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Celem realizacji badan jest okreslenie czynnikéw fizykochemicznych oraz mikrobiologicznych
wplywajacych na frakcjonowanie bezwodnego tluszczu mlecznego (AMF) w procesie
otrzymywania masla i poprawe jego jako$ci. Masto, ze wzgledu na wysoka zawarto$¢ kwasow
nasyconych  (KN) jest uwazane za  kontrowersyjny produkt. Z  drugiej
strony, tluszcz mlekowy jest naturalnym zrédtem prozdrowotnych kwaséow nienasyconych
(KNN) np. diendw kwasu linolowego, niestety wystgpujacym na niskim poziomie stezen, w
stosunku do KN. Zastosowanie frakcjonowania AMF pozwali na zwigkszenie zawartosci KNN,
bez dodatkow zewngtrznych (np. olejow  ro$linnych). Obnizenie zawarto$ci
KN w masle bedzie mozliwe dzigki frakcjonowaniu AMF. Efektywnos$¢ tego procesu jest
uzalezniona od wlasciwosci koloidalnych mleka, czystosci mikrobiologicznej oraz
jednostkowych  procesow technologicznych w  szczegdlnosci  krystalizacji  frakcji
wysokotopliwych i niskotopliwych, ich redystrybucji i zawracania do $§mietanki.

Masto jest produkowane w wyniku inwersji faz indukowanej stresem mechanicznym
skutkujacym przeksztalcenie Smietanki, uktadu emulsyjnego typu oleju w wodzie w emulsje
typu woda w oleju. Produkuje si¢ je ze $mietanki poddanej tylko procesowi dojrzewania
fizycznego lub ze S$mietany otrzymanej po  dojrzewaniu  biologicznym i
fizycznym. Podczas dojrzewania fizycznego powstaje sie¢ krysztaldéw determinowana
parametrami procesu technologicznego i budowg chemiczng ttuszczu (Renholt et al Compr Rev
Food Sci 2013). Kuleczki tluszczowe w mleku zbudowane sa z niepolarnego rdzenia
zawierajacego triacyloglicerole, estry cholesterolu i retinolu. Otoczka kuleczki ttuszczu
mlekowego (MLGM) zbudowana jest z fosfolipidow, bialek, cholesterolu, enzymoéw, etc.
MLGM chroni ttuszez przed koalescencja 1 zapewnia utrzymanie stabilnej emulsji (Khan et al
Front Bioeng Biotechnol 2017). Duza powierzchnia migdzyfazowa ttuszcz/woda sprzyja
absorpcji lipaz, determinuje jakos¢ i aktywno$¢ biologiczng
uktadu, ale takze Ilipaz rodzimych mleka oraz egzogennych, np. pochodzenia
mikrobiologicznego co skutkuje niekorzystng lipolizg thuszczu i zmianami oksydacyjnymi.
Aktualny postep w zakresie przetworstwa thuszczu mlekowego dotyczy potaczenia procesow
technologicznych z nowoczesng analityka, stosowania biologicznie ukwaszonej $mietany oraz
frakcjonowania AMF do produkcji masta o wysokiej jakosci. Modyfikacje jako§ciowe masta
polegaja na zmianie cech smakowo-zapachowych oraz funkcjonalnych masta (Tunick J Agric
Food Chem 2009). Celem jest rozwigzanie problemdéw zwigzanych z niejednorodnoscia
krystalizacji frakcji wysokotopliwych 1 niskotopliwych, jego redystrybucji, czystoscig
mikrobiologiczng surowca oraz wiasciwosciami koloidalnymi mleka. Ocena zmian ztozonego
procesu frakcjonowania AMF 1 ich wptywu na jako$¢ produktow mleczarskich oraz jakosé¢
zywieniowg wymaga zaangazowania takze zaawansowane] wiedzy z zakresu nanonauki,
chemii koloidalnej, mikrobiologii (Argov-Argaman et al J Dairy Sci 2019).

Rezultatem projektu bedzie wysokiej jakosci masto charakteryzujace si¢ wysokimi warto$ciami
odzywczymi: podwyzszona zaw. nienasyconych kw. tluszcz. zaw. mikroorganizméw o
wlasciwosciach probiotycznych, podniesione wias¢. reologiczne, obnizona zaw. nasyconych
kw. tluszcz., niski poziom =zanieczyszczenia drobnoustrojami (innowacja produktowa).
Wdrozenie wynikéw projektu nastagpi w ramach wlasnej dziatalnosci Wnioskodawcy,
POLMLEK w Grudziagdzu. Promocja i dystrybucja produktu bedzie si¢ odbywata przy
wykorzystaniu istniejgcej linii technologicznej i bazy klientow 1 ugruntowanej pozycji na rynku
polskim i §wiatowym. Firma dysponuje zasobami kadrowymi (m.in. dzial marketingu, zespot
technologdéw), ktore gwarantuja skuteczne przeprowadzenie wdrozenia 1 akcji marketingowe;.
Do wdrozenia niezbgdna bedzie konfiguracja linii produkcyjnej wedlug opracowanych zatozen:
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identyfikacja oraz minimalizacja/eliminacja zagrozen mikrobiologicznych na poziomie
przygotowania $mietanki, dojrzewania $mietanki (fizycznego oraz biologicznego),
frakcjonowania AMF, zmaslania, ptukania, solenia i wygniatania, formowania i pakowania.
Ponadto, zostanie opracowany nowy sposob dozowania, redystrybucji oraz zawracania frakcji
AMF do $mietanki. Opracowane rozwigzania pozwolg na uzyskanie stabilnych frakcji AMF
jako prozdrowotnych sktadnikow odzywczych. Dzigki minimalizacji/wyeliminowaniu m.in.
lipaz pochodzenia mikrobiologicznego mozliwe bedzie opracowanie procesu krystalizacji
AMF, frakcjonowania, redystrybucji oraz zawracania do $mietanki co w znaczacym stopniu
wptynie na wlasciwosci prozdrowotne masta. Na polskim rynku spozywczym, w szczegolnosci
w sektorze nabialowym wystepuje rosnacy popyt na produkty prozdrowotne zwigzany z
istotnym wzrostem $wiadomosci konsumentéw. Uzyskane wyniki pozwola na opracowanie
nowych rozwigzan analityczno-technologicznych, skutkujacymi wprowadzeniem na polski i
$wiatowy rynek nowego produktu o wlasciwosciach prozdrowotnych.



