Kokkuvote

Piimhappebakterite juuretise Probat 222 LYO kaswutiulIMC ja iCinaci abil tavalises ja
tihendatud piimas ning piimasegudes 1 ja 2. Seigitdja homogeniseerimise ja laap-enstuimi
moju piimhappebakterite kasvule. Piimasegudest igsdith kohupiim, mida vorreldi tavalise ja

tihendatud piimast saadud kohupiimaga.

TOOst selgus, et piimhappebakterid kasvasid kdagemini tihendatud piimas ning nende kasv
oli halvim tavalises piimas. Seda naitasid nii véirs—aja kdverad, kus tihendatud piima kdveral
oli kdrgeim piik. Lisaks naitasid seda eraldunuajgshulgad eksponentsiaalse faasi 16pus ja

kogu katse I6pus.

Piima homogeniseerimine vahendab minimaalselt dagif pikkust, samas ei modjuta bakterite
kasvu maksimaalset kiirust. Homogeniseeritud piiesaedraldus eksponentsiaalse faasi I6pus ja
kogu katse |6pus rohkem soojust, kui homogenisegamiimadest. See tdhendab, et bakterite
arvukus homogeniseeritud piimas oli kbrgem, kuiateses piimas. Homogeniseeritud piimades

oli pH katse I6pus veidi madalam, kui homogeniseata piimades.

Laap-ensuumi lisamine piimadele suurendas eraldwugjushulka piimades, vélja arvatud
tihendatud piimas. Laap-ensuumi konsentratsioosideenemisel vahemikus 1,2 ja 2,4 mg/ml
oli minimaalne mdju bakterite kasvuparameetriteléidiselt bakterite kasvukiirus vahenes
ensuumi lisamisega, laabi konsentratsiooni kaswunast Erandiks oli tavaline piim, kus
homogeniseerimata piimas oli kasvukiirus suurimpiaasuimi konsentratsiooni 1,2 mg/ml
juures ning homogeniseeritud 2,4 mg/ml juures. Bkeptsiaalse faasi [6pus eraldunud energia
oli suurem, kui oli lisatud laap-ensuimi, valjaad tihendatud piimas. Kogu protsessi [6pus

eraldnud soojus oli aga madalam laap-ensuimi |sgimi

Tulemused néitasid, et kohupiima saagis on sedeesyunida rohkem on segus tihendatud
piima ning kdige rohkem kohupiima sai tihendatuompist. Sensoorika tulemusena selgus, et
segudest ja vordlusproovist oli sensoorsete omadysiolest parim kohupiim, mis oli

valmistatud segust 2, oma taidluse ja natukesekaamaitse poolest.



