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Piima enslimaatiline kalgendumine on oluline protsess, mille kdigus seotakse suur hulk
kuivainet (valk, rasv) kalgendisse ja selle tulemusel valmistatakse juustu ning jogurtit
tavalisest piimast. Samas pole tihendatud piimast kalgendi teket samavéirselt uuritud, kuigi
tegemist on perspektiivika valdkonnaga- suuremad toodete saagised ja vdiksemad eraldunud

vadakukogused.

Piima tihendamiseks on vdimalik rakendada mikro-, ultra-, nano- ja pd6drdosmoosi
filtratsiooni, et lahutada piimakomponente omavahel. Antud t60s kasutati piima
tihendamiseks ehk vee viljapressimiseks podrdosmoosi filtratsioonitehnoloogiat, mis holmab
endas energiatdhusat piima kontsentreerimist, mis ei muuda oluliselt piima omadusi ja séilub

kaseiinivalkude natiivne struktuur.

Bakalaureuseto6 raames uuriti 1dssipulbrist taastatud piima, tavalise ja tihendatud piima
kalgendumisomadusi Berridge’i ja diinaamilise reoloogia meetoditega. Lisaks analiiiisiti
homogeniseerimise mdju ning laapensiiimi kontsentratsiooni mdju kalgendumisajale ja
tekkinud kalgendi tugevusele. Tihendatud piima kalgendamisomaduste uurimise puhul on

tegemist vdikese osaga suurest uurimustodost.



