STRESZCZENIE

Badania mialy na celu okreslenie wlasciwosci fizykochemicznych 1 jakosci
sproszkowanego, 80% koncentratu biatek serwatkowych oraz napojow otrzymywanych na
bazie tego koncentratu i innych dodatkéw stanowiacych suplementy diety dla sportowcow
oraz 0osOb aktywnych fizycznie. Przebadano witasciwosci fizykochemiczne sproszkowanych
koncentratow bialek z zastosowaniem laserowej analizy wielkosci czastek oraz RP-HPLC.
Zastosowane metody badawcze dla roztworow WPC 80 obejmowaly oznaczanie ich
wlasciwosci powierzchniowych, optycznych i reologicznych oraz wilasciwosci struktury
wewnetrznej uktadu (w tym oznaczen na urzadzeniu TurbiscanLAb i pomiar potencjatu ().
Przeanalizowano takze wlasciwosci chemiczne zwigzkow z zastosowaniem HPLC oraz
przeprowadzono analiz¢ mikrobiologiczng. Wykazano, iz metoda laserowej analizy wielko$ci
czastek oraz badanie jasnoSci barwy moga by¢ zastosowane jako szybkie testy do okreslania
jakosci sproszkowanego WPC 80. Wytypowano najkorzystniejsze materiaty opakowaniowe
o potencjalnym zastosowaniu w produkcji przemystowej roztworéw wodnych WPC 80 oraz
napojow na bazie WPC z dodatkiem suplementoéw diety. Stwierdzono, iz albumina surowicy
bydlecej moze by¢ biatkiem serwatkowym szczegdlnie podatnym na degradacje w trakcie
wybielania serwatki. Wykazano newtonowski przeptyw 2-16% roztworow WPC 80, przy
predkosciach $cinania 50 st - 300 s'. Wykazano takze, iz zastosowanie rownania
wykladniczego pozwala na wigksza doktadno$¢ opisu wplywu stezenia biatek serwatkowych
na lepkos¢ pozorng roztworow WPC 80, w poréwnaniu do rownania potggowego. Wykazano,
iz 0szacowanie potencjatu { moze mie¢ kluczowe znaczenie przy charakterystyce jakosciowe;j
napojow na bazie WPC 80, z dodatkiem suplementéw diety. Stwierdzono, iz zwigzki
wystepujace w napojach na bazie WPC 80, z dodatkiem suplementow diety, w réoznym
stopniu sg wykorzystywane przez bytujaca w tych roztworach mikroflorg, w funkcji czasu
przechowywania. Napoje wyprodukowane na bazie WPC 80 z dodatkiem kwasu
B-hydroksy-p-metylobutanowego charakteryzuja si¢ wysoka jakoscia mikrobiologiczna
1 moga by¢ przechowywane w temperaturze chtodniczej przez okres jednego miesigca.
Dodatek przeciwutleniaczy do napojow na bazie WPC 80, z dodatkiem suplementow diety
moze w sposob posredni przyczynia¢ si¢ do zahamowania rozwoju niepozadanej w napojach
mikroflory. Wykazano, iz biatka serwatkowe przyczyniaja si¢ do czg¢§ciowego spowolnienia

procesu wewnatrzczasteczkowej cyklizacji kreatyny.



