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Abstract

After cheese fermentation whey is transported to storage. Influence of lactic acid bacteria
hydrolyses lactose into monosaccharides. Relationship was observed between change in whey
physical and chemical parameters and indicators for whey concentrate quality.

levads

Siera razoSana rodas sikalas, kuras batu lietderigi izmantot talaka parstradée. Stkalas ir laba vide
pienskabes baktériju attistibai. Lai samazinatu to darbibu, pielieto dzeséSanu un pasterizaciju
sukalu uzglabasanas laika pagarinaSanai. Noskaidrojot fizikali — kimisko parametru izmainas
stkalu uzglabaSanas laika, ir iespéjams mainit sdkalu koncentrata razo3anas tehnologisko
procesa norisi.

Darba meérkis ir izpétit sukalu koncentrata kvalitates ietekméjosus faktorus.

Metodika

Pétamais objekts ir siera sukalas un stkalu koncentrats ar sausnu 20%. Sukalas iegutas SIA
.Latvijas piens”. Darba analizéti 120 sUkalu paraugi un meklétas likumsakaribas starp sukalu
sausnas koncentréSanas iespéjam atkaribad no sukalu pH, to uzglabasanas temperattras un
ilguma. Sdkalu koncentrata kvalitates stabiliz€Sanai paraugiem pievienotas dazadas 30%
Udenraza peroksida koncentracijas, panakot galaprodukta Sadu UGdenraza peroksida
koncentraciju: 0,01, 0,02, 0,03, 0,04 un 0,05%. Pétamo koncentratu uzglabaja 120 stundas 4 °C
temperatdra.

Rezultati

Sukalu uzgabaSanas laikd novérota pH samazinasanas. pH ir atkariga no siera razosSanas
Tpatntbam, pieméram, Holandes siera sikalam pH ir 6,45, Krievijas siera stkalam pH ir 6,50.
Sukalu pH uzglabasanas sakuma ir 6,50+£0,05, bet péc stundas tas sasniedz 6,45. Sukalu pH
izmainas ir saistitas ar laktozes hidrolizi pienskabes baktériju darbibas rezultata. Praktizéjot
uznémuma T1stenoto sdkalu pirmapstrades tehnologiju, sikalu koncentrata sausnas saturs
neparsniedz 19%.

Pétnieciskie rezultati parada, ka dzeséjot stkalas lidz 10 °C temperatdrai, to pH 24 stundu laika
batiski nesamazinas, hdzigi arT pasterizétu stkalu pH spéj bdtiski nemainities 72 stundu
uzglabasanas laika. Pievienojot dazadu Udenraza peroksida koncentraciju sukalu koncentrata
paraugiem, novérojams, ka paraugu pH uzglabaSanas laika krasi atSkiras. Visiem stkalu
koncentrata paraugiem ar dazadu H,O, koncentraciju pH samazinajums 48 stundu uzglabasanas
laikd nebija batisks. Sidkalu koncentratam pievienojot 0,01% un 0,02% H,O,, pH batiski
samazinajas pec 72 stundu uzglabasanas. Sukalu koncentratam ar 0,03% H,0O, koncentraciju
batisks pH samazinajums tika konstatéts péc 96 stundu uzglabaSanas. Sikalu koncentrata
paraugos ar lielaku H,O, koncentraciju bitiska pH samazinasanas konstatéta netika.

Secinajumi

1. Praktiz€jot uznémuma Tstenoto stkalu pirmapstrades tehnologiju, stkalu koncentrata sausnas
saturs neparsniedz 19%.

2. Atdzeséjot un pasteriz€jot siera razoSana iegutas siOkalas, varam 72 stundu laika panakt
nemainigu pH.

3. Sukalu koncentrata stabilitati spéjam nodroSinat ar lielaku tGdenraza peroksida pievienoSanu,
proti, sasniedzot 0,5% S$is vielas koncentraciju produkta.



