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Opinia dotyczgca wplywu stymulatora energii typu ADR-4 na
proces fermentacji mlekowej.

Do badan stosowano plytki ceramiczne ADR —4 otrzymane z firmy ADR System z Gdanska.

Proces fermentacji mleka prowadzono =z dodatkiem czystych kultur bakterii
stosowanych w produkcji jogurtu oraz serow twarogowych ziarnistych. Produkowano jogurt
naturalny oraz jogurt owocowy. W produkeji jogurtu owocowego do mleka przed procesem
fermentacji dodawano 4% cukru. Fermentacje mleka prowadzono w zlewkach dwulitrowych
w temperaturze 43°C przy produkcji jogurtu oraz 30°C w produkcji sera twarogowego.
Wszystkie doswiadczenia przeprowadzono w trzech powtorzeniach,

Na podstawie uzyskanych wynikow stwierdzono korzystne oddzialywame piytki
ADR-4 w procesie wyrobu jogurtu naturalnego i sera twarogowego. W przypadku jogurtu
naturalnego odpowiednig wartoé¢ pH gotowego produktu uzyskano juz po 2,5 godzinach
fermentacji, natomiast ukwaszanie mleka kontrolnego trwato | godzing duzej.

Fermentacja mleka z 4% - owym dodatkiem cukru w poczatkowym okresie byla szybsza w
probkach mleka z zastosowaniem plytki ADR-4 , a po dwoch godzinach wartos¢ pH
ukwaszanego mieka byla porownywalna z probkami mleka kontrolnymi ( bez udzialu ADR-4).

Pozytywne oddzialywanie plytki stwierdzono rowniez w ukwaszaniu mleka bakteriami
fermentacji mlekowej stosowanych w wyrobie serow twarogowych ziarnistych.

Ukwaszanie mleka do odpowiedniej kwasowosci w temperaturze 30°C z plytka trwalo srednio
3 godziny i bylo o 30 minut krotsze w porownaniu do probek kontrolnych

Na podstawie przeprowadzonych doswiadczen 1 uzyskanych wynikéw mozemy
stwierdzi¢ , ze stymulator energii ADR-4 przyspieszal proces fermentacji mieka.

Nalezy zaznaczyé , ze doswiadczenia byly prowadzone w skali laboratoryjne] 1 przed
polecaniem stymulatorow ADR-4 producentom napojow fermentowanych 1 serow

twarogowych nalezaloby przeprowadzi¢ doswiadczenia w skali przemystowej.
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