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Streszczenie

Dziatania zwigzane z projektowaniem jakosci produktéw mleczarskich dotyczg w giownej
mierze poprawy ich cech organoleptycznych i zwigkszenia wartodci - prozdrowotnej. Obok
zwigkszonej wartosci prozdrowotnej istotne sg rowniez wiasciwosci reologiczne produktéw
mleczarskich okre$lajace ich trwalo$¢. Znaczenia nabiera zatem wprowadzenie do skladu
produktéw mleczarskich dodatkowych ilosci bialek serwatkowych. Biatka serwatkowe sg Zrédtem
bioaktywnych peptydéow, a ze wzgledu na zawarto$¢ aminokwaséw siarkowych sa dobrymi
przeciwutleniaczami w uktadach lipidowych.

Celem rozprawy doktorskiej byto zaprojektowanie i ocena jako$ci produktéw mleczarskich na
przykladzie: jogurtu probiotycznego — otrzymanego z udzialem biatek serwatkowych, w tym po
procesie ich polimeryzacji; sera twarogowego — wytworzonego z maslanki wzbogaconej biatkami
serwatkowymi.

W wyniku przeprowadzonego eksperymentu wykazano, ze przeprowadzenie procesu
polimeryzacji biatek serwatkowych i wiaczenie ich do skladu mleka przerobowego w produkcji
jogurtu znacznie skraca czas fermentacji i osiagnigcia docelowego pH 4,45. Dodatkowo
przeprowadzenie procesu polimeryzacji i wprowadzenie polimeryzowanych bialek serwatkowych
(PWP) w produkcji jogurtu skutkuje otrzymaniem produktu, ktérego barwa i zwig¢zto$¢ nie r6znia
si¢ od jogurtéw tradycyjnych, powszechnie znanych i akceptowanych, ale jednoczesnie produktu
o zdecydowanie bardziej ograniczonym wycieku serwatki powierzchniowej oraz wigkszej
zdolnosci do zatrzymywania wody. Wykazano rowniez, ze wprowadzenie koncentratu biatek
serwatkowych do mleka przerobowego w produkcji jogurtu oraz do maslanki w produkcji sera
twarogowego z maslanki istotnie zwigksza potencjat antyoksydacyjny finalnych produktow.
Dodatkowe przeprowadzenie procesu polimeryzacji bialek serwatkowych dodanych do mleka
przerobowego w technologii produkcji jogurtu potgguje ten efekt. Ponadto udowodniono na
przykladzie sera twarogowego z maslanki, ze aktywno$¢ antyoksydacyjna biatek serwatkowych ma
wplyw na wykorzystanie ich do stabilnosci utleniania cholesterolu.

Wyniki niniejszych badan pozwolity na uzyskanie wiedzy na temat rodzaju i ilosci produktéw
utleniania cholesterolu, analizy potencjalu antyoksydacyjnego, parametrow tekstury, synerezy,
barwy i kwasowosci jako narzedzi stuzacych do projektowania jakosci, warunkéw przechowywania
oraz ksztaltowania wartosci prozdrowotnej produktéw mleczarskich o zwigkszonej zawartosci

bialek serwatkowych.
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