Streszczenie

Celem pracy byla ocena przydatnosci mleka odttuszczonego poddanego mikrofiltracji
z uzyciem membrany o wielko$ci poréw 1,4 um do produkcji twarogu kwasowego.

W do$wiadczeniu realizowanym w skali ¢wierétechnicznej przeprowadzono proces
produkcji twarogdw kwasowych z mleka pasteryzowanego (temp. 75 °C/30 s) oraz z mleka
mikrofiltrowanego (temp. 50 °C, membrana o porach 1,4 pm) metodg tradycyjna.

Wyniki przeprowadzonych badan wskazuja, ze pasteryzacja i mikrofiltracja
w porownywalnym stopniu redukowaly w mleku odtluszczonym ogdélng liczbe
drobnoustrojow, liczbe bakterii psychrotrofowych i liczbe pateczek Enterobacteriaceae, przy
czym proces mikrofiltracji pozwolit dodatkowo na niemal calkowite usunigcie komorek
somatycznych i nie inaktywowal fosfatazy alkalicznej. Pasteryzacja powodowala zwickszenie
kwasowosci czynnej, natomiast mikrofiltracja skutkowata zwigkszeniem kwasowos$ci czynnej
oraz zmniejszeniem zawarto$ci suchej masy, biatka ogoétem, laktozy, popiotu 1 kwasowosci
potencjalnej w mleku odttuszczonym. Odnotowane w mleku odttuszczonym po mikrofiltracji
zmiany sktadu chemicznego i kwasowos$ci nie ograniczaly jego przydatnosci do produkcji
twarogu kwasowego. Procesy ukwaszania mleka pasteryzowanego i mleka mikrofiltrowanego
mialy zblizony przebieg.

Twarogi kwasowe z mleka mikrofiltrowanego oraz z mleka pasteryzowanego nie
roznity si¢ ogodlng liczbg drobnoustrojow, liczba Escherichia coli, liczba gronkowcow
koagulazo-dodatnich oraz liczbg drozdzy i plesni, ktorych wartosci wskazywaly na
prawidlowy przebieg i1 wlasciwa higien¢ ich procesu produkcji. Twardg kwasowy
z mleka mikrofiltrowanego w poréwnaniu z twarogiem kwasowym z mleka pasteryzowanego
wykazywal nieznacznie mniejszy wydatek, mniejszg zawartos¢ suchej masy, biatka ogétem,
laktozy 1 popiotu oraz mniejsze kwasowosci czynng i potencjalng, a nie r6znit si¢ zawartoscia
thuszczu. Wydatek, skiad chemiczny 1 kwasowo$¢ twarogu kwasowego z mleka
mikrofiltrowanego byly wilasciwe dla tego rodzaju sera. W skladzie frakcyjnym biatka
twarogu kwasowego z mleka mikrofiltrowanego w pordéwnaniu z twarogiem kwasowym
z mleka pasteryzowanego stwierdzono wigkszy udziat biatek serwatkowych ogotem,
albuminy serum, immunoglobulin, proteoz i1 peptonu, mniejszy udzial kazein ogodtem
I laktoglobuliny-f oraz taki sam udziat laktoalbuminy-a. Biatko twarogu kwasowego z mleka
mikrofiltrowanego w poréwnaniu z biatkiem twarogu kwasowego z mleka pasteryzowanego
zawierato wigcej tryptofanu 1 metioniny, mniej glicyny, waliny, leucyny, izoleucyny, seryny,

argininy i1 kwasu asparaginowego, natomiast nie roznito si¢ zawarto$cig alaniny, proliny,



fenyloalaniny, tyrozyny, treoniny, cysteiny, histydyny, lizyny i kwasu glutaminowego.
Niezaleznie od sposobu przygotowania mleka do produkcji, biatko otrzymanych twarogdéw
kasowych zawierato wszystkie aminokwasy niezbedne w ilo$ciach pokrywajacych wartosci
przewidziane w biatku wzorcowym FAO/WHO/UNC (2007). Twarog kwasowy z mleka
mikrofiltrowanego w poréwnaniu z twarogiem kwasowym z mleka pasteryzowanego zawierat
wiecej cynku i miedzi oraz mniej wapnia, fosforu, magnezu, sodu, potasu, zelaza i manganu.
Twarogi kwasowe wykazywaty amorficzng mikrostrukturge. Matryca biatkowa twarogu
kwasowego z mleka mikrofiltrowanego byta zbudowana z wigkszych agregatow kazeinowych
I wykazywata mniejszg porowato$¢ w stosunku do twarogu kwasowego z mleka
pasteryzowanego. Niezaleznie od sposobu przygotowania mleka do produkcji, otrzymane
twarogi kwasowe charakteryzowaly si¢ brakiem wyptywu serwatki; duza jednorodnoscia,
bardzo duza zwarto$cig 1 umiarkowang ziarnisto$cig struktury; bardzo duza intensywnoscia
1 jednolito$cig barwy bialej; umiarkowanym smakiem kwasnymi i brakiem smaku obcego;
umiarkowanym zapachem kwasnym 1 brakiem zapachu obcego. Cechy sensoryczne
wyprodukowanych w doswiadczeniu twarogéw kwasowych byly wlasciwe dla twarogu
kwasowego.

Serwatka kwasowa z produkcji twarogu kwasowego z mleka mikrofiltrowanego
w porownaniu z serwatka kwasowa z produkcji twarogu kwasowego z mleka
pasteryzowanego zawierata mniej suchej masy, laktozy, popiotu oraz wykazywata mniejsze
kwasowos$ci czynng 1 potencjalng, natomiast nie rdznita pod wzgledem zawartosci biatka
ogotem 1 tluszczu. Serwatka kwasowa z produkcji twarogu kwasowego z mleka
mikrofiltrowanego wykazywata sklad chemiczny 1 kwasowo$¢ wilasciwe dla tego rodzaju
produktu ubocznego.

Na podstawie wynikow przeprowadzonych badan stwierdzono, ze mleko odttuszczone
poddane mikrofiltracji z uzyciem membrany o wielkosci porow 1,4 um wykazuje przydatno$é

do produkcji twarogu kwasowego metodg tradycyjnag.
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