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WLASCIWOSCI FIZYKOCHEMICZNE ZELI Z MLEKA ODTLUSZCZONEGO OTRZYMANYCH W WYNIKU
KOAGULACJI KWASOWO-PODPUSZCZKOWE): WPLYW TEMPERATURY INKUBACII PRZY STALYM
POZIOMIE INOKULUM

Zele kwasowo-podpuszczkowe z mleka odttuszczonego powstaty w wyniku jednoczesnej fermentacji
bakteryjnej i zaprawiania podpuszczkg w trzech réinych temperaturach, przy statym poziomie
inokulum. Temperatura powyzej 24°C przyspieszyta ukwaszanie mleka i spowodowata powstanie
twardszych i bardziej zwartych zeli. Mozliwe byto skrécenie procesu ukwaszania z ok. 795 min (28°C)
do ok. 600 min (32°C) bez wptywu na jakos¢ skrzepu; nie byto znaczacej réznicy we witasciwosciach
tekstury miedzy skrzepami utworzonymi w 28 lub 32°C. Na wewnetrzng strukture skrzepu,
obserwowang za pomocg skaningowej mikroskopii elektronowej, istotny wptyw miata szybkosc¢
ukwaszania. Wieksze usieciowanie i grubsze wigzania powstaty podczas koagulacji mleka
w temperaturze 32°C, w pordwnaniu z 24 lub 28°C. Szybsze tworzenie sieci w temperaturze 32°C
skutkowato powstaniem wiekszych poréw, co sprzyjato wyciekowi serwatki. Wzrost temperatury
znaczaco zwiekszyt synereze na skutek zmian wewnatrzsieciowych. Temperature inkubacji mleka
mozna zatem wykorzysta¢ jako zmienng procesu w celu zwiekszenia synerezy i zmiany tekstury zelu
kwasowo-podpuszczkowego.
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