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. Mleko i produkty jego przetwaﬂaii‘a‘.lza_.wsze odé:‘ywaly
" istotns rolg w wyzywieniu ludnosci naszego kraju, a w ostat- .
nich latach rola ta wzrosia jeszcze wyra.zmej Os:.q_gniqto, w
porévmaniu z innymi kradau, stosunkowo wysoki pozxom pmduk- ‘
cji i apotycn.a mleka oraz- jego ‘_przetworévy. Dalszy wzrost spo-
tycis mleks i produktéw mleczarskich bedzie wymegai podnie~
sienia jego jakodci i zrétnicowsnis asortymentéw, ale réwnies
utrzymania i zm.gkazanla produke;ji mleh z rac jonalnym wyko-
rzysta.niem szczegélnie biatek mlecznych.
- Postgp w tedmologil mleczarstwa. ma gigbokie powody,
;' by oprzed sig na naukowych podstawach w wiekszym stopniu nis

dotychcza.s. Z tego tez wzgledu kontynuu;]emy opraeowuua. ana—~

lizy stanu :I. perspektyw rozwoju tej wazne;l branzy przemysa:u

. . BpPOLywe2e g0 53). _

L ' w pnodatmonym opra.eowaniu u;the zosta.!:y waimie:lsze

' badania krajowe z zalcrasu tedmologii mleka za lata 1981-85.
oraz . zasysnalizowano perspektywy 1ch r0ZWO ju. Przede wezyst-

Kdn starano sig mglgdm.é te zaga.dniema, ktére powxnny slu-
zyé praktyce przemyslowe;). ~ '
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Badania jakodci surowcé. i wplywi jego cech fi?zykochmicznych
na procesy tedinologiczne oraz trwaXodé produktéw gotowych ‘
‘ Kontynuowano szczesélowe badania wplywu réinych czyn-
nikéw na jakosé mleka i jego przydatnodé do przetwérstwa [36,

83), ze szczegélnym uwzglednieniem tych czynnikéw,\ktére w
:|.stotny aposdb okreslajg zmiany w surowcu Ja.k~ wpl:yw Zywie-

" nia i postep w chemizacji rolnictwa [27, 54, 55, 63, 64].
Okreélano obecnoéé substanc;i hmnujqcyoh (39, 20])1i a.ntybio-
~ tykéw [62] ora.z jakoé¢ cytologiczng mleka. Sledzono zmiany

| Ja.koécl mikrobiologicznej mleke od momentu jego pozyskania

do odbioru w zakiadzie mleczarskim z uwzglednieniem produ-
centéw 1ndyw1dmlnych i obér m.elkoata.dnyck\t oraz r&znych sys-
teméw skupu. Przedmiotem badai w podobnym ujeciu byly zagad-
nienia wplywu ketonenu na zmiany w skladr/ie mleka i ;jego przy-
datnodé do przerobu {471, ' v

_ Prowad_zono szerokie badania poziqmu ﬁystqpowania chlo-
rowanych weglowodoréw /DDT, DDE, DDD, DMDT, HCH/ w mleku i
produktach mleczarskich [7, 25, 67). Szczegélng iwage zwraca-
no na wpiyw drodowiske /zebiegéw chemicznej ochrony laséw/
na poziom insektycydéw w mleku. Stwierdzono wyrafng wepéiza-
leznosé miedzy ehenlcznym omgtawianiem laséw a poziomem HCH
w mleku z tych rejonéw [66]

Analoglczme do 1nnych produktéw Zymoéclowych pojawia
-pie koniecznodé Sledzenia poziomu metali cigzkich - oZowiu i
kadmu w mleku [52] ‘ ,

Na podkresdlenie zaa&uéuja réwniez prace pode jmujgce o-
celLQ wpiywu procesdéw te‘ch.nolvogicznym na poziom pozostazosci
éhlozjowanych weglowodordw w gotowych pz'éduktach~ (7). iBadano
poziom DDT oraz jego me tabolitéw w procesie produkecji kezei=-
ny [58], a takze w procesie technologicznym topienia sera [9].
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Badano obemoéé benzoesanu' w. mleku surowym i molewoé-

.t gmma.dzenia sig¢ tego zwigzku w produlcta.ch mleczarskich w

- wym.ku metabolicznej aktywnodci mikroﬂory obce oraz dodawa-
nej w celach technologicznyeh [27 , 64].

Prowadzono kompleksowe badanig nad wyst¢powaniem azota-
néw i azotynéw ® mozliwoécig powstawania N—nitfozoaxgin w mle-
ku surowyn i w produktach mleczarskich /mleko spoiyweze, pro-
. szek mleczny, odzywki dla niemowlgt, twaro’gi,—'sery/ z uwzgleg~
~dnieniem proceséw technologicznych [38, 53, 54, 55, ,56,]'. Pro-
blem obemosci azoteanéw i-azotynéw w mleku spozywczym i w mle-‘
ku w proszku staje sie¢ waiznym zagadnieniem w ocenie Jakoéc:l.

- zdrowotnej mleka [8 , 55, 56].

K.ontynuowa.no bada.ma dotyczqce Jakoéci, mllcroblologlcz-
ne:j mleka jako surowca dost arczanego do. zakzaddw mlecza.rs-
kich, Okreslono wystqpowanle w mleku bakterii ciepXooporhych
‘1 zmiany Jjego mikroflory w czasle pa.steryza.cgl oraz w toku
chxodniczego przechowywania. Stw:.erdzono bezwzgledng koniecz-
nos$é podniesienia poziomu higieny w czasie pozyskiwan:.a. i '
przechowywenia mleka [45]. = - ,

Réwniez aktualne sg badania jakosci m:l.lu'ob:.ologlczne:;
mleka w obrocie wewn¢trznym, tzw. przerzutoyvego, i okredlenie
is't'opnia. zniszczenia mikroflory w czasie jego pzzemyélow‘e;j
padteryzacji. Stwierdzono niskg jakosdé mikrobio'logiczn'q' mle-'
ks przergutowego, matg skutecznosé ponome:j pasteryza.c;x i
wystgpowanie bakterii paychrotrofowych i cleploopornych [44].

, Prowadzono ba.da.n:.a nad sposobam:. )rzedIuZema. trwazoé—
el mleka przez jego niskie schiadzanie, wstgpng term:l.zach

~ lub zastosowanie systemu P /dodatek na.dtlenku wodoru/ za-
m.aat wetepne] termizacji przed magazynowanlem mleks [83].
Ocena jakodci m:l.lcrob:l.ol‘og:l.qzne,j mleka dotyczyia réwniez
poszukiwani nowych nieﬁod, szczegdlnie w zakresie wykorzystania

; ¢
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pomam w mleku mek‘béryc.h metabolitéw bakt ern, Jak kwaa
'mlekowy, emoniak oraz pirogroniany, ktérych pomiar w mleku
jako wskaZnik zakazed zyskal duze zeinteresowanie [63].

' Badanla. kra:jowe potw:l.erdzajq niekorzyatny wpiyw przecho-' ’
wywam.a mleka. o m.sk:.e;j ;jakoéci mikrob:n.ologiczne;j oraz ogra=- L
m.czona, Jego przydatnoéé technologlczna‘ [34].

Badania w za.kre‘sie kult\ir ba,kterii' fermentacji mlékoyvé;j oraz
: prepa.ratéw enzymatycznych L o

; Podstawq technolog.l.i m.qkszoéci produktéw mleczarskich
;stanowiq, procesy b:.olog:l.czne zachodzqce pod wpiywem miiroflo- :
ry wprowadzonej do mleka oraz‘vl ich enzyméw i enzygnéw rodzimych
mleka., ' ¢ | :
W ostatnich ].ata.ch kontynuowane 8§ inte resujgce prace
dotyczgce hodowli i pﬁopagac;i zakwaséw, Opanowano juz namna-
sanie i utrwalanie koncentratéw bakteri:. fermentacji mleko-
wej z mozliwodcig ich’ bezpoéredmego ‘wprowadzenia do mleka
przerobowego [17). o i - /
Scharakteryzowano wzrost i a.ktyvnoéé fiz;]ologicznq 6t~
nych szczepéw bakteri:l. fermentaci:l. mlekowe;] rokujgcych przy-
datnosé do pmdukcﬁ\:. ekoncentrowa.nych zakwaséw mlecgarskich
utﬁalézljch metodg liofilizacji lub zamrazsnia. W dalszym
ciggu kontynuowano pmcé na temat optymalizacji pammetrgi »
,namn'aza.nia, éklﬁu\i podioza hodowlanego, rodzaju czynnika och~
.ronnego w eelu sta’b:.l:l.zac;jl aktymoéci f:n.z:jologicznej ba.kte- ;
rii fermentacji ‘mlekdwej [46]. W badaniach dotyczacych izo-
la.c;j:l. i Klasyfikacji szczepéw .zwrdécono szczegllng uwage na
-pazeczki mlekowe wykazujgce dziatania antagonistyczne na mi-
~ kroflore techniesnie 8zkodliwg i patogem:q
mee.dzane badania wykazaly, 2¢ anta.gonistyczna a.ktyw—

»
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© noéé bakterii fénhernta)cji mlekowej moze byé wjkonystam do

» poprawy Jvakoé'ci i trwﬂbé_ci wyrobéw mleczarskich {61. Wyﬁ,iki
. wstepne w’skazujq na hamowanie wzrostu E. coli przez niektére

a
#:

¢

lul tury zakwaadw w wyrobie sera i twarogu [6].
Kontynuowano studia nad a.ktywnoéclq enzymatycznq kul-

: tur bakterii i grzybéw z. uwzglgdnleniem ich ‘przydatnodci w

procesach technologicznych przemyai:u mleczarsklego [14, 31,
68]. Badano problem stymulujqcago wpyma mikrokokéw na akty-

. wnosdé bakterli fermentacji mlekowej oraz bakteril fermenta-

cji proplonowej [6, 81]. Opracowamo i ‘wirozono oryginalng me-

- tode otmymywania szczepionki kefirowe j umozliwiajgcej elun-

nacj¢ pracochionnego prowadzenia grzybkéw kefirowych [35]

_ Badano a.ktywnoéé enzyméw zewngtrz- i wewngtrzkoméricowych do

ozyskmania preparatdw proteolltycznych i 11p611tycznych

(50, 68, nL o .
o Rozvujano badania 1ezzajqce do poazarzenla in.foma-

c:jl o wiadciwoéciach mikrokokéw wgtgpujqcych w produktach

mleczarskich. Stm.erdzonp interesujgce pod wzgledem poznawczjm ‘

i praktycznym wiadciwodci niektérych szczepéw zdolnych do wy-
twarzania" ﬂ-—la.ktoniazy ~ enzymu rozkladajqcego penicyling
[81] Wekazano mozliwodci produkeji jogurtu z mleka zawiera-
jgcego penicyling /0,3 j m/cm3/ przy zastosowaniu penicylino-
-dodatnich mikrokokéw [13]. }

Stmerdzono, 2e odpow:l.edni dobdr kultur baktern w zak-
wasach moze wpiyngé na wzbogacenie w w1tsm1nq B i kwas fo-

© liowy ferment owanych produktéw mleczarslnch oraz kiszonek

spozywezych [12, 18].

W -ramach pmwadzonych prac nad enzymami stosonnyml do
koagulaojl biazek mleka., kontynuowano badania -dotyczgce otrZy- X
mywam.a mlk:mblologlcznego preparatu z plesni Mucor miehei.
Dokonano selekcji najbardzie] wydajnego, ‘pod wzglgdun,bioayn-
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tezy,"enzymdw koagult;.jqcywch,\'azczepu grzyba pledniowego z rodza-
ju’v kucor, opracowano technbldgig oézyszeza.niab plyhu pohodow-
lanego oraz wydzielania i oczyszczania zawartych w nim enzy~
méw koagulujgcych, Ocenipno pfaktycznq;pzzydatnoéé otrzymane~
€0 prepargtu do wyrobu sera; camembert, edamski i cheddar [59].
Opracoweno réwniez metode pm'dukéj i pepsyny wolowej w posta- '
ci piynnej i sprawdzono pmydatnoéé tego preparatu do produk-
cji sera [50, 71]. . o .

Wysokim poziomem mukowym oraz duzg przydatnodcig prak-
tyczng chs.ra,kteryzu;jq sig¢ opracowania dotyczgce otrzymywania
prepdra.t'éw enzymatycznych do regulncji i przyspieszania doj-
rzéwania seréw [50, 71]. .

Wykonano badania nad ot reymywaniem preparatu enzymty-'
cznego 2z Fusarium moniliforme zastgpu;jqeego podpuszwkq Oraz
scharakteryzowano jego zdolnodci proteol:.tyczne w wyrobie se~
ra [30]. '

~ Badano przydatnoéé preparatu "Delvocid® zawierajgoego
natamycyne do hamowania plesni w serach [56]. Stwierdzono,
‘Ze »se'ry pokrywane wodnym roztworem' natamycyny, jak réwniez
. w powXoce polioctanu winylu 1ub'plasfykui nie ulegajqg zapleg=-
nieniu przez 3-4 tygodnle. Opracowano technologlg preparatu
X natamycyny w gerowarstwie kmjowym ‘

Badenia w zakresle pmdukc;jl koncentra.téw mlecznych, odZywek
i napojdw fermentowanych

Intensymie rozwijeno badania dotyczgce mzsigrzanii
asortymentu koncentratéw i preparatéw mlecznych {3, 11, 20,
'\79]‘. Szczegblnie proszek ’ae“rwatkowy i koncentmfy bialek ser-
 watkowych ss zamiast proszku mlecznego coraz czgéciej propo-
nowane do produktéw piekarniczych, cukferniczych i mleczars-
kich oraz humenizowanych odzywek dla niemowlgt [10, 11].
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Opracowano 'parametry aglomerowania serwatki podpuszcz-

- kowej oraz wiadciwodci fizyczne ‘otrzymywanych aglomerstéw
[41]. Rozwijane byiy badania nad opmnganién izosyropdw z
serwatki, a takze syropéw z giodat-kien' innych cukréw [29 , 37].
. Powodzeniem zakoliczyly sig badania dotjczqce opraoowanié.' te~

chnologii niehigroskopijnego proszku serWatkoweQQ [65].
: ‘Szczegblnie owocnie rozwijano badanie na tmts.otrz‘ynw-_ :
wania mieszanek mlecznych dla memowlqt o wigkszym stopniu
:f‘podobn.eﬁatwa do mleks matki lub o spec,yﬁcznych wtasdciwod-

Q-, ciach. Prowadzono intere au,jqce prace nad otrzymywaniem odZy-
wek o podwyzszonych wiméciwosciach bifldogen.nych [85] mody—
fikujge w tym celu ska'ad bia!:ek przez preparovmne enZymaty-

czne kszeiny (87] oraz pozyaklwanze odm1nero.‘|.1z0wanych big-

"‘é‘ tek semtkowych w celu uzyskania produktu o wyZzszych wartod-—
ciach odtywczych, dietetycznyech i ,terapeutycznych. Mieszanki
mleczne z dodatkiem hydrolizatu kazeiny jako 4rédZo substan-
c;ji stmulujqcych wzrost Bifidobacterium bifidum o=gigeajg

- wigkszy stopieﬁ upodobmenia do mleka kobiecego w zakresie
skiadu i wiadciwodci, anizeli mieszanki dotychczas produko-

- wane (48 , 7). S ) |

. * Prowadzono szczegbélowe badania wartoéci odzywcze,j pro-
dukowanych obecnie odzywek Laktowit 0 i Bebiko I [80].
Opracowano réwniez dletetyczno-leczmczq odzywke o naz-

: wie Delaktowit pmeznaczonq dla memowlqt, a cha.rakteryzu;lq—
cg sig duzg skutecznoéqu leczniczq w przyp&dku nietolerancji
'ila.ktozy, jak réwniez mektérych uczuler na bialka mleka k:ro-
wiego [49]. A '

Zaproponowano nowq technologlq wyrobu kilku pkynnych
‘odzywek, gzblizonych sktadem do lg.ktow;tu, utrwalonych przez
*’jsteryliz.a.c;lg systemem UHT. Rogzwijeno prace nad doborem skia-
“ du odzywek hmani;owanych o peinej adaptacji biatek i soli
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'mine’ra'ln'y,chv z serwatki na podstazié ‘technilki membranowej. -
Wzrosio zainteresowanie badaniami na temat mlecznych
napojéw fermentowanych ze wzgledu na ich wysokg wartagé od- )
zywczq, i d;’.e'tetycznq oraz powszechnie akcetowane ‘walory sma--
kowe [89]. W tej sekwencji doéwiadczed badamo intensyfikacje
proceséw :ﬁikz'obiologiqznych w mlé cznych napojach fermentowa-
nych w celu i)odniesienia ich wartodei bioiogicénej‘\ i odzyw-
czej [84]. Przeprowadzono interesujace do$wigd czenia nad o~
trzmwhniém jogurtu z mleka- zégqszczonego metodg ultrafil-
trac;:. z hydrol:.zowa.nq laktozg za pomocq. preparatu ﬁ-gala.k-
tozydazy [19). A Lo '

Badania dbtyczgce ‘technologii i techniki mleczar‘stwar
04 wielu lat w naszym km;u realizowano badania nad.
pe?.me;jszym wydzielaniem. biatek z mleka przy produkcji seréw, (
twarogéw i preparatdw blalkowych [53], ktérych wym.k:. wdro- |
Zone byzty réwniez i w oatatmch 1ata.ch, szczegblnie w produk-
cji sera ze wszystki_ch biatek mleka [32, 21, 74].
Szczegdihie duzo uwagi poswigcono badaniom nad techno-

-

logicznymi k:l.erunkam:. Z:agodzenia sezonqwoéc:. produkcj:. i
przetwérstwa mleka, przez spec;;a.lne ‘utrwalanie nadwyzek nle-
ka w okresie letmm i Jego wykorzyetanle w okresie zimowym.
LW tym zakresie opracowano i wdrozono technologie specjalnego
mleka w p;'oszku oraz technologlq ‘wyrobu sera. do;jmewa.jq,cego
z regenerowanego mleka w proszku [73, 76, 77, 91)." -
Ozyglnalnq mys1 technicznq zawiera urzqdzenie do roz-
twarzm:.a mleka w pmszku, ktére 208820 zastosowane w prze-
mysle mlecza.rskm {751 ch&odm.czym przy produkcjl lodéw oraz
| w hodow11 [78] ' - ’ ‘
Do grupy ofert techniczno-technologicznych mozria za.ll-
czyé doakonalenle SpOSObu wyrobu sera typu holendersklego
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{21, 61) oras wyrobu sera tzw. zwardv'ego‘ Z, przeznaczeniem do

v Rozwi jano i poga:qbiaxb problem przedtuzania trwatoéci
¢ seréw, azczegblnie pleéniowych, praez termizacje w Opakowa-
. niach plastyeznych z tworzyw sztucznych [17]). Przedtuzanc

przydatnoséé . sera do spotycia przez ‘jego zamrazanie i badano
wpiyw tego procesu na jakodé serdw cé.membert i romadur [24].

We wszystiich prop02yojach utrwalania sera uzyskiwa.no pmdukt ‘
v .0 cechach gbliZonych do sera naturalnego.
, Badania nad poprawq jakodei i trqaloééi serkdw homoge-
’nizowany'ch dotyczyty zastgpienia dlugofrwalégo ukwaszania mle-
ka szybks metodg przez uzycie naturalnych Koagulantéw lwaso-
wych /uhvaszone mleko lub aemtka/ W ten sposéb produkowa- '
ne urk:. najg dobrg teksture i odznaczajg 8i¢ wysokg ,)akoé-
-cig milcmb:.ologicznq, i trwatoécig ponad 7 dni w temp. 6° c
(s8], -
Doakq&lo,no te_chnikq i technologie produkdji eerkéw
twarogowych niédojrzewajqcych przez nowe rogwigzanie koagu-

‘latora i urzgdzenia do prasowania wraz z tunelem do wychta~
' dzania twaragu (16, 511, ' g
: Na umage zasiuguje technolog:.a wytwarzanla twarogowego
sera kremowego /tzw. pasty bialkowo-ta:uazczowej/ o delikat-
nym, émietankowym smaku, przeznaczonego do bezpoérednlego
spozycia, a przede wszystkim do smarowania pieczywa [69]
Znaczny postep uzyskano w zakresie «produkc;i mleka w
proszku [28], a szozegdlnie kazeiny, tworzgc cale linmie tech-
2 nologiczne wyposagone w zespoly mqizeﬁ do pxzygotowywa.nia ‘
mleka, Jego koagulacji, oddzielania serwatki i dojmewania
3 twarogu kazeinowego, zespoiu p?:uczek, mechan:.eznego odwad- )
- niania i 'suszenia wibracyjnofluidyzacyjnego [15, 33, 43 ‘

ST R e T
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3

Nalesy wspomm.eé o mnych rozwigzaniach technicznych u-
rzq,dzexi :|.stotnych dla mlecza.rstwa, jak na przykiad: mieszadia
i ptuczki do skoagulowanej masy biatkowej (15, 43], sita szcze
linowe 46 suszenia fluidyiacy;jnsgo (57) oraz automatyzecja i
regulacja procasu produkeji zakwaséw mleczarskich [60].

j Kontynuujqcvbadaﬁia z poprzedniegd dzieiqciplecia' du-
%0 uwagi pmyvn'.qzywano do opracowania technologii produktéw
ekstrudowanych z biatek mleka bez i z udziaXem mgki grycze-
nej, pszennsej; jqcmlennej i kukurydziane;j (721. Ekstruz;ja.
bialek mleka bez i z udz iatem mgk zbozowych moze byé atrak-
cyjng fomsg szerszego wykorzystania mleka w sywnoéci, szcze-
g6lnie dla dzieci i mYodziety szkolnej [20, 79]. |

| Znacz"qg:e sg réwniez propozycje’dotyczgce wytwarzania
lodéw jogurtowych, ktére ze wzgledu na walory smekowo-zapa-
chowe orez obemoéé sywych komérek mikroflory jogurtowej po-
wmny zainteresowaé przemyst spozywezy (5]

.Kontynuowano szeroki program badani dotyczgcych ksztat-
towania wkadciwych cech fizyeznych i trwatodci masia. Duzo
uwagi zajely przede wezystkim rozwazamia dotyczgce regulowa-
nia konsystencji i smarownodci oraz mozliwosci poprawy walo-
réw smakovio-zapachowych nia.sla. Opraclowano”,zmodyfikqunq tech-
" nologig wym‘bu masia z udzialem specjalnego kon‘q:ent ratuvslu‘-
zgcego do ’jego zakwaszania i aromatyzoﬁmia, ‘odpc&viada;jch
poziomowi opracowanej i opatentowanej w Holandll metodz:.e
NIZO {g6].

1 Rozwazane sg réwniez technologlg n:.skotkuszczowych pro-
- duktéw mastopodobnych . jako alternatywy zmniejszenia spozycia
ttuszezu mlekowego [14).

] osta.i:nim’okresie nie stwierdzono postgpu dotyczgcego
rozwoju produkcji opakowan dla pmemyslu mleczai‘skiego. Moz~
na sgdzié, ze produkcja opdkowar nie nadgza za rozwojem i wy-
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‘maganiami stawianymi przez przemysl spozywczy w zakresie ilos-
“ei, jakodei i asortynentu opakowaﬁ i materiaéw opakowanlo-
wych [2].

Postgp dotyczgcy wykorzystania akla.d.m.kéw serwatki

Zagadnlerue gospodarkl aerwatkq w Polsce rozwaZa.ne by- N
o perspektywicznie,ze wskazaniem racjonalnych kierunkéw jej
zagospodarowania na produkcje lhktozy i paszy, produkcje zagg-‘k :
szczonej serwatki i biatek serwatkbwych~[22, 23].

‘W tematyce zwiqzanej z wykorzystanlm akladnikéw ser-
watki proponuje sig nowe mzm.qzaq:.e dotyczqce otrzynwwania.
koncent ratu cul;z'owexq dla przemysiu culnern:.cze_go i ’plekami-
c/zego“ oraz 'komponentu/’ do preparatiéw mlekb-zastqpczych w Zy-
wieniu cialqt lub prosigt [3, 4, 29]. Interesujgcy jest spo-
'séb ‘konserwacji pasz, zwiaszcza trudno zé.kiszajq,cych éig.,
przez zastosowanie ukwaszonej i zaggszczonej serwatki [26].

Opracowsno i wdrdZono technologig produkeji 'la.ktozy,
biatek serwatkowych, etanolu i kwasu mlekowego przyprawowego
{12, 22] Uruchomlono llnig do ‘produkeji laktozy te chnicznej,
‘na potrzeby przemysitu fa.:maceutycznego. Linig wyposazono w
krajowe prototypowe urzgdzenia do zaggszczania i krystaliza-
cji oraz wiréwkg dekantacyjng o dzialaniu ciggiym [22].

Przedstawiona skrétowo analiza publikowanych prac z za-
~ kresu technologii mleka zh lata 1981-85 pozwala na stwiqi’dze- )
nia: | | \

1. Oalqgm.qto znacmy postep w dz:l.edz:uue'

- = doskonalenia metod oceny i charakterystykl mleka. oraz
oceny jego przydatnoéc:l. technologiczuej,

- mikrobiologii i bioinZy;xierii,_‘-,eo bézwgla ns wiadciw-
sze sterowanie procesami w przeni;r‘éle mleczarskim oraz pbpra.-
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w¢ Jakoéc:. produk:téw, /

- pelme;szego wykorz;stanla skladnikéw mleka i pmduk-
téw ubocznych w Zywnosci i przemyéle spozywczym.

2. Zbyt  jest powolne wykorzyatywania wiasnego dorobku nau
kowego i adaptacja badanh éwia%dwych w celu opracowanié i wiro-
zenia nowych proce séw technologicznych w mleczarstwie.

'3; Postep dotyczgcy insynierii i~k.onatr:u'kcji krajowych -
meszyn i urzedzef dla przemystu mleczarskiego oraz opakowad
me nadgza za rozwojem pra.cy badawczych na temat technologii

‘mleczarskiej. | o K \ - |

Perspektywy dotyczgce badaf na temat technologii mleczarstwa |
o - o - [ .
Postgp w zakresie chemii i technologii mleka zwigzany jest

§cidle z aktualnym stanem wiedzy na temat zywnodci, zaawan-
sowaniem badan, mozliwoscig krajowych placéwek‘badav;czych i
potrzeb gospodarczych wynzkaj Qcych 2 ohecnej aytua.cji pxzemy-
siu mleczarskiego.

Zam:.erzenia. rozwo;owe mleczarstwa u,}gte zostaiy w pers—
pekiywieznych planach spédzielczodci mleczarskiej, instytu-
téw ‘Tesortowych oraz uczelnlanych placéwek na.ukowych, ktére
skonkretyzowal’y swo je za.dania. w ramach CPBP CPBR i vadaniach
wlasnych przew:.dzunych do realizacji do‘1990 r. i do kotica .
obecnego wieku. Za zadama prioryte towe przythoz

1. mzwéj produkc;:n. mleka 2z uwzgle¢dnieniem: warunkéw zdro-
‘ wotnych; ym.en:.owych i ekonom.cznych oraz wydajnodci mlecmnj,

, ' 2. popraweg ;}akoéci 'fiz&koehamicznej, mikrobiologicznej
i zdroﬁomej mleka oraz jego ‘przydatnodci technologicznej,

3. ‘optyma.lizacjg wykorzystenia skadnikéw mleka W prze—
tworstwie i w Zymoécl oraz poprawg jakosci artylmléw mleczar-

“ ) sk:.ch, - P

4, doskonalenie tek:hxﬁblogii i teehnik przetwérstwa mle- _1

B
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ka na tradycyjne 1 nowe produkty spozywcze,
5. racjonalizac;jq wykomystanla produktdw uborznych,
giéwnie merwatki,na cele spozywcze.
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