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Bilkoviny v potravinach

 Samotna podstata potraviny — maso, mléko,
vejce

e Zamerne pridavané k ovlivnéni vybranych
technologickych vlastnosti
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Funkéni vlastnosti bilkovin

Funkcénost Vlastnost Priklad
Technologicka Rozpustnost Rozpustnost
Srazeni
Textura Zahustovani
Tvorba gelu
Povrchova aktivita Vytvareni pény a emulzi
Biologicka Vyzivova Stravitelnost
Alergenicita

Antibakterialni vlastnosti

Fyziologicka Enzymy
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Funkcni vlastnosti bilkovin v
potravinach

Obecna vlastnost Kritéria funkcnosti
Organolepticka barva, chut, viiné, Zvykatelnost, pocit v Ustech, hladkost
Hydratace rozpustnost, zahustovani, tvorba gelu

Povrchoveé vlastnosti tvorba emulze, pény, filmu

Texturni elasticita, soudrznost, lepivost, tvorba sité, agregace, tvorba
tésta, extrudovatelnost

Hnédnuti Maillardova reakce, reakce enzymoveho hnédnuti
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Funkéni vlastnosti bilkovin

Funkénost Priklad

rozpustnost napoje

viskosita polévky, omacky, dresinky, mlécné vyrobky
vazba vody masné vyrobky, pecivo

gelovaténi masné vyrobky, téstoviny

elasticita masné vyrobky, pekarenské vyrobky
tvorba emulze dresinky, dezerty

tvorba pény Slehané polevy, dorty, pény, nugat
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Gel

Zelatina

PSenicné bilkoviny
Sojoveé bilkoviny
Mlécné bilkoviny
Vajecné bilkoviny

Teplota, tlak, iontova sila, pH, enzymy
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Tvorba gelu

e Nativni protein

e Denaturace

e Agregace

e Koagulace




* Vejce: Ovotransferin — zahajuje a stimuluje
* Varené masne vyrobky

* Cca 20 % bilkovin v mase vaze 80 % vody

e Cca 11 % bilkovin v bilku vaze 88 % vody

Water holding capacity

4.0 45 50 3.5 6.0 6.5

pH of meat
Figure 4 Relationship between water-holding capacity and pH in meat (adapted from Xiong, 2004)
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zahrev zahrev

» Uplna denaturace

Nativni p > Casteénd denaturace
protein

Interakce protein-protein
Hydrofobni interakce
Elektrostaticka interakce

Bod gelovaténi

¢as
v chlazeni

Gel

Hydrofobni interakce
Intermolekularni disulfidové sité

, Ustavovani rovnovahy
Vodikové vazby
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Albumen ™S

Water—soluble |

Nevratna tepelna denaturace bilkovin

o0 ) 8 ) Wy

Nativni bilkovina Denaturace Sitovani
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Péna
Pivni péna
MIlécna péna
Bilkova péna

Bubliny/mnohostény
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Tvorba péeny

e VVmichani vzduchu do kapaliny

e Velké bubliny se zmensuji

*Vznik samotné pény

Stabilita a objem pény




Péna - bilek

Mechanicka denaturace bilkovin
Adsorpce bilkovin na fazové rozhrani
Mnozstvi hydrofébnich skupin
Ovoalbumin, ovotransferin, ovomukoid
Kvalitu zlepsi mlécné bilkoviny

Pozor na lipidy (0,03 % zloutku inhibuje vznik
peny)
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Bilkova péna

Prechodova

Nativni bilek £276 Vlhka péna

Péna vysoké
technologické kvality

Sucha péna Sucha péna e (o

elasticka plasticka

Péna vysoké

technologické kvality ——————>

Péna na hranici technologické pfijatelnosti
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Pivni péna
Hydrofobni bilkoviny o urcité molekulové

nmotnosti (bilkovina Z, lipid transfer protein,
ipid binding proteins, hordeiny) _

Mlecna péena ( Py

e QOdstredéené mléko tvori trvanlivou a stabilni
pénu, vliv bilkovin a polarnich lipidu
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Emulze

* Bilkoviny jsou excelentni emulgatory

* Druh bilkoviny (schopnost vazby na fazové
rozhrani)
— Pomeér polarnich a nepolarnich skupin
— Globularni vs. Fibrilarni
— Rozpustnost bilkoviny
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Proces rozpadu emulze

Gravitacni
separace
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Wilding et al. 1984
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Modifikace

Hydrolyza (enzymaticka — peptidy, zvyseni
rozpustnosti)

Transglutaminaza — pevnost gelu

Zmeéna naboje (Glutamin — kyselina
glutamova) — ovlivnéni rozpustnosti

Texturized vegetable protein (TVP) — pr. sojovée
,maso’ —schopnost vazat vodu, falsovani?
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Dékuji Vam za pozornost!

| MADE A
CHEMISTRY JOKE

b7/

THERE WAS NO REACTION
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