacharidy 1,07
popel 1,36
celkova vladknina 5,23
rozpustna vlaknina 1,29
nerozpustna viaknina 3,94

energeticka hodnota 303 kJ/72 kcal

ZAVER

Vyvinuli jsme novou nizkoenergetickou potravinu kombinaci sojového a vajecného proteinu.
Svym vzhledem, konzistenci a chuti pripomina masny vyrobek. Jeho susSina obsahuje 80 % bilkovin
a vlakniny. Jeho energeticka hodnota je 303 kJ/100 g (72 kcal). Pri poziti vyvolava dostatecny pocit
nasyceni. Z téchto duvodu je velice vhodny pro redukéni diety. Technologicky je upravovan do tvaru
platku nebo kousku. Hotovy vyrobek je vakuové zabalen do plastového recyklovatelného sacku a je
pasterovan. Vysledky mikrobialnich analyz prokazaly jeho dlouhodobou skladovatelnost a radi tento
vyrobek mezi bezpecné potraviny. Rovnéz senzorické hodnoceni celkové prijatelnosti nového
produktu odbornymi 1 laickymi hodnotiteli je velice dobré. Byla provedena také prioritni
marketingova studie, ze které lze Cerpat zakladni udaje pro vhodnou velikost baleni a nastaveni
idealni ceny.

Jeho pouziti v kuchyni je Siroké. Muzeme ho smazit v oleji, varit (napr. gulas), obalovat, zapékat
s téstovinami. Ve studeném stavu ho mizeme pouzit jako prisadu do salatu. Muze rovnéz nahradit
uzenarské vyrobky v kombinaci s pecivem. Jeho dlouhodobé skladovani lze také provést
zamrazenim. Podarilo se zajistit zatim malosériovou rucni vyrobu u spoluresitele projektu,
spolecnosti Sunfood. Vzhledem k pracnosti je zatim vyrobek spolechosti dotovan a nelze ho uplatnit
na sirsim trhu. Velkovyrobu vsak predpokladame zavest v roce 2010.

Obr. 1 Zkusebni kuzel pro stanoveni

susSiny sojove bilkovinné srazeniny

Obr. 2 Platky marinované a prirodni

Senzorické hodnoceni proteinoveho platku

Hodnoceni bylo provedeno na Dni zdravi 24.10. 2009 v
Praze 4 — Modranech. Zucastnilo se 99 hodnotitelu.
Hodnotili vini, chut’, konzistenci, celkovou prijatelnost a
odpovedeli na dotazy, zda by si vyrobek koupili a jak

casto.
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Vysledky tohoto vyzkumu jsou chraneny u

Uradu prumyslového vlastnictvi
Vyrobni

vzorem GC.

19483.
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chranéno uzithym vzorem ¢.19640.




