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PREPARATY BIAtKOWE JAKO SKtADNIKI WZBOGACAJACE MLECZNE NAPOJE NIEFERMENTOWANE

Rola produktéw mleczarskich w diecie cztowieka i korzysci ptynace z ich spozywania oraz
postrzeganie ich przez konsumentow jako element statej diety sktania do wzbogacania ich w sktadniki
bioaktywne. Jedng ze strategii jest zwiekszenie zawartosci biatka w produktach przeznaczonych dla
0s6b z okredlonymi zaleceniami lub preferencjami zywieniowymi. W technologii mlecznych napojéw
niefermentowanych z dodatkiem preparatéw wysokobiatkowych zwiekszenie zawartosci biatka lub/i
modyfikacja sktadu biatka, obok korzysci odzywczych, moze ksztattowa¢ miedzy innymi stabilnos¢
cieplng, lepkos$é, teksture, cechy sensoryczne gotowego produktu. W publikacji przedstawiono
rezultaty badan nad aspektem technologicznym, Zzywieniowym i sensorycznym zastosowania
preparatéw kazeiny i biatek serum otrzymanych w wyniku separacji membranowej w produkgcji
mlecznych napojow niefermentowanych, w poréwnaniu do komercyjnych preparatéw biatkowych.

Celem pracy byto okreslenie mozliwosci zastosowania preparatéw kazeiny i biatek serwatkowych
otrzymanych w wyniku separacji membranowej z mleka odttuszczonego: koncentrat kazeiny
i koncentrat biatek serum, oraz preparatéw komercyjnych (izolat biatek serwatkowych, koncentrat
biatek serwatkowych i koncentrat kazeiny), jako dodatku do mlecznych napojéw niefermentowanych.
Probke kontrolng stanowito mleko z dodatkiem odttuszczonego mleka w proszku. Napoje
niefermentowane z dodatkiem preparatéw biatkowych charakteryzowaty sie wyiszg zawartoscig
biatka oraz wyzszymi wartosciami pH, lepkosci i stabilnosci cieplnej, w pordwnaniu z probka
kontrolng. Najwyzszg stabilno$¢ cieplng bezposrednio po produkcji wykazywaty produkty
z dodatkiem koncentratu kazeiny. Produkty z dodatkiem kazeiny i biatek serum, otrzymanych
w wyniku separacji membranowej mleka odttuszczonego, charakteryzowaty sie nizszg zawartoscia
treoniny, izoleucyny, argininy, oraz wyzszg zawartoscig lizyny, w poréwnaniu do komercyjnych
preparatéw, odpowiednio kazeiny i biatek serwatkowych. Udziat leucyny, fenyloalaniny i tyrozyny nie
zalezat od rodzaju preparatu kazeiny oraz od rodzaju preparatu biatek serwatkowych. Zawartos¢
fosforu w napojach obnizyta sie w wyniku dodatku kazdego z preparatéw biatkowych, a zawartosc
wapnia wzrosta w wyniku dodatku kazeiny lub koncentratu biatek serwatkowych, a obnizyta sie
w przypadku zastosowania biatek serum i izolatu biatek serwatkowych. Analiza barwy wykazata
najwyzsze nasycenie barwy napojéw z dodatkiem preparatdw otrzymanych w wyniku separacji
membranowej mleka odttuszczonego, natomiast sposrdd preparatéw komercyjnych z dodatkiem
koncentratu biatek serwatkowych. Najlepsze oceny sensoryczne uzyskat napdj z dodatkiem izolatu
biatek serwatki, a nastepnie z dodatkiem koncentratu biatek serum mleka.
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