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Mleczarskich

S5thnternational Symposium on Spray Dried Dairy Products

Streszczenie

W artykule przedstawiono tematyke pigtego miedzynarodowego seminarium na te-
mat suszenia rozpryskowego produktéw mleczarskich, ktére odbyto sie w 2012 roku
we Francji. Celem seminarium byto rozpowszechnienie wynikéw badan naukowych
prowadzonych w $wiecie i utatwienie ich aplikacji do praktyki przemystowe;.

Stowa kluczowe: sympozjum suszarnicze ¢ wtasciwo$ci proszkéw mlecznych
 nowe techniki suszenia

Summary

The subject matter of the 5h IDF/INRA International Symposium on Spray Dried Dairy
Products being held in France in 2012 has been presented.

The objective of the Symposium was to disseminate results of the scientific research
from all over the world and to promote their application into industrial practice.
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W czerwcu 2012 r. w Saint-Malo, we Francji odbyto sie
trzydniowe, pigte miedzynarodowe sympozjum dotycza-
ce suszenia rozpryskowego mleka i produktéw mleczar-
skich (5t International Symposium on Spray Dried Dairy
Products). Sympozjum zorganizowat Francuski Narodo-
wy Instytut Badan Rolniczych (INRA) przy wspétpracy z
Miedzynarodowa Federacja Mleczarska (IDF-FIL) i Fran-
cuskim Krajowym Komitetem IDF-FIL. Funkcje przewod-
niczacego komitetu naukowego petnit dr Pierre Schuck z
instytutu INRA z Rennes we Francji. Podczas sympozjum,
w ktérym uczestniczyto ponad 500 os6b z 38 krajow i 74
firmy, wygtoszono 65 referatéw, zaprezentowano 52
postery z pracowni badawczych oraz 20 posteréw z firm
inzynierskich. Jako wazny cel organizatorzy postawili
stworzenie miedzynarodowej platformy integrujacej
instytucje badawcze i przemyst przetwoérczy, nauke
i technike. Program sympozjum umozliwit badaczom
prezentacje swoich najnowszych osiggnie¢ przedstawi-
cielom przetwoérstwa mleczarskiego. Celem sympozjum
byto utatwienie aplikacji wynikéw badan naukowych do
praktyki przemystowej i wdrozenie alternatywnych tech-
nologii do procesu wytwarzania nowych produktéw su-
szonych z mleka.

Rocznie w $wiecie produkuje sie okoto 10 milionéw ton
proszkéw pochodzenia mlecznego, a tylko jedno miedzy-
narodowe sympozjum dedykowane jest temu zagadnie-
niu. Wiadomo przeciez, ze dehydratacja mleka przedtuza
jego przydatno$¢ do spozycia i znacznie redukuje obje-
to$¢ utatwiajac jego transport i przechowywanie. Proces
suszenia mleka, serwatki czy tez produktéw pochodnych
jest bardzo ztozony i wymaga oprocz wiedzy teoretycznej
duzego doswiadczenia praktycznego. Podstawowym
problemem jest okreslenie interakcji pomiedzy procesem
i produktem zachodzacej podczas przemiany fazowej w
procesie dehydratacji. Proszki serwatkowe znajduja co-
raz szersze zastosowanie jako sktadnik produktéw spo-
zywczych i farmaceutycznych, a ich konsumpcja ciagle
wzrasta. Szczegdlnie szybki wzrost zapotrzebowania na
proszki mleczne zaobserwowa¢ mozna w krajach rozwi-
jajacych sie. W krajach tych suszone rozpytowo produkty
mleczne s3 podstawowym i bezpiecznym produktem
spozywczym. Problemom dehydratacji produktéw mlecz-
nych poswiecone byto pigte miedzynarodowe sympo-
zjum suszarnicze. Problematyka suszarnicza przedsta-
wiona zostata na szeSciu sesjach referatowych.

Sesja 1. Postep w wytwarzaniu proszkéw mlecznych -
separacja membranowa, zageszczanie prozniowe,
fluidyzacja, przechowywanie

Podczas wystgpien przedstawiano problemy zwigzane z
wyjasnieniem proceséw zachodzacych podczas suszenia
produktéw mlecznych. Oméwiono zjawisko Klejenia sie
(ang. stickiness) proszku, wpltyw parametréw procesu
suszenia na jako$¢ uzyskanego produktu, przemiany
miceli kazeinowych i ich wplyw na wtasciwosci funkcjo-
nalne proszku, obrébka trudnych produktéw z wysoka

koncentracjq biatka. Przedstawiano zjawiska fizyko che-
miczne zachodzace podczas procesu suszenia zaré6wno w
skali laboratoryjnej, jak i w duzej skali przemystowe;.

Sesja 2. Serwatka i substancje pochodne - laktoza i
krystalizacja

Druga sesja byta dedykowana serwatce i jej sktadnikom.
Duzo uwagi po$wiecono zagadnieniu modelowania pro-
cesu krystalizacji laktozy i warunkom jej prowadzenia.
Przedstawiono tez problem mikropartykulacji i suszenia
rozpytlowego mikropartykutowanych biatek serwatko-
wych oraz ich wtasciwos$ci funkcjonalnych. W wystapie-
niach oméwiono nowe mozliwosci aplikacji biatek ser-
watkowych. Zaprezentowano mozliwo$¢ wykorzystania
techniki ultradzwiekowej do krystalizacji laktozy z roz-
tworéw wodnych.

Sesja 3. Inzynieria procesowa i technologie alterna-
tywne - oszczedzanie i odzyskiwanie energii

Gléwng tematyka tej sesji byly srodowisko i ekonomia.
Zaprezentowano optymalizacje i doskonalenie procesu
suszenia liofilizacyjnego bakterii kwasu mlekowego z
przeznaczeniem do produkcji seréw. W jednej z prezen-
tacji przedstawiono w duzej skali wyniki symulacji prze-
ptywu strumieni powietrza suszacego w komorze suszar-
ni. Oméwiono réwniez problemy suszenia roztworéw
wysoko skoncentrowanych o wysokiej lepkosci. Proces
ten nazwany EPT (ang. Extrusion Porositification Tech-
nology) jest prowadzony z zastosowaniem ekstruzji
i iniekcji gazu do produktu przed suszeniem. W wyniku
procesu EPT uzyskano proszek o duzej granulacji, tatwo
poddajacy sie rehydratacji. Waznym czynnikiem tego
procesu jest mniejsze o 40% zuzycie energii i skrocenie
czasu suszenia w poréwnaniu z tradycyjna technologia.
W innym wystgpieniu zastanawiano sie nad przysztymi
technikami procesu suszenia zwracajac uwage na ko-
nieczno$¢ oszczedzania kosztdw inwestycyjnych
i zmniejszenie zuzycia energii. Wskazano na proces su-
szenia produktéw w suszarniach walcowych pracujacych
przy podci$nieniu, jako zuzywajacy znacznie mniej ener-
gii w poréwnaniu z suszeniem rozpytowym.

Sesja 4. WlasciwoS$ci proszkow - analityka, charakte-
rystyka i zachowanie podczas granulacji, rehydrata-
cja

Sesja ta byta poswiecona metodom analitycznym stoso-
wanym przy okreslaniu wtasciwosci proszkdw. Omoéwio-
no réwniez mechanizm wystepowania Kkleistosci (ang.
stickiness) proszkéw mlecznych, ich wpltyw na proces
suszenia, dalszego przetwarzania i przechowywania.
Inne doniesienia zajmowatly sie procesem rehydratacji
proszku w zastosowaniu do produkcji jogurtu, procesem
aglomeracji proszku oraz warunkéw jego prowadzenia.
W tej sesji zajmowano sie réwniez otrzymywaniem, wta-
Sciwos$ciami i wykorzystaniem wszystkich biatek mleka
oraz koncentratami biatek serwatkowych.
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Sesja5. Sesja komercyjna - optymalizacja procesow
przetwarzania mleka

Sesja ta miata na celu wskazanie mozliwo$ci wspotpracy i
aplikacji wynikéw badan naukowych w przemysle.
Przedstawiciele firm wytwarzajacych instalacje suszarni-
cze przedstawiali swoje mozliwosci realizacyjne zwraca-
jac przy tym uwage na dazenie do minimalizacji zuzycia
energii w ich projektach. Interesujaca byta informacja o
mozliwosci produkcji seréw zaréwno twardych jak i
miekkich bez koniecznosci odczerpywania serwatki, kro-
jenia skrzepu i eliminacji wielu czynnosci. Surowcem w
tym procesie jest biatko, woda i ttuszcz. Koszt inwesty-
cyjny takiej linii stanowi okoto 60% kosztéw linii trady-
cyjnej. W innych prezentacjach zwracano uwage na
oszczednos$ci w procesie mycia instalacji, mozliwosci
zmniejszenia zuzycia energii, ochrone Srodowiska, re-
dukcje emisji COz, automatyzacje procesow.

Sesja 6. Zywienie - wlasciwosci funkcjonalne i war-
tos$¢ odzywcza proszkéw mlecznych

Ostatnia sesja po$wiecona byta wartosci odzywczej
proszkow mlecznych i ich aplikacji w diecie cztowieka.
Zwrdcono uwage na role bakterii probiotycznych i ich
zamykanie w czgstkach proszku w procesie mikrokapsut-
kowania.

Réwnolegle z wystgpieniami ustnymi prowadzone byty
sesje posterowe z identycznym podziatem tematycznym.

Kazdy uczestnik sympozjum otrzymat pisemne streszcze-
nie wszystkich referatéw oraz ksiazke - P. Schuck, A. Do-
livet, r. Jeantet - , Analitical Methods for Food and Dairy
Powders”, 2012, ISBN 978-0-470-65598-6.

W koncowym komunikacie podano, ze kolejne szoste
sympozjum SDDP odbedzie sie w Cork (Irlandia) w 2015
roku.
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