Food Technol. Biotechnol. 57 (1) 48-58. www.ftb.com.hr
FTB-5945

Fizikalno-kemijska svojstva i oksidacijska stabilnost mlijeka obogacenog
kompleksom koncentrata proteina sirutke i zeljeza, dobivenog postupkom

suSenja rasprsivanjem, te bioloSka dostupnost zeljeza in vitro

SAZETAK

U ovom je radu proizveden kompleks koncentrata proteina sirutke i Zeljeza postupkom
susenja rasprsivanjem u laboratorijskoj susilici pri optimalnim uvjetima: ulazna temperatura zraka
180 °C, protok 2,66 mL/min i ukupni udjel &vrste tvari 15 %, za uporabu u prehrambenim
proizvodima. Standardnim postupkom centrifugiranja i ultrafiltracije uklonjeno je slobodno Zeljezo,
zatim je retentat susen rasprsivanjem za dobivanje kompleksa koncentrata proteina sirutke i zeljeza.
Nije bilo bitne razlike u toplinskoj stabilnosti, vremenu koagulacije sirila, boji, tvrdoci grusa,
viskoznosti i senzorskim svojstvima mlijeka obogacenog kompleksom (y(zeljezo)=15 mg/L) u
usporedbi s kontrolnim uzorkom. Bioloska dostupnost Zeljeza in vitro i indukcijsko vrijeme bili su
nesto vedi (p<0,05) u mlijeku obogac¢enom kompleksom koncentrata proteina sirutke i zeljeza nego
u onom obogacenom Zeljezom. Stoga je zaklju¢eno da se mlijeko moze obogatiti kompleksom
Zeljeza (maksimum 15 mg/L) i koncentrata proteina sirutke bez veéeg utjecaja na njegova fizikalno-

kemijska svojstva.
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