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Pieno laikymo salygu jtaka rugstinio gelio struktiiros

savybéms
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Apibiidinama pieno laikymo salygu itaka ragstinio gelio struktiiros savybéms.

Nedidelése pieno fermose daznai pienas yra laikomas +10°C temperatiiroje,
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Saltuoju mety laiku nereti ir pieno uzsalimo atvejai. Nustatyta tokiy pieno

laikymo salygu neigiama jtaka riigStinés struktiiros formavimuisi ir jos savy-

Lietuvos Zemeés uikio universitetas,
Studenty g.15, LT-53362 Akademija,
Kauno rajonas,

el. pastas: sigita.urbiene@lzuu.lt

béms. IStyrus pieno rauginimo procesa nustatyta, kad tokiomis salygomis lai-
kytame piene léiau kyla riigS§tingumas bei sumazéja rugstinio gelio struktiiros
formavimosi intensyvumas. Nustatyta, kad $vieZio pieno rigstinio gelio struk-
tira pasizymi geresnémis savybémis. Ji yra klampesné, geriau imobilizuoja

iSrigas, iSsiskyrusiose iSrligose maziau baltyminiy daleliy.
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IVADAS

Ziema nereti atvejai, kai pienas laikymo metu iki prista-
tymo | pieno perdirbimo jmong i§ dalies ar visiSkai uz-
Sala. Uzsalusio pieno iSlaikymo trukme gali susidaryti
nuo keliy iki 24 valandy.

Ir i$ dalies, ir visai uzSalusio pieno koloidinés siste-
mos pokyciai piena atSildzius gali biti griztami arba
negriztami. Sie pokyGiai susije su visomis pieno sudéti-
némis dalimis, taciau labiausiai su pieno baltymais, i§
ju — kazeinu [10, 12]. Poky¢iy laipsnis yra labai svar-
bus, nes nuo to priklauso visos pieno koloidinés siste-
mos stabilumas bei pieno perdirbimo galimybé. Be to,
Sie poky¢iai turi itakos technologiniy procesy eigai bei
gaminamy produkty kokybei.

Koloidinéje pieno sistemoje baltymu, ypaé¢ kazeino
daleliy stabilumas priklauso nuo hidrofobiniy, elektro-
statiniy ir hidrofiliniy jungciy. Dél hidrofiliniy jungciy
apie kazeino daleles susidaro hidrostatinis sluoksnis (o
kartais ir keli), kuris salygoja ju stabiluma [3]. Zinoma
[13, 10], kad hidrofiliniy jungciu kiekis, t. y. hidrataci-
jos sluoksnis, priklauso nuo temperatiiros. Esant Zemes-
nei temperattrai apie kazeino daleles hidratacijos sluoks-
nis didesnis, susidaro daugiau hidrofiliniy jungéiy.

Hidrofobiniy jungéiy stiprumui taip pat turi itakos
temperatiira. Mazéjant temperatiirai iki 4-5°C hidrofobi-
niy jungéiy rysiai silpnéja, kazeino dalelés skyla [6, 8].
Daugiausiai atskyla B, Siek tiek x ir o kazeino, | disper-
sing terpe pereina dalis kalcio fosfato [13]. Siy pokygiy
laipsnis priklauso nuo pieno laikymo salygu, i§ kuriy
svarbiausios yra atSaldymo temperatiira ir laikymo truk-
mé [2, 4]. Pokyciai pieno koloidinéje sistemoje turi jta-
kos technologinéms pieno savybéms. Yra zinoma darbuy,
kuriuose nurodoma, kad laikytame piene fermentinis trau-

kinimas vyksta ilgiau, susidaro blogesnés konsistencijos
struktiira, iSrligose daugiau baltymu, todél gaunasi blo-
gesnés kokybés siiriai, sumazéja ju iSeiga [10, 13, 11].
Tuo tarpu laikant (+3 — +4°C) temperatiiroje termiskai
apdorota piena koloidinéje sistemoje vykstantys poky-
Ciai yra mazesni, lyginant su zaliu pienu [1, 9]. Taip
pat Zinomi poky¢iy uzsalusiame piene tyrimai. [rodyta,
kad uzSaldytame iki —25°C piene pokyciai yra nezymiis
[13, 14]. Maisto institute atlikti pieno savybiy tyrimai
laikant uzSaldyta pieng (nuo —2 iki —24°C temperattro-
je) 24 h. Gauti rezultatai parodé, kad po tokio laikymo
pieno technologinés savybés (sutraukinimo su fermentu
greitis, rigStingumo kilimo greitis) nepakito [5].

Taigi matyti, kad literatliroje pateikiami prieStaringi ty-
rimy duomenys. Be to, neaptikta 1éto uzsalimo itakos rogs-
tinio gelio struktiiros susidarymui bei jo savybéms tyrimuy.

Sio darbo tikslas — nustatyti suSaldyto ir atiildyto
pieno itaka jo technologinéms savybéms, kurios yra svar-
bios gaminant raugintus pieno produktus. Tokie tyrimai
yra aktualiis, nes Saltuoju mety laiku pieno uzSaldymo
ir atSildymo atveju pasitaiko mazuose pieno gamybos
tkiuose, prie§ pristatant pieng i perdirbimo imong.

TYRIMU SALYGOS IR METODAI

Tyrimams buvo naudojamas Sviezias zalias pienas, gau-
tas i§ Lietuvos zemés fikio universiteto (LZUU) bando-
mojo tkio karviy fermos.

Vieni pieno bandiniai buvo laikomi +10°C
temperatiiroje kiti uzSaldyti (per 7 h) kameroje, kurioje
temperatiira buvo —14°C. Po uzsaldymo bandiniai atsil-
dyti (per 12 h) esant +10°C temperatiirai ir toliau laikyti
esant tai paciai (+10°C) temperatiirai. Bandiniy laikymo
trukmé iki tyrimy 24 h. Tyrimai buvo atlieckami su:
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e §vieziu pienu;

o laikytu 24 h +10°C;

e laikytu 24 h. Per ta laika pienas laikymo pradzioje
yra visai uzSaldomas (per 7 h) esant temperatiirai —14°C
ir po to dedamas i kamera, kurioje yra +10°C tempera-
tira. Joje pienas (per 12 h) atSildomas ir laikomas iki
tyrimy pradzios. Bendra laikymo trukmeé yra 24 h.

Tyrimai buvo atlickami su pienu, termiskai apdorotu
po jo laikymo. Terminio apdorojimo temperatira
72 + 1°C, su islaikymu iki 40-50 s.

Technologinés pieno savybés buvo nustatytos tiriant
pieno rauginimo procesa, susidariusio rugstinio gelio sa-
vybes, sinerezés procesa bei gauty iSriigy kokybg. Rau-
ginimo proceso tyrimui buvo naudojamas raugas
ABT-2, susidedantis i§ Lactobacillus acidophilus, Strep-
tococcus thermophillus ir Bifidobacteria kultiiry. Rau-
gas gautas i$ Christian Hansens laboratorijos (Danija).
Raugo dedama 3,0%.

Baltymy stabilumas nustatytas su etilo alkoholiu, tit-
ruojant 5 ml pieno su 95% C H.,OH. Sinerezés procesas
buvo tiriamas filtravimo metodu, kas 10 min fiksuojant
iSsiskyrusiy isrugu kieki.

Kazeino daleliy vidutinis dydis buvo nustatomas $vie-
sos iSbarstymo metodu, esant bangos ilgiui A = 535 nm,
Helios Epsilon spektrofotometru [10].

Surauginty pieno rugstinio gelio bandiniy klampa po
vienodo struktiiros suardymo buvo nustatoma VNIKMI
(Sajunginis pieno tyrimo institutas) prietaisu fiksuojant
iStekéjimo i§ talpos, kurios tiiris 120 ml, per vamzdelj,
kurio skersmuo yra 5 mm, laika sekundémis.

Pieno rugstingumas buvo nustatomas titravimo meto-
du su 0,1 N NaOH [7].

Kiekvieno rodiklio analizés kartotinumas 5.

Tyrimy rezultatai aproksimuoti teorinémis lygtimis ir
kreivémis. ApskaiCiuotas variacijos koeficientas v (%)
nevirsijo standartizuotose metodikose nurodyty verciy ar-
ba 5% esant 0,95 tikimybei. Apibrézus pasikliautiny in-
tervaly ribas (kai a = 0,95), teoriniai rezultatai nepries-
taravo eksperimento rezultatams.

REZULTATAI IR JU APTARIMAS

Pirmoji tyrimy serija buvo skirta ivertinti pieno laikymo
salygu itaka rugstinés struktiros formavimuisi ir savy-
béms.

Rugstingumo kitimas rauginimo proceso metu paro-
de, kad Sis rodiklis greiciausiai kinta — didéja, kai rau-
ginamas Sviezias pienas. Po pieno laikymo +10°C tem-
peratiiroje rugstingumo kitimas, jo didéjimas yra Siek
tick létesnis. Susaldyto ir atSildyto pieno rugsStingumas
kinta 1éCiausiai (1 pav.).

Atlikus gauty duomeny matemating analiz¢ nustatyta,
kad ruigStingumo kitimo procesas (r) laiko atzvilgiu (t)
kinta pagal Sitokias priklausomybes:

1 — Sviezias pienas

r =1,5714t*—-3,1667t + 19,833; R*70,9922;

2 — pienas laikytas 24 h, +10°C temperatiiroje

r,=1,1926t* - 2,4911t + 19,542; R*= 0,9943;

3 — pienas laikytas 24 h pilnai susaldytas ir atSildy-

tas iki +10°C
r,= 1,0449t*— 2,4343t + 20,164; R*=0,988.

Diferencijuodami nustatome $iy atskiry procesu kiti-
mo greit{. Tam tikruose bandiniuose rigstingumo kitimo
greitis (V) priklausomai nuo laiko (t) vyktu pagal Sito-
kias lygtis:

V,=3,1428t - 3,1667;
V,=2,3852t - 2,4911;
V,=2,0898t - 2,4343.

Pasinaudojant Siomis lygtimis galima surasti rigstin-
gumo kitimo greitj pasirinktu laiko momentu.

Nustatytas ir kazeino daleliy kitimas rauginimo me-
tu. IS ankstesniy darby [4] yra Zinoma, kad rauginimo
proceso pradzioje kazeino daleliu dydis turi tendencija
mazéti. Siy daleliy didéjimas véliau prasidedancioje pieno
rauginimo proceso stadijoje tiesiogiai susijgs su rugsti-
nio gelio struktiiros formavimusi. Siy procesy eiga nu-
lemia rugstinio gelio struktiiros susiformavimo trukme
bei jo kokybg. Spartesnis kazeino daleliy didéjimas ro-
do greitesni baltymy erdvinés struktiiros formavimosi pro-
cesg ir gelio susidaryma, be to, yra lydimas baltyminiy
daleliy tvirtesniy koaguliaciniy ir kondensaciniy rysSiy su-
siformavimo. Sie procesai tiesiogiai susije su rgstinio
gelio struktiros kokybe, jo klampumu bei iSriigy imobi-
lizavimo galimybe.

I§ tyrimo rezultaty (2 pav.) matyti, kad ragstinio ge-
lio formavimosi pradzia priklauso nuo pieno laikymo
salygu ir dél ju itakos pakitusiy kazeino daleliy — ju
vidutinio dydzio. Svieziame piene, kurio kazeino dale-
1és yra nepakitusios, ju dispersiSkumas pirmoje raugini-
mo proceso stadijoje didéja trumpesni laika ir baltymuy
struktiira formuojasi greiéiau.

Laikytame piene (+10°C), kuris, lyginant su Svieziu
pienu, pasizymi didesniu kazeino daleliy dispersiskumu,
pirmoji rauginimo proceso dalis, susijusi su kazeino daleliy
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1 pav. Rugstingumo kitimas rauginimo proceso metu:
1 — S$viezias pienas; 2 — pienas laikytas +10°C temperatiiroje
24 h; 3 — laikytas 24 h, susaldzius —14°C ir atsildzius +10°C
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sumazejimu, yra ilgesné. Tolesnis baltymy struktiiros for-
mavimasis, lyginant su §vieziu pienu, taip pat létesnis.

Dar aiskiau Sie procesai yra iSreiksti susaldytuose pie-
no bandiniuose. Juose pradinis kazeino daleliy dydis yra
maziausias. Dispersiskumo poky¢iai rauginimo proceso
metu, lyginant su kitais bandiniais, yra didziausi. Kazeino
dalelés, lyginant su kitais bandiniais, mazéja ilgiausiai.
Baltyminio riigstinio gelio strukttra formuojasi 1éCiausiai,
pirmiausia i§ smulkesniy baltyminiy dariniy.

Kiti rogstinio gelio struktiiros tyrimai buvo atlikti pra-
€jus 24 h po pieno uzraugimo, galutinai susiformavus su-
rigusio pieno savybéms (skoniui, aromatui, konsistencijai).
Rugstingumo tyrimai parodé, kad pieno laikymas Siam ro-
dikliui jtakos praktiSkai neturi. Visy bandiniy rigstingumas
buvo panasus ir kito nuo 99 iki 102°T. Visi surauginto
pieno bandiniai turéjo gryna pienariigSti skonj ir aromata.
Taciau bandiniy konsistencija buvo skirtinga ir priklausé
nuo pieno laikymo salyguy. Tviriausia konsistencija pasi-
zyméjo surauginti i§ Sviezio pieno bandiniai. Silpniausia
rugstinio gelio konsistencija nustatyta bandiniuose, surau-
gintuose i§ pieno, kuris buvo susaldytas ir atsildytas. Su-
rauginto pieno, laikyto +10°C temperatiiroje, bandiniy rogs-
tinis gelis buvo kur kas silpnesnés konsistencijos, lyginant
su §viezio pieno, taciau tvirtesnis, lyginant su suSaldyto ir
atsildyto iki +10°C pieno bandiniais.

Kiti tyrimai buvo skirti riigstinio gelio struktiiros ko-
kybei jvertinti. Buvo nustatyti tokie rodikliai, kaip klam-
pumas, sinerezé (iSsiskyrusiy iSriigy kiekis bei sinerezes
procesas), isriigu kokybé.

Rugstinio gelio klampumas santykinai buvo apibudi-
namas tekéjimo laiku (s).

Bandiniy tekéjimo laikas po riigstinio gelio strukta-
ros identiSko suardymo parodytas 3 pav.

Tyrimo rezultaty analizé parodé, kad pieno laiky-
mas, ypac jo uzSalimas turi reikSminga itaka tam tikros
struktliros rugstinio gelio konsistencijai. Rugstinis gelis,
gautas i§ Sviezio pieno, buvo 2,7 karto klampesnis (pa-
gal tekéjimo laika), lyginant su riigstinio gelio, susida-
riusio i§ pieno, kuris buvo susalgs, struktiira. Riigstinis
gelis i$ pieno, laikyto +10°C temperattroje, buvo 1,7
karto klampesnis, lyginant su gelio, gauto i§ suSalusio ir
atSildyto pieno, struktiira.

Rugstinio gelio struktiros kokybés jvertinimui labai
svarbios jo savybés, lemiancios struktiros homogenisku-
ma bei gera iSrigy imobilizavima.

Matyti (4 pav.), kad per 1 h daugiausiai iSrigy iSsi-
skyré i$ rugstinio gelio, gauto i§ susaldyto pieno; lygi-
nant su rugstiniu geliu, gautu i$ Sviezio pieno, iSrigy
iSsiskyré 1,7 karto daugiau. Matyt, deél léto rugstinio
gelio formavimosi i§ smulkesniy kazeino daleliy susida-
ro silpnesné struktiira, todél iSrtigos tinkamai neimobili-
Zu0jamos.

Taigi matyti, kad susSalgs laikymo metu pienas netin-
kamas rauginty produkty gamybai, nes negarantuojama
rauginty produkty kokybe.

ISsamesné rigstinio gelio struktiiros charakteristika,
susijusi su iSrigy iSsiskyrimu, gauta iStyrus sinerezés pro-
cesa per 2 h (5 pav.).
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2 pav. Kazeino daleliy dydzio kitimas rauginant piena.
1 — §vieZias pienas; 2 — pienas laikytas +10°C temperatiiroje
24 h; 3 — laikytas 24 h, suSaldzius —14 °C ir atsildzius +10°C
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3 pav. Suardyto riigstinio gelio iStekéjimo laiko priklausomy-
bé nuo skirtingy pieno laikymo salygu.

1 — §vieZias pienas; 2 — pienas laikytas +10°C temperatiiroje
24 h; 3 — laikytas 24 h, susaldzius —14°C ir atSildzius +10°C
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4 pav. I§ rogstinio gelio issiskyrusiy iSrigy kiekio priklauso-
mybé nuo pieno laikymo salygu.

1 — §vieZias pienas; 2 — pienas laikytas +10°C temperatiiroje
24 h; 3 — laikytas 24 h, susaldzius —14°C ir atsildzius +10°C

Rugstinio gelio, gauto i§ nevienodomis salygomis lai-
kyto pieno, sinerezés procesai parodé, kad pieno koloi-
dinés sistemos pokyciai, jvyke laikymo metu, turi jtakos
sinerezés procesui. LéCiausiai iSruigos skiriasi i§ SvieZio
pieno bandiniy, o greiciausiai i§ buvusio susalusio pie-
no bandiniy.
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5 pav. Sinerezés proceso priklausomybé nuo pieno laikymo
salygu.

1 — §vieZias pienas;, 2 — pienas laikytas +10°C temperatiiroje
24 h; 3 — laikytas 24 h, suSaldzius —14°C ir atildzius +10°C.
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6 pav. Optinis tankis iSrigy, gauty i§ rugstinio gelio bandi-
niy.

1 — §viezias pienas; 2 — pienas laikytas +10°C temperatiiroje
24 h; 3 — laikytas 24 h, susaldzius —14°C ir atsildzius +10°C

Eksperimentiniy tyrimy aproksimavimas parodeé, kad
iSrugy iSsiskyrimas (q) laiko (t) atzvilgiu priklauso nuo
pieno laikymo salygy ir vyksta pagal Sias lygtis:

1 — Sviezias pienas

q,= —0,0019 2+ 0,423 t+3,3132; R* =0,9679;

2 — pienas laikytas 24 h, +10°C temperatiroje

q,= —0,0026 t*+0,5468 t+3,9615; R* =0,9687;

3 — pienas laikytas 24 h visai suSaldytas ir atSildytas
iki +10°C temperatiiros

q,= —0,0035 £+ 0,5745 t+6,0275; R* =0,9625.

Minéty procesy greitis V_kinta pagal Sias priklauso-
mybes:

V,=-0,0038 t+0,4253;

V,=-0,0052 t+0,5468;

V,= -0,0070 t+0,7475.

Paanalizavus gautas lygtis, matyti, kad didziausias
iSriigy iSsiskyrimo greitis pasireiskia roigstinio gelio, gauto
i§ susaldyto pieno, struktiiroje.

Pasinaudojus funkciju ekstremumo salyga, galima su-
rasti sinerezés proceso minimuma, t. y. laika, per kuri
iSrugy issiskiria maziausiai.

dv /dt, =-0,0038 t + 0,4253 = 0;

dv,/dt,= -0,0052 t +0,5468 = 0;

dv,/dt, =-0,0070 t +0,7475 = 0.

ISsprendg Sias lygtis gauname, kad teoriskai sinere-
z€s procesas pasibaigs po:

t,= 111,92 min;
t,= 105 min;
t,= 106 min.

Matyti, kad riigstinio gelio, gauto i§ Sviezio pieno,
sinerezés procesas bus ilgiausias. Taigi sinerezés proce-
so tyrimai bei gauty rezultaty matematiné analizé paro-
dé, kad pieno laikymas, ypac jo susaldymas pablogina
rigstinio gelio struktiiros savybes.

Susidariusios riigstinio gelio struktiros kokybe api-
budina ir iSriigos. I§ geresnés struktiiros rugstinio gelio
iSsiskyrusios iSriigos yra skaidresnés, mazesnis jy rugs-
tingumas.

ISriigy optinio tankio tyrimy (6 pav.) duomenimis,
maziausias optinis tankis nustatytas iSriigy, susidariusiy
i§ Sviezio pieno. Didziausias optinis tankis nustatytas
iSriigy, gauty i§ buvusio uzSaldyto pieno. Tai rodo, kad
Siose iSrigose yra daugiau baltyminiy daleliy.

Riagstingumas iSrigy, gauty i§ uzsaldyto pieno ban-
diniy, lyginant su rigstingumu isriigy, gauty i Sviezio
pieno bandiniy, buvo 1,5-2°T didesnis. Siuo atveju riigs-
tingumo padidéjimas priklauso nuo isriigose esanciy bal-
tyminiy daleliy kiekio.

ISVADOS

1. Atlikti tyrimai parodé, kad pieno laikymas +10°C
temperatiiroje, ypac jo uzSaldymas ir atSildymas turi nei-
giamos itakos technologinéms pieno savybéms, svarbioms
gaminant raugintus pieno produktus.

2. Nustatyta, kad rauginimo proceso metu uzsaldyto
ir po to atSildyto pieno bandiniy riigstingumas, lyginant
su Svieziu pienu, kilo gerokai 1é¢iau.

3. Didesnis kazeino daleliy dispersiskumas piene po
jo laikymo bei uzsalimo turéjo neigiamos itakos riigstinio
gelio struktiros formavimosi pradziai. UzSaldyto pieno
bandiniuose, lyginant su Sviezio pieno bandiniais, riigsti-
né gelio struktiira pradéjo formuotis 60 min veliau.

4. Rugstinis gelis, gautas i§ Sviezio pieno, lyginant
su i§ buvusio uzsalusio pieno gautu riigstiniu geliu, bu-
vo 2,7 karto klampesnis. 1§ buvusio uzsalusio pieno rugs-
tinio gelio per 1 h iSsiskyrusiy iSrigy kiekis, lyginant su
$vieziu pienu, buvo 1,7 karto didesnis. Tai rodo, kad i§
buvusio uzSalusio pieno gauto rugstinio gelio strukttra
yra silpnesné ir maziau pajégia imobilizuoti iSriigas.

5. Isriigy, iSsiskyrusiy i§ buvusio uzsalusio pieno ban-
diniy, optinis tankis buvo didesnis, jose buvo daugiau
baltyminiy daleliy.
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Sigita Urbiené, Aurelija Dubauskaité

THE INFLUENCE OF MILK STORAGE CONDITION
ON THE PROPERTIES OF SOUR GEL STRUCTURE

Summary

Experiments were conducted to evaluate the effect of storage
conditions of raw milk on its technological properties. Storage
conditions were similar to those in small farms. Often raw milk
is stored at a temperature of +10° and in the winter period milk
is sometimes frozen. Such storage conditions were found to have
a negative influence on the formation and properties of fermen-
ted structure. In the samples, milk acidity increased slowly, and
sour fermented gel structure formed slowly too.

Sour fermented gel structure from milk before storage sho-
wed better properties than after storage. Its structure was thic-
ker, whey secretion from it was slow.

Key words: storage of milk, casein particles, dispersity,
structure of fermented gel

Curura YpOene, Aypesus /lybayckaiite

BJUSHUE YCJIOBUI XPAHEHUS MOJIOKA HA
CBOMCTBA CTPYKTYPHI KHCJIOTHOI'O T'EJIS

Peszwome
B crarbe uccienoBaHO BIMSHHUE YCJIOBHI XpaHEHHs] MOJIOKa Ha
IpOLECC KHUCIOTHOW KOArylsilMM W CBOWCTBA CTPYKTYDBI
KUCJIOTHOTO Teiisi. OOpa3iibl MOJIOKA BBIIEPKHUBAIUCH NIPU TaKUX
YCJIOBUSX XpAaHCHUSA, KOTOPBIC HAaCTO BCTPEHAIOTCA Ha MaJlbIX
MOJOUHBIX (epmax. YacTo MOJOKO BBIIECPIKUBACTCS IPHU
temneparype +10 °C, a B XonoqHOe BpeMs rofia HEpeiKH Ciy-
Yay 3aMOPa)XHMBAHUS MOJIOKA.

VYCTaHOBIEHO, YTO TAaKHe YCIOBHS XPaHEHUS MOJIOKa
OTPULIATENIBHO BIUAIOT Ha (POPMUPOBAHUE CTPYKTYPHI KHUCIIOT-
HOTO Tens U ero cpoiictea. Ilociie u3yuenus npouecca CKBallu-
Balus MOJOKa OBIJIO YCTAaHOBJIEHO, YTO B 00pa3lax MoOJOKa
[ocClie XpaHeHHs MeAJICHHEe MOBBIIIASTCSl ero KHUCIOTHOCH, BO
BpEMs IIponecca CKBALIMBaHUA 3aMEIJIACTCS HWHTCHCUBHOCTH
(OpPMUPOBAHUS CTPYKTYPBI KHUCIOTHOTO Telsl.

VYCTaHOBNIEHO, YTO CTPYKTypa KHCIOTHOTO Telis, IOMy-
YEHHOr0 K3 00pa3llOB CBEP)KEro MOJOKA, [0 CPaBHEHHUIO C
oOpa3naMyl 13 BBIJEPKAHHOTO MOJIOKA OTIMYAIOTCS XOPOLIMMHU
cBoiictBamu. CTpykTypa Takoro rems Oojee Bsi3Kas, Jydlle
HMMOOWIIM3UPYET CHIBOPOTKY, B CHIBOPOTKE MEHbBINE OEIKOBBIX
YaCTHII.

KiaroueBsie ciioBa:

XpaHCHHE  MOJIOKA,

CTPYKTYpa
KHCJIOTHOTO T€Js, CBOMCTBA, YacCTHUIIbl Ka3eWHa, AUCIEPCHOCTD,

cHHepe3uc



