Streszczenie

Celem pracy byto okreslenie wpltywu homogenizacji wysokocisnieniowej (pconst. = 100
MPa) przeprowadzonej przy zrdznicowanej temperaturze (4°C, 20°C, 40°C, 60°C) oraz
poréwnanie jej z homogenizacja, powszechnie stosowang w przemysle, przeprowadzong przy
cisnieniu 20 MPa i temperaturze 60°C, na wybrane cechy mleka, maslanki oraz mlecznych
napojow niefermentowanych (mleko 1 maslanka potaczenie w proporcji 1:1).

Zastosowanie homogenizacji wysokocisnieniowej, przy cisnieniu 100 MPa,
skutkowato redukcjg ogolnej liczby drobnoustrojow w wszystkich badanych produktach.
Redukcja liczebno$ci bakterii byla proporcjonalna do zastosowanej temperatury procesu.
Wykazano, ze zastosowanie homogenizacji wysokocis$nieniowej przeprowadzanej w 4°C
skutkowalo redukcja liczebnos$ci bakterii odpowiadajaca homogenizacji tradycyjne;.

Zastosowanie homogenizacji wysokocisnieniowej skutkowato zmniejszeniem $rednicy
kuleczek thuszczowych (Dvig, D32, Das, Dvso, Dvgg) w badanych prébkach mleka, maslanki i
niefermentowanych mlecznych napojow, za wyjatkiem Srednicy Dvgo mleka poddanego
homogenizacji w temperaturze 4°C. W zaleznosci od materialu badawczego, zastosowanie
homogenizacji tradycyjnej przyczynilo si¢ do osiggnigcia wartosci wyrdznikdéw dyspersji
kuleczek tluszczowych zblizonej do homogenizacji wysokoci§nieniowej przeprowadzonej w
temperaturze 20°C lub 40°C. Najnizszy rozmiar fazy rozproszonej stwierdzono w maslance,
wyzszy w maslance i mleku potaczonych w rownych objetosciach, za§ najwyzszy w mleku.
Skutkiem wzrostu rozproszenia fazy emulsyjnej byt wielokrotny wzrost jej powierzchni.

Homogenizacja przyczynita si¢ do wzrostu ilosci biatka zwigzanego z faza emulsyjna
mleka, wskutek jego adsorpcji na powierzchni kuleczek tluszczowych. Wraz ze wzrostem
temperatury i ci$nienia homogenizacji ilos¢ biatek plazmy zaabsorbowanych na powierzchni
kuleczek ttuszczowych ulegata wzrostowi.

Sktad biatek otoczki kuleczek tluszczowych mleka 1 maslanki poddanych
homogenizacji uzalezniony byl od parametrow procesu, tj. cisnienia i temperatury.
Identyfikacja oraz iloSciowa analiza biatek otoczek kuleczek ttuszczowych wykazata, Ze
w wyniku homogenizacji w ich sktad, oprocz sktadnikéw natywnych otoczek, wchodza biatka
plazmy, gtdéwnie kazeina. Sposrod biatek serwatkowych adsorpcji na powierzchni kuleczek
thuszczowych ulega gldwnie B-laktoglobulina, za§ w wyzszej temperaturze homogenizacji
wysokocisnieniowej a-laktoalbumina. Biatka natywnej otoczki kuleczek thuszczowych
stanowily wigkszy udzial biatek ogétem w otoczce kuleczek thuszczowych maslanki poddane;j

homogenizacji w poréwnaniu z analogicznym probkami mleka. Mniejszy rozmiar kuleczek



tluszczowych oraz nizsza zawarto$¢ bialek plazmy w otoczce kuleczek thuszczowych
homogenizowanej maslanki w pordwnaniu z mlekiem zwigzana jest z wyzsza zawarto$cia
biatek o masie czasteczkowej > 40kDa (m.in. biatka otoczki) oraz fosfolipidéw w maslance
anizeli w mleku.

W badanych probkach stwierdzono porownywalng zawartos¢ fosfatydyloetanolaminy i
sfingomieliny. Wyjatek stanowita fosfatydylocholina, ktorej bylo najwigcej w tluszczu
mlekowym maslanki (220,69 mg/100g ttuszczu), a najmniej w mleku odtluszczonym (61,97
mg/100g thuszczu). W otoczkach kuleczek tluszczowych najwyzszy udziat stanowita
fosfatydylocholina.

Pojemno$¢ antyoksydacyjna i profil kwasoéw tluszczowych nie zalezaty istotnie od
badanego produktu i zastosowanego ci$nienia i temperatury homogenizacji.

Wspoélczynnik konsystencji 1 lepko$¢ badanych produktow zalezaly od sktadu
chemicznego oraz wlasciwosci fazy emulsyjnej 1 koloidalnej. Homogenizacja
wysokoci$nieniowa przeprowadzona w temperaturze > 20°C przyczynita si¢ do zmniejszenia
wartosci wspotczynnika konsystencji wszystkich analizowanych probek w poréwnaniu z
probka kontrolng, w zakresie tym wiekszym im wyzszg temperatur¢ zastosowano. Kierunek
zmian wspotczynnika konsystencji i1 lepkosci w wyniku homogenizacji wysokocisnieniowe;j
przeprowadzonej w temperaturze 4°C byl zréznicowany w zaleznosci od materiatu
badawczego, tzn. wzrastaly w przypadku mleka iulegat obnizeniu w przypadku dwu
pozostatych napojéw niefermentowanych. Produkty poddane homogenizacji tradycyjne;
charakteryzowaty warto$ciami wspotczynnika konsystencji i1 lepko$ci ksztaltujacymi si¢ na
poziomie homogenizacji wysokoci§nieniowej przeprowadzonej w temperaturze 40°C, a nawet

20°C.
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