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Abstract

In this study was investigated how chitosan and inulin impact sour cream production. Chitosan and
inulin was added to sour cream to improve its rheological properties and to verify how it's work
with cream lactic acid bacteria. Chitosan and inulin have prebiotical properties.

levads

Inultnam un hitozanam ir prebiotiskas un stabilizétaja 1paSibas tacu tie var ietekmét skaba kréjuma
raudzéSanas procesu un gatava produkta viskozitati. Darba uzdevumi bija kontrolét skaba kréjuma
pH un skabumu raudzéSanas laika, lai izvértétu inulina un hitozana koncentracijas ietekmi uz
ierauga attistibu, novértét skaba kréjuma viskozitati, vertét skaba kréjuma struktiras stabilitati
uzglabasSanas laika, veikt skaba kréjuma sensoro novéertéSanu

Metodika

Eksperimenti tika veikti LLU Partikas Tehnologijas Fakultates laboratorijas. Kréjums 12% tika
normeéts no pasterizéta piena ar tauku saturu 2,5% un pastrizéta kréjuma 35%. Kr&jumam pirms
raudzéSanas tika pievienots inulins, Chitooligosaccharide (maz molekularais hitozans) CMC-HL
(hidroksi-metil-hitozans) CPP-GTA (lielmolekularais hitozans ) un stabilizétajs koncentracijas
1,0%, 0,5%, 0,1%. RaudzéSanas laika ik pa stundai tika noteikts produkta skabums un
raudzéSanas beigas noteica viskozitati, ka ari viskozitate tika noteikta péc 7 dienas uzglabasanas
ledusskapi.

Rezult ati

Pétijuma laika tika konstatéts, ka pie koncentracijas 0,5% un 1,0% maz molekularais hitozans
inhibe ierauga baktérijas ldz ar ko paraugi nesaskabst Iidz vajadzigam skabumam, bet
lielmolekularais hitozans pie koncentracijas 1,0% palielina produkta viskozitati vairak neka divas
reizes. Visos paraugos pie visam koncentracijai ar hitozana piedevu tika konstatéts nepatikamu
piegarsu.

Secin ajumi

1. maz molekularais hitozans inhibe ierauga esoSas baktérijas

2. lielmolekularais hitozans ievérojami palielina produkta viskozitati.

3. visi hitozani pie jeb kadas koncentracijas batiski pasliktina produkcijas garsu.



