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Uporaba tekuéih koncentrata proteina sirutke dobivenih ultrafiltracijom
kao primarnih sirovina za proizvodnju termicki induciranih gelova

na bazi mlijeka

Sazetak

Svrha je ovog istrazivanja bila prouciti svojstva zelatinizacije tekucih koncentrata
proteina sirutke dobivenih ultrafiltracijom te ih primijeniti kao primarne sirovine za dobivanje
termicki induciranih gelova za prehrambenu industriju. Za Zelatinizaciju teku¢ih koncentrata
proteina sirutke upotrijebljene su razli¢ite vrste koncentrata (punomasni, obrani i dijafiltrirani),
razli¢itih masenih udjela proteina i razli¢itih pH-vijednosti. Veéina proizvedenih gelova imala
je viskoelastiéna svojstva. Zelatinizacijom punomasnih tekuéih koncentrata proteina sirutke
dobiveni su ¢vrséi gelovi kohezivnije mikrostrukture, s boljom sposobnoséu zadrzavanja vode,
te ve¢im vrijednostima elasti¢nog (G') i viskoznog (G") modula. Gelovi s manjim udjelom
neproteinskih spojeva imali su loSija svojstva. Prema ocekivanjima, porast masenog udjela
proteina pozitivno je utjecao na proteinske interakcije. Medutim, pH-vrijednost je odgovorna
za ravnotezu privla¢nih i odbojnih sila izmedu sastojaka zasluZznih za tvrdoc¢u gela 1 njegovu

sposobnost zadrzavanja vode.
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