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Zmiany stopnia odtworzenia mleka z proszku
w naparze kawowym w zale¿noœci od temperatury

i twardoœci wody

Wstêp

Koncentraty mleczne, niezale¿nie od ich przeznaczenia, po-
winny charakteryzowaæ siê dobr¹ stabilnoœci¹, szczególnie
w odniesieniu do ni¿szego pH (np. kawy) oraz dobr¹ odtwa-
rzalnoœci¹ w zimnej, gor¹cej i twardej wodzie. Cechy te uzy-
skuje siê najczêœciej poprzez w³aœciwe dobranie parametrów
procesu technologicznego, sposobu jego przeprowadzenia, do-
datek stabilizatorów i emulgatorów oraz stosowanie do re-
konstytucji proszku wody o odpowiedniej temperaturze
i twardoœci. Produkcja wysokiej jakoœci mleka w proszku
wi¹¿e siê zawsze ze stosowaniem bardzo intensywnej obróbki
termicznej. Oldfield i wsp. [1] stwierdzili, ¿e dodatek lecytyny
do mleka poprawia stabilnoœæ termiczn¹ wyprodukowanych
koncentratów (obni¿a iloœæ osadu) i wp³ywa korzystnie na po-
prawê rekonstytucji proszku w naparach kawowych i herba-
cianych. Do oceny jakoœci koncentratów mlecznych stosuje siê
testy specjalistyczne, np. low shear solubility test, hot water
test, coffee test [2]. Stanowi¹ one najczêœciej uzupe³nienie
analiz badañ cech funkcjonalnych proszku mlecznego, tj. zwi-
l¿alnoœci, rozpraszalnoœci, wskaŸnika nierozpuszczalnoœci
itd. Celem niniejszych badañ by³o okreœlenie stopnia odtwo-
rzenia mleka z proszku w naparze kawowym w zale¿noœci od
temperatury, mocy naparu kawowego i twardoœci wody.

Organizacja doœwiadczenia i metodyka badañ

Materia³em do badañ by³y próbki œwie¿ego i przechowywa-
nego, pe³nego proszku mlecznego i proszku instantyzowane-

go, wyprodukowanego w skali przemys³owej w wytwórniach
krajowych. Obejmowa³y one dwie próbki proszku instantyzo-
wanego œwie¿ego (I i II) i przechowywanego (I* i II*) oraz
dwie próbki œwie¿ego pe³nego proszku mlecznego (III i IV).
W uzyskanym materiale badawczym wykonano nastêpuj¹ce
oznaczenia: ocenê wygl¹du mleka po rekonstytucji proszku
w naparze kawowym [3, 4], zwil¿alnoœci [5], zwil¿alnoœci we-
wnêtrznej [6], rozpraszalnoœci [9], wskaŸnika nierozpuszczal-
noœci [7, 8] i testu kawowego [9, 10] (analizy te wykonano
równie¿ w naparze kawowym). Do badañ u¿ywano wody de-
stylowanej, wody o twardoœci 16,1oN (z kranu) i 89,5oN (z do-
datkiem CaSO4) oraz kawy Jakobs Crönung [11].
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Tablica 1
Charakterystyka wygl¹du mleka odtworzonego z prób proszku

mlecznego w naparze kawowym w zale¿noœci od twardoœci wody,
wg skali duñskiej 15 pkt.

Woda o
zró¿nicowanej

twardoœci
Proszek

Próbki proszku

I II III IV

Liczba punktów

Destylowana
Œwie¿y

Przechowywany

13,5

12,5

13,5

13,0

13,5

13,0

13,5

12,0

Z kranu
Œwie¿y

Przechowywany

13,5

12,0

13,5

13,0

13,5

13,0

13,5

12,0

Bardzo twarda
Œwie¿y

Przechowywany

13,0

12,0

13,0

12,5

12,0

11,5

12,0

11,0

Proszek mleczny
Œwie¿y

Przechowywany

14,0

13,0

14,0

13,0

13,5

13,0

13,5

12,0

Tablica 2
Zmiany zwil¿alnoœci (s) proszku mlecznego w naparze kawowym

przy zró¿nicowanej temperaturze i twardoœci wody

Woda
o zró¿nicowanej

twardoœci

Tempe-
ratura

oC

Próbki proszku

I I* II II* III IV

Destylowana

10

20

30

40

50

60

70

80

127

30

15

10

7

5

4

5

>180

49

27

18

11

10

9

6

31

23

11

11

11

11

10

33

>180

68

20

14

14

11

12

37

>180

>180

>180

34

31

27

37

>180

>180

>180

>180

66

39

33

>180

>180

Z kranu

10

20

30

40

50

60

70

80

120

30

16

8

6

6

5

10

>180

51

28

17

11

10

8

7

20

13

11

11

8

7

11

12

>180

62

20

13

12

8

8

7

>180

>180

>180

38

32

28

47

>180

>180

>180

>180

110

62

53

>180

>180

Bardzo twarda

10

20

30

40

50

60

70

80

132

33

11

10

7

6

6

11

>180

54

28

18

11

10

7

8

40

34

14

13

20

14

22

17

>180

76

23

14

10

9

8

9

>180

>180

>180

43

42

40

59

>180

>180

>180

>180

152

83

65

>180

>180

* proszek przechowywany
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Omówienie wyników i dyskusja

Ocenê wygl¹du mleka po odtworzeniu proszku w naparze
kawowym przeprowadzono, wg skali duñskiej (15 pkt). Re-
konstytuowane próby proszku w naparze kawowym, niezale-
¿nie od twardoœci wody, charakteryzowa³y siê smakiem i za-
pachem typowym dla mleka pasteryzowanego, z przebijaj¹c¹
nut¹ kawy (Tabl. 1). W próbach œwie¿ych stwierdzono zni-
kom¹ iloœæ czêœci nierozpuszczalnych, a w przechowywanych
nieznaczne pogorszenie smaku i zapachu (w ocenie tej próby
œwie¿e uzyska³y 12–13,5 pkt., a przechowywane 11–13 pkt.),
(wg skali duñskiej, bardzo dobrej jakoœci proszek powinien
uzyskaæ 13–15 pkt., dobrej 10–12 pkt. a œrednio dobrej 7–9

pkt.). Zwil¿alnoœæ i zwil¿alnoœæ wewnêtrzna prób proszku re-
konstytuowanych w naparze kawowym by³a bardzo zró¿nico-
wana, w zale¿noœci od temperatury i twardoœci wody. Próby
proszku mlecznego otrzymane w sposób tradycyjny charakte-
ryzowa³y siê gorsz¹ zwil¿alnoœci¹ w porównaniu do prób in-
stantyzowanych (Tabl. 2 i 3). Uzyskane wyniki wskazuj¹, ¿e
czynnikiem który w najwiêkszym stopniu wp³ywa na zwil¿al-
noœæ jest temperatura naparu kawowego, a w mniejszym
stopniu jego twardoœæ. Najlepsz¹ rozpraszalnoœci¹ w naparze
kawowym charakteryzowa³y siê próby proszku w zakresie 60
i 70oC, a najni¿sz¹ w 10 i 80oC (Tabl. 4). Nieznaczny, nieko-
rzystny wp³yw stwierdzono przy zastosowaniu naparu kawo-
wego o wysokiej twardoœci oraz w próbach przechowywanych
przez okres 1 roku. Uzyskane wyniki s¹ zbie¿ne z badaniami
Lascelles'a i Baldwina [12], którzy stwierdzili, ¿e najwy¿sz¹
rozpraszalnoœci¹ charakteryzuje siê proszek w temp. 60–
70oC. W niniejszych badaniach uwzglêdniono równie¿ ozna-
czanie indeksu nierozpuszczalnoœci i testu kawowego. Kawa
nie stanowi sprzyjaj¹cego œrodowiska rekonstytucji proszku,
ze wzglêdu na ni¿sze pH (np. pH kawy palonej wynosi oko³o
5,2). Podczas tego procesu czêsto powstaj¹ grudki, nieroz-
puszczalne cz¹stki, które s¹ ma³o atrakcyjne i mog¹ zniechê-
ciæ konsumentów. W przeprowadzonych badaniach stwier-
dzono, ¿e iloœæ osadu w obydwu testach zale¿a³a od tempera-
tury, twardoœci i mocy naparu (Tabl. 5 i 6). Badania z zastoso-
waniem testu kawowego do analizy stabilnoœci proszku
mlecznego prowadzili równie¿ Teehan i wsp. [9]. Autorzy ci
dokonali podzia³u proszku na stabilny (w którym iloœæ osadu
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Tablica 3
Zmiany zwil¿alnoœci wewnêtrznej pe³nego proszku mlecznego

w naparze kawowym w zale¿noœci od twardoœci wody
(g proszku/g wody)

Woda
o zró¿nicowanej

twardoœci
Proszek

Próbki proszku

I II III IV

Liczba punktów

Destylowana
Œwie¿y

Przechowywany

1,76

1,32

1,80

1,37

0,80

0,75

0,50

0,39

Z kranu
Œwie¿y

Przechowywany

1,83

1,32

1,75

1,40

1,00

0,72

0,51

0,38

Bardzo twarda
Œwie¿y

Przechowywany

1,70

1,49

1,57

1,14

0,62

0,54

0,43

0,37

Tablica 4
Zmiany rozpraszalnoœci (%) pe³nego proszku mlecznego
w naparze kawowym przy zró¿nicowanej temperaturze

i twardoœci wody

Woda
o zró¿nicowanej

twardoœci

Tempe-
ratura

oC

Próbki proszku

I I* II II* III IV

Destylowana

10

20

30

40

50

60

70

80

85,16

91,08

92,99

95,27

95,62

96,15

96,00

84,03

81,98

84,50

85,00

86,62

87,81

87,02

86,25

82,83

85,74

88,82

92,26

93,17

95,28

95,14

93,76

83,87

82,74

84,22

86,18

89,01

89,68

89,17

85,86

83,22

70,48

73,06

90,11

93,62

93,71

94,87

93,71

89,02

70,68

71,84

90,55

93,20

93,34

93,22

93,75

89,17

Z kranu

10

20

30

40

50

60

70

80

84,75

90,42

92,87

93,42

95,18

95,14

94,09

82,37

80,78

81,14

82,44

83,74

84,42

85,71

84,21

81,71

85,77

91,18

92,03

93,98

95,46

94,14

92,51

83,56

81,75

83,02

84,77

85,99

86,18

87,03

88,17

81,77

70,22

72,48

90,15

93,05

93,87

94,17

93,88

88,08

69,81

71,86

89,23

90,55

94,01

93,89

93,24

88,16

Bardzo twarda

10

20

30

40

50

60

70

80

83,68

89,75

90,28

93,87

92,88

92,92

93,44

79,72

78,19

78,59

79,12

80,93

82,81

83,02

83,25

79,11

84,32

90,77

90,28

91,56

92,44

92,32

91,18

84,07

77,17

78,46

79,85

81,79

82,08

82,17

83,86

81,22

70,15

71,62

88,92

91,69

93,17

93,34

93,48

88,17

70,02

71,38

89,78

89,74

92,66

93,08

93,06

87,67

* proszek przechowywany

Tablica 5
Zmiany indeksu nierozpuszczalnoœci (mL) pe³nego proszku

mlecznego w naparze kawowym przy zró¿nicowanej
temperaturze i twardoœci wody

Woda
o zró¿nicowanej

twardoœci

Tempe-
ratura

oC

Próbki proszku

I I* II II* III IV

Destylowana

10

20

30

40

50

60

70

80

0,2

0,1

<0,1

<0,1

<0,1

<0,1

0,2

0,25

0,2

0,1

0,1

0,15

0,2

0,15

0,2

0,25

0,2

0,2

0,25

0,22

0,25

0,25

0,17

0,25

0,2

0,25

0,25

0,25

0,25

0,25

0,2

0,25

0,25

0,25

0,15

0,15

0,15

0,15

0,15

0,2

0,25

0,25

0,15

0,15

0,15

0,15

0,15

0,2

Z kranu

10

20

30

40

50

60

70

80

0,2

0,1

<0,1

<0,1

<0,1

0,1

0,2

0,25

0,2

0,1

0,1

0,15

0,2

0,15

0,2

0,25

0,2

0,2

0,1

0,1

0,1

0,2

0,2

0,25

0,25

0,25

0,25

0,25

0,25

0,25

0,2

0,25

0,25

0,25

0,15

0,15

0,15

0,15

0,15

0,2

0,25

0,25

0,15

0,15

0,15

0,15

0,15

0,2

Bardzo twarda

10

20

30

40

50

60

70

80

0,2

0,1

0,1

0,1

0,1

0,15

0,25

0,25

0,2

0,2

0,1

0,15

0,2

0,2

0,25

0,3

0,2

0,2

0,1

0,2

0,2

0,2

0,2

0,25

0,25

0,25

0,2

0,25

0,25

0,25

0,25

0,3

0,25

0,25

0,15

0,15

0,15

0,15

0,2

0,27

0,25

0,25

0,17

0,2

0,2

0,24

0,24

0,26

* proszek przechowywany
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by³a �0,5 mL) i niestabilny (iloœæ osadu �1,0 mL). Uzyskane
w niniejszej pracy wyniki wskazuj¹ ¿e iloœæ powsta³ego osadu
w analizowanych testach zale¿a³a od temperatury oraz mocy
i twardoœci naparu. Baldwin i wsp. [2] stwierdzili równie¿
wp³yw temperatury z 80 do 85oC i mocy naparu kawowego
(do 0,9%) na iloœæ osadu w teœcie kawowym z 0,14–4,3 mL do
0,4–5,4 mL. Oldfield i wsp. [1] stwierdzili istotne ró¿nice
w iloœci osadu w teœcie kawowym, przy jednoczesnym wzro-
œcie temperatury i twardoœci wody stosowanej do odtwarza-
nia (z 0,4–11,8 mL i 0,7–16,8 mL – w temp. 80 i 90oC, przy do-
datku 0 M CaSO4 do 0,4–14,2 mL i 3,8–16,2 mL – w temp. 80
i 90oC przy dodatku 0,001 M CaSO4).
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Tablica 6
Zmiany testu kawowego (mL) pe³nego proszku mlecznego

w zale¿noœci od temperatury, mocy naparu kawowego
i twardoœci wody

Woda
o zró¿nicowanej

twardoœci

Tempe-
ratura

oC

Próbki proszku

I I* II II* III IV

Destylowana

– 0,8% kawy

60

70

80

90

0,1

0,2

0,25

0,25

0,1

0,2

0,25

0,35

0,15

0,15

0,2

0,2

0,15

0,15

0,25

0,3

2,1

2,2

2,55

2,6

2,2

2,3

2,6

2,65

Destylowana

–- 3% kawy

60

70

80

90

0,2

0,25

0,3

0,4

0,2

0,25

0,4

0,5

0,15

0,2

0,25

0,3

0,15

0,20

0,25

0,4

2,15

2,25

2,6

2,65

2,25

2,35

2,65

2,70

Z kranu

– 0,8% kawy

60

70

80

90

0,1

0,2

0,25

0,25

0,1

0,2

0,3

0,4

0,15

0,15

0,2

0,2

0,15

0,15

0,25

0,3

2,1

2,2

2,55

2,65

2,2

2,3

2,6

2,7

Z kranu

– 3% kawy

60

70

80

90

0,2

0,25

0,3

0,4

0,2

0,25

0,4

0,5

0,15

0,2

0,25

0,3

0,15

0,2

0,25

0,42

2,15

2,25

2,6

2,65

2,25

2,35

2,65

2,75

Bardzo twarda

– 0,8% kawy

60

70

80

90

0,2

0,3

0,3

035

0,2

0,3

0,3

0,4

0,15

0,15

0,25

0,25

0,15

0,15

0,25

0,35

2,15

2,25

2,6

2,7

2,25

2,35

2,65

2,75

Bardzo twarda

–- 3% kawy

60

70

80

90

0,3

0,3

0,35

0,45

0,3

0,3

0,45

0,55

0,2

0,2

0,25

0,35

0,25

0,25

0,3

0,45

2,2

2,3

2,65

2,75

2,3

2,4

2,7

2,8

Biblioteka G³ówna UTP w Bydgoszczy i Biblioteka Politechniki Krakowskiej

z okazji 10-lecia bazy danych

serdecznie zapraszaj¹ na ogólnopolsk¹ konferencjê naukow¹

Bibliograficzne bazy danych: kierunki rozwoju i mo¿liwoœci wspó³pracy

Bydgoszcz, 27–29 maja 2009 r.

Celem konferencji jest przegl¹d zagadnieñ zwi¹zanych z tworzeniem i udostêpnianiem bibliograficznych baz danych, ze
szczególnym uwzglêdnieniem dziedzinowych baz rejestruj¹cych zawartoœæ polskich czasopism naukowych i fachowych oraz
prezentacja form wspó³dzia³ania z innymi serwisami czy instytucjami. Wymiana doœwiadczeñ oraz poznanie dorobku i zamie-
rzeñ twórców polskich baz bibliograficznych powinny w konsekwencji zainicjowaæ wspó³pracê w zakresie rozwi¹zywania
wspólnych problemów i wyznaczania kierunków rozwoju.

Tematyka wyst¹pieñ i dyskusji bêdzie skoncentrowana wokó³ nastêpuj¹cych zagadnieñ:
– problemy tworzenia sieciowych baz danych, g³ównie dziedzinowych, rejestruj¹cych artyku³y z czasopism, w tym zagadnie-

nia indeksowania zawartoœci treœciowej, ujednolicenia opisów formalnych, dostêpu do pe³nych tekstów publikacji;
– oprogramowania do edycji i udostêpniania baz, w tym zintegrowane wyszukiwanie,
– jakoœæ i przydatnoœæ bibliograficznych baz danych;
– analizy bibliometryczne, ocena parametryczna – punktacja czasopism;
– obecnoœæ polskich zasobów z baz bibliograficznych w wyszukiwarkach œwiatowych, bibliografie publikacji pracowników;
– bazy bibliograficzne a inne serwisy – partnerzy czy konkurenci?
– wspó³praca z wydawcami i redakcjami czasopism.

Informacje:
http://hps.biblos.pk.edu.pl/konferencja_baztech/bbd09
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