
O B S A H

Úvod .........................................................................................................
H istorický vývoj bílkovinných h y d ro ly s á tú .....................................
S tručný  přehled výroby a  složení bílkovinných hydrolysátú
Bílkovinné hydrolysáty  s lékařského h l e d i s k a ..............................
Smyslové vlastnosti bílkovinných hydrolysátú  . . . .
Chemie b í l k o v i n ......................................  . . .

Velikost bílkovinné m o le k u ly ............................................................
Fysikálpí a chemické vlastnosti bílkovin . . .
Určování něk terých  skup in  v  bílkovinách a všeobecné reakce
na b í l k o v i n y ..........................................................................................
Dělení b í l k o v i n ...................................................................................

A m i n o k y s e l i n y ..................................................... . . . .
Klasifikace a m n o k y s e h n ..............................
Fysikální a chemické v lastnosti am in o k y se lin ..............................

Isoelektrický stav  a m n o k y s e l i n .............................................
Rovnovážný stav  m ezi dipolórním i ionty a nedisocicvaným i
a m f o l y t y ........................................................................................
Vliv pH na rozpustnost am in o k y se lin .....................................
Titrace am inokyselin v přítom nosti některých  sloučenin .
R o z p u s t n o s t ...................................................................................
Bod t á n í ..........................................................................................
S tálost a m i n o k y s e l i n ....................................................................
Chuť a m i n o k y s e l i n .............................................
Vůně a m i n o k y s e l i n ............................................................
Chemické reakce a m i n o k y s e l i n .............................................
U kazatel č ‘sto ty  a m in o k y se lin .....................................................

Všeobecné m ethody p říp rav y  am inokyselin .
Isolace am inokysehn z hydrolysátú  bílkovin .
Isolace am inokyselin skupinově . . . . . . .

Zák7ady  štěpení bükov 'n  . . .  ..............................
Rozklad am 'nokyselin během  hydrolysy . . . .
Zák7ady  štěpení b í lk o v in ...................................................................

Postupné odštěpování am inokyselin p ři kyselé hydrolyse
Reakční k inetika š t ě p e n í ............................................................
Odštěpování am oniaku během  h y d ro ly s y ..............................
Další zplodiny kyselé h y d r o ly s y .............................................

Strana 
3 
7 

11 
15 
19 
21 
28 
31

34
36
41
60
61
63

63
64 
64
64
65
66 
66 
66 
67 
70 
70 
73 
32 
85 
92

101
103
106
107
Ш



Strana
H um iny a organické k y s e l in y ................................................................. 111
Postup  štěpení bílkovinné m olekuly a  u rčen í hloubky štěpení . 123

Provedení hydrolysy a je jí výs e d k y ......................................................... 129
T e p l o t a ....................................................................................................... 131
Množství k y s e l i n y ........................................................................................145
K oncentrace kyseliny  ................................................................. 151
Dé ka reakční d o b y ................................................................................ 157
Složení reakční směsi s olťedem  na s u ro v in y ...................................153

O ptim ální podm ínky zpracování kysalých hydrolysátú  . . . . 1 6 8
U rčení optim álního pH p ři neutralisaci kyselého hydrolysátú  . 181
F iltrovate]nost hum inových zbytků  po neu tralisaci . . . 1 8 3
Ѕ’ožení n eu tra1 isačn-ch zby tků  a prom ývacích vod . . . 1 8 3
Z ání hotového, zfiltrovaného hydro lysátú  . . . '  . . . 1 9 7
L átky  arcm a- a chuťotvom é, sm ys’ové vlastnosti hvdrolysátu  . 205
Arom atisace bi k o v n n ý c h  hydrolysátú  potravinářských . . . 2 1 3

Sm ěrnice к sestavení provozních r e c e p t u r .......................................... 215
Vliv h lb o k ý c h  tep*ot na b fk o v m n ý  po trav inářský  hydro lysát . . 2 1 6
V skosita  bí kovinných hydrolysátú  v roztoku. Stálost bílkovinných
hydro1 ysátú  p ři s k l a d o v á n í .............................................  . . . 2 1 7

Technologická č á s t ............................................................................................... 219
Techno1 ogické v ý p o č t y ..................................................................  219
S u r o v i n y ...........................................................................................   222
Skladování s u r o v n ........................................................................................229
H istorický vývoj provedení hydrolysy b í]kovin у ........................... 230
Technologický postup výroby h y d r o l y s á t ú .......................................... 233
N e u t r a l i s a c e ....................................................................................................... 213
Filtrace, lisování a prom ývání z b y t k ů .................................................. 244
Skladování čerstvého hydro lysátú  za účelem  docílení zrán í . . . 2 5 0
Fi’trace hydrolysátú , a d j u s t a c e ................................................................. 252
Sk 'adování hotového v ý r o b k u ................................................................. 252
Mytí ]a h v í ...................................... , .................................................................255

Bílkovinné hyd~olysáty různých z a m ě ř e n í .................................................. 257
Výroba am inokvse’i n ................................................................................................261
V ýznam  některých  am inokyselin ve výživě a p ři lékařských aplikacích 269
A nalyťcká č á s t ............................................................................................... ..  273
T abď ek  6 (šest).

314


