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Zmiany stopnia odtworzenia mleka z proszku
w naparze kawowym w zaleznosci od temperatury
i twardosci wody

Wstep

Koncentraty mleczne, niezaleznie od ich przeznaczenia, po-
winny charakteryzowaé sie dobra stabilnoscia, szczegdlnie
w odniesieniu do nizszego pH (np. kawy) oraz dobra odtwa-
rzalno$cig w zimnej, goracej i twardej wodzie. Cechy te uzy-
skuje sie najczesSciej poprzez wlasciwe dobranie parametrow
procesu technologicznego, sposobu jego przeprowadzenia, do-
datek stabilizatoréw i emulgatoré6w oraz stosowanie do re-
konstytucji proszku wody o odpowiedniej temperaturze
i twardos$ci. Produkcja wysokiej jakoéci mleka w proszku
wigze sie zawsze ze stosowaniem bardzo intensywnej obrébki
termicznej. Oldfield i wsp. [1] stwierdzili, ze dodatek lecytyny
do mleka poprawia stabilno§¢ termiczna wyprodukowanych
koncentratéw (obniza ilo$é osadu) 1 wptywa korzystnie na po-
prawe rekonstytucji proszku w naparach kawowych 1 herba-
cianych. Do oceny jakosci koncentratéw mlecznych stosuje sie
testy specjalistyczne, np. low shear solubility test, hot water
test, coffee test [2]. Stanowia one najcze$ciej uzupelnienie
analiz badan cech funkcjonalnych proszku mlecznego, tj. zwi-
1zalnoéci, rozpraszalnoéci, wskaznika nierozpuszczalno$eci
itd. Celem niniejszych badan byto okreslenie stopnia odtwo-
rzenia mleka z proszku w naparze kawowym w zaleznoéci od
temperatury, mocy naparu kawowego i twardos$ci wody.

Organizacja do$wiadczenia i metodyka badan

Materialem do badan byly préobki Swiezego 1 przechowywa-
nego, petnego proszku mlecznego 1 proszku instantyzowane-

Tablica 1
Charakterystyka wygladu mleka odtworzonego z prob proszku
mlecznego w naparze kawowym w zaleznoéci od twardoéci wody,
wg skali dunskiej 15 pkt.

Woda o Proébki proszku
zréznicowanej Proszek I ‘ I ‘ 1T ‘ v
twardosci Liczba punktéw
Swiezy 13,5 | 13,5 | 13,5 | 13,5
Destylowana
Przechowywany 12,5 | 13,0 | 13,0 | 12,0
Swiezy 13,5 | 13,5 | 13,5 | 13,5
Z kranu
Przechowywany 12,0 | 13,0 | 13,0 | 12,0
Swiezy 13,0 | 13,0 | 12,0 | 12,0
Bardzo twarda
Przechowywany 12,0 | 12,5 | 11,5 | 11,0
Swiezy 14,0 | 14,0 | 13,5 | 13,5
Proszek mleczny
Przechowywany 13,0 | 13,0 | 13,0 | 12,0

go, wyprodukowanego w skali przemyslowej w wytwodrniach
krajowych. Obejmowaly one dwie préobki proszku instantyzo-
wanego $wiezego (I 1 II) i przechowywanego (I* i II¥) oraz
dwie prébki $wiezego pelnego proszku mlecznego (IIT i IV).
W uzyskanym materiale badawczym wykonano nastepujace
oznaczenia: ocene wygladu mleka po rekonstytucji proszku
w naparze kawowym [3, 4], zwilzalnoSci [5], zwilzalno$ci we-
wnetrznej [6], rozpraszalnoéci [9], wskaznika nierozpuszczal-
noéci [7, 8] 1 testu kawowego [9, 10] (analizy te wykonano
réwniez w naparze kawowym). Do badan uzywano wody de-
stylowanej, wody o twardoéci 16,1°N (z kranu) i 89,5°N (z do-
datkiem CaSO,) oraz kawy Jakobs Cronung [11].

Tablica 2
Zmiany zwilzalnoéci (s) proszku mlecznego w naparze kawowym
przy zroéznicowanej temperaturze i twardos$ci wody

Woda Tempe- Proébki proszku
o zréznicowanej | ratura
twardodci oC I I* II II* IIT v
10 127 | >180 | 31 | >180 | >180 | >180
20 30 49 23 68 | >180 | >180
30 15 27 11 20 | >180 | >180
Destylowana 40 10 18 11 14 34 66
50 7 11 11 14 31 39
60 5 10 11 11 27 33
70 4 9 10 12 37 | >180
80 5 6 33 37 | >180 | >180
10 120 | >180 | 20 | >180 | >180 | >180
20 30 51 13 62 | >180 | >180
30 16 28 11 20 | >180 | >180
40 8 17 11 13 38 110
Z kranu
50 6 11 8 12 32 62
60 6 10 7 8 28 53
70 5 8 11 8 47 | >180
80 10 7 12 7 >180 | >180
10 132 | >180 | 40 | >180 | >180 | >180
20 33 54 34 76 | >180 | >180
30 11 28 14 23 | >180 | >180
40 10 18 13 14 43 152
Bardzo twarda
50 7 11 20 10 42 83
60 6 10 14 9 40 65
70 6 7 22 8 59 | >180
80 11 8 17 9 >180 | >180

* proszek przechowywany
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Tablica 3
Zmiany zwilzalnoéci wewnetrznej pelnego proszku mlecznego
w naparze kawowym w zalezno$ci od twardosci wody
(g proszku/g wody)

Woda Prébki proszku
o zréznicowanej Proszek I ‘ 11 ‘ I ‘ v
twardosci Liczba punktéw
Swiezy 1,76 | 1,80 | 0,80 | 0,50
Destylowana
Przechowywany 1,32 | 1,837 | 0,75 | 0,39
Swiezy 1,83 | 1,75 | 1,00 | 0,51
Z kranu
Przechowywany 1,32 | 1,40 | 0,72 | 0,38
Swiezy 1,70 | 1,57 | 0,62 | 0,43
Bardzo twarda
Przechowywany 1,49 | 1,14 | 0,54 | 0,37
Tablica 4

Zmiany rozpraszalnosci (%) pelnego proszku mlecznego
w naparze kawowym przy zréznicowanej temperaturze
i twardoéci wody

Woda Tempe- Probki proszku
o zréznicowanej | ratura
twardosci oC I I* II II* II1 v

10 85,16 | 81,98 | 85,74 | 82,74 | 70,48 | 70,68
20 91,08 | 84,50 | 88,82 | 84,22 | 73,06 | 71,84
30 92,99 | 85,00 | 92,26 | 86,18 | 90,11 | 90,55
40 95,27 | 86,62 | 93,17 | 89,01 | 93,62 | 93,20

Destylowana
50 95,62 | 87,81 | 95,28 | 89,68 | 93,71 | 93,34
60 96,15 | 87,02 | 95,14 | 89,17 | 94,87 | 93,22
70 96,00 | 86,25 | 93,76 | 85,86 | 93,71 | 93,75
80 84,03 | 82,83 | 83,87 | 83,22 | 89,02 | 89,17
10 84,75 | 80,78 | 85,77 | 81,75 | 70,22 | 69,81
20 90,42 | 81,14 | 91,18 | 83,02 | 72,48 | 71,86
30 92,87 | 82,44 | 92,03 | 84,77 | 90,15 | 89,23
40 93,42 | 83,74 | 93,98 | 85,99 | 93,05 | 90,55

Z kranu
50 95,18 | 84,42 | 95,46 | 86,18 | 93,87 | 94,01
60 95,14 | 85,71 | 94,14 | 87,03 | 94,17 | 93,89
70 94,09 | 84,21 | 92,51 | 88,17 | 93,88 | 93,24
80 82,37 | 81,71 | 83,56 | 81,77 | 88,08 | 88,16
10 83,68 | 78,19 | 84,32 | 77,17 | 70,15 | 70,02
20 89,75 | 78,69 | 90,77 | 78,46 | 71,62 | 71,38
30 90,28 | 79,12 | 90,28 | 79,85 | 88,92 | 89,78

Bardzo twarda 40 93,87 | 80,93 | 91,56 | 81,79 | 91,69 | 89,74
50 92,88 | 82,81 | 92,44 | 82,08 | 93,17 | 92,66
60 92,92 | 83,02 | 92,32 | 82,17 | 93,34 | 93,08
70 93,44 | 83,25 | 91,18 | 83,86 | 93,48 | 93,06
80 79,72 | 79,11 | 84,07 | 81,22 | 88,17 | 87,67

* proszek przechowywany

Omowienie wynikéw i dyskusja

Ocene wygladu mleka po odtworzeniu proszku w naparze
kawowym przeprowadzono, wg skali dunskiej (15 pkt). Re-
konstytuowane préby proszku w naparze kawowym, niezale-
znie od twardos$ci wody, charakteryzowaly sie smakiem 1 za-
pachem typowym dla mleka pasteryzowanego, z przebijajaca
nuta kawy (Tabl. 1). W préobach $wiezych stwierdzono zni-
koma 1iloé¢ czesci nierozpuszczalnych, a w przechowywanych
nieznaczne pogorszenie smaku 1 zapachu (w ocenie tej proby
Swieze uzyskaly 12-13,5 pkt., a przechowywane 11-13 pkt.),
(wg skali dunskiej, bardzo dobrej jako$ci proszek powinien
uzyskaé 13-15 pkt., dobrej 10-12 pkt. a $rednio dobrej 7-9

pkt.). Zwilzalno$¢ 1 zwilzalno$é wewnetrzna préb proszku re-
konstytuowanych w naparze kawowym byla bardzo zréznico-
wana, w zaleznoSci od temperatury 1 twardosci wody. Préby
proszku mlecznego otrzymane w sposob tradycyjny charakte-
ryzowaly sie gorsza zwilzalno$cia w poréwnaniu do préb in-
stantyzowanych (Tabl. 2 i 3). Uzyskane wyniki wskazuja, ze
czynnikiem ktéry w najwiekszym stopniu wplywa na zwilzal-
noé$é¢ jest temperatura naparu kawowego, a w mniejszym
stopniu jego twardo§é. Najlepsza rozpraszalno$cia w naparze
kawowym charakteryzowaly sie préby proszku w zakresie 60
1 70°C, a najnizsza w 10 1 80°C (Tabl. 4). Nieznaczny, nieko-
rzystny wplyw stwierdzono przy zastosowaniu naparu kawo-
wego 0 wysokiej twardoSci oraz w probach przechowywanych
przez okres 1 roku. Uzyskane wyniki sa zbiezne z badaniami
Lascelles'a 1 Baldwina [12], ktorzy stwierdzili, ze najwyzsza,
rozpraszalnoécia charakteryzuje sie proszek w temp. 60—
70°C. W niniejszych badaniach uwzgledniono réwniez ozna-
czanie indeksu nierozpuszczalnosci i testu kawowego. Kawa
nie stanowi sprzyjajacego $rodowiska rekonstytucji proszku,
ze wzgledu na nizsze pH (np. pH kawy palonej wynosi okoto
5,2). Podczas tego procesu czesto powstaja grudki, nieroz-
puszczalne czastki, ktére sa malo atrakeyjne i moga znieche-
ci¢ konsumentéw. W przeprowadzonych badaniach stwier-
dzono, ze ilo§¢ osadu w obydwu testach zalezala od tempera-
tury, twardo$ci 1 mocy naparu (Tabl. 5 1 6). Badania z zastoso-
waniem testu kawowego do analizy stabilno$ci proszku
mlecznego prowadzili rowniez Teehan i wsp. [9]. Autorzy ci
dokonali podzialu proszku na stabilny (w ktérym ilo$¢ osadu

Tablica 5
Zmiany indeksu nierozpuszczalnoéci (mL) pelnego proszku
mlecznego w naparze kawowym przy zréznicowanej
temperaturze i twardo$ci wody

Woda Tempe- Prébki proszku
o zréznicowanej | ratura
twardosci oC 1 I* I II* 11 v

10 0,2 0,2 0,2 0,2 | 0,25 | 0,25
20 0,1 0,1 0,2 | 0,25 | 0,25 | 0,25
30 <0,1 | 0,1 | 0,25 | 0,25 | 0,15 | 0,15
40 <0,1 | 0,15 | 0,22 | 0,25 | 0,15 | 0,15

Destylowana
50 <0,1 | 0,2 | 0,25 | 0,25 | 0,15 | 0,15
60 <0,1 | 0,15 | 0,25 | 0,25 | 0,15 | 0,15
70 0,2 0,2 | 0,17 | 0,2 | 0,15 | 0,15
80 0,25 | 0,25 | 0,25 | 0,25 | 0,2 0,2
10 0,2 0,2 0,2 | 0,25 | 0,25 | 0,25
20 0,1 0,1 0,2 | 0,25 | 0,25 | 0,25
30 <0,1 | 0,1 0,1 | 0,25 | 0,15 | 0,15

7 kranu 40 <0,1 | 0,15 | 0,1 | 0,25 | 0,15 | 0,15
50 <0,1 | 0,2 0,1 | 0,25 | 0,15 | 0,15
60 0,1 | 0,15 | 0,2 | 0,25 | 0,15 | 0,15
70 0,2 0,2 0,2 0,2 | 0,15 | 0,15
80 0,25 | 0,25 | 0,25 | 0,25 | 0,2 0,2
10 0,2 0,2 0,2 | 0,25 | 0,25 | 0,25
20 0,1 0,2 0,2 | 0,25 | 0,25 | 0,25
30 0,1 0,1 0,1 0,2 | 0,15 | 0,17

Bardzo twarda 40 0,1 | 0,15 | 0,2 | 0,25 | 0,15 | 0,2
50 0,1 0,2 0,2 | 0,25 | 0,15 | 0,2
60 0,15 | 0,2 0,2 | 0,25 | 0,15 | 0,24
70 025|025 | 02 | 025 | 0,2 | 0,24
80 0,25 | 0,3 | 0,25 | 0,3 | 0,27 | 0,26

* proszek przechowywany
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Tablica 6 hylg <0,5 mL) i niestabilny (ilo§é osadu <1,0 mL). Uzyskane

Zmiany testu kawowego (mL) pelnego proszku mlecznego . . . e,
w zaleznoéci od temperatury, mocy naparu kawowego w niniejszej pracy wyniki wskazuja ze 1lo$¢ powstatego osadu

i twardosci wody w analizowanych testach zalezala od temperatury oraz mocy

; i twardoéci naparu. Baldwin i wsp. [2] stwierdzili réwniez
Woda Tempe- Prébki proszku o -
L. . wplyw temperatury z 80 do 85°C i mocy naparu kawowego
o zr6znicowanej | ratura ) o
twardodci oC I I* m | o= | I | Iv (do 0,9%) na ilo$¢ osadu w tescie kawowym z 0,14—4,3 mL do
60 o1 | 01 | 015|015 | 21 | 22 0,4{5’,4. mL;1 Old}ze%d. i 1\;vsp. [1] stw1erdz;h istotne réznice
Destylowana 70 0,2 0,2 | 0,15 | 0,15 | 2,2 2,3 \,7V'1 OtSCl osa : W .e:(:le da\’N(.)W)/'Ig, pI‘tzy e nO(.:ngnydrzl WEEo:
Scle temperatury 1 twaraosclt wody stosowanej do odtwarza-
—0,8% kaw 80 0,25 | 0,25 0,2 0,25 | 2,55 2,6 . . .
° v 9% 025 | 035 | o2 0.3 06 | 265 nia (z 0,4-11,8 mL i 0,7-16,8 mL — w temp. 80 i 90°C, przy do-
. . . . . . datku 0 M CaSO, do 0,4-14,2 mL i 3,8-16,2 mL — w temp. 80
60 02 1 02 1015 10,15 | 2,15 | 225 | § 90°C przy dodatku 0,001 M CaSO,).
Destylowana 70 0,25 | 0,25 0,2 0,20 | 2,25 | 2,35
— 3% kawy 80 03 | 04 025|025 | 26 | 265 LITERATURA
90 0,4 0,5 0,3 0,4 2,65 | 2,70
60 0.1 0.1 0.15 | 0.15 2.1 2.9 1. D. Oldfzelc.i, et al.: Inter. Dairy J.,.IO., 5, ?59 (2000). .
2. A. Baldwin: Statens Forsogsmejeri, Hillertd, Denmark, beretning
Z kranu 70 0,2 0,2 0,15 | 0,15 2,2 2,3
251 (1982).
- 0,8% kawy 80 0,25 | 0,3 02 | 025 | 255 | 26 3. G. Jensen, P. Hansen: Statens Forsogsmejeri, Hillered, Denmark, be-
90 0,25 0,4 0,2 0,3 2,65 2,7 retning 202 (1973).
60 0.2 02 1015|015 | 215 | 2.25 4. J. Ktobukowski: Rozprawy i monografie, AR-T Olsztyn, 17 (1999).
7 kranu 70 0.25 | 0.25 0.2 0.2 295 | 2.35 2 ZI ;erenls;nl\?ttil.l;/ﬁ/sgl.ro ﬁtozl;zer, So;)serglgfz)n, Denmark, 1978.
. A. Kreveld: Ne i airy J., 28, nr 1, .
-3%k 80 0,3 0,4 0,25 | 0,25 2,6 2,65
o xawy ’ ’ ’ : ’ ’ 7. IDF-Standard, 129 (ISO 8156), Determination of insolubility index
90 04 | 05 | 03 | 042 | 265 | 275 (2005).
60 0,2 0,2 0,15 | 0,15 | 2,15 | 2,25 8. PN-92/A-86024, Mleko w proszku.
Bardzo twarda 70 0,3 0,3 0,15 | 0,15 | 2,25 | 2,35 9. C. Teehan et al., Inter. J. Dairy Technol., 50, nr 4, 113 (1997).
— 0,8% kawy 80 03 | 03 | 025|025 | 26 | 265 10. A. Zbikowska, Z. Zbikowski: Pol. J. Food Nutr. Sci., 15/56. SI 1, 253
(2006).
90 035 0,4 0,25 | 0,35 2,7 2,75 . L . e
11. T. Drapata, A. Kozakiewicz: Cwiczenia z chemii ogélnej. SGGW-AR
60 0,3 0,3 0,2 0,25 2,2 2,3 W-wa (1990).
Bardzo twarda 70 0,3 0,3 0,2 0,25 2,3 2,4 12. D. Lascelles, A. Baldwin: New Zealand J. Dairy Sci. Technol., 11,
— 3% kawy 80 0,35 | 0,45 | 0,25 | 0,3 | 2,65 | 2,7 nr 3, 283 (1976).
90 045 | 055 | 0,35 | 0,45 | 275 | 2.8 13. \]lKJ] Kreilo;ugsgka-Ku{as: Badanie jakosci produktéw spozywcezych. PWE
-wa, .

Biblioteka Gtéwna UTP w Bydgoszczy i Biblioteka Politechniki Krakowskiej
z okazji 10-lecia bazy danych

serdecznie zapraszajg na ogoélnopolskg konferencje naukowg
Bibliograficzne bazy danych: kierunki rozwoju i mozliwosci wspoétpracy
Bydgoszcz, 27-29 maja 2009 r.

Celem konferenciji jest przeglad zagadnien zwigzanych z tworzeniem i udostepnianiem bibliograficznych baz danych, ze
szczegolnym uwzglednieniem dziedzinowych baz rejestrujgcych zawarto$é polskich czasopism naukowych i fachowych oraz
prezentacja form wspotdziatania z innymi serwisami czy instytucjami. Wymiana doswiadczen oraz poznanie dorobku i zamie-
rzen tworcow polskich baz bibliograficznych powinny w konsekwencji zainicjowa¢ wspoétprace w zakresie rozwigzywania
wspolnych problemoéw i wyznaczania kierunkdw rozwoju.

Tematyka wystgpien i dyskusji bedzie skoncentrowana wokot nastepujacych zagadnien:

— problemy tworzenia sieciowych baz danych, gtéwnie dziedzinowych, rejestrujacych artykuty z czasopism, w tym zagadnie-
nia indeksowania zawartosci tresciowej, ujednolicenia opiséw formalnych, dostepu do petnych tekstéw publikaciji;
— oprogramowania do edycji i udostepniania baz, w tym zintegrowane wyszukiwanie,
— jako$¢ i przydatnos¢ bibliograficznych baz danych;
— analizy bibliometryczne, ocena parametryczna — punktacja czasopism;
— obecnos¢ polskich zasobow z baz bibliograficznych w wyszukiwarkach swiatowych, bibliografie publikacji pracownikéw;
— bazy bibliograficzne a inne serwisy — partnerzy czy konkurenci?
— wspotpraca z wydawcami i redakcjami czasopism.
Informacije:
http://hps.biblos.pk.edu.pl/konferencja_baztech/bbd09
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