Streszczenie

Uktad emulsyjny jest istotnym aspektem jakosci i stabilno$ci mleka, stad celem niniejsze;j
pracy byto okreslenie wptywu zmian w ukladzie emulsyjnym na technologiczne wtasciwos$ci
mleka. Realizacje celu pracy rozpocz¢to od dokonania przegladu literatury dotyczacej
biofunkcjonalnych wiasciwosciach otoczek kuleczek tluszczowych, w ktore bogata jest
maslanka. W kolejnych etapach badano: wplyw dodatku maslanki w proszku oraz warunkow
procesu homogenizacji na stabilno$¢ wukladu emulsyjnego 1 koloidalnego mleka;
wysokocisnieniowej homogenizacji (HPH) tacznej i rozdzielnej na stabilno$¢ cieplng (HS)
1 wlasciwosci uktadu emulsyjnego mleka oraz mozliwos$ci wykorzystania maslanki w produkcji
jogurtéw niskothuszczowych.

Stwierdzono wptyw HPH w zakresie temp. 4°C-60°C na zmniejszenie rozmiaru kuleczek
thuszczowych, w tym wickszym zakresie im wyzsza temperature zastosowano. Zarowno HS,
jak 1 lepkos$¢ mleka zmniejszyly si¢ po homogenizacji, natomiast wzrosly przy dodatku
maslanki w zakresie od 0,3%-1,5%.

Stwierdzono takze zmniejszenie kuleczek tluszczowych mleka wraz ze wzrostem
temperatury po HPH tacznej, podczas gdy HPH rozdzielna skutkowata ich aglomeracja. Barwa
mleka po HPH tacznej byta o 1,5-2,0 razy wyzsza od barwy mleka po HPH rozdzielne;.

Dodatek maslanki w proszku przy produkcji jogurtu nie wptywat na szybko$¢ ukwaszenia
mleka. W jogurcie z dodatkiem maslanki stwierdzono nizszg zawartos¢ fosfolipidow 1 nieco
wigksza ich strate przy przechowywaniu oraz wyzszg zawarto$¢ kwasu mlekowego
w poroéwnaniu z jogurtem z dodatkiem odtluszczonego mleka w proszku. Nie stwierdzono
réznic pomiedzy jogurtami w zawartos$ci 1 profilu kwasow tluszczowych.

Poprzez modyfikacj¢ parametrow homogenizacji mozliwa jest poprawa wilasciwosci
technologicznych wyrobow mlecznych z dodatkiem maslanki, tj. HS 1 lepkosci. L.aczna HPH,
w wigkszym stopniu niz rozdzielna, stabilizuje faz¢ emulsyjng mleka. Mozliwe jest
zastosowanie maslanki jako dodatku do poprawy stabilnosci uktadu emulsyjnego mleka oraz

jako dodatku przy produkcji jogurtu o nowych cechach funkcjonalnych.



