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w Olsztynie 

Jlleko i produkty jego przetwa.rzaiiia. zawsze odgrywały 

ietot?ll\ X'Ol, w wyżywieniu ludności naszego kraju, ~ w ostat:- . 

~.· nich latach rola ta wzrosła jeszcze wyraźniej • Osią&nięto, w·, 

f· porównaz:iiu z innymi kraJsmi, stosunkowo wysoki poziom ·pri>duk- · 

cji 1- spożycia mleka oraz. jego -przetworów. Dalaz.y wzrost spo

życia mleka · i produktów mleczarskich będzie WJlll8&&ł podnie

sienia jego jakości i zróżnicowania asortymentów, ale. również 

~- utrzymania. i zwi1kazenia produkcji mleka z racjonal.Jl1Dł wyko-
I 
t t -
f r 
t 

rzystaniea szczególnie białek mlecznych. 

PosttP w. technol.ogii mleczarstwa. ma gł1bokie powod.7, ·-

by oprzeć sit na :naukowych podstawach w większ)'lll stopniu niż 
' ! dotychczas. Z teSD też ~zgltdu kontynuujemt opracowcm.ia ana-

f. l.izy -etanu i P!łrs~ktyw rozwoju tej ważnej bl'llllży przemysłu 
I . spożywczego· [ 53]. 

- ~ 

W })ftedst811ionym op~cowaniu ujęte zostały W&ŻJliejsze 

)ladęn:l.a krajowe z zakresu technologii mleka za lata 1981-85 

oraz. zaaysna.J.izowano perspekty,łY, ich ro~ju. Prze.de wszyst

ld.m stara.no ait ungltdnić te za&adnienia, które powinny słu

żyć p~tyce przemyalowej. 
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Badania jakości surowca i wp~Wli jego cech fizykochaaicznych 

na procesy tecilnologiczne oraz. trwałość prodllkt6w gotowych 

Ko~tynuowano . ssczeg6łowe be.dania lll)ływu róż:eych czyn

ników na jakość . mleka i jego przyd-.tność do przatw?rs• (36, 
83]; ze szczególn~ wrzględn~niem tych czynników, które w 

· istotn, spąl[i(Sb określają zmi~ w surowcu jak:: wpływ żywie-
- , ! 

nia i postęp w ah.•izacji·rolnic'twa {27, 54, 55, 63, 64]. 
\ . . . . . . . 

Określano _o be enoli ć substancj t'' lulll.u;łącfcb. { 39 , -40 ] i 11Dtybio-

tykcSw (62) oraz J•koś" ąytologiczną mleka. Sledzono zmian7 
' /_ . 

Jakości mikrobiologicznej mlelra od momentu jego pozyskania 

do odbioru _w składzie mleczarskim z uwzgl,dnieni• produ-
. . . . \ 

ce_ntów inąwidualnych i obór wielkostadnych oraz różnych ays-
. V : • . • . 

ta6w skupu. Przedmiotem badań w podobnym. ujęciu bJły zagad-

nienia wpływu. · ketonenu na zm~ w skład.z-ie mleka i je,go przy~ 

datność do przerol)u [47], 

Prowad,zono szerokie badani~ poziomu występowania chlo-
' 

roW&D1_ch węglowodbrów /DDT, I)DE, DDD, DIIDT, 'HCH/-; mleku i 

prodUktach mleczarskim { 7, 25, 67]. Szczególną uwagę zwi-aca

no- na wpływ i§rodowiaka /zabiegów challiczne;j ochro~ lasów/ 

na poziom insektycydów w mleku~ · Stwierdzono wymną współza-· 

leżnÓść między ~emicznJID omgławiani• lasów a pozioman . HCH 

_w mleku %.. tych reJonó1! [ 66] • · 
. . . . 

Analogicznie do innych _ produktów ży,molici_owych pojawia 

· się konieczność liledzenia poziomu metali ciężkich - ołowiu i 

kadmu w mleku {52]~ 

Na podkreślenie zasługują również pn.ce pode jmuj.ące o

cJę wplJl'l,l proce.sów technofogicznych :na poziom pozostałości 
chlóro~ch węgl9Wodor6w w· gotowych produktach { 7]. Badano 

poziom DDT oraz jego metabolitów w pro-cesie produkcJi kazei

~ { 58], a także w procesie technologie• topienia sera [ 9). · 

lł 
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. 
Badano obemc,ść benzoesanu w. mleku suroW)m i możli110ś-

. ci gromadzenia się tego związku w produktach mleczarskich w 

wyniku metaboli'cznej aktywności mikro:f'lory obcej oi1az d,odawa-

nej w celach te cb.nologicznych [ 27 , 64]. • 

Prowadzono kompleksowe badani~ nad wystę~owaniem azota

nów i azotynów• moźliwością powstawania N-nitrozo~ 'w ml.e

ku aur~ i • produktach mleczarskich /mleko spożywcze, pro ... 

szek mleczny, odżywki dla niemowląt, twarogi, sery/ z u.wzglę• - . . 

dnieniem proce sów technologicznych [ 38, 53, 54, 55, 56]. Pro-

blem obemości azotanów i -azotynów w mleku spożywczym i w mle- . 

. ku w proszku staje się ważnym zagadnieniem w ocenie jakości 

zdrowotnej mleka [8 , 55, 56}. 

Kontynuowano badania dotyczące jakośc;,. mikrobiologicz-
' . 

nej mleka jako surowca dostarczanego do. zakładów mleczars-

kich. Określono występowanie w mleku bakl;erii ciep~oopomych 

i zmiany jego mikro:f'lory w czasie pąteryzacji oraz w toku·· . 
chłodniczego przechowywania. Stwierdzono bezwzględną koniecz

ność podniesienia poziomu -higieny w cz~sie pozyskiwania i 

przechowywania mleka [ 45]. 

Również aktualne są badania jakośći mikrobiologic~nej 

mleka w obrocie wewnętrzD1JD, tzw. przerzuto:wego, i określenie 

stopnia zniszczenia mikro:f'lory w czasie jego przemysłowej 
' padteryzacji. Stwierd,żono niską jakość mikrobiologiczną ml!-

ka przerzutowego, małą skuteczność ponomej pasteryzacji i 

występowanie bakterii psychro\rofowych i ciepłoopornych [44]. 
' ~ .,; -.. ,,, . . -

Prowadzono badania nad sposobami .pneałużenia_ trwałoś-

ci mleka przez jego niskie schładzanie, wstępną termizacj ę 

lub zastosowanie- systemu LP (dodatek riadtlenku wodoru./ za

miast wstępnej termtzacji przed magazynowaniem mleka [ 83]. 
\ , 

Ocena ;jako.ści mikrobiologicznej mleka dotyczyła również 

poszukiwań nowy-eh metod, szczególnie w zakresie wykorzystania 
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I . . ·· . · J 

· p';iazu w mleku.niektórych metabolitów -bakterii, jak ~ ' .l•.·.;·•· 

· mlekowy, amoniak oraz pirogroniaey. , któryab. pomiar w mleku 

jako wsk&Źl'f-k zakażeń _zyskał duże ,. zaintere~owenie (63]. . '.I 
BadĄnia •krajowe potwierdZa.j.ą niekorzyat rv., wpływ prz echo- 'J 

wywania mleka o nit5kiej jakodci. mikrobiologicznej oraz ogra

;niczoną ;t_ego przydatn~ść t~chnol~giczną [ 34 ]. 

Badania w Złil,kreaie ~tur ba~erii'. fermentaćji mlekowej o~z 

preparatów enzymatyczrv.,ch ,~.,.: _ 

. Pods~w, technologi~ 'Witkszości produktów mleczi.rskią!l - ,~ 

. atanowi'1: procesy biologictne zaoo,.odzące pod wpqwem J;llikrofio- ·· } 

1 ry wprowadzonej do mleka oraz. ich enzymów i enzymów rodzimych 
I ', ' , ~ 

W'. ostatnich lata.eh ·kontynuowane są inte re aujące prace 

dotyczące hodo~li i pic,papc;ji zakwasów. Opanowano już~
żanie i ut.~anie konceb.tratów bakterii fermentacji mleko-

. we;f ~ motliwoifoią ich ' bezpo__śreciniego wprowadzenia do mleka 
przerobowego (17 ]. _,,, • 

Scl:iarakt&r~owano wz~st i alctymość fizjol~giczną rcSż-
ąCĄ szczepów bakterii fermentac,ii mlek~ej rokujących przy„ 

datność · do produkc)).' :~koncentrowl!,nfch zakwasów mleczarskie~ . 

utrwalanych metodą 1iÓfilizacji lub żamrażania.. W dalszym 

cią&U kontynuowano pra.ce m temat 1>ptyzqal~zacji pammetrów 
, ' ' , 
namnatania, skł~u i>odłoża hodowianego, rodzaju czynnika och-

. ' ' 

1 
) 

. . ronnego w cel u ·~tabilizacji aktywn.01ici fiz~ ologicznej balet•-. -• 
rii fement~cji :mlekl.łwej (46]. w badaniach dotycząąych izo

lacji i klasjł'ikacji szczepów zwrócono szczególną'U118gt na 

. pałeczki mi'e1ioii~ wykazujące działania antagonistyczne na mi-

krof;Lorę teclinicsnie szkodliwą i patogenną. 
~I~rwada:-orie badania wykazały, że antagonistyczna aktyw-

, < )! • • 
•-
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' 
: ność bakterii fennentac;j i mlekowej może być wykorzystana ao 

~. 

· poprawy j·akości i trwałości tryrQbów mleczarski~ ( 6 }. W~iki 

· wstępne wskazują na hamowanie wżroetu E. coli przez niektóre 

kultury zak.wascSw w wyrobie sera i twarogu [6]. 

!{ontynuo,rano studia nad a}ctywnc:ufoią enzymatyczną kul

tur bakterii - i grzybów z . uwzględnieniem ich ·przydatrioi6ci w·.· 

procesach technologicznych przemysłu mleczarskiego (14, Jl, 

68). Badano problem stymulującego wpływu. mikrokoków• na akty~ 

~ . wność bakterii fermentacji mlekowej oraz bakterii fermenta-

' cji prop·i~owej [ 6, 81]. Opracowano i wdrożon~ oryginalną me- . t, 
~ tddę otrzymywania szczepionki kefirowe ;j umożliwiającej elimi-

nacj ~ pracochłonnego prowadzenia · grzybków kefirowych [ 35 ]. 

Bad11no aktywnÓść enzymów zewnątn- i wewnątrzkomórkowych do 

1 pozy.sk_iwania preparatów proteolity~znych i lipólitycżnych 

' [50, 68, 71]. 

Rozwijano badania. zmierzające do poszerzeńia info~a-

cji o włalici.110ściach mikrokoków ęst,pującyc:h w produktach 
mleczarskich. Stwierdzono interesujące pod względem pozmwczym · 

t i praktyc~nym właści110ifoi niektórych szczepów zdol~yc:h cło wy-

1 twar~ania · p-iaktoniazy - enzymu rozkładającego penicylint 
f.,· 

i· [811. Wskazano możliwości produkcji jogurtu z . mleka zawiera-
... 3 

jącego penicylinę /o, J j .m/CID / przy zastosowaniu penicylino-
,; . 

;' -dodatnich mikrókoków [ 13) • 
t. i Stwierd~ono, .że odpowiedni dobór kultur ;bakteri,;i .w zak-

wa•ch może wpłynąć na wzbogacenie w wit811li.nf B12 i kwae fo

f · liowy: fementowanych produktów mleczarskich oraz kiszonek 
ie 
t spożywczych [ 12, 18 ]. 
~
L 

t· 
" ... 
li 
~~ 

r 
t ,,, 
f 

' t, t" ,_ 

w· ramach prowad.Żonych ,prac nad enzJDlami atoaó11imym.i do 

koagulacji białek ml.eka, kontynuowano bad.,-nia dotycząc• · .otrzy-

mywania mikrobiologicznego preparatu z pleśni Kucor aiehei. 

Dokollllllo selekcji. najbaJ:uZiej wydajnego, ,pod względan , biosyn-
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tezy , enzJlllÓW koagulujących,, _ szczepu grzyba pleśniowego z rodza-

ju llucor, opracowaii'o tecąnologię oczyszczania płynu pohodow

lanego oraz wydzielania i oczyszczania zawartych ·w nim enzy

mów koa~~ących. 0cenipno praktyczną przydatność otrzy•ne

go prepart.tu. do _ wyrobu aeras camembert, edamski i cheddar (59) • 

. Opracowano również metodt p:rodukcj i pepsyny wołowej w posta- , 

ci płynnej i sprawdzono przydatność t~o preparą. tu do produk

cji· sera ' [50, 71). 

Wysokim poziomem naukowym ~raz dużą przydatnością .prak

tyczną charakteryzują' sit opracowania dotyczące o~rzymywania 

preparatów enzymatycznych do regulacji 1 przyspieszania doj~ 

rzewania serów [ 50, 711. · 

~ykonano badani a nad otrzymywani•· pre para tu , enzyma ty

cznego z Fusarium JlOnl.liforme zastępującego podpuazczkę oraz 

scłiarakteryzcńwano jego zdolności proteolityczne w wyrobie se
ra [30}. 

. Badano przydatność , preparatu "Delvocid~ zawieraj,oego 

natamycynę do hamowania pleśni w serach [ 56]. Stwierdzono, 

że sery pokrywane wodnym ro.ztworem' natamycyny, j-.k ró1111ież 

w powłoce polioctanu winylu lub plastykl.l nie ulegają zapleś

nieniu ,przez 3-4 tygOQnie • . ,Opracowano technologię preparatu 

_ na tamycyny w '8rowaratwie kraj owym. 
/' • 

Badania -. zakresie produkcji koncentratów mleczeych, odżywek 
' - ~ i napojów fermentowanych 

,Intensywnie rozwijano badania dotyczące rozszerzania 

asortymentu ko~centrat6w i preparatów mleczny~ (l, 11, 20, 

. 79]. szcz<eg61nie proszek _serwatkowy i koncentraty białek ser

watkowych 8': zamiast proszkil mlecznego coraz częściej propo

nowane do proc3:ukt6w piekarniczych, cukterniczych i mleczars

kich oraz humanizow&Z\Y eh odżywek dla niemowląt { 10, 11 ] • 
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Opracowano parametry &&1.omerowania serwatki podpuazcz-f ' i· k:owej oraz właściwości fizyczn.- ,, otrzyJIIYWBllych ~omeratów 

t· { 41 ') • Ro,-i jane były badani a nad oprac owan;i.em i z o syropów z 

~ serwatki, a także syropów z dodatkiem i~ch cukrów {29 , 37) • 
t 
t 
~ 

i 
Powodzeniem zakończyły się badania dotyczące opracowania te

chnologii niehigroślco1>ijnego proszku serwatkowego [65}. · 

,. . . Szczególm.e owocnie rozwijano badanie na tau t ! otrzym;y"'.' 

( wania mieszanek mlecznych dla niemowląt o ~iękazym stopniu 

ł podobieństwa do mlelai matki lub O specyfiCZ?11'.Ch właści110ś-r ciach. Prowadzono intereaujl\ce prace nad otrzymyW&J;liam odży,: 
t. wek o podwyźBZODY'ch właściwościach l>i:fidogennych [85), mody--
1',;.j 

{: :f'ikując w tym cel u akłacl bial:ek przez preparowanie enzymaty-· 

t. czne ka~iny [87] oraz' pozyskiwanie, odmi~ralizowanych bia

t lek aerwatkowych w celu uzyskania produktu o wyższych wartoś
f\ , !: ciach odżywczych, dietetYcznych i ,terapeutycznych. Mieszanki 

r mleczne z dodatkiem hydrolizatl.l kazeiny jako źródło su'betan-

f
.,.,·· .. cji .••Jllul.u.J~•. Y,ch ... tost Bi."fidobact.erium . bifidum. o. siągajl\ . 
:: większy stopień upodobnienia do mleka kobiecego w zakresie 

1;<•· składu i właściwości, aniżal,i mieszanki dotychczas produ.ko~ 
~ ~ 

i wana [48 , 87). 

• Prowadzono szczegółowe be.dania wartości odżywczej pro

', dukow"2'.lych obecnie odżywek 'Lalctowi t O i Bebiko · I [ 80]. 

Opracowano również dietetyczna-leczniczą odżywkę o naz

·.wi• Delaktowit przeznaczoną dla niemowląt, ·a cbarakteryzują-
~, . . - ' . . I ' . --- - ,,,- .. .,. f cą się dużą skutecznością leczniczą w przypadku nietolerancji 

\ laktozy, jak również niektórych uczuleń na białka mleka kro-
;. '" . . 

•: wiego [49]. 

Zaproponowano nową technologit wyrobu kilku płynnych 

:-,. <)dżywek,· zblUo:nych składem do laktowitu, utrwalonych przez ;· ,. 

c:·~ steryliację systemem . UHT. Rozwijano prace nad doborem skła-
~ / . . 

· du ódiywek human:izo~ch o peł:ne;j ,adaptacji białek i soli · 
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· mineralnJ:ch z serwatlti. na podstawie tech.iii.ki membranowej. -
~ 

Wzrosło zaintere sowmie badani 8IILi. ~ "temat mlecznych 
. ' 

. napojów fermentowanych ze wzgl,du na ich wyeoą -.rtcuić od-

żywczą i d~etetyczną o~z pOWBZGcb.nie akcetowane "walory ·ana-, 

kowe ( 89] • . W tej sekllencj i dośwl-adczeń badaao intensyfikację - . . . 

proces&w mi1t:<>biologl.~ny-ch w mlecznych -~ojach fermentowa-

ny-eh w cel u podniesienia ich wartości biologicznej • i ·odżyw

czej ~84]. Przeprowadzono interesujące doświadczenia nad o

trzymywaniem jogurtu z mleka·z&&ęszczonego metodą Ultrafil

tr~cji z eydrolizowaną laktozą za pomocą preparatu ~ -,galak-

tozydazy · ( 19 ]. · 

Badania dotycz-ące technologi.i i techniki mle..czarstwa 

Od więlu lat w naszYl!1 kraju realizowano- badania nad , 

pelniejSZy-'1 wydzielaniem białek z mleka przy produkcji serów, 

twarogów i prepara:tów bi~łkowy~h [53], ktjrych wyniki 'tldro
żone były ró.wnież i .w ostatnich latach, szczególnie w produk

cji sera ze . wszystki~ białek mleka ( 32, 21, 7 4 }. 

szczególnie dużo uwagi poświ•ę'cono tadaniom nad techno-
\ . . 

logicz~i kierunkami łagodzenia sezon~ści produkcji i 
. · ... ~: .. _. ' . . .' ' .. 

przetw6rstwa· mleka, . p:i;-zez epecj_alne atrril.anie nadwyżek mle-

ka w- okresie ·1etni.m l jego' 19Yko:i-zyetanie w okresie zimowym. 
; 

W t~ zakresie -opNcowmio i wdrotono . t$chnologię ~ecjalnego 

mleka w p~szlci.l ~raz . tecmno_logi~ wyrobu ser8r dojrzewające.go 
z regenerowk~go uiiekli._ w proszku l 13, · 16, 11, , 911. · 

Oll'ginalną myśi techniczną zawiera urządzenie do .rot;. 

twarzania mleka ,W proszku, które zostal:o zastosowane · W prie

m.yśle mlec~arsid.m [7
15 l, chłodnićzl7m przy produkcji lodów oraz 

w hQdowff · { 78f~; '__. --
. D~i grupy . ofert t~chriiczno-technologl.cznydh mo~ zali-. ', - . •, - .. . ~. 

czyć doskonalenie sposob\l wyrobu: sera typu holenderskiego 
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[; (21, 61) 10:raz wyrobu sera tzw. zwarowegó z, przeznaczeniem do 

f- 'bezpo,redniego spożycia lub po krótkim'. okrasi~ dojrżewania , 
~: [70). 

t Rozwijano i _pogłtbiano problem przedłużania trwałości -

t _ ee.rów, szczególnie pleśniowych, przez termizacj·ę w opakowa-
. ' ' . ··-, . . ' . ' -

!'. niach plaat79Znych z tworzyw sztucznych ( 17] ~ Przedłu.tano 

ł, przyda tno,ć . aera do spożycia prżez · ;tego zamratani e i badan.o 
·:i 

t. wpąw tego procesu na jakość serów camembert i romadu~ [24J. 

f · We wszystkich ~pozycjach utrwalania · sera uzyskiwano P!(>dukt 
~ }· .o cechach zbliżonych · do ser~ naturalnego. 

f _ Badania nad poprawą jakości ._i 1,~aitości serków homoge-

[ nizowanych dotyczyły zastąpienia dł1.łgotrwałego ułllraazania -inle

~i,- ka szybką metodą· p~ez u.t1cie ~turaJ.nych koagulantów kwasó~ 

t wyoh /uaaazone mleko lub serwatka/. W ten sposób produkowa-r -- . . 
} ne serki· Jll&ją dobrą tekaturę i odznaczają '-ię wysoką jakoś
\:_, 
t ci1111ikrobiolo~czną i trwałości~ p~nad 7 · ćlni w temp. 6°c 
,,: 

• (88]. r r 
;;;. 

' 

I 

Doakqnal.ono techniq 1 teehnologię prod.u.kej i serków 

i twarogowych niedo;t~e•;tących przez nowe rozwi11Zanie ko~
ic : i · 1atora i urządzania do pf&s-owsnia wraz z tunelem do. wychła-

L d~a twaracu [16, 51). . ·, 

f . Na Wl&fł .zaslll8Uje teohnol~gia wytwarzania twarogowego ' 

r aera kr81lowego ./tżw.·· pasty białkowo-tłuszczowej/ o delikat-t . 
k D1Jll, aietankow111 · E1Dalc:u, przeznaczonea.o do . bezpo.Sredniego 

ł spożycia, a prze4e w,zyatkim .do anarowania pieczywa (69]. 

f''. Znaczny posttP -Użyakano w ZMreaie -produkcji mleka w 
('. · pro• zku (28], a azozególn1e kazeiny, t_worząc całe linie ~eh-· 

nÓlogicZJl8 WJPOS&żone w zespoły urządzeń _do przygoto"1W&ni~ 
. - ' ' 

J mleka, -~go koa~cji, -oddzielania serwatki i dqjne.-.m.a 

J ~gu kazeinowego~ zespołu płuczek, mechanicznego odwad

niania 1 'suazeni&: wibr&cyjnotluidyzaoyjmgo [15, 33, 42). 
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Należy wspoalllieć o innych ro,związaniac~ technicznych u

rządzeń istotnych fil;a ml~czarstwa, jak na przykład: ·mieszadła 

i płuczki do skoagulowanej_ masy białkowej ( 15, 43), ~ ta szcze, 

linowe dó suszenia fluidyzacyjnego [57) oraz automatyzacja i 

regulacja procesu produkcji zakwasów mleczarskich [60]. 

Kontynuując badania z poprzedniego dziesięciolecia du

żo uwagi przywiązywano do opracowania . technologii produktów 

ekstrudowaeych z białek mle'ka bez i z \Xlziałem mąki grycza

nej, pszennej, jęczmi~nnej i kukurydzianej [72]. Ekstruzja 

białek mleka bez · i z · ua.ziałem mąk zbożowych może być atr"1(

cyj?Uł fomą szerszego wykorzystania mleka w żywności, szcze

gólnie dla dzieci i młodzieży szkolnej [20, 79]. 

Znaczące ~ą również :gropozycje ' dotyczące wytwarzania 

lodów jogurtowych, które ze względu na walory analcowo-zapa

chowe ora,~ obecność żywych kom6rek mikroflory jogurtowej po

winny zaintereso,łać przemysł spożywczy [ 5 ). 
-/ . 

. , Kontynuowano szeroki program badań ~otyczącyoh kształ-

towania właściwych cech fizycznych· 1 trwało1:ici masła. Dużo 

uwagi zajęcy przede wszystkim rozważania dotyczące regu.lowa-
' -
nia konsystencji i sna:rowności, ora.z możliwości poprawy wal.o-

. . 

rów smakowo-zapachowych masła. Oprac_owano zmodyfikowaną tech-

nologię wyrol;)u masła z udziałem specj~nego konc'_entratu słu

żącego dó · jego zakw!lBZania i aromatyzowania, . odpowiadającą 

poziomowi. opracowanej i opatentowanej w Holandii metodzie 

Nrzo tat'l. 
Rozważane są róv.nież technologię hi&kotłuszczowych pro

duktów maałopodobnych . jako alternatywy zmniejszenia spożycia 

tłuszczu. mlekowego (1.4 ]., 
. I 

w ostatnim okresie nie stwierdzono postępu dotyczącego 

rozwoju produkcji opakowań dl.a przemysłu mleczarskiego. Moż

na sądzić, że produkcja opt::ikowań nie nadąża za _rozwojem·i wy-
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· m99,niami stawianymi przez przemysł spożywc~y w zakresie iloś

. ci, jakości i asortllllantu opak°".'ań i materi~łów opakowanio~ 

wych [ 2 ]. 

Postęp dc,tyczący wykorzystai:J.ia składników serwatki 

Zae;adniania gospodarki serwatką w Polsce rozważane by-
( ' ' . . 

ło perspektywicznie ze wskazaniem racj onalńych kierunków jej 

z~ospod,arowania na produkcję laktozy i paszy, produkcję zagę- . 

BZCZ~ntj serwatki i białek aerwatk:Ówych [22, 23). 
W tematyce związanej z wykorzyatani&ID składnik:6w ser-. . 

.watki proponuje się· nowe rozwią~azµe dotyczące otrzymywania 

koncentratu c~•a.i~ dla przemysłu cukiemicHgo i piekarni.;. 

czego oraz komJ!onentti. do preparatów mleko-zastępczych w ży

wieniu cieląt lub .prosiąt [ 3, 4/ 29]. Interesujący jest spo:-

. s6b k:onserwacj i pasz, _zwłaszcza trudno zakisżających się, 

przez zastosowanie ukwaszonej i zagęszczonej serwatki [26]. 

· Opracowano i wdro'żono technolo~ię pro·dukcji laktozy,. 

białek: serwatkowych, etanolu i kwasu mlekowego przyprawowego 

[ 12, 22]. U:ruchomiono linię do .produkcji laktozy technicznej, 

na potrzeby przemysłu farmaceutycznego. Linię wyposa$ono w 

krajowe prototY})OWe urządzenia do zagęszczania i krystaliza

cji oraz wir6wkę . dekan~acyjną o działaniu ciągłym _ · [22]. 

Przedstawiona skrótowo analiza publikowanych prac z za-
,.t ' ' '• 

_ kresu teohnologit mleka zk lata 1981-85 pozwał.a na stwierdze-

n:ia: 

1. Osiępu.ęto znac~ postęp w dziedzinie: 

- doskonalenia metod oceny i charakterystyki mleka oraz 

ocaą jego przydatności technol~icznej, 
I 

... mikrobiologii i bioinżynierii, .'.. co poz...ia na właś'ciw-

sze sterowanie procesami w przemyśle mleczarskim oraz pÓpra-

• 
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wę jake>ści pro~któw, ) . . . . 

- pełriiejszego wykc>rzystania składników mleka i produk-· 
, . • • , ·, I 

tów ubocz?l1ch w żywności i ~rz•yśle spożywcz~. 
' . . 

2. Zb~ · jest powolne wykorzystywanie włamego dorobku nau 

kowego i adaptacja badari, światowych w celu opracowania i wdro

żenia nowych procesów technologicz?l1ch w mleczarstwie. 

3. Postęp dotyczący inżynierii i, konsti,ikcj i kraj owych 

maszyn_ i urządzeń dla prz~~u ·ltll.eczarsldego oraz opakowań 
-· 

nie nadąża za rozwojan prac badawczych na temat tect.inologii 

ml,eczarekiej. 

' 
Perspektywy dotyc~ące badań na temat t~cnnologii , mleczarstwa · \ . '. 
Postęp w zakresie ch_emii i technologii ml&ka zwi.ąZ&llJ jest 

ściśle z aktualeym -etanem wiedzy na temat żywności, zaawan~ 

sowanian badań, możliwościę krajowych placówek · badawczych i 

potrzeb gospodarczyełl wynikających z obecnej sytuacji przemy

slu mleczarslde~o. 

Zamierzenia rozwojowe mleczarstwa uj-ęte zostały W pers

pektywicznych planach sp6ł(lzielczo1foi mleczarskiej, ins:t;ytu

t6w .resortowych oraz uczelnianych pla:cówek naukowych, które 
• \ . • , ' '; • • I • 

skonkretyzowały s,voje zadarrl,a w ramach CPBP, CPBB. i badaniach 
. ' \ •·. ', ' ' 

własnych przewidzianych· do re&l.izacji do 1990 r. i do końca . 

obecnego wieku. · Za zadania priory,teto• przyjęto: 

1. rpzw6j produkcji mleka z ' ~glę~ieniem.: wal\lllków zdro

wotnych; żywieniowych i ekonomicznych oxaz wydajności mlecmej, 

'2. pop,rawę jakości fizykochemicznej, mikrobiologicznej 

i zdrO'WOtnej mleka oraz jego przydatności technologicznej, 
' ' , 

3. opt~al.izację wykorzystania akładni-kóir mleka . w; prze

twórstwie i w żywnosci .e>raz poprawę jakości artykułów mlecza?'-

sltich, / 

4. doskonalenie technologii i te~ik pnettr6rstwa mle- · 



·-

TECHNOLOGIA MLEKA 

ka na tradycyjne i nowe produkty .sp ożywcze, . 

5. racjonal.izacj~ wykorzystania. produktów ubor,znycll, 

głównie sel"lłatlci,na cele spożywcze. 
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