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Wptyw temperatury i twardosci wody na stopien
odtworzenia mleka z petnego proszku mlecznego

Wstep

Proszek mleczny znajduje coraz wieksze zastosowanie
w przemys$le spozywczym. Jest on cennym komponentem
w branzy cukierniczej, piekarskiej, koncentratéw spozyw-
czych, a nawet w przemysle mleczarskim (do produkcji mleka
spo- zywczego, rekombinowanego 1 wypelnionego, twarogow,
serow, lodow, deseréw itd.). [1, 2]. Ze wzrostem wykorzysta-
nia tego produktu rosng wymagania jako$ciowe. Stawiajq je
gltéwnie konsumenci, ktérzy oczekuja jego tatwej i szybkiej re-
konstytucji, np. w zimnej 1 twardej wodzie. Celem niniejszych
badan bylo: okreslenie wplywu temperatury i1 twardo$ci wody
na stopien odtworzenia z rozpytowego petnego proszku mlecz-
nego 1 proszku instantyzowanego (w prébach §wiezych 1 prze-
chowywanych przez okres 12 miesiecy).

Organizacja doS$wiadczenia i metodyka badan

Materialem do badan byly prébki $éwiezego i przechowywa-
nego, pelnego proszku mlecznego 1 proszku instantyzowane-
go, wyprodukowanego w skali przemyslowej, w wytwdrniach
krajowych. Obejmowatly one dwie probki proszku instantyzo-
wanego $wiezego (I 1 II) i przechowywanego (I* i II¥) oraz
dwie prébki éwiezego pelnego proszku mlecznego (III 1 IV).
W uzyskanym materiale badawczym wykonano nastepujace
oznaczenia: ocene wygladu mleka po rekonstytucji proszku
[3, 4], zwilzalnosci [5], zwilzalno$ci wewnetrznej [6], rozpra-
szalno$ci [8] 1 wskaznika nierozpuszczalnoéci [7, 8]. Do badan
uzywano wody destylowanej, wody o twardosci 16,1°N (z kra-
nu) 1 89,5°N (z dodatkiem CaSO,) [9].

Omoéwienie wynikow i dyskusja

Ocene wygladu mleka po odtworzeniu z proszku przepro-
wadzono, wg skali dunskiej (15 pkt.) (Tabl. 1). Analizowane
proby charakteryzowatly sie smakiem 1 zapachem typowym
dla mleka pasteryzowanego. W wiekszosci préb stwierdzono
Sladowa 1lo§¢ czesci nierozpuszczalnych (mleko uzyskato
13,5-14 pkt.). Natomiast préby przechowywane 1 odtworzone
w bardzo twardej wodzie charakteryzowaly sie nieco gorsza
odtwarzalno$cia, licznie] wystepujacymi czastkami nieroz-
puszczalnymi i nutka gorszego smaku.

Zwilzalno$é analizowanych préb proszku mlecznego, w za-
leznoéci od temperatury i twardosci wody, byta bardzo zrézni-
cowana (Tabl. 2). Przyczyna tych zmian, szczegdlnie w temp.
10 i 80°C, bylo powstawanie pélprzepuszczalnej warstewki
proszku uniemozliwiajace zwilzanie. Najlepsza zwilzalno$cia
charakteryzowal sie proszek w przedziale temp. 50-70°C.
Wartoéci te sa zbiezne z wynikami badan Lascelles'a 1 Bald-

Tablica 1

Wplyw twardosci wody na wyglad mleka odtworzonego z pelnego

proszku mlecznego, wg skali dunskiej 15 pkt.

Woda o Prébki proszku
zréznicowanej Proszek I ‘ II ‘ 11T ‘ v
twardosci Liczba punktéw
Swiezy 13,5 | 14,0 | 14,0 | 13,5
Destylowana
Przechowywany 13,0 13,5 13,5 12,5
Swiezy 13,5 | 14,0 | 14,0 | 13,5
Z kranu
Przechowywany 13,0 13,0 13,5 12,0
Swiezy 13,5 | 13,5 | 13,0 | 13,0
Bardzo twarda
Przechowywany 12,0 13,0 13,0 11,0
Swiezy 14,0 | 14,0 | 13,5 | 13,5
Proszek mleczny
Przechowywany 13,0 13,0 13,0 12,0

Tablica 2
Wplyw temperatury i twardo$ci wody na zmiany zwilzalnos$ci (s)
pelnego proszku mlecznego

Woda o Tempe- Prébki proszku
zréznicowanej | ratura
twardosci oC 1 I* 11 I 111 v
10 73 | >180 | 17 | >180 | >180 | >180
20 37 62 14 92 | >180 | >180
30 25 35 8 19 | >180 | >180
Destylowana 40 11 21 7 15 33 76
50 9 15 9 13 30 49
60 6 10 10 10 26 14
70 5 7 27 9 66 | >180
80 6 7 >180 7 >180 | >180
10 112 | >180 | 16 | >180 | >180 | >180
20 40 66 11 93 | >180 | >180
30 25 40 8 20 | >180 | >180
40 13 19 7 13 38 113
Z kranu
50 10 13 16 12 32 42
60 5 9 16 10 28 23
70 6 7 27 8 37 | >180
80 9 7 >180 7 >180 | >180
10 113 | >180 17 >180 | >180 | >180
20 42 65 12 99 | >180 | >180
30 27 35 8 23 | >180 | >180
40 13 21 7 14 53 122
Bardzo twarda
50 11 15 7 14 32 33
60 6 10 11 35 30 35
70 6 10 8 49 39 | >180
80 9 8 17 | >180 | >180 | >180
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Tablica 3
Wplyw twardos$ci wody na zmiany zwilzalno§ci wewnetrznej
pelnego proszku mlecznego (g proszku/g wody)

Tablica 5
Wplyw temperatury i twardo$ci wody na zmiany indeksu
nierozpuszczalno$ci (ml) pelnego proszku mlecznego

Woda o Prébki proszku
zr6znicowanej Proszek I ‘ 11 ‘ I ‘ v
twardosci Liczba punktéw
Swiezy 1,80 | 1,84 | 0,83 | 0,55
Destylowana
Przechowywany 1,42 1,52 0,78 0,41
Swiezy 1,85 1,89 1,08 | 0,54
Z kranu
Przechowywany 1,47 1,60 0,75 0,40
Swiezy 1,72 1,66 | 0,66 | 0,49
Bardzo twarda
Przechowywany 1,52 1,21 0,56 0,40
Tablica 4

Wplyw temperatury i twardos$ci wody
na zmiany rozpraszalnosci (%) pelnego proszku mlecznego

Woda o Tempe- Prébki proszku
zréznicowanej | ratura
twardosci oC I I* 1I 1 111 v

10 85,27 | 82,09 | 86,81 | 83,24 | 71,84 | 70,97
20 91,18 | 84,55 | 91,88 | 85,18 | 73,28 | 72,11
30 93,11 | 85,11 | 93,28 | 87,14 | 91,16 | 91,50
40 95,34 | 86,68 | 94,87 | 89,57 | 94,96 | 94,38

Destylowana
50 95,72 | 88,21 | 95,46 | 89,92 | 95,82 | 94,45
60 96,27 | 89,63 | 95,77 | 90,13 | 95,99 | 94,98
70 96,04 | 87,15 | 94,06 | 91,48 | 95,48 | 94,14
80 84,74 | 82,88 | 84,54 | 87,14 | 90,29 | 90,19
10 85,11 | 81,45 | 86,54 | 82,03 | 71,56 | 70,81
20 91,18 | 82,18 | 92,44 | 84,02 | 73,34 | 72,86
30 93,29 | 83,38 | 93,01 | 85,74 | 91,10 | 91,32

7 kranu 40 94,03 | 84,18 | 94,53 | 86,41 | 92,18 | 92,75
50 94,71 | 85,82 | 94,89 | 87,68 | 94,78 | 95,01
60 95,09 | 86,12 | 95,42 | 88,45 | 95,70 | 94,89
70 95,51 | 85,94 | 93,92 | 89,32 | 95,26 | 95,42
80 84,08 | 82,17 | 84,22 | 83,29 | 90,08 | 90,10
10 84,81 | 79,11 | 85,18 | 78,19 | 70,82 | 70,40
20 90,45 | 79,56 | 90,89 | 79,44 | 72,64 | 72,44
30 91,19 | 80,81 | 91,78 | 80,12 | 90,92 | 90,86

Bardzo 40 93,52 | 81,29 | 93,06 | 82,35 | 91,78 | 91,86

twarda 50 93,98 | 83,81 | 93,75 | 84,03 | 94,66 | 94,88
60 94,46 | 84,44 | 94,14 | 84,57 | 95,26 | 94,19
70 95,07 | 83,72 | 93,48 | 85,17 | 94,562 | 94,24
80 82,47 | 80,11 | 88,66 | 81,25 | 89,88 | 89,76

* proszek przechowywany

wina [10], ktérzy stwierdzili, ze najbardziej optymalne od-
twarzanie mleka z proszku zachodzi w temp. 55-65°C.
W analizowanym proszku mlecznym najlepsza zwilzalno$cig
charakteryzowal sie proszek instantyzowany, nizsza; pro-
szek metoda tradycyjna. W czasie przechowywania prébek
stwierdzono nieznaczne pogorszenie zwilzalnoéci 1 zwilzalno-
$ci wewnetrznej, szczegllnie przy stosowaniu wody bardzo
twardej (Tabl. 2 1 3). Podobne tendencje zmian stwierdzono
réwniez w odniesieniu do rozpraszalno$ci proszku. Najko-
rzystniejsze wyniki tej cechy proszku uzyskano przy zastoso-
waniu temperatury wody w przedziale 60—70°C (Tabl. 4). Nie
uzyskano znacza- cych réznic w rozpraszalnosci proszku, przy
stosowaniu wody destylowanej 1 z kranu. Wieksze zrdznico-
wanie stwierdzono przy zastosowaniu wody bardzo twarde;j.
Oznaczanie wskaznika nierozpuszczalno$ci przeprowadzono
w takim samym uktadzie jak zwilzalnoSci 1 rozpraszalnosci.

Woda o Tempe- Prébki proszku
zréznicowanej ratura
twardosci oC I I* I 1I* 111 v

10 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
20 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2
30 0,1 0,1 0,15 | 0,2 0,1 0,1
40 <0,1 0,1 0,12 | 0,16 | 0,1 0,1

Destylowana
50 <0,1 | <0,1 | 0,1 0,1 0,1 0,1
60 <0,1 | <0,1 | 0,1 0,2 0,1 0,1
70 0,1 0,1 0,1 0,2 0,12 | 0,12
80 0,12 0,2 | 0,15 | 0,2 0,15 | 0,15
10 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
20 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2
30 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

7 keranu 40 <0,1 | 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

50 <0,1 | <0,1 | 0,1 0,1 0,1 0,1
60 <0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
70 0,1 0,1 0,1 0,1 0,14 | 0,13
80 0,14 | 0,2 | 0,15 | 0,2 0,15 | 0,15
10 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
20 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2
30 0,1 0,1 0,1 0,2 0,1 0,12
40 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,12

Bardzo twarda
50 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,13
60 <0,1 | 0,2 0,1 | 0,15 | 0,13 | 0,14
70 0,1 0,2 0,1 0,2 0,16 | 0,14
80 0,15 | 0,2 | 0,15 | 0,2 0,17 | 0,16

* . proszek przechowywany

W wiekszoéci préb najlepsza rozpuszczalnoécig (najmniejsza,
iloécia osadu) charakteryzowat sie proszek w zakresie tempe-
ratur rekonstytucji 40—-60°C (przy iloéci osadu okoto 0,1 mL)
(Tabl. 5). W czasie przechowywania préb stwierdzono nie-
wielkie zmiany wskaznika nierozpuszczalno§ci szczegélnie
przy stosowaniu wody bardzo twardej. Wyniki te sa zbiezne
z badaniami Celestino 1 wsp. [11], ktérzy stwierdzili wzrost
indeksu nierozpuszczalno$Sci proszku przechowywanego
w wyzsze] temperaturze, w wyniku krystalizacji laktozy,
reakcji nieenzymatycznego brazowienia, podwyzszenia wil-
gotnosci itd. Reasumujac, mozna stwierdzié, ze wazniejszym
czynnikiem wplywajacym na odtwarzalno$§é mleka z proszku
jest temperatura niz twardo$§é wody.
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