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streszczenie

Działania związane z projektowaniem jakości produktów mleczarskich dotyczą w głównej

mietzę poprawy ich cech organolep§cznych i zwiększenia wańości prozdrorvotnej. Obok

zwiększonej wartości prozdrowotnej istotne są równieź właściwości reologiczne produktów

mleczarskich określające ich trwałość. Znaczęnia nabiera zatem wprowadzenie do składu

produktów mleczarskich dodatkowych ilości białek serwatkowych. Białka serwatkowe są źródłem

bioaktywnych peptydów, a zę względu na zawartość aminokwasów siarkowych są dobrymi

przeciwutleniaczami w układach lipidowych.

Celem rozprawy doktorskiej było zaprojektowanie i ocena jakości produktów mleczarskich na

przykładzie: jogurtu probiotycznego - ottzymanego z udziałem białek serwatkowych, w tym po

procesie ich polimeryzacji; sera twarogowego - wytworzonego z maślanki wzbogaconej białkami

serwatkowymi.

W wyniku przeprowadzonego eksperymentu wykazano, że przeprowadzenie procesu

polimeryzacji białek setwatkowych i włączenię ich do składu mleka przerobowego w produkcji

jogurtu znacznię skraca czas fermentacji i osiągnięcia docelowego pH 4,45. Dodatkowo

przeprowadzenie procesu polimeryzacjt i wprowadzenie polimeryzowanych białek serwatkowych

(PWP) w produkcji jogurtu skutkuje otrzymaniem produktu, którego barwa i zwięzłośó nie różnią

się od jogurtów tradycyjnych, powszechnie znanych i akceptowanych, ale jednocześnie produktu

o zdecydowanie bardziej ograniczonym wycieku serwatki powierzchniowej oraz większej

zdolności do zatrzymywania wody. Wykazano równiez, ze wprowadzenie koncentratu białek

serwatkowych do mleka przerobowego w produkcji jogurtu otaz do maślanki w produkcji sera

twarogowego z maślanki istotnie zwiększa potencjał antyoksydacyjny finalnych produktów.

Dodatkowe przeprowadzenie procesu polimeryzacji białek serwatkowych dodanych do mleka

przerobowego w technologii produkcji jogurtu potęguje ten efekt. Ponadto udowodniono na

przyŁJadzie sera twarogowego z maślanki, że aktywność antyoksydacyjna białek serwatkowych ma

wpływ na wykorzystanie ich do stabilności utleniania cholesterolu.

Wyniki niniejszych badań pozwoliĘ na uzyskanie wiedzy na temat rodzaju i ilości produktów

utleniania cholesterolu, ana)izy potencjału antyoksydacyjnego, parametrów tekstury, synerezy,

barwy i kwasowości jako naruędzi służących do projektowaniajakości, warunków przechowywania

oraz ksńahowania wańości prozdrowotnej produktów mleczarskich o zwiększonej zawartości

białek serwatkowych.
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