KOKKUVOTE

Kéesolevas t60s uuriti tthendatud piima sobivust jddtise valmistamiseks enim levinud
suurtdostuste tehnoloogia jargi. To0 kdigus vastati kiisimustele, kas tihendatud piim mdjutab
jaatise kvaliteedinditajaid ning kas iiks voi teine kommertsiaalne piimapulber mdjutab oma
keemilise koostisega jédtise kvaliteedinditajaid kasutatuna koos tihendatud piimaga.

Selleks valmistati kommertsiaalsetest piimapulbritest Nollibel® BI1500, Nutrilac® IC-
1590, Procream® 150+ koos tihendatud piimaga kolm erinevat uuritavat jéétist ning korvutati
referentsjddtisega. Retseptid koostati ldhtudes pdohimotetest: tihendatud piima kdrgema
keemilise koostise tdttu vdhem komponente; erinevad piimapulbrid; madalam sahharoosi
sisaldus.

Saadud jaitiseid analiiiisiti mikroskoopiliselt (jddkristallid ja laktoosikristallid) ja
sensoorselt. Igast jdidtisest voeti sdilivuskatseks kaks 300g karpi. Karpe koigutati
temperatuurivahemikuks -20°C esimene péev ja jargnev paev -13°C kiilmakirstudes kristallide
kiiremaks kasvuks. Kiirendatud sdilivuskatse kestis 8 nédalat.

Mikroskoopilise ja sensoorse analiiiisi tulemusel saame jireldada, et tihendatud piima
kasutamine mdjutab jiétise kvaliteedinditajaid suurtdostuste tehnoloogia jargi. Jadkristallide
suurused temperatuuri kdigutamise tulemusena siilivusaja véltel ei muutunud. Tihendatud
piima moju laktoosikristallidele oli aga selgelt mérgata. Korge piimarasvata kuivaine tdttu olid
koikides uuritavates jddtistes laktoos vélja kristalliseerunud juba sdilvuse alghetkel. Sellest
lahtuvalt tuleks iile mdelda retsepti koostamine. Kuigi said ka laktoosikristallid termosokke, ei
kasvanud need iile tuntava suutunde piiri. Laktoos moodustab niiviisi valmistatud jaitistes
klastreid ja antud tulemuste jargi just Nutrilac-ga valmistatud jaétises (alates 8. nadalast). Saadi
veelkord tdestust teooriale, et liivasus soltub laktoosi kristallide jaotusest, mitte tigimata nende
suurusest.

Kommertsiaalsetest piimapulbrites nditas kdige suuremat ja negatiivsemat moju jadtise
stuktuurile Nutrilac® 1C-1590 piimapulber. Antud jaitis sisaldas séilivuskatse viltel alati veidi
suuremaid jadkristalle ja koige enam laktoosikristalle. Pohjus voib peamiselt tuleneda
piimapulbri t66tlusviisist tootjafirma poolt.

Sensoorselt ei tiheldatud, et tihendatud piim mojutaks jéétise varvust. Tekstuurilt olid
jaatised suutunde poolest omavahel sarnased: madala karedusega ja rabedusega ning oodatust

vihemohulised. Piimapulber ei méngi suurt rolli maitse ja 16hna kujundamisel.



