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Stidium niektorych parametrov fermentscie
retentatov ultrafiltrovaného mlieka

SONA JAMRICHOVA

SUHRN. Praca bola zamerand na $tidium predpokladov aplikdcie ultrafiltracie v techno-
l16giach pouzivajicich mikrobidlne kultury. Pri ultrafiltracii pasterizovaného odtu¢neného
mlieka sa ziskali 4 retentdty so suSinou 10,89 az 14,36 % hmot. U tychto retentdtov sa
uskutocnilo 27 modelovych fermentacii s mliekarenskymi kultirami - jogurtovymi, smo-
tanovymi a acidofilnymi. Sucasne s retentdtmi sa fermentovala i vzorka pasterizovaného
odtu¢neného mlieka. Hodnotil sa priebeh fermentdcie, tvorba kyseliny mlie¢nej a kyseli-
ny glutdimove;.

KIUCOVE SLOVA: ultrafiltrdcia; retentdt; proteolyza; kyselina glutimova

Ultrafiltrdcia patri medzi progresivne technoldgie, ktoré otvdraju cestu
k netradi¢nym inovdciam pri spracovani mlieka. Vlastnosti membran umoz-
fuju vysoku koncentraciu celkovej suSiny mlieka. Vlastnosti ziskanych reten-
tatov su dané mnohymi faktormi, ktoré sa v procese ultrafiltracie vyskytuju.
Velmi délezitym faktorom, ktorého vplyv sa prejavuje zmenenymi senzoric-
kymi vlastnostami vyrobkov vyrobenych z ultrafiltrovaného mlieka, si bio-
chemické zmeny prebiehajuice v dosledku pdsobenia mikrobidlnych metabo-
litov aplikovanych mliekarenskych kultur a proteolytickych enzymov syridlo-
vych preparatov na proteiny retentatu.

Aplikécia ultrafiltracie prezentovanad v literatire sa zameriava prevazne
na cerstvé a makké syry. Pri vyrobe tvrdych a polotvrdych syrov je aplikacia
ultrafiltricie problematickejSia. Ukazuje sa, ze dobré vysledky je mozné
dosiahnut pri vyrobe polotvrdych syrov z retentdtov s niZz§im stupniom kon-
centrdcie. Ultrafiltrdcia mlieka sa aplikuje 1 pri vyrobe fermentovanych
vyrobkov, a to ndpojov i jogurtov [1-3].

Z3asadny rozdiel medzi vyrobou syrov a fermentovanych vyrobkov tradi-
¢nym spOsobom a aplikdciou ultrafiltracie spociva v rozdielnom zloZeni
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retentdtu ultrafiltrovaného mlieka oproti pdvodnému mlieku (vy$S$i obsah
srvatkovych proteinov a minerdlnych latok, vyssia timiaca kapacita v dosled-
ku zvySeného obsahu proteinov). Vzhladom na tlmiacu kapacitu retentdtov
bohatych na proteiny musi sa na potrebni zmenu pH pri vyrobe vytvorit
vacsie mnozstvo kyseliny mliecnej. Kyslomlie¢ne baktérie musia byt preto
schopné rozmnozovat sa v takomto prostredi vo vysokych poctoch [4].
Nedostatocné prekysdvanie retentdtov znamend riziko rozmnoZenia neZia-
ducich mikroorganizmov.

Material a metddy

Mlieko, mliekarenské kultiiry

Pri laboratdrnych experimentdlnych pracach sa pouZzivalo pasterizované
odtu¢nené mlieko z pasterizacnej stanice, ktoré vykazovalo nenarusené pre-
kysdvanie s jogurtovou kultirou Ry a pasterizovand smotana. Mliekarenské
kultiry sa aplikovali v kvapalnej forme a pripravili sa fermentdciou sterilné-
ho mlieka s komerénymi preparatmi v lyofilizovanej forme, a to: smotanovd
kultira FD a CHN 11, Chr. Hansen’s, Ddnsko; jogurtovd kultira B 3,
Chr. Hansen’s, Ddnsko a JTA, Milcom, Ceskd republika; acidofilnd kultira
- Lactobacillus acidophilus 1LA'S, Chr. Hansen’s, Dansko a LP, Milcom,
Ceska republika.

Ultrafiltracné zariadenie
Ultrafiltracia odtu¢neného pasterizovaného mlieka sa uskutocnila
na pilotnom zariadeni s touto charakteristikou:

Nédzov zariadenia: PCI Membrane System Laboratory Unit
Vyrobca: PCI Membrane System Ltd., UK
Modul: PCI B1

Pocet pouzitych modulov: 1

Typ membrany: PU 608

Konfiguracia membrany: tubuldrna

Materidl membrany: polysulfén

Pouzitd plocha v membréany v module: 0,9 m?2

Kapacita - ako prietok permedtu: 15-60 1.m2h-!

Cistenie: CIP za nizkeho tlaku, chemické Cistenie

Metoda na hodnotenie proteolyzy

Na rychle stanovenie produktov proteolyzy pdsobenim biochemickych
procesov pri aplikdcii mliekarenskych kultir sa pouzila spektrofotometrickd
metdda, ktord je zaloZend na reakcii uvolnenych aminoskupin s o—ftaldial-
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dehydom a B—merkaptoetanolom. V literatire sa oznacuje ako OPA-meto-
da [5-7]. Pri tomto postupe sa meraju vSetky produkty hydrolyzy, preto je
metdda presnejSia ako postupy, ktoré su zdvislé na vlastnostiach aromatic-
kych rezidui, je rychlejSia a pohodlnejsia ako metddy, ktoré pouzivaju nin-
hydrin, kyselinu 2,4,6-trinitrobenzénsulfonovu alebo fluorescein. Odporica
sa na stanovenie proteolyzy v mlieku s mliekarenskymi kultirami, nakolko
sa pouzivaju filtraty kyseliny trichléroctovej. Vysledky sa udavaju ako mnoz-
stvo kyseliny glutdmovej v g na 1 kg skimanej vzorky.

Metody skiisania

V préci sa dalej pouzili metddy technickych noriem STN 57 0104-3
»Metddy skusania mlieka a tekutych mlie¢nych vyrobkov. Stanovenie susSi-
ny“ [8], STN 570104-4 ,Metddy skuSania mliecka a tekutych mliecnych
vyrobkov. Stanovenie tuku® [9], STN 57 0530 ,Metddy skuSania mlieka
a tekutych mlie¢nych vyrobkov* [10].

Experimentdlne prdce
Modelové fermentdcie sa uskutoCnili v laboratérnych podmienkach.

Na Stidium technologickych faktorov pri fermentdcii retentatov ultrafiltro-

vaného mlieka sa uskutocnil modelovy pokus, v ktorom sa sledovali bioche-

mické zmeny pocas fermentdcie retentdtov s rdznymi kultirami, smotano-
vou, jogurtovou a acidofilnou. So vzorkami retentdtov sa fermentovala i kon-
trolnd vzorka odtu¢neného pasterizovaného mlieka. Ultrafiltraciou odtuc-
nen¢ho mlieka sa ziskali retentdty s obsahom mlie¢nych proteinov 4,60 g az

7,11 g/100 g oznacené ako Ri, Ro, R3 a Ra4. Ich zdkladnd charakteristika je

uvedend v tabulke 1. Modelovy pokus sa ¢lenil na nasledovné casti:

1. Stdidium vplyvu rézneho zloZenia retentdtov na dynamiku tvorby kyseliny
mliecnej pri ich fermentdcii s jogurtovou kultirou: fermentdcia reten-
tdtov R1, R2, R3, R4 s jogurtovymi kultirami pri teplote +42 °C,

2. Studium tvorby kyseliny glutdmovej pri fermentdcii retentatu Ry so smo-
tanovymi, jogurtovymi a acidofilnymi kultirami za podmienok optimal-
nych pre danu kulturu,

3. modelovanie vyroby jogurtu: fermentdcia retentatu Ry upraveného smo-
tanou na obsah tuku 10; 30 a 60 g.I'l s jogurtovymi kultdrami pri teplote
+30°Ca +42 °C.
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Vysledky a diskusia

Vysledky experimentalnych prac si uvedené v tabulkdch 1 az 7. V tabulke
1 je uvedend zakladna charakteristika retentdtov pouzivanych na experi-
mentdlne prace a suroviny pouzitej na ultrafiltraciu, t. j. odtu¢neného paste-
rizovaného mlieka. Namerané hodnoty potvrdili nase predchddzajuice prace
v zhode s publikovanymi vysledkami v literatire [1-3,10,11]. So zvySujticim
sa obsahom proteinov sa vyrazne nezvySuje obsah laktézy a popola. Koncen-
tracny faktor 1,428 zodpoveda zvySeniu obsahu proteinov o 1,388 % hmot.,
pricom susina retentdtu je 10,89 % hmot., obsah laktdzy 5,357 % hmot.
a popol 0,904 % hmot.

Stiidium vplyvu rozneho zloZenia retentdtov na dynamiku tvorby
kyseliny mliecnej pri ich fermentdcii s jogurtovou kultiirou
V tabulke 2 je uvedend dynamika tvorby kyseliny mlie¢nej prezentovana

hodnotami aktivnej a titra¢nej kyslosti u retentdtov Ry, Rz, R3, R4 a kon-
trolnej vzorky pasterizovaného odtu¢neného mlieka fermentovanych s jo-
gurtovymi kulturami pri teplote +42 °C. Porovnanie dosiahnutych hodndt
aktivnej a titracnej kyslosti skimanych jogurtovych kultir B 3 a JTA je gra-
ficky zndzornené na obr. 1 a 2. Na zdklade ziskanych vysledkov m6Zeme
konStatovat nasledovné:

- priebeh fermentdcie retentdtov s rdznym obsahom mlie¢nych proteinov

TABUIKA 1. Zdkladnd charakteristika a oznacenie retentdtov
pouzivanych na experimentdlne prace.
TABLE 1. Basic characterization and designation of retentates used at experimental work.

) Retentdty3
Parameter! Mlieko?

Ri Ro R3 R4
koncentraény faktor c¢ 1:1 |1:1,428|1:1,670|1:1,9911:2,195
susina’ [2/100 g] 899 | 1089 | 1252 | 1325 | 14,36
proteiny® [g/100 g] 3,24 4,63 5,41 6,45 7,12
popol’ [2/100 g] 0,770 | 0,904 | 0,992 | 1,115 | 1,181
lakt6za8 [g/100 g] 4,98 5,36 6,11 5,68 6,06
vapnik? [mg/100g] | 140,0 | 151,3 | 1834 | 2522 | 2505
aktivna kyslost - pH!0 6,8 6,6 6,5 6,5 6,4
titra¢nd kyslost (podla Soxhlet-Henkela)!l 7,1 11,2 11,6 13,6 15,3

1 - parameter, 2 - milk, 3 - retentates, 4 - concentration ratio, 5 - dry matter, 6 - protein,
7 - ash, 8 - lactose, 9 - calcium, 10 - active acidity (pH), 11 - titrimetric acidity determined
by Soxhlet-Henkel’s method.
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TaBUIKA 2. Vplyv zlozenia retentdtov na fermentaciu s jogurtovymi kultirami.
TaBLE 2. Influence of retentate composition on fermentation with yoghurt starters.

Jogurtovd kultira2 B 3 Jogurtovd kultira JTA
Vzorkal aktivna kyslost titracna kyslost aktivna kyslost titracna kyslost
pH3 (podla Soxhlet-Henkela)* pH (podla Soxhlet-Henkela)
Oh 4h Oh 4h Oh 4h Oh 4h
Mliekod | 6,8 5,5 7,1 17,4 6,8 5,0 7,1 28,4
9 R 6,6 4,9 11,2 42,0 6,6 5,0 11,2 42,0
= [R2| 65 4,9 11,6 35,6 6,5 4,7 11,6 47,5
é R3| 65 5,7% 13,6 25,4 6,5 5,0 13,6 44,5
R R4 | 64 5,2% 15,3 33,1 6,4 5,6 15,3 27,1

Podmienky fermentdcie: teplota +42 °C; doba fermentdcie 4 h; * - nezrazené; ddvka kultir
1,0 % obj.; zloZenie retentdtov R a mlieka je v tabulke 1.

Fermentation condititions: temperature +42 °C; period 4 h; * - uncondensed; dosage of
starters 1,0 % vol.; composition of retentates and milk see in the Table 1.

1 - sample, 2 - yoghurt starter, 3 - active acidity (pH), 4 - titrimetric acidity determined
by Soxhlet-Henkel’s method, 5 - milk, 6 - retentates.

Aktivna kyslost pH'
7

mO0h

OBR. 1. Hodnoty aktivnej kyslosti dosiahnuté pri fermentdcii retentdtov ultrafiltrovaného
mlieka Ri1, R, R3, R4 a mlieka M s jogurtovymi kultirami B 3 a JTA pri teplote +42 °C.

F1G. 1. Values of active acidity during fermentation of retentates of ultrafiltrated milk Ry,
R>2, R3, R4 and of milk M with yoghurt starters B 3 and JTA at temperature +42 °C.
1 - active acidity (pH).
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Titraéna kyslost stanovena metddou Soxhlet-Henkela’
50
45 4
40
35 4
30 1
25 1

M R, R, R, R

OBR. 2. Hodnoty titracnej kyslosti dosiahnuté pri fermentacii retentatov ultrafiltrovaného
mlieka R1, R, R3, R4 a mlieka M s jogurtovymi kultirami B 3 a JTA pri teplote +42 °C.

F1G. 2. Values of titrimetric acidity during fermentation of retentates of ultrafiltrated milk
R1, Rz, R3, R4 and ofmilk M with yoghurt starters B 3 and JTA at temperature +42 °C.
1 - titrimetric acidity determined by Soxhlet-Henkel’s method.

s jogurtovou kultirou B 3 a JTA sa nezhoduje s fermentaciou kontrolnej
vzorky pasterizovaného odtu¢neného mlieka; u retentatov s kultirou B 3
bola titracnd kyslost oproti kontrolnej vzorke vyrazne vysSia, so zvySu-
jucim sa obsahom proteinov v retentdte sa zniZovala, u retentatov s jogur-
tovou kultirou JTA sa tdto tendencia prejavila len u retentdtu s najvySSim
obsahom proteinov (7,116 g/100 g retentatu),

jogurtovd kultuira B 3 vykazuje menSiu dynamiku tvorby kyseliny mlie¢ne;j
ako jogurtova kultira JTA, a to nielen u odtu¢neného mlieka, ale i u re-
tentatov,

- vzorky retentdtov R3 a R4 s kultirou B 3 neboli zrazené, nevytvoril sa
koagulat,

charakter filmu jogurtovych koaguldtov bol u kultiry B 3 jemny, u kultiry
JTA typickejsi pre jogurtovy koaguldt a to stekajici v pramienkoch, ¢o
suvisi s kyslostou koagulétov, ale i s charakteristickymi vlastnostami pou-
zitych kultur,

hodnoty OPA-metddy, vyjadrené ako kyselina glutdmova v g.kg-! sa po-
hybovali u sledovanych jogurtovych koaguldtov od 4,15 do 23,18, pricom
extrémne hodnoty 23,18 boli namerané u obidvoch jogurtovych kultur
aplikovanych do retentdtu s obsahom proteinov 7,11 % hmot., to je reten-
tdt s oznacenim Ry.
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Stiidium tvorby kyseliny glutdmovej pri fermentdcii retentdtu R;
so smotanovymi kultiirami

Fermentdcia smotanovych kultir na pasterizovanom odtu¢nenom mlieku
a na retentdte Ry s obsahom proteinov 4,629 g/100 g je uvedend v tab. 3.
U smotanovej kultury FD neboli zistené podstatné rozdiely medzi kontrol-
nou vzorkou a retentdtom. Aktivna kyslost (pH) bola 4,5. Titra¢nd kyslost
u retentatu bola o 3,4 vySSia. Ani obsah kyseliny glutdmovej nevykazoval vyz-
namny rozdiel. Smotanova kultira CHN 11 vykazovala podobnu tendenciu,
ale rozdiel v titra¢nej kyslosti bol vyrazne;jsi, a to 13,6. Zistené hodnoty kyse-
liny glutdmovej boli u kultiry CHN 11 vyrazne vysSie, a to nielen u retentdtu,
ale i u kontrolnej vzorky pasterizovaného odtu¢neného mlieka. Ziskané
vysledky poukazuji na to, Ze kultira CHN 11 md vicSie predpoklady
na vznik proteolytickych reziduf a tym i vznik neziaducich senzorickych vlast-
nosti.

TaBUIKA 3. Fermentdcia retentatu R1 a mlieka so smotanovou kultirou FD a CHN 11.
TaBLE 3. Fermentation of retentate Ry and of milk with butter starters FD and CHN 11.

Smotanova kultdra2
Parameter! FD CHN 11
mlieko3 | retentdt4 | mlieko retentdt
Aktivna kyslost - pH> 4,5 4,5 4,6 4.6
Titra¢nd kyslost (podla Soxhlet-Henkela)o 42,8 46,2 41,1 54,7
Kyselina glutimova’ [g.kg!] 7,86 8,69 17,40 16,89

Podmienky fermentdcie: teplota +25 °C; doba fermentdcie 11,5 h; ddvka kultiry 1,0 % obj.;
zloZenie retentdtu R a mlieka je v tabulke 1.

Fermentation condititions: temperature +25 °C; period 11,5 h; dosage of starters 1,0 % vol.;
composition of retentate R1 and milk see in the Table 1.

1 - parameter, 2 - butter starter, 3 - milk, 4 - retentate, 5 - active acidity (pH), 6 - titrimetric
acidity determined by Soxhlet-Henkel’s method, 7 - glutamic acid.

Stiidium tvorby kyseliny glutdmovej pri fermentdcii retentdtu R;
s kultiirami Lactobacillus acidophilus

Fermentdcia acidofilnych kultir na pasterizovanom odtu¢nenom mlieku
a na retentdate Ry s obsahom proteinov 4,629 g/100 g je uvedend v tab. 4.
Hodnoty titracnej i aktivnej kyslosti poukazuju na to, Ze kultira LA 5 md
vyrazne pomalSiu tvorbu kyseliny mlie¢nej ako kultira s oznacenim LP.
Rozdiel u kontrolnych vzoriek bol 42,4, u retentatov 28,0. Obsah kyseliny
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glutdmovej nevykazoval vyznamnejSie rozdiely. Za zmienku stoji len rozdiel
u kultiry LAS medzi kontrolnou vzorkou a retentdtom. Z technologického
hladiska su pri Standardnej kvalite mlieka vhodnejsie kultury s rychlejSim
prekysavanim, i ked je potom potrebné riadit a kontrolovat rezim fermen-
tacie tak, aby vyrobok mal prijatelnd kyslomlie¢nu chut.

TaBUIKA 4. Fermentdcia retentatu Ry a mlieka s kulturami
Lactobacillus acidophilus LA'S a LP.
TaBLE 4. Fermentation of retentate Ry and of milk with cultures
Lactobacillus acidophilus LA 5 and LP.

Lactobacillus acidophilus
Parameter! LAS5 LP
mlieko? | retentdt3 | mlieko retentdt
Aktivna kyslost pH# 48 40 3,6 3,7
Titra¢nd kyslost (podla Soxhlet-Henkela)> 37,7 68,7 80,1 96,7
Kyselina glutdmova® [g.kg1] 10,57 13,40 12,44 13,11

Podmienky fermentacie: teplota + 37 °C; doba fermentacie 13 h; davka kultiry 1,0 % obj.;
zloZenie retentdtu R a mlieka je v tabulke 1.

Fermentation condititions: temperature +37 °C; period 13 h; dosage of starters 1,0 % vol.;
composition of retentate R1 and milk see in the Table 1.

1 - parameter, 2 - milk, 3 - retentate, 4 - active acidity (pH), 5 - titrimetric acidity determined
by Soxhlet-Henkel’s method, 6 - glutamic acid.

Stiidium tvorby kyseliny glutdmovej pri fermentdcii retentdtu R;
s jogurtovymi kultiirami

Fermentdcia jogurtovych kultir na pasterizovanom odtu¢nenom mlieku
a na retentate Ry s obsahom proteinov 4,629 g/100 g a suSinou 10,89 % hmot.
je uvedend v tab. 5. Skumané jogurtové kultiry B 3 a JTA vykazovali pri fer-
mentdcii s retentdtom nizSie hodnoty titracnej kyslosti oproti kontrolnej
vzorke pasterizovaného odtu¢neného mlieka. Rozdiel bol vyraznejsi u jogur-
tovej kultiry B 3. Obsah kyseliny glutdmovej bol v porovnani so skiSanim
smotanovych a acidofilnych kultdr najnizsi (2,4 az 3,9 mg.kg1) s vynimkou
hodnoty u retentdtu s kultirou JTA. Celkove vS§ak mOZeme konstatovat, Ze
za danych podmienok bola fermentdcia spomalend. Jogurtova kultira JTA
vytvara predpoklady na horkd chut jogurtového koaguldtu ziskaného
z retentdtu ultrafiltrovaného mlieka. Jogurtovd kultira B 3 m4 nizsie hod-
noty obsahu kyseliny glutdmovej, ale za Standardnych podmienok fermen-
tdcie nevytvara dostatocny obsah kyseliny mlie¢ne;j.
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TABUIKA 5. Fermentdcia retentdtu R a mlieka s jogurtovymi kultirami B 3 a JTA.
TABLE 5. Fermentation of retentate R1 and of milk with yoghurt starters B 3 and JTA.

Jogurtovd kultdra?
Parameter! B3 JTA
mlieko® | retentdt* | mlieko retentdt
Aktivna kyslost pH? 4,5 5,2 4,8 53
Titra¢nd kyslost (podla Soxhlet-Henkela)® 39,9 329 36,9 339
Kyselina glutdmova’ [g.kg1] 4,04 2,42 391 8,84

Podmienky fermentacie: teplota +30 °C; doba fermentdcie 15 h; ddvka kultir 0,1 % obj;
zloZenie retentdtu R a mlieka je v tabulke 1.

Fermentation condititions: temperature +30 °C; period 15 h; dosage of starters 0,1 % vol.;
composition of retentate R1 and milk see in the Table 1.

1 - parameter, 2 - yoghurt starter, 3 - milk, 4 - retentate, 5 - active acidity (pH), 6 - titrimetric
acidity determined by Soxhlet-Henkel’s method, 7 - glutamic acid.

Modelovanie vyroby jogurtu

Vysledky fermentdcie mlie¢nej zmesi pripravenej z retentatu Ri a smota-
ny na vysledny tuk 10; 30 a 60 gll s jogurtovymi kultirami pri teplote
+30°C1i +42 °Csud uvedené v tab. 6 a 7. Z hladiska aplikdcie ultrafiltracnych
metdd v mliekarenskej technoldgii je technoldgia vyroby jogurtov velmi per-
spektivna. Zvysené mnozstvo proteinov v mlie¢nej zmesi uréenej na vyrobu
jogurtov sa pozitivne prejavuje na vytvarani optimalnej textury. Zo ziskanych

TABUIKA 6. Fermentdcia mliecnych zmesi retentdtu Ry s r0znym obsahom tuku
s jogurtovou kultdirou B 3.
TABLE 6. Fermentation of retentate R1 and cream mixtures with different fat contens
with yoghurt starter B 3.

Fermentdcia? Fermentdcia
+30°C/12h +42°C/4 h
Parameter! - -

tuk v retentdte3 [g.I'l] | tuk v retentdte [g.I-1]
10 30 60 10 30 60
Aktivna kyslost pH4 4,1 3,9 3,8 4,0 4,2 4,2
Titra¢nd kyslost (podla Soxhlet-Henkela)s | 83,1 | 86,5 | 85,7 | 66,1 | 69,5 | 53,4
Kyselina glutdmova® [g.kg 1] 6,24 | 3,07 | 3,70 | 6,17 | 3,12 | 2,25

Zlozenie retentdru Ry je uvedené v tabulke 1.

Composition of retentate R see in the Table 1.
1 - parameter, 2 - fermentation, 3 - fat in retentate, 4 - active acidity (pH), 5 - titrimetric acid-
ity determined by Soxhlet-Henkel’s method, 6 - glutamic acid.
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TaBUIKA 7. Fermentdcia mliecnych zmesi retentdtu Ry s r6znym obsahom tuku
s jogurtovou kultirou JTA.
TABLE 7. Fermentation of retentate R1 and cream mixtures with different fat content
with yoghurt starter JTA.

Fermentdcia? Fermentdcia
+30°C/12h +42°C/4 h
Parameter! - -

tuk v retentdte3 [g.I1] | tuk v retentdte [g.1-]
10 30 60 10 30 60
Aktivna kyslost pH4 3,8 3,8 4.0 44 3,9 472
Titra¢nd kyslost (podla Soxhlet-Henkela)S | 85,7 | 79,7 | 94,1 | 79,3 | 66,1 | 75,1
Kyselina glutimova® [g.kg!] 3,31 1,11 | 3,01 1,35 | 1,95 | 2,62

Zlozenie retentdru R1 je uvedené v tabulke 1.

Composition of retentate Ry - in table 1.
1 - parameter, 2 - fermentation, 3 - fat in retentate, 4 - active acidity (pH), 5 - titrimetric acid-
ity determined by Soxhlet-Henkel’s method, 6 - glutamic acid.

vysledkov vyplyva, Ze pri aplikdcii ultrafiltrdcie v mliekarenskej technoldgii
je velmi dolezité orientovat sa na rieSenie reZimu fermentdcie, ¢iZe navrhu
optimdlnej doby fermentdcie pri dostatocne aktivnych kulturach.

Zaver

Stidiom vplyvu rdzneho zlozenia retentdtov pri fermentécii s vybranymi
komercénymi prepardtmi jogurtovej kultiry pri teplote +42 °C sa zistilo, Ze
priebeh fermentdcie sa nezhoduje s fermentaciou kontrolnej vzorky pasteri-
zovaného odtu¢neného mlieka. Jogurtova kultira B 3 v porovnani s jogurto-
vou kultirou JTA vykazuje menSiu dynamiku tvorby kyseliny mliecnej i kyse-
liny glutdmovej. Pri hodnoteni fermentdcie smotanovej kultiry FD sa ne-
zistili podstatné rozdiely medzi retentdtmi a kontrolnou vzorkou, zatial ¢o
smotanova kultira CH 11 vykazuje vyrazne vysSie hodnoty kyseliny glu-
tdmovej, a to nielen u retentdtu, ale i u kontrolnej vzorky pasterizovaného
mlieka. Na zdklade tychto vysledkov je mozné konsStatovat, Ze smotanova
kultira CHN 11 m4d vicSie predpoklady na vznik proteolytickych rezidui,
a tym i neziaducich senzorickych vlastnosti, a nie je vhodnd na aplikdciu
do retentdtov ultrafiltrovaného mlieka. Acidofilné kultiry LA 5 a LP vyka-
zuju rozdiel v tvorbe kyseliny mlie¢nej. Kultira LA 5 md pomalSiu tvorbu
a i ked hodnoty kyseliny glutdimovej si u tychto kultir velmi podobné,

150



Roc¢. 38, 1999, ¢. 3, s. 141-152

na aplikdciu do retentdtov ultrafiltrovaného mlieka by bola vhodnejsia aci-
dofilna kultdra LP. Pri aplikdcii ultrafiltracie mlieka na vyrobu fermentova-
nych vyrobkov a syrov v podmienkach spracovatelského priemyslu bude
potrebné uskutoc¢nit vyber vhodnych, dostato¢ne aktivnych kultuir, s mini-
madlnou proteolytickou c¢innostou. Na hodnotenie proteolytickej ¢innosti
je mozné odporucit spektrofotometricki OPA-metddu.

10.
11.

12.
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Study of fermentation parameters of ultrafiltrated milk retentates
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SuMMARY. Preconditions of ultrafiltration application in technologies utilizing microbial cul-
tures were studied. During ultrafiltration of pasteurized defatted milk 4 retentates with
10,89-14,36 % of dry matter were obtained. 27 model fermentations were executed with these
retentates with dairy cultures - yoghurt, acidophilic and butter starters. Along with retentates,
a sample of pasteurized defatted milk was fermented as well. Development of lactic acid and
glutamic acid in course of fermentation was evaluated.

KEYwORDS: ultrafiltration; retentate; proteolysis; glutamic acid
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