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Abstract

For development of production of mini-cheese, it is necessary to find out an appropriate
technology which allows to preparé cheese with firmly consistency. Mozzarella cheese technology
is the most suitable for further experiments. Consistency of cheese depends on pH, it determines
protein water binding capacity.

The aim of the study was to find the most appropriate cheese technology for mini-cheese
production.

levads

Mini-siers ir originals piena produkts, t.i., siers, kura masa ir ievadits irbulitis értakai produkta
satverSanai un lietoSanai. PasniegSanas veids ir seviski saistoSs bérniem, tadée| Sads produkts
varétu veicinat piena produktu popularizéSanu bérnu vidid. Mozarella siers pieder pie plastiskas
masas sieriem, ST siera konsistence ir visatbilstoSaka mini-siera gatavoSanai. Lai iegdtu sieram
raksturigo konsistenci, siera pH ir jabut robezas no 5,15-5,20, tapéc darba meérkis ir izpétit
Mozarella siera piemérotibu mini-siera razoSanai.

Metodika

Darba tika pagatavoti sieri, pienu recinot ar citronskabi un ar fermenta preparatu. Izvértéjot iegato
sieru konsistences atSkiribas, tika pienemts [Emums par pienskabas ragSanas procesa
intensifikaciju siera graudu apstrades (Cederizacijas) laika, blivakas un elastigakas masas
iegdSanai. Talakos eksperimentos darba mérka 1stenoSanai izvéléta Mozarella siera tehnologija.
Siers laboratorijas apstaklos tika gatavots Cetras reizes, katru reizi izvéloties atsSkirigu piena
pirmapstradi (separéSana un/vai pasterizacija) vai izmantojot termiski neapstradatu svaigpienu.
Tehnologiska procesa gaita siera masai un sikalam ~ ik péc 30 min tika noteikts pH, bet gatavam
produktam tddens saturs un noveértétas ta sensoras ipasibas.

Rezult ati

Cederizacijas laika siera masai ir novérojama pakapeniska pH samazinasanas, t.i., skabuma
pieaugums. Cederizacijas procesa sakuma pH ir 6,58, beigas 5,47. Skabuma pieaugums
skaidrojams ar pienskabes baktériju darbibu, uzkrajoties pienskabei. No Cetram Mozarella
gatavoSanas reizém ar atSkirigu piena pirmapstradi (1.- neapstradats piens ar tauku saturu 3%,
2.,3. - separéts un Tslaicigi pasterizéts (72-76 °C, 15-20 s), 4.- 1slaicigi pasterizéts (72-76 °C,
15-20 s), visatbilstoSaka konsistence mini-siera razoSanai un labakas garSas paSibas ir sieram,
kas gatavots no Tslaicigi pasterizéta piena. Tas pierada, ka pasterizacija nodroSina labvéligus
apstak|us ierauga attistibai, samazina piena mikrofloru, aizkavé sporu augSanu un mazina skabas
garSas veidoSanos. Nemainiga sastava piens ar taja esoSo tauku un olbaltumvielu saturu un to
savstarpéju attiectbu nodroSina vajadzigo konsistenci mini-siera razoSanai.

Secin ajumi

1. Mini-siera razoSanai vispiemérotaka ir Mozarella siera razoSanas tehnologija, siera elastigas un
maigas konsistences dél.

3. VisatbilstoSakais piena pirmapstrades veids mini-siera gatavoSana ir 1slaiciga pasterizacija
72-76 °C, 15-20 s.



