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Streszczenie

Mleko kozie ze wzgledu na swojg wartos¢ odzywcza staje si¢ bardziej atrakcyjne
zywieniowo 1 sensorycznie dla konsumenta. Coraz czgsciej poszukiwane i doskonalone sa
technologie, ktore zwigkszajg strawnos¢ i wartos¢ prozdrowotng mleka. Jedng z nich jest
produkcja mleka fermentowanego. Kierunkiem w mleczarstwie jest takze wykorzystywanie
surowcow innych niz mleko lecz z niego otrzymanych, np. serwatki, permeatu.

Celem rozprawy doktorskiej bytlo wykazanie, ze kefir wytworzony z mieszaniny
mleka koziego 1 zageszczonego permeatu po jego mikrofiltracji jest innowacyjnym
produktem mleczarskim wskutek zmienionej proporcji kazeiny do bialek serum
i biokonwersji laktozy do galaktooligosacharydéw (GOS) i o bardzo dobrej akceptowalnosci
sensorycznej. Jednym z surowcow wykorzystanym w doswiadczeniu byl permeat wchodzacy
w sktad mieszaniny. Otrzymano go w wyniku frakcjonowania membranowego mleka koziego
wykorzystujac mikrofiltracje (MF) i ultrafiltracj¢ (UF). Stad, koniecznym bylo wykorzystanie
mleka odhluszczonego. Dodatkowym przyczynkiem przemawiajagcym za odtluszczeniem
mleka koziego byta identyfikacja i oznaczenie produktow utleniania cholesterolu w kefirze
z pelnego mleka koziego. Sporzadzono mieszaning mleka koziego i permeatu MF/UF
(60:40 %, v/v). Zatozono, ze proporcja kazeiny do bialek serum ma zmieni¢ si¢ z 4,2 do 1,1.
Mieszaning poddano reakcji hydrolizy i transgalaktozylacji laktozy w celu biokonwersji
laktozy do galaktooligosacharydéw. Wykazano, ze mieszanina mleka i permeatu zawierajaca
GOS moze by¢ poddana fermentacji mlekowo-alkoholowej. Szybko$¢ ukwaszania
mieszaniny jest wigksza niz mleka niezaleznie od zakresu hydrolizy laktozy. Obecnos¢ GOS
w mieszaninie powoduje, Ze szybciej osigga ona wymagang warto$¢ pH 4,4. Wytworzony w
ten sposob kefir z mieszaniny mleka koziego i jego permeatu po MF/UF, zawierajacy GOS,
byl bardziej pozadany pod wzglegdem smaku, aromatu, wygladu, koloru
i konsystencji niz kefir wytworzony wylacznie z mleka koziego. Podczas realizacji rozprawy
doktorskiej wykorzystano nowoczesne techniki analityczne, m.in. HPLC, LC-MS, cytometrig¢
przeptywowa, przeprowadzono takze analize statystyczng.

Wyniki eksperymentu stanowigce przedmiot niniejszej dysertacji, zostaly
opublikowane w czasopismach: Food Science and Biotechnology, Measurement,
Acta Alimentaria, International Dairy Journal, Journal of Food Engineering, ktore ukazaly si¢

w latach 2018-2019.
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