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uvoD

Membranové procesy v mlékarenstvi v €R

Nové technologické postupy s vyuiitim membranovych procest
poskytujici nové potravinarské produkty se zlepSenymi nutricnimi
a uzivatelskymi vlastnostmi QJ 1510341

V €R nejsou membranové procesy v potravinaistvi zatim rozsitené, protoze tomu
nedovolovala ekonomickd situace potencidlnich uZivatell a znacna ekonomicka
narocnost poftizeni i provozovani téchto procesli. Nyni je jiz pFiznivéjsi situace
a membrdnové procesy se zacinaji pozvolna prosazovat hlavné v mlékdrenském
prdmyslu, pfedevsim pro zpracovani syrovatky.

V soucasné dobé se v Ceské republice ro¢né vyrabi pfiblizné 80 000 tun pfirodnich
syrl a 30 000 tun tvarohd, pficemZ vedlejSim produktem je tekutd syrovatka
v mnozstvi priblizné 1 000 000 tun. V soucasnosti je vétSinou zpracovavana na
susenou syrovatku (pfiblizné 54 000 tun rocné). V malém mnoiZstvi, na jedné
instalaci, je demineralizovana a nasledné susena. Ve znaéné mife je zahustovéna
reversni osmdzou a prodavana velkym zpracovatell do zahranici.

Jedno ultrafiltracni zafizen je vyuZivano ke standardizaci obsahu bilkovin v mléce
pro vyrobu syrd. Mala instalace ultrafiltrace mléka je vyuZivdna k zahu$tovani mléka
a k jeho delaktozaci a nasledné k vyrobé specidlni vyzivy pro zvlastni |ékarské ucely.
V zemédélstvi se zacCala zkouset mikrofiltrace k odstranovani somatickych bunék
a nékterych mikroorganismd, ¢imzZ dochazelo k falsovani ptvodni kvality mléka.

Aby mohlo dojit k SirSimu vyuZivani membranovych procest v mlékarenstvi je tfeba
kromé ekonomicky dostupnych zafizeni poskytovat podklady a to na miru daného
podniku a pro danou surovinu, jak vyuZit jednotlivé proudy produktl a vedlejsich
produkttd z membranovych procest. V mlékarenstvi najdou nejvice v blizkém ¢i
vzdalenéjSim budoucnu uplatnéni predevsim membranové procesy tlakové zvlasté
ultrafiltrace, mikrofiltrace a nanofiltrace a reversni osmoéza. Elektrodialyza bude
stidle vice zdokonalovand a budou hledany opét zplsoby vyuziti a likvidace
koncentratu.

Vyzkumné organizace z oboru technologie mléka VUM s.r.o. a MemBrain s.r.o.
z oboru membranovych procest vyuZily vyzvy Narodni agentury pro zemédélsky
vyzkum MZe v roce 2014 ke koncipovani pfihlasky vyzkumného projektu do verejné
soutézZe na vyse nastinéna témata.

Projekt byl vybran k financovani s nazvem ,Nové technologické postupy s vyuzitim
membranovych procest poskytujici nové potravinarské produkty se zlepSenymi
nutriénimi a uZivatelskymi vlastnostmi ,, s dobou feseni 1. 4. 2015 — 31. 12. 2018,
s eviden¢nim Cislem QJ 1510341.

Celkovym cilem projektu je vyzkum a vyvoj novych technologii a receptur vybranych

potravindiskych produktl s vyuZitim membranovych procesl, mikrofiltrace,
ultrafiltrace, elektrodialyzy, které jsou pro vyuZiti v potravinarstvi nejvhodné;jsi



a budou uplatnény predevsim v mlékarenskych a pekarenskych vyrobnich podnicich
v CR. Reseni je rozdéleno do tiech diléich cild.

1. Diléi cil

Navrhnout technologie s vyuZitim membranového procesu mikrofiltrace, pfipadné
ultrafiltrace a elektrodialyzy a stanovit recepturu nového pekarenského pfipravku
ajeho vyuziti pro prodlouZeni trvanlivosti vybranych druhd peciva a pro zvyseni
jeho nutri¢ni hodnoty.

2. Diléi cil

Navrhnout technologie elektrodialyzy pro zpracovéni/Upravu rGznych typud
demineralizované syrovatky z vyroby syr a tvarohd a dalSich mlékdrenskych
produktll nebo potravinarskych polotovarl. Soucasti cile bude i zkoumat
a navrhnout wvyuZiti resp. likvidaci odpadniho proudu vodného roztoku soli
a navrhnout k tomu urcené technologie.

3. Dil¢i cil

Stanovit receptury potravin a novych funkCnich potravin na bazi mléka
a koncentratd syrovatkovych bilkovin a koncentratt vsech bilkovin mléka s vyuZitim
ultrafiltrace.

K feSeni se sdruzil kolektiv nasledujicich ucastnik( proektu:

e Vyzkumné organizace VUM s.r.0. a MemBrain s.r.o.

. Potencionalni realizatofi — podniky Zeelandia spol. s r.0., Moravia Lacto a.s.,
Bohusovicka mlékarna, a.s. a MILCOM a.s.

e Ceskd membranova platforma, z.s. a Ceskd technologicka platforma PKCR,

které maji v projektu roli Sifiteld vysledkad.

Nyni je projekt v druhém roce feseni.

V prvnim dil¢im cili byla ovéfena funkce mikrofiltrace, Zze je vhodna pro provozni
sterilaci syrovatky. Byly stanoveny parametry procesu mikrofltrace syrovatky
zahusténé reversni osmoézou a byla sestavena fermentacni aparatura pro
fermentaci syrovatky a stanoveny parametry a nutrienty fermentace tak, aby se
dosahlo co nejvyssi produkce kyseliny propionové a dalSich organickych kyselin/
mlécéné / atp. Tyto fermenty byly poskytovany pramyslovému partnerovi Zeelandia,
ktery provadi experimenty s aplikaci tohoto fermentu do pekarenského produktu
toustovy chléb a zjistuje, jak a za jakych podminek poufZiti fermentu inhibuje riist
plisni z provozni, ptirozené kontaminace na baleném toustovém chlebu a jak se
prodluzuje doba trvanlivosti takového toustového chleba. Tyto experimenty jsou
v plném béhu a je na zdkladé dosavadnich zkusSenosti podan pfrihlaska uzZitného
vzoru, chranici sloZeni fermentu a je ziskano osvédceni k ochrané této receptury.

V tématu elektrodialyza /ED/ syrovatky probihaly experimenty s odsolovani riznych
druhd syrovatek / sladkd, kyseld, kyseld z termotvarohu/ a fesil se problém nejen
optimalizace procesu elektrodialyzy, ale také konstrukéni fesSeni zlepSujici
Cistitelnost ED a predevsim feSeni vyuziti odpadniho proudu koncentratu z ED, ktery
je cca 1% roztok soli, plivodné obsazenych v mléce, nasledné v syrovatce.



Treti diléi cil se zabyva vyuzitim ultrafiltrace k ziskavani bilkovin z rGznych druhl
syrovatky a jejich efektivnosti. Hlavnim cilem je vsak zkoumani a navrZeni vyuziti
ziskaného koncentratu syrovatkovych bilkovin pro zefektivnéni vytéZnosti vyroby
tvarohu a jogurtu a ke zvyseni jejich nutri¢nich hodnot a zlepseni vaznosti vody
a zlepseni konzistence, zvyseni viskozity.

Podrobnéjsi popis dosazenych vysledku je presentovan v nasledujicich sdélenich.

Petr Roubal
Vyzkumny Ustav mlékdarensky s.r.o.
E-mail: roubal@milcom-as.cz



OBSAH

ZAKLADY MEMBRANOVYCH PROCESU A JEJICH APLIKACE
V POTRAVINARSTVI .. sercssensessesssssssssssssssssssssssssssss s sessessessessssassassass ...6

Hana Jirankova

VLIV PROVOZNICH PARAMETRU MIKROFILTRACE KYSELE SYROVATKY
NA VYKON ZARiZENi A OBSAH MIKROORGANISMU V PERMEATU ........evcevverrernnnn. 17

Vladimir Drab, Jan Forejt, Jakub Sokolik, Sarka Havlikova

VLIV SYROVATKOVEHO FERMENTU S PROPIONATEM NA RUST A VYVO)
POTRAVINARSKYCH PLISNi ..26

Miloslava Kavkova

PRAKTICKE VYUZITi A TESTOVANi FERMENTOVANE SYROVATKY
V PEKARSTVI cuueecectietiescescescssssssssssssssssessessssss e e e sss s ssssssssssssssssessssassassssasssssssessasses 34
Dita Havelkova

DEMINERALIZACE SMESI KYSELE SYROVATKY ZAHUSTENE NANOFILTRACI
A SLADKE SYROVATKY ZAHUSTENE ODPAREM ......... .44
Jifi ECer, Arthur Merkel

VYUZITi KONCENTRATU SYROVATKOVYCH BiLKOVIN A KONCENTRATU VSECH
BiLKOVIN MLEKA Z ULTRAFILTRACE SYROVATKY NEBO MLEKA KE ZLEPSENi
VYTEZNOSTI VYROBY TVAROHU A JOGURTU ...... .54

Michael Binder, Jan Drbohlav, Marta Pechacova, Jan Jarmar




