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TERMODYNAMIKA WODY | UTLENIANIE LIPIDOW W PRZECHOWYWANYM MASLE SERWATKOWYM

Masto serwatkowe jest efektem racjonalnego wykorzystania sktadnika serwatki jakim jest Smietanka.
Stanowi alternatywe dla tradycyjnego masta z ttuszczu mlekowego. Celem badan byto analiza wptywu
warunkédw przechowywania na termodynamike wody i produkty utleniania cholesterolu jako
markeréw jakosci i bezpieczedstwa. Po 4 miesigcach przechowywania stwierdzono zmniejszenie
utraty wody (w temperaturze 3°C i 13°C) oraz aktywnosci wody w masle serwatkowym (tylko w
temperaturze 13°C). Tréjczynnikowa analiza ANOVA wykazata, ze wartos¢ aktywnosci wody byta
niezalezna od rodzaju masfa w interakcji z temperaturg przechowywania. Czas ruchu translacyjnego
czgsteczek wody z wnetrza masta serwatkowego byt zdecydowanie dtuzszy niz w masle i skracat sie
wraz z czasem przechowywania w przeciwiedstwie do masta. W przypadku masta serwatkowego
przechowywanego w temperaturze 13°C kinetyka ruchu czgsteczek wody przebiegata z najwiekszg
predkoscig. W przypadku masta serwatkowego i masta wyzsza temperatura przechowywania niemal
dwukrotnie zwiekszata potysk. Podwyzszenie temperatury do 13 2C odpowiada za rdznice indeksu
zazbfcenia, nasycenia barwy, indeksu brgzowienia miedzy mastem serwatkowym a mastem. Nie
stwierdzono istotnych statystycznie réznic w zawartosci procentowej kwaséw ttuszczowych i
triacylogliceroli w masle serwatkowym i masle podczas przechowywania. W masle serwatkowym w
poréwnaniu z mastem zawarto$¢ cholesterolu byta wyzisza, ale ilos¢ produktéw utleniania
cholesterolu byta mniejsza. Natomiast w masle serwatkowym ich ilos¢ znaczgco zwieksza sie. W
przechowywanym masle serwatkowym stwierdzono obecnos$¢ epoksydow i produktéw ich przemian
(tj. triolC).
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