Seminar MEMPROPO podruhé ve StraZi po Ralskem

V roce 2015 byl zahajen projekt QJ 1510341 Nové technologické
postupy s vyuZitim membranovych procesi poskytujici nové
potravinarské produkty se zlepSenymi nutricnimi a uZivatelskymi
vlastnostmi (zkracené KUSmem).

V roce 2015 se uskutecnil prvni ro¢nik seminafe MEMPROPO -
Membranové procesy pro potravindrstvi. V letoSnim roce probéhl

13. fijna 2016 jeho druhy ro¢nik a to opét v Membranovém

branove FiGcesyly . .
vFosHAea inovacnim centru ve spole¢nosti MemBrain s.r.o. — Straz pod
Sbornik ze seminare projektu KUSmem Ra Is kem .
LetosSni ro¢nik byl zaméren zejména na podstatné vysledky projektu
E=- & .. @wY QJ1510341 Nové technologické postupy s vyuzitim

membranovych procesti poskytujici nové potravinaiské produkty
se zlepSenymi nutri¢nimi a uzivatelskymi vlastnostmi (zkracené KUSmem).

Prvni pfednaska Ing. Hany Jirankové, Dr. z Univerzity Pardubice Zdklady membrdnovych procesi a
jejich aplikace v potravindrstvi byla obecnéjsiho razu a tykala se prehledu vyuZiti membranovych
technologii v celé Siti potravinarského priimyslu. Membranové technologie jsou v soucasnosti
pouzivany prakticky ve vSech pramyslovych odvétvich, jako je potravinafstvi, papirenstvi a textilni a
farmaceuticky prlimysl. Nezastupitelnou roli maji také v oblasti Zivotniho prostredi i naptiklad ve
zdravotnictvi. V potravinarstvi se membranové procesy uplatiuji v Sirokém méritku. Jejich poufZiti je
rozmanité, od klasickych postup pfi Upravé vody, zpracovani potravinaiskych vyrobk, cifeni piva,
vina a ovocnych s$tav, pfi vyrobé syrll a zpracovani syrovatky. Mezi nejpouzivanéjsi technologie zde
patfi tlakové membranové procesy a elektrodialyza. Jsou zde vysvétleny zékladni principy
membranovych procesl a stru¢né charakterizovany membrany a membranové moduly. Dalsi ¢ast je
pak vénovdna nejdulezitéjsim aplikacim membranovych technologii obecné a strucné pak jejich
uplatnéni v potravinarstvi a v mlékarenstvi.

Dalsi prednasky jiz byly cilené zaméfeny na prvni vysledky projektu KUSmem.

V praci Vliv provoznich parametri mikrofiltrace kyselé syrovdtky na vykon zafizeni a obsah
mikroorganismii v permedtu autord V. Drab, J.Forejt, J.Sokolik, S.Havlikova z Vyzkumného Ustavu
mlékarenského s.r.o., Tabor, byl sledovan vliv teploty (30-50 °C), tlaku (3-5 bar), predfiltrace
syrovatky (1,5 um) a porozity keramickych membran (0,8 a 1,4 um) na pritok permedtu a jeho
mikrobialni Cistotu. Vysledky prokazaly znacny vliv predfiltrace, porozity membran a teploty na
dosazeny prltok permedtu. Pasteracni efekt byl nejvice ovlivnén porozitou membran.

Pfedndska M. Kavkové z Vyzkumného Ustavu mlékarenského s.r.o, Tabor, na téma Viiv
syrovdtkového fermentu s propiondtem na rist a vyvoj potravindrskych plisni byla zamérena na
ovéreni a porovnani antifungainiho efektu syrovatkovych ferment(i s obsahem propionatu vici péti



vyznamnym potravinarskym plisnim. Tyto plisné byly izolovany z plesnivych toustovych chlebd.
Pomoci klasickych a molekuldrnich metod byly tyto plisné identifikovany jako Rhizopus oryzae,
Eurotium repens, Alternaria alternata, Aspergillus niger a Penicillium commune.

Nase vysledky ukazaly, Ze vySe uvedené plisné vykazuji riznou citlivost vici koncentraci fermentu

s propionatem v Zivném médiu. NejcitlivéjSi na minimalni koncentrace fermentu s propionatem nebo
samotné kyseliny propionové je Alternaria alternata a Rhizopus oryzae, coz se projevuje inhibici
kliceni u spdr a nasledné tim, Ze tyto plisné substrat nekontaminuji. U ostatnich tfech druhd plisni
doslo k vyznamnému zpozdéni kli¢eni spér a ndsledné i ke zpozdéni vyvoje vyvoje plisné na substratu
o nékolik dni. Penicillium commune a Aspergillus nigricans jsou jednoznacné nejodolné;si druhy, které
reaguji na pfitomnost propionatu v médiu pouze zpozdénim vyvoje o nékolik dni. Pocatek jejich
sporulace je v ramci povoleného obsahu propionatu v médiich odddlit o maximalné 10 dni. Osetreni
chlebovych vyiezli mlZzenim fermentem s propionatem se ukazalo jako efektivni vci A. alternata a R.
oryzae a E. repens. Vlyznamné oddalovalo i vysledny vyskyt kolonii u A. nigricans a P.commune a to o
5-10 dni v zavislosti na podminkach kultivace. Aplikace fermentu s obsahem propionatu na toustovy
chléb ma své opodstatnéni a mizZe prodlouzit dobu trvanlivosti. K praktickému pouZiti je ale potieba
jesté odzkouset efektivni aplikacni metodu vhodnou do pekarenskych provoz(.

Na tuto predndasku navazovala prace Praktické vyuZiti a testovdni fermentované syrovdtky
v pekarstvi D. Havelkové ze spolecnosti Zeelandia spol. s r.0., MalSice.

Pro mlékarensky primysl je syrovatka odpadnim produktem. MuzZe vSak byt pouzita, za pomoci
novych technologii, jako kultivaéni médium pro mikroorganismy. Ty jsou ptirozené schopny tvofit
latky, které mlzeme vyuzit k prodlouzeni trvanlivosti pekafskych vyrobk(. Jedna se pfedevsim o
balené produkty, které jsou daleko vice nachylné ke kazeni, diky kondenzaci vody v uzavieném
baleni. Asi nejvice jsou balené produkty ohroZeny rlznymi plisnémi. Navic je u balenych produktt
pozadovana delsi trvanlivost neZli u nebalenych. S témito faktory je nutno pocitat a pouzit
konzervacni prostredek, ktery zvysi mikrobidlni stabilitu vyrobkud. Nejcastéjsim reSenim byva
propionova kyselina (E280) ¢i jeji vapenata sl (E 282), kyselina sorbova (E200) a jeji draselna sul
(E202) nebo jejich kombinace. Vyhodou k. propionové je jeji vyrazna antifungalni aktivita, nevyhodou
pak jeji typicka neliba ,,viné“. Pfirodni alternativou pak muze byt propionova kyselina vznikla béhem
fermentace syrovatky. Po filtraci a zaoCkovani syrovatky vznika ferment s obsahem kyseliny
propionové, jehoZ ucinnost je tfeba otestovat. Pro tyto Ucely byla navrZena poloprovozni pecna
zkouska. PYi ni jsou sledovany dileZité technologické parametry, jako je pruznost a lepivost tésta,
ovlivnéni barvy stfidy, chut a viing, délka kynuti a pfedevsim prikazné prodlouzeni trvanlivosti. Jsou
testovany rizné koncentrace obsahu kyseliny propionové a jejich soli a je sledovan jejich antifungalni
ucinek. Legislativou danad maximalni davka v balenych toastovych chlebech je 3000mg/kg hotového
vyrobku. Peceni testovacich chlebl probiha za konstantnich definovanych podminek. Upecené
toastové chleby jsou zabaleny a uloZeny k testu trvanlivosti. Sleduje se vyskyt prvni kolonie plisné. Po
uplynuti 21 dn je test vyhodnocen. Cilem je najit pfirodni konzervaéni prostredek, ktery bude mit
minimalni dopad na organoleptické vlastnosti pekarského vyrobku, bude spolehlivé prodluZovat jeho
Zivotnost a bude spotrebiteli vniman jako pfirodni pfisada do chleba.



V prednasce Demineralizace smési syrovdtek a jinych alternativnich surovin pomoci elektrodialyzy
autorll J. ECer a A. Merkel ze spolecnosti MemBrain s.r.o., StraZ pod Ralskem, byly pfedstaveny
vysledky elektrodialyzy rdznych typl syrovatky.

Syrovatka je vedlejsim produktem pfi vyrobé syrd, tvarohu a kaseinu. Je dlleZitou surovinou pro dalsi
zpracovani v potravinarském nebo farmaceutickém priimyslu, protoZe obsahuje cenné slozky, jako
jsou bilkoviny, laktdza, vitaminy. Mineralni soli a organické kyseliny se ze syrovatky odstranuji pomoci
elektrodialyzy ve vsddkovém rezimu vétsinou po predchozim zahusténi odparem nebo pomoci
reverzni osmézy ¢i pomoci nanofiltrace.

Pomoci elektrodialyzy se zpracovava predevsim sladka syrovatka. V posledni dobé vzrista zadjemio
demineralizaci kyselé syrovatky, ptfipadné smési riznych typl syrovatek.Cilem test( bylo porovnat
pribéh demineralizace kyselé syrovatky zahusténé nanofiltraci, sladké syrovatky zahusténé odparem
a smési téchto syrovatek v poméru 2 : 1 a1:2 na primyslovém elektrodialyza¢nim zatizeni EWDU
P15 EDR-11/250-0,8.

Z namérenych hodnot a vyhodnocenych dat bylo zjisténo, Ze se vzristajicim podilem nanofiltrované
kyselé syrovatky ve smési se sladkou syrovatkou zahusténou odparem se snizuje mnozstvi
zpracované suroviny na elektrodialyzacnim zafizeni, a to v priméru o 23,5 % v zavislosti na stupni
odsoleni. Intenzita toku soli se v priméru snizuje o0 21,5 %.

V zdvérecné prednasce VyuZiti koncentratu syrovdtkovych bilkovin a koncentratu vsech bilkovin
mléka z ultrdafiltrace syrovatky nebo miéka ke zlepseni vytéZnosti vyroby tvarohii a jogurtii autor(
Michael Binder?, Jan Drbohlav }, Marta Pechadova *, Jan Jarmar® z * - Vyzkumny Ustav mlékarensky,
s.r.o, Praha, a *- Bohusovicka mlékarna a.s, Bohusovice nad Oh¥i byly zhodnoceny vysledky piidavku
syrovatky do vyroby jogurtd.

Syrovatka je vedlejSim produktem vyroby syr( a tvaroh(. Syrovatka vSak obsahuje syrovatkové
bilkoviny, laktdzu a mineralni latky, které lze jesté zuzitkovat. Vyuzitim ultrafiltrace je mozné
syrovatkové bilkoviny koncentrovat a tento koncentrat pouzit ke zvySeni vytéZnosti pfi vyrobé
tvaroh(l nebo jogurt(, pricemz vznikaji vyrobky s vy$simi nutriénimi a uzitnymi vlastnostmi.
Ultrafiltraci Ize také vyuzit ke koncentrovani vsech bilkovin mléka, nejcastéji mléka odtuénéného.
Koncentrat Ize - vzhledem k pfiznivym technologickym vlastnostem - vyhodné vyuZit k vyrobé
tvaroh(l nebo jogurt(, pricemz vytéznost, resp. ekonomika této vyroby je lepsi nez pfi klasické
vyrobé.

Nasim cilem bylo ziskat poznatky ze zpracovani rliznych druh(l syrovatek membranovym procesem
ultrafiltrace v podminkach mensich zavodu, optimalizovat podminky nutné k dosaZeni co nejvyssi
koncentrace bilkovin v retentatu a predevsim provést ndsledné laboratorni zkousky vyroby tvarohu a
jogurtu se zvySenym obsahem bilkovin. Poloprovozni vyroby byly zaméreny na ekonomickou
vyhodnost celého procesu a potvrzeni hypotézy, Ze lze timto zplsobem vyhodné zuzitkovat nejen
klasickou kyselou syrovatku, ale i syrovatku z vyroby termotvarohu, a to ¢aste¢nou nahradou miéka
UF retentatem pfi vyrobé tvaroh( a jogurtl. Produkty se vyznacovaly senzorickymi vlastnostmi
shodnymi s klasicky vyrabénymi a vykazovaly lepsi vaznost vody, resp. neuvolfiovaly syrovatku jako
produkty klasicky vyrabéné.



Ziskali jsme i poznatky z koncentrace odtu¢néného mléka vyuzitim ultrafiltrace a predevsim z vyuZiti
ziskaného koncentratu vsech bilkovin mléka pro vyrobu jogurt( a tvaroh(ll beze ztrat bilkoviny

v syrovatce. Tyto produkty také vykazovaly stejné senzorické vlastnosti jako klasicky vyrabéné
tvarohy a jako napft. jogurty feckého typu, navic neuvolfiovaly syrovatku.

Jsou popsana pouzivana UF zafizeni poloprovozniho méfitka, parametry filtraci. Finalni vyrobky jsou
charakterizovany kvantitativné (bilan¢né) a kvalitativné (analyza a smyslové hodnoceni).

Laboratorni pokusy byly vyhodnoceny i po strance hmotnostnich bilanci, z kterych vyplyva
bezztratovost v bilkovinné sloZce a tak zlepSena ekonomika vyroby.

Seminafe MEMPROPO 2016 se zUcastnilo pres tficet Ucastnik( z celé Ceské republiky, pfitomni byli
zastupci mlékarenského i pekdrenského primyslu a pracovnici vyzkumu a vyvoje. U&astnici seminaie
se seznamili se zaklady membranovych technologii a s jejich aplikacemi v potravinarském primyslu.
Vyslechli i zakladni informace o priibéhu projektu KUSmem. Pro zdjemce byla jesté usporadana
exkurze do laboratofi spole¢nosti MemBrain. DalSi seminar se uskute¢ni opét za rok a o terminu jeho
konani budou zajemci v¢as seznameni.



