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BADANIA WPLYWU CISNIENIA HOMDGENIZACJI NA STRUKTURE
FAZY BIALKOWED SMIETANKI

Henryk Popko, Rimma Popko

Zaktad Maszyn Spozywczych Politechniki Lubelskie]

W artykule przedstawiono wyniki badari wplywu cignienia homogenizacji na wlas-
nogci produktdw mleczarskich, a szczegdlnie na zapach i smak oraz zdolnosé mleka
i dmietanki do tworzenia skrzepu i wydzielania serwatki w procesie przechowywania.
Ponadto przytoczono wyniki badari wptywu cisnienia homogenizacji na mikrostrukture
fazy ttuszczowej mleka i mikrostrukturg fazy biatkowej Smietanki.

W czasie wieloletnich badari nad doskonaleniem konstrukcji homogenizatordw w
Zak}adzie Maszyn Spozywczych Politechniki Lubelskie] podjeto prébg okredlenia
wptywu cisnienia homogenizacji na jakns¢ produktdéw mleczarskich. Zardéwno  mleko,
jak 1 dmietanke po homogenizacji poddawano degustacji. W pordwnaniu ze stanem su-
rowym $mietanka po homogenizacji byta bardziej jednorodna, stwarzata wrazenie pro-
duktu petniejszego i przyjemniejszego w smaku i to nalezy zaliczy¢ do pozytywnych
cech homogenizacji. W mleku o zawartosci 2% tluszczu nie zauwazono pozytywnych
zmian. Réwnoczesnie w produkcie zhomogenizowanym, zardwno w mleku, jak i w $mie-
tance, pojawiaty sig zapach i smak mleka lekko przypalonego, charakterystyczne dla
mleka proszkowanego, przy czym ten zapach i smak nasilaly sig wraz ze wzrostem
cidnienia homogenizacji, przy cisnieniach homogenizacji 8 i 12 MPa byty praktycz-
nie niezauwazalne, pojawiaty sie przy cisnieniu 15 MPa, aby przy cisnieniu 18 MPa
osiagnaé istotne natezenie.

W celu wykrycia Zrédta pojawiania sig charakterystycznego smaku i zapachu, pro-
dukt poddawano kilkakrotnie homogenizacji przy statej temperaturze w ukladzie zamk-
nigtym, co wywolywato natezenie tego zapachu i smaku i potwierdzito, ze - Zrédiem
ich jest sam proces homogenizacji. Pojemniki zamknigte o objgtosci 0,25 dm}, wy-
petnione do 2/3 badanym produktem, przechowywano w warunkach pokojowych przy tem-
peraturze okoto 20°C przez okres 72 godzin. Po 4B godzinach mleko niehomogenizo-
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wane charakteryzowato sig znacznym podstojem tiuszczu: na powierzchni prgbki wy-
dzielila sie warstwa tiuszczu koloru zditego o grubodci okoio 5 - 6 mm. W przypad
ku mleka homogenizowanego wszystkie prdbki charakteryzowaty sie cienka warstwag tiu
szczu na powierzchni, przy czym w mleku tym pod cisnieniem 8 MPa warstwa tluszczu o ko
lorze z61tym byta mierzalna i w zaleznosci od zastosowanego zaworu homogenizuja-
cego wynosita od kilku do dziesietnych czedci milimetra. Ze wzrostem cisnienia war
stwa tiluszczu malata i przy cisnieniu 15 - 18 MPa (zaleznie od zastosowanego za-
woru homogenizujacego) podstawanie ttuszczu bylo ledwie zauwazalne. Przeprowadzo-
ne badania potwierdzity powszechnie znane stwierdzenie, ze homogenizacja zapobie-
ga podstawaniu tiuszczu czynigc produkt bardziej jednorodnym.

Przeprowadzone obserwacje wykazaly rdéwniez, ze homogenizacja w istotny sposdb
wptywa na zdolnos¢ produktu do tworzenia skrzepu. Prébka mleka niehomogenizowane-
go w calej swe) objetosci tworzyta jednorodny skrzep o kolorze biatym. Prdbki mle
ka homogenizowanego rozwarstwialy sie, w dolnej czesci naczynia oddzielata sie
serwatka, w Srodkowej - skrzep o kolorze biatym. Wraz ze wzrostem cignienia homo-
genizacji ilos¢ wydzielone) serwatki rosta. Rosta réwniez konsystencja skrzepu i
malata jego objetos¢. Po 72 godzinach przechowywania zauwazono dalsze rozwarstwia
nie sig mleka. W prdébce mleka niehomogenizowanego wydzielila sie warstwa tiuszczu
0 grubosci 5 - 6 mm, w mleku homogenizowanym przy cisnieniu 8 MPa grubos¢ warstwy
tiuszczu wynosita okoto Z mm, przy cisnieniach 15 - 18 MPa, przy niektdérych zawo-
rach homogenizujacych nawet przy cignieniu 12 MPa zauwazono tylko $lady tluszczu
na powierzchniach prébek. W dalszym ciggu wzrastata ilos¢ wydzielone) serwatki i
malata ilosé skrzepu‘przy Jednoczesnym wzroscie jego konsystencji, przy czym W
mleku homogenizowanym pod cisnieniem 15, 18 MPa serwatka zajmowata okolo 2/3 obje
tosci probki, a tylko okolo 1/3 objeto$ci zajmowal skrzep.

Po 72 godzinach przechowywania smietanki w warunkach pokojowych $mietanka nie
homogenizowana o zawartosci 18% tiuszczu charaktieryzowata sig znacznym rozwar-
stwieniem sie, na powierzchni powstawata warstwa tiuszczu o z6ttym  zabarwieniu,
na dnie naczynia powstawaia warstwa serwatki o grubosci ckolo 3,5 cm. Prdbki $mie
tanki homogenizowanej przy cisnieniach 5 i 8 MPa charakteryzowaly sie pojawieniem
sig na powierzchni nieznacznej warstwy tiuszczu o kolorze z6itym, w prébce homo-
genizowane] przy cisnieniu 12 MPa warstwa wierzchnia miata zabarwienie lekko kre-
mowe. Prébki homogenizowane przy cisnieniach 15 i 18 MPa miaty na powierzchni za-
barwienie lekko kremowe i niejednorodng konsystencje, przy czym przy cignieniu
15 MPa grubos¢ warstwy serwatki na dnie naczynia wynosita okolo 6 mm, przy cisnie
niu 18 MPa grubos¢ warstwy serwatki wynosita odpowiednio 13 mm.

Analiza przeprowadzonych obserwacji wykazata, ze zabieg homogenizacji z jed-
nej strony zapobiega zjawisku podstawania charakteryzujacemu sie powstawaniem war
stwy'tluszczu na powierzchni produktu, co mozna wyjasni¢ rozdrobnieniem kuleczek
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ttuszczu (rys. 1), z drugiej strony zabieg homogenizacji przeprowadzany szczegdl-
nie przy wysokich cignieniach rzedu 15 - 18 MPa sprzyja wydzielaniu sie serwatki.
W celu peitniejszego poznania przyczyn wydzielania sig serwatki w  produktach
homogenizowanych w Instytucie Technologii i Eksploatacji Maszyn Politechniki Lu-
belskiej oraz Pracowni Mikroskopii Elektronowej UMCS przeprowadzono za pomoca mi-
kroskopu elektronowego badania wplywu cisnienia homogenizacji na strukturg fazy
biatkowe] dmietanki. Analiza wynikdw badari wykazala, ze mikrostruktura bialka w

sposéb istotny zalezy od cisnienia homogenizacji. W émietance niehomogenizowanej

Rys. 1. Mikrostruktura fazy tluszczowej mleka (powiekszenie x 900); A - mleko nie-
homogenizowane, B - homogenizowane przy cisnieniu B MPa, C - przy cisnieniu 12 MPa,
D - przy cisnieniu 15 MPa, £ - przy cisnieniu 18 MPa

(rys. 2) oraz homogenizowanej przy cisnieniu 10 MPa (rys. 3) czgstki biatka sq
stosunkowo drobne i rozmieszczone réwnomiernie w catej abjetosci, natomiast w Smie-
tance homogenizowanej przy cignieniu rzedu 15 MPa (rys. 4), a szczegdlnie 20 MPa
(rys. 5) zauwazono znaczny wzrost wymiardw czgstek biatkowych oraz zmiang dysper-
sji biatka.

W.konkluzji nalezy podkregli¢, ze homogenizacja przy wysokich cisnieniach,
rzedu 15 - 18 MPa, poza wysokg energochtonnogcig wprowadza do  produktu -szereg
istotnych i zdaniem autordéw niekorzystnych zmian, poniewaz zardwno w mleku,  jak
i w Smietance pojawia sig charakterystyczny zapach i smak mleka proszkowanego, a
ponadto w-sposdb istotny skraca sig okres przechowywania produktu w rezultacie
przyspieszonego wydzielania sig serwatki. Z tego tez wzgledu homogenizacja  przy
wysokich cignieniach nie jest wskazana, zaréwno ze wzgledu na wysokg energochion-
nos$¢ procesu, jak tez i na zanizone wlasnosci produktu.









144 H. POPKO, R. POPKO

Homogenizacja jest zabiegiem powszechnie stosowanym w wielu gatgziach  prze:
mysiu, np. w przemys$le chemicznym przy produkcji smardw, olejdw, emulsji, kauczu-
ku, katalizatordw, $rodkdw owadobdjczych itp., w przemysle farmaceutycznym i kos
metycznym przy produkc)i preparatéw witaminowych, kremdéw, wéd koloriskich, szampo
néw, lekdéw itp., w przemysle spozywczym przy produkcji napojdéw, sokdw owocowych
dzemdw, majonezdw, odzywek dziecigcych, w liniach technologicznych  mechaniczne
obrébki mleka, dmietanki, kremdw, mieszanek do loddw, serkdéw homogenizowanych, s
réw, maslanki i innych produktéw mleczarskich,

Problem doskonalenia homogenizatordw do mleka L1, 2, 3, 4, 5] i dostosowani
ich do homogenizacji innych ptyndw i mieszanin, na mocy zawartych w 1974 r. mig
dzynarodowych porczumieri, jest zadaniem specjalizacyJnym PRL w ramach RWPG. Zda
niem autoréw podjecie badar wplywu podstawowych parametréw procesdw technologicz
nych na Jakosc¢ produktdw spozywczych juz w cbecnej chwili staje sie pilng koniec
noscig.
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UCCIJIEJIOBAHME BJIUAHUA JABJEHUA TOMOIEHM3ALH
HA CTPYKTYPY BEJKOB CIHWBOK

PeawnwMe

B craThe npeXcTaBieHH Pe3yNbTATH HCCACAOBAHUA BIUAHKA KaBJEHH
FOMOTEHHM3aUKNY HA CBOHCTBA MOXOYMHX NPOIZYKTOB, OCOGEHHO HAa 3amax X
BKyC, @ TaKme OTJAeJeHUe CHBOPOTKM BO BpeMs xXpPaHeHud., B paGore npexr
CTABJEHH TaK®e PeayJbTaThH HCCAeJOBaHE! BIWAHMA JaBRXEHUA roMOreHMaa
UM Fa MUKPOCTPYKTYPY XWpa B MOJOKe ¥ OeJKOP B CAXBKAX.
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THE EXAMINATION OF HOMOGENIZATION PRESSURE INFLUENCE ON THE STRUCTURE
OF CREAM PROTEIN PHASE

Summary

In the article there have been presented the results of the study of homoge-
nization pressure influence on the properties of dairy products and particularly
on such properties as smell, taste and the ability of milk and cream to form curd
and to educe whey in the storing process. Apart form the above there have been
resented the results of the study of homogenization pressure influence on the mi-
rostructure of milk fat phase and the microstructure of cream protein phase.



