SUKALU OLBALTUMVIELU KONCENTR ATA IZMANTOSANAS IESP EJU
PAPLASIN ASANA

THE POSSIBILITY OF THE APPLICATION OF SWEET WHEY PROTEIN
CONCENTRATE

PZ 8. semestra studente Maira Nauma
Zinatniska darba vaditaja profesore, Dr. sc. ing. Inga Ciprovi €a

Abstract

Acid whey products have an enjoyable sour taste and aftertaste, but sweet whey has a floury
aftertaste which is limiting its wider use. The aim is to explore the sweet whey protein concentrate
sensory development opportunities. Sweet whey protein concentrate inoculation with CHN22
yeast is recomended to provide sensory qualities.

levads

Sukalas ir blakusprodukts, kas tiek iegutas razojot sieru, biezpienu un kazelnu. Tos izmanto
sukalu koncentrata razoSanai. Sukalu olbaltumvielu koncentrats ir ultrafiltracijas cela ieguts
produkts, koncentréjot sudkalu sausnu Iidz nepiecieSamajam saturam. Biezpiena sukalu
olbaltumvielu koncentratam ir izteikta, patikama garSa un pécgarSa, bet siera stkalu olbaltumvielu
koncentratam ir jutama miltaina pécgarsa, kas ierobezo ta plasaku pielietojumu.

Darba mérkis ir izpétit siera stkalu olbaltumvielu koncentrata sensoro raditaju pilnveides iespé€jas.

Metodika

Pétamais objekts ir biezpiena un siera stkalu olbaltumvielu koncentrati, ko razo A/S ,Smiltenes
Piens”. Lai iegltu produktu ar pienemamam sensoram ipasSibam, tika sajaukti vairaki siera un
biezpiena stkalu olbaltumvielu koncentratu paraugi dazadas attiecibas: 100:0, 60:40, 50:50 un
40:60 (biezpiena:siera). legdtie koncentrati vertéti sensori, izmantojot emocionalas metodes
hédonisko skalu. Lidztekus siera sukalu olbaltumvielu koncentrats tika ieraudzéts ar termofilo
pienskabes baktériju ieraugu (YF-L811) un mezofilo pienskabes baktériju ieraugu (CHN22),
ieraugu razotajs Chr. Hansen (Danija). RaudzéSanas laika paraugiem noteiktas pH izmainas,
pienskabes baktériju koloniju veidojoso vienibu skaits un veikta sensora novértéSana, izmantojot
emocionalas metodes hédonisko skalu.

Rezult ati

Sensoraja novéertéSana vertétaji patikSanas zina priekSroku devusi paraugam ar biezpiena un
siera sukalu olbaltumvielu koncentratu attieciba 50:50. No raudzétiem produktiem garSas zina
vispatikamakais ir paraugs, raudzéts ar YF-L881 ieraugu. Produktus, raudz€jot ar YF-L811
ieraugu, pH pakapeniski samazinas lidz 4,6-4,7. Paraugam ir patikama auglu garSa un aromats,
konsistence ir staipiga un viskoza. Sim produktam pienskabes baktériju koloniju veidojo3o vientbu
skaits sasniedza 7,45 Ig KVV g*. Raudzéjot siera sikalu olbaltumvielu koncentratu ar CHN22
ieraugu, pH samazinas lidz 4,74, pienskabes baktériju koloniju veidojoSo vienibu skaits ir
8,37 Ig KVV g, paraugam ir izteikta pienskaba gar§a un aromats, viendabiga konsistence. Sis
paraugs visprecizak atbilst sensoram T1paSibam, kas lidzinas biezpiena sikalu olbaltumvielu
koncentratam.

Secin ajumi

1. Siera sukalu olbaltumvielu koncentratu, raudzéjot ar mezofilajam un termofilajam pienskabes
baktérijam, tiek sasniegts nepiecieSamais pH, atbilstoSi biezpiena stkalu olbaltumvielu
koncentratam.

2. Sensoraja novéertéSana vertétaji garsas un pécgarsas zina ka patikamako uzskata paraugu, kur
biezpiena un siera sukalu olbaltumvielu koncentrati ir attiecibas 50:50.

3. Pétijuma rezultati paradija, ka siera sukalu olbaltumvielu koncentrata ieraudzéSanu ar CHN22
ieraugu ieteicams izmantot sensoro Tpasibu nodroSinasanai.



