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Wplyw zawartosci ttuszczu na wiasciwosci
reologiczne Smietan krajowych

Wprowadzenie

Do podstawowych wlasciwosei sensorycznych produktow
spozywczych mozna zaliczyé: barwe, smakowito§é, zapach
oraz teksture. To wladnie tekstura zywnosci jest jedna z wa-
zniejszych cech produktu, ktéra decyduje o jego jakoéci i ak-
ceptacji konsumenckiej, jest réwniez ta cecha, na ktéra mo-
zna wplywaé w trakcie procesu technologicznego. Zalezy od
budowy chemicznej, struktury i wtasciwosci reologicznych
produktu. Wezszym pojeciem od tekstury jest konsystencja,
ktora jest wlaSciwo$cig materialu wyrazajacq sie oporem na
trwata zmiane ksztaltu i okreélona jest jako zalezno§é miedzy
silg a ptynieciem [1, 2].

Smietana jest tym produktem spozywczym, ktory posiada
ztozony obraz cech reologicznych, a jej struktura i konsysten-
cja zaleza od wielu czynnikéw, miedzy innymi od zawartoéci
thuszczu mlekowego. Pod wzgledem sktadu kwaséw thuszczo-
wych, tluszcz mlekowy jest zaliczany do najbardziej zlozo-
nych ttuszczéw jadalnych, zidentyfikowano w nim bowiem
ponad 400 kwaséw tltuszczowych. Smietana jest emulsja ma-
lenkich kropelek tluszczu w wodzie, a wiec produktem o zwie-
kszonej zawartos$ci thuszezu, uzyskanym w wyniku odwirowa-
nia mleka, poddanym nastepnie homogenizacji 1 pasteryzacji.
Ze wzgledu na zawarto$¢ ttuszeczu wyrdznia sie nastepujace
rodzaje $mietany:

— niskotluszczowa — o zawartosci 9% 1 12% tluszczu,
— tlusta — o zawartos$ci 18% 1 20% tluszczu,

— kremowa — o zawarto$ci 30% ttuszczu,

— tortowa — o zawartosci 36% thuszczu.

To wtasnie zawarto$é thuszczu w $mietanie jest niejednokrot-
nie czynnikiem decydujacym o jej przeznaczeniu, i tak Smietana
tortowa 36% stosowana jest zazwyczaj do ciast, gdyz nadaje im
kruchos$é, Smietana kremowa 30% polecana jest przede wszyst-
kim do deseréw, Smietana 18% ma ogdlne zastosowanie kuli-
narne (zupy, sosy), natomiast émietana 9% jest idealna do réz-
norodnych satatek. Ttuszcz zawarty w $mietanie zapobiega
wytracaniu sie krysztalkéw zamarzniete] wody, przez co jest
ona $wietnym dodatkiem np. do lodéow nadajac im gladkosc
1 puszysto$é. Jednoczeénie to wlasnie koncentracja tluszczu
mlecznego powoduje, ze w §mietanie znajduje odpowiednia ilo§¢
witamin A, E, D, K, co z kolei wplywa na wartoSci odzywcze
tego produktu [3-5].

Wplyw zawartosci ttuszczu w $mietanie na jej strukture,
znajdujac swoje odzwierciedlenie we wlasciwosciach reolo-
gicznych dostarcza z kolei nam cennych informacji o fizycznej
trwatos$ci produktu 1 mozliwo$ciach jego przechowywania.

Omoéwienie wynikow

Do oceny wlasciwosci reologicznych $émietan krajowych wy-
brano dwa rodzaje $mietany o zawarto$ci ttuszczu odpowied-
nio 9% (Smietana niskotltuszczowa) 1 18% (Smietana ttusta).
Krzywe lepko$ci w temperaturze otoczenia 20°C w zakresie
szybkoéci écinania od 1,4 do 920 s™' wyznaczono za pomoca,
reometru rotacyjnego BOHLIN CVO 120 =z zastosowaniem
uktadu pomiarowego zlozonego z dwéch wspdétosiowych cylin-
dréow C25 (Rys. 1). Badania reometryczne przeprowadzono
w dniu otwarcia $émietan, 24 h po otwarciu 1 tydzien, czyli
168 h po otwarciu.

Analiza danych do$wiadczalnych przedstawionych na wy-
kresie (Rys. 1) dotyczacych krzywych lepkosci $émietan o za-
wartosci ttuszczu odpowiednio 9 1 18% pozwolita stwierdzid,
ze uzyskane krzywe tworza petle histerezy. Fakt wystapienia
petli histerezy sugeruje, ze w cieczy znajdujacej sie w stanie
spoczynku tworzy sie struktura, ktéra moze byé zniszczona
przez poddanie cieczy §cinaniu. Z wystgpieniem takiego zja-
wiska mamy do czynienia zaréwno w przypadku $mietany 9%
jak 1 $mietany 18%, co wskazuje, ze Smietany te wykazuja
tiksotropie. Jednoczeénie zaobserwowano, ze lepko§¢ tych
$mietan maleje wraz ze wzrostem szybko$ci Scinania co poka-
zuje, ze sa to ciecze nienewtonowskie rozrzedzane $cinaniem.

Oceny zjawiska tiksotropii u przebadanych $mietan doko-
nano poprzez analize zmian wielkosci pola powierzchni petli
histerezy wraz z postepujacym procesem starzenia [6, 7].
W tym celu oszacowano wielko$¢ pola powierzchni uzyskanej

punkt krytyczny, wartosé © przy ktorej
nastepuje niszezenie struktury
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Rys. 1. Do$swiadczalne krzywe lepkosci §mietany 9 i 18% w dniu
otwarcia
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Rys. 2. Do$wiadczalne krzywe lepko$ci wraz ze zmianami pola histerezy $mietany 9%
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Rys. 3. Doswiadczalne krzywe lepkoéci wraz ze zmianami pola histerezy $mietany 18%.

w wyniku badan reometrycznych petli histerezy korzystajac
z zaleznoSci:

Sth = Sup - Sdown (1)

gdzie:
S,, — wartoé¢ pola powierzchni petli histerezy,
S,, — wartoé¢ pola pod gérna krzywa lepkosci,
Sown — Wartosé pola pod dolng krzywa lepkoéci.
W tablicy 1 przedstawiono uzyskane warto$ci pola po-
wierzchni petli histerezy §mietany 9% i §mietany 18%.

Tablica 1
Wartos$ci pola powierzchni petli histerezy przebadanych $mietan
Sin $émietany 9% Sin $émietany 18%
Czas 1 1
[Pas™] [Pas™]
dzien otwarcia 25,8 251,3
po24h 19,6 213,4
po 168 h 14,1 193,4
Wnioski

Badania reometryczne dostepnych na rynku $émietan krajo-
wych o zawartoéci ttuszezu odpowiednio 9% ($mietana nisko-
thuszeczowa) 1 18% ($mietana ttusta) w temperaturze 20°C po-
zwolily stwierdzié, ze:

— uzyskane w wyniku badan reometrycznych krzywe lepkosci
tworza, petle histerezy na skutek niszczenia struktury we-
wnetrznej $§mietany zaréwno 9 jak 1 18%,

— obecnoé¢ petli histerezy sugeruje, ze badane $mietany sa
zatem cieczami wykazujacymi zjawisko tiksotropii,

— malejaca warto$¢ lepkosci Smietany 9% 1 18% ze wzrostem
szybkos$ci Scinania pokazuje, ze sa to ciecze nienewtonow-
skie rozrzedzane Scinaniem,

— zmiany wielko$ci pola powierzchni petli histerezy w trakcie
przechowywania produktu moga $§wiadczyé o mniejsze]
badz tez wiekszej trwatosci struktury tych §mietan. Warto-
$ci tego pola dla émietany o 9% zawartosci ttuszczu sa ok.
10 razy mniejsze niz dla $mietany o 18% zawartos$ci
thuszczu. Moze oznaczaé to, ze struktura $mietany 9% jest
mato podatna na przyltozone $cinanie, w przeciwienstwie do
$Smietany 18%.

— krytyczne wartos$ci naprezenia stycznego t, przy ktérych
nastepuje niszczenie struktury wewnetrznej sa wieksze dla
Smietany 18% niz dla $mietany 9%. W przypadku $mietany
9% zanik punktu krytycznego (1, ) nastepuje juz zaledwie
24 godziny od otwarcia, mozna przyjaé wiec, ze niszczenie
struktury w wyniku przytozonego odksztalcenia nastepuje
praktycznie natychmiast. Natomiast dla S$mietany o 18%
zawartoS$ci thuszezu wartosci punktu krytycznego (t, n) je-
dynie nieznacznie zmieniaja sie w analizowanym czasie.
Moze to wskazywaé na wieksza stabilno§é, odpornosé
struktury $mietany 18% na postepujacy proces starzenia.
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