Streszczenie w jezyku polskim

Celem pracy byto:

e ocena wplywu wybranych parametrow obrobki technologicznej w warunkach

przemystowych na zmiang sktadu i stabilnosci mleka w czasie przechowywania;
e zbadanie roznicy sktadu i stabilnosci roznych rodzajow mleka ptynnego w zaleznos$ci
od sezonu;

e ocena przydatnos$ci wybranych metodyk do $ledzenia zmian stabilno$ci emulsji;

e zbadanie mechanizmu destabilizacji emulsji mlecznych typu o/w.
Material do badan stanowity probki pobrane na réznym etapie procesu technologicznego
ztrzech zrodet (A, B, C) iczterech linii przemystowych. Probki zakonserwowano
i przechowywano w temp. 4°C przez okres 2 miesiecy (mleko surowe, standaryzowane
i homogenizowane ESL) lub 6 miesigcy (mleko homogenizowane UHT). Probki te
porownywano z probkami mleka komercyjnego przechowywanego w opakowaniach
handlowych przez peten okres przydatnosci do spozycia i w trybie przyspieszonym: met.
wirownicza.
Analizie poddano zmiany zachodzace w nast¢pujacych sktadnikach mleka: thuszcz mleczny,
biatko ogdtem, kazeina, azot niebiatkowy, biatka serwatkowe. W badaniach nacisk potozono
na analiz¢ fazy rozproszonej mleka, czyli fazy ttuszczowej. W zwiazku z czym badano zmiany
wielkosci kuleczek tluszczowych 1 ich organizacji w fazie ciagtej uktadu, udzial procentowy
kuleczek ttuszczowych >2um, rozktad wielkosci kuleczek tluszczowych, jednorodnos¢ fazy
zdyspergowanej mleka/ skuteczno$¢ homogenizacji, atakze ilos¢ biatka zwigzanego
Z kuleczkami thuszczowymi. Oznaczono rowniez profil kwasow ttuszczowych, WKT 1 liczbe
nadtlenkowa.
Stwierdzono, ze pory roku (sezonowos$¢) miaty istotny wptyw na sktad mleka surowego (SR)
w zakresie zawartosci thuszczu (Z<L), sktadu kwasoéw thuszczowych (C4:0 Z<L, C16:1 Z<L,
C20:0 Z<L, C18:2 Z>L), a takze na rozktad wielko$ci kuleczek thuszczowych (Z>L) 1 szybkos¢
procesow destabilizacji fizycznej (Z>L).
Wystepowaly istotne rdznice migdzy mlekiem standaryzowanym (ST) sezonu jesienno-
zimowego, a wiosenno-letniego w zakresie parametréw: azot niebiatkowy (Z<L), a takze profil
kwasow thuszczowych (C4:0 Z<L, C6:0 Z<L, C14:0 Z>L). Sezonowo$¢ miata réwniez wptyw
na szybko$¢ destabilizacji fazy tluszczowej mleka standaryzowanego, przy czym
standaryzowane mleko zimowe ulegato destabilizacji szybciej, niz standaryzowane mleko

letnie.



Homogenizowane mleko zimowe (H) charakteryzowalo si¢ nizsza zawatos$cig azotu
niebiatkowego (Z<L). Ponadto, homogenizowane mleko zimowe miato wyzszg zawarto$¢
kwasow tluszczowych C14:0 1 C18:2, a nizszy poziom kwasu ttuszczowego C18:1 trans.
Sezonowos$¢ miata takze wplyw na szybko$¢ separacji faz mleka homogenizowanego, przy
czym tendencja byla w tym wypadku odwrécona, tzn. homogenizowane mleko letnie
$mietankowalo szybciej niz mleko zimowe. Stwierdzono, ze w przypadku mleka surowego
réznice skltadu kwasow tluszczowych 1 wielkosci kuleczek thuszczowych (a wige
prawdopodobnie rowniez sktadu samej membrany) przektadajg si¢ na r6zng podatnosc¢ thuszczu
mlecznego na proces homogenizacji. Wyrazono przypuszczenie, ze sita tego efektu spada wraz
ze wzrostem zastosowanych w procesiec homogenizacji ciSnien. Wykazano, ze
homogenizowane mleko zimowe, charakteryzowalo sie wickszg 1iloScia bialek
zaadsorbowanych na membranie, niz mleko letnie, co moze stanowi¢ jeden z powodow, ze
homogenizowane mleko zimowe charakteryzowato si¢ wigksza odpornoscia na
Smietankowanie.

Poréwnanie mleka surowego i standaryzowanego w trakcie przechowywania pozwolito
stwierdzi¢, ze proteoliza w mleku standaryzowanym zachodzita intensywniej niz w mleku
surowym.

Standaryzacja 1 pasteryzacja mleka wywotaty zmiany na powierzchni kuleczek ttuszczowych,
ktore sprawity, ze mleko standaryzowane stalo si¢ bardziej podatne na procesy destabilizacji
fizycznej (zmniejszenie sily przebicia membrany). Co wigcej, sita tego efektu przewyzszyta
site zaleznoSci szybko$ci zmian destabilizacyjnych w mleku w zalezno$ci od zawartosSci
thuszczu.

Homogenizacja (wraz z obrobka termiczng UHT lub hartowaniem) lepiej zabezpieczyta mleko
przed niekorzystnymi zmianami sktadu mleka (zawartos¢ nienasyconych kwasow
thuszczowych), spowodowanymi najprawdopodobniej przez dziatalno$¢ enzymow
lipolitycznych, niz pasteryzacja mleka standaryzowanego. Jednocze$nie stwierdzono, ze
obrobka termiczna mleka homogenizowanego spowodowata wyzszy stopien denaturacji biatek
serwatkowych. Ponadto, obrobka termiczna mleka homogenizowanego spowodowata spadek
zawartos$ci biatka, ktore najprawdopodobniej uleglo denaturacji i wypadto z uktadu, osadzajac
si¢ na §ciankach wymiennika.

Szybko$§¢ separacji grawitacyjnej faz mleka homogenizowanego byta zalezna od sezonu,
atakze od wysokosci cisnien 1 typu zastosowanej homogenizacji. Wykazano, ze
$mietankowanie zachodzito wolniej w homogenizowanym mleku jesienno-zimowym.
Smietankowanie bylo réwniez tym wolniejsze, im wyzsze zastosowano ci$nienie

homogenizacji nieaseptycznej. Zaobserwowano rowniez, ze przy podobnym poziomie cis$nien,



na poprawe stabilnosci mleka wptywa zastosowanie homogenizacji aseptycznej. Na podstawie
wynikoéw badania rozktadu wielko$ci kuleczek thuszczowych okreslono efektywnosci procesu
homogenizacji.

Ponadto stwierdzono, ze ilo$¢ biatka zwigzanego z kuleczkami tluszczowymi mleka
homogenizowanego ESL byla nizsza niz mleka homogenizowanego UHT, co jest zbiezne
Z doniesieniami naukowymi, wskazujagcymi na korelacje tego parametru z wysokoscig
zastosowanych ci$nien. Mleko ESL charakteryzowato si¢ mniejszg zawartos$cig osadu niz
mleko UHT.

Stwierdzono, ze stosowana technika mikroskopowa wykazywata niska czulo$¢, tzn. nie byta
w stanie wykry¢ zmian wielko$ci kuleczek thuszczowych w mleku podczas chtodniczego
przechowywania. Nie pozwolita réwniez na poréwnanie rozmiaréw kuleczek thuszczowych
pomiedzy probami mleka homogenizowanego z zastosowaniem réznych ci$nien
homogenizacji. Dyfrakcja laserowa okazala si¢ technikg bardziej czuta i dajaca wigcej
informacji na temat przemian zachodzacych w emulsji. Pozwolita opisa¢ kierunek tych zmian
I wnioskowac¢ na temat mechanizmu zachodzacej destabilizacji. Byta to rowniez metoda, ktora
pozwolila scharakteryzowaé probe i wskaza¢, jakie warunki homogenizacji sa najlepsze
w odniesieniu do efektywnosci procesu. Wyniki rozktadu wielkosci kuleczek thuszczowych
charakteryzowaty si¢ bardzo wysoka korelacja z wynikami jednorodnosci/ skutecznosci

homogenizacji wyznaczonymi metodg NIZO.
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