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Cil prace

Seznameni s procesem piipravy mlééné smési pro vyrobu fermentovanych mléénych vyrobk a
posouzeni vlivu vysokotlaké homogenizace na distribuci velikosti tukovych kuli¢ek a sedimentacni
stabilitu suroviny.

Ukol

e Pripravte mléénou smes pro vyrobu jogurtu o slozeni 15 %hm. tukuprosté suSiny a 3 %hm.
tuku.

e Proved’te homogenizaci ¢asti ptipravené smési pii teploté 40 - 50°C a tlaku 20 MPa (4 MPa na
2.stupni) s naslednou pasteraci (95°C po dobu min. 1 min). U zbyvajici ¢asti smési proved'te
pasteraci bez homogenizace.

e Stanovte distribuci velikosti ¢astic a velikosti samotnych tukovych kulicek (po rozpusténi
kaseinovych micel):

0 v pasterované nehomogenizované mlééné smeési
0 v pasterované smési homogenizované pii 20 MPa
a zhodnotte vliv homogenizace na stfedni velikost a Sifku distribuce ¢éstic
e Zhodnot'te sedimentacni stabilitu nehomogenizované a homogenizované mlé¢né smeési

Postup prace

e Pfiprava mlé&né smési: pomoci michadla Silverson (otadky cca 3 000 s™) rozpusténi 386 g
susené¢ho odstfedéné¢ho mléka v 4,26 kg odstfedéné¢ho mléka o teploté 40 — 50 °C a pridavek
355 g smetany o tucnosti 40 %hm. Vychlazeni pod 10 °C a hydratace bilkovin 30 — 60 minut.

0 Priprava HTST/UHT =zafizeni a homogenizatoru (zapojeni viz ,,Navody pro laboratorni
cviceni z technologie mléka*), pfipojeni vydrzniku teploty 1 min, zaplnéni zatizeni vodou,
pustit chladici vodu.

0 Zahajeni provozu s vodou - prutok cca 15 1/h, dosazeni pasteracni teploty 95°C, tlak
v zafizeni cca 0,5 bar.

0 Nastaveni homogeniza¢niho tlaku na druhém stupni (4 MPa) a na prvém stupni 20 MPa.

0 Zahjjeni pasterace a homogenizace mlécné smési:
po ustaleni provozu (cca 5 minut) odbér vzorku pasterované homogenizované smesi.

0 SniZeni homogeniza¢niho tlaku na 0 MPa:
po ustaleni provozu odbér vzorku nehomogenizované pasterované smeési.

0 Vyplach vodou a ochlazeni na 60°C, sanitace zafizeni (4 litry, 5% NaOH, 60-80°C, 20 min;
vyplach teplou vodou 5 min; 4 litry 1% kys.citronové, 60-80°C, 30 min; vyplach teplou a
studenou vodou 10 min).

e Stanoveni distribuce velikosti tukovych kulicek v mlécné smési pred a po homogenizaci
laserovou difrakci pomoci pfistroje Mastersizer 2000 (Malvern, UK):

viz ,,Navody pro laboratorni cvi¢eni z technologie mléka*

0 stanoveni distribuce velikosti vSech castic (kaseinovych micel, tukovych kulicek a jejich
agregati)

0 stanoveni distribuce velikosti vSech ¢astic tukovych kuli¢ek po rozpusténi kaseinovych
micel: smichani vzorku s EDTA pufrem (34 mmol/l EDTA; pH 7,0) vpoméru 1:2;
stanoveni provést po 1 hodin€é rozpousténi pii pokojové teploté, pii stanoveni vzorek
dispergovat v 0,1 % SDS.
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e Stanoveni sedimentacni stability pomoci pfistroje LUMisizer (LUM, Némecko):
viz ,,Navody pro laboratorni cviceni z technologie mléka*

0 PC kyveta 2 mm, teplota 7 °C, vzestupna rychlost otacek od 500 do 4000, interval snimani
profila 10 s, pocet profila 252

0 Sedimentacni stabilitu vyhodnotit integralni metodou a vyjadiit jako rychlost vycefeni
v jednotkach zmény transmitance za hodinu.

Vyhodnoceni:
Hodnoceni distribuce velikosti tukovych kuli¢ek:

0 Graficky: Frekvenéni a kumulativni kiivky distribuce velikosti vSech ¢astic a tukovych kuli¢ek

0 Porovnat medidn, modus, primérnou hodnotu vazenou objemem D[4;3] a Sitku distribuce
velikosti tukovych kuli¢ek (kvantily d(0,1) a d(0,9))

Hodnoceni sedimentacni stability:

0 Graficky: zavislost transmitancniho profilu na dobé méteni; zavislost sttedni integralni hodnoty
transmitance na dob¢é méfeni

0 Porovnat rychlost vyCeteni (zmény transmitance za hodinu)
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