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LEPRINO CHEESE CO., 1830 West 38th Avenue Denver, Colorado 80211, USA

Menetelmi italialaisen juuston valmistusta varten tarkoitetun sekad-
viljelmdn valmistamiseksi - FOrfarande for framstdllning av bland-

kultur for framstdllning av italiensk ost

Italialaista juustoa, kuten Mozzarellaa, valmistettaessa istubetaan
Juustosammiossa oleva maito noin 2-4 %:11a mikrobiviljelmid, joka
aikaansaa happoa muodostavan organismin sekaviljelmdn. Valmistet~
taessa Mozzarella- ja muita pasta filata-juustoja on kiytinnbssi
kdytetty kantaa Streptococcus thermophilus yhdessid yhden tal useamman
laktobasillin kanssa. Streptokokkia nimitetdin tavallisesti lyhyes-
ti kokiksi, kun taas laktobasillia nimitetdin sauvabakteeriksi johtuen
sen ulkon&ddstid sitld mikroskooppisesti tarkasteltaessa. BEdullisin
kokkien ja sauvasolujen suhde italialaisen juuston valmistukseen
kdytetyssid mikrobiviljelmidssd on noin 3:1 - 5:1. Juuston valmista-
Jilla on vaikeuksia ylldpitidid tdt4d suhdetta mikrobiviljelmissi,. jotka
on valmistettu valmistuslaitoksessa vaikkakin viljelmien valmistajat
myyvdt niiden vikevOitteitid sellaisissa suhteissa, jotka ovat ldhelld
tavallisesti haluttuja suhteita. Madridttyjd vaihteluja niissi opti-
misuhteissa voidaan sallia ja siit& huolimatta voidaan valmistaa hyvid-
laatuisia juustoja, mutta juuston maku ja fysikaaliset ominaisuudet,
kuten elastisuus, kultulsuus, aromi ja kosteus, voivat selvdsti huo-
nontua ellel sekid kokk? ettd sauvaorganismeja ole ldsni ja elleivit

ne kasva aktiivisesti. T&midn seikan takaamiseksi tulee niissi mikro-



biviljelmisséd, jotka lisHtdin juustosammioihin, kokkien ja sauvojen

suhde olla alueella 2,5:1-5,5:1,

Aikaisemman k&ytdnndn mukaisesti, josta suurelta osalta on nykyisin
luovuttu, kiytettiin tuoretta heraa, joka saatiin italialaisen juus-
ton valmistuksen aikailsempien panosten sammioista, viljelyvidliainee-
na mikrobiviljelmdn aikaansaamiseksi. T&llainen juustosammioista
otettu nestemdinen hera on kuitenkin vaarallista kidyttdid. Inhibiit-
tori-yhdisteitd, 1lampod kestivid epipuhtautena olevia bakteereja ja
my&s kuumuutta kestidviid bakteerikantoja voi esiintyi tdllaisessa he-
rassa. N&in ollen k&sittdi viljelyaine nykyisin, valmistettaessa
italialaisen juuston mikrobiviljelmii, pelkistdin rekonstituocitua
rasvatonta kuivamaitoa (RKM) tai t4t3 yhdessi erilaisten miirien
kanssa makeata heraa. Rekonstituoitu RKM on kallis viljelyvidliaine
Johtuen rasvattoman kuivamaidon korkeasta hinnasta. Se on kuitenkin
erds valintamahdollisuus, koska se on sellainen luotettava materiaali,
jo?% voidaan ennakolté@§§§g§¥§a. Olisi kuitenkin erittidin toivotta-
vaa 10ytdd halvempi viljelyvdliaine italialaisen Jjuuston mikrobivil-
Jelmdn aikaansaamiseksi, jossa olisi sopiva kokkien ja sauvojen suhde,
Joka vdliaine olisi yhtd luotettavan turvallinen ja jota voitaisiin

esitestata samoin kuin RKM-perusteista viliainetta.

On yritetty kehlitt#d4 heraperusteinen viliaine sellaisten mikrobivil-
Jelmien valmistamiseksi, jotka soveltuisivat juuston valmistukseen
italialaiset juustot mukaanlukien. On kdytetty sekid tuoretta heraa
ettd rekonstituoitua, kuivattua, makeata heraa. US-patentissa n:o

2 805 950 kuvataan sellaisten bakteeriviljelmien valmistusta, jotka
soveltuvat kéiytettéviksi sveitsilidisen juuston valmistuksessa.
Streptococcus thermophilus, joko yksin tai yhdessi laktobasillin
kanssa, viljelld&n herassa, kuten sveitsildisen juuston aikaisemmasta
valmistusvaiheesta saadussa tuoreessa herassa, ja viljelyn pididttymi-
sen jédlkeen lisdtddn 5-15 7 maitojauhetta ja haudutettu viljelmi
syvdjdidytetddn ja varastoidaan myShempdi kiyttdi varten. Kuten tis-
sd patenttijulkaisussa (sarake 3, riviltd 61 eteenpidin) on esitetty,
on pddprobleema sveitsiliisen juuston valmistuksessa ollut oikean
kokkien ja sauvojen suhteen aikaansaaminen. Timi patenttijulkaisu
suosittaa kokkien (S. thermophilus) puhtaiden viljelmien valmistusta
Ja erillisid puhtaita sauvojen (laktobasilli) viljelmi#d, jotka sekoi-
tetaan sitten oikeassa suhteessa keskenddn kdyttdi varten juustosam-
miocissa. 'Néin Ollen tédssid patenttijulkaisussa esitetty menetelmi
kdsittdd edullisesti oleellisesti laktobasillivapaan Streptococeus
thermophilus-heraviljelmin viljelemisen.



US-patentissa n:o 3 852 158 on kuvattu sellainen mikrobiviljelmi,
Joka voidaan valmistaa kuivassa muodossa maitotuotteista tai johdan-
naisista, joihin sisdltyvit makea hera, RKM, hapan herajauhe, kirnu-
pilmdjauhe, kokomaitojauhe ja nididen seokset. Erds edullinen seos
k&slttd4 pddosana makeata heraa ja_g%@@gmmén_mééran RKM:a. Vilje-
lyv&liaineelle on tunnusomaista se; ettd s¢ sisdltHi sitraattia.

S1itd on suositettu kHytettiviksi valmistettaessa hyvin erilaisia juus-

ton valmistuksessa kidytettivid mikrobiviljelmii. REKM on kuitenkin

- suhteellisen kallis vdliaine eilkd happamalla eiki makealla heralla

- sellaisenaan ole saatu tyydyttidvii tuloksia,.

. Maalaisjuuston, sveitsildisen juuston ja italialaisen juuston valmis-

" tuksessa kidytettdvid mikrobiviljelmiid, joissa kdytetddn herapohjaista

bakteerikannan inhibiittorivdliainetta ja pH~arvon sd8t84, ovat kuvan-
neet W.L. Chen ja G.H. Richardson aikakausjulkaisussa J. Dairy 3c.,
Vol. 58, n:o 5, sivut 785-~786 (toukokuu 1975). Sekid hapanta heraa

ettd makeata heraa kokeiltiin, mutta ei yhdesséi.

Kokeissa, jotka johtivat esilld olevaan keksint86n, todettiin ettei-~
vt rekonstituoitu kuivattu makea hera eikid rekonstituoitu kuivattu
hapan hera olleet tyydyttdviid vdliaineita italilaisen juuston mikro-
biviljelmid valmistettaessa. Hapan hera estdi sekd kokkien etti sau-
vabakteerien kasvun. Makeata heraa kiytettidessi estyy laktobasillien
kasvu si114 tuloksella, ettd kokkien ja sauvojen suhde on paljon
suurempi kuin haluttu suhde. Makea hera, josta laktoosi on osittain
poistettu, aikaansaa vield suuremman epidsuhteen halutussa kokkien ja
sauvojeh suhteessa, s111& kokit kasvavat t&l18in runsaasti, mutta
sauvat huonosti. Mik&&n ndistd heravidliaineista ei tdmdn johdosta
ole verrattavissa rekonstituoituun REKM:44n italialaisen juuston mik-

robiviljelmien valmistamiseksi.

Esilld oleva keksintd perustuu osaksi toteamukseen, ettd kiyttdd var-
ten italialaisen juuston mikrobiviljelmid-vdliaineena on rekonstituoi-~
tu makea hera, joko luonnosta saatu tai osittain laktoosista vapau-
tettu, yhdistettédvd kriittisen miirin kanssa happaman heran kiintei-
td aineita. Vdlttdmittém4t miArit optimitulosten aikaansaamiseksi
ovat alueella 10-30 paino-osaa happaman heran kiinteitd aineita 70-90
paino-osaa kohden makean heran kiinteitd aineita. Optimisuhteen
ylldpitédmiseksi kokkien je sauvasolujen v&1il148 mikrobiviljelmissi
yhdistetddn 15-25 paino-osaa happaman heran kiinteiti aineita 75-85

osan kanssa makean heran kiinteiti aineita. Edelleen makean heran



kiinte#dt aineet vapautcetaan edullisesti osittaln laktoosista. Kiybettdessi tdlld
tavoin muodostettuja viljelyvéliaineita aikaansaadaan yhtd hyvéat tai
paremmat tulokset kuin silloin, kun viljelyvdliaineen muodcstaa 100 %
rekonstituoitua RKM:a. Vaikkakin pienempi mi&ri RKM:n kiinteitd
aineita voidaan yhdist#i happaman ja makean heran kiinteiden ailnei-
den kanssa, eivit keksinntn mukaiset edullisimmat seokset sisdllé
REM:a, ja ne sisdltivit oleellisesti pelkdstdln happaman ja makean

heran kiinteitid aineita miirityissi suhteissa.

Sellaiset sekaviljelmidt, jotka on valmistettu keksinndn mukaisesti,
ovat erittiin edullisia valmistettaessa pasta filata-juustoja,kuten

Mozzarellaa, Provolone'a, Caciocavallo'a ja muita vastaavia.

Hera on se osa, Joka saadaan erotettaessa neste koaguloidusta mai-
dosta, kermasta tal kuoritusta maidosta. Se on erids juuston val- -
mistuksen pddasiallisista sivutuotteista. Kulvaheraa valmistetaan
poistamalla kosteus luonnonherasta. Se sis#dltdd laktoosia, proteili-
nia ja mineraaleja samoissa suhteellisissa midrissid kuin itse hera.
Heraa voidaan myds muunnella esim. poistamalla osaksi laktoosi.
Kuten juuston ja heran valmistuksessa on yleisesti hyviksytty, on
osittain laktoosista vapautetun heran laktoosipitoisuus sellainen,

ettel se ylitd 60 % heran kiinteistid aineista.

Yleensd on olemassa kahta erilaista heralajia. Toinen niist&d tunne-
taan "makeana" herana ja toinen "happamana" herana. Makeata heraa
saadaan sivutuotteena valmistettaessa useimpia juustoja, kuten
Cheddar'ia, sveitsildistd juustoa ja Mozzarellaa. Hapanta heraa
saadaan pididasiallisesti maalaisjuuston valmistuksen sivutuotteena.
Kuten yleensid on hyviksytty juuston ja heran valmistuksessa ja jota
myds ymmirretdin esilld olevassa pa&ggébihéiéﬁ&€§eﬂﬁa on hapan

hera sellainen hera, joka on joko nesteen tai kuivassa muodossa, Jja
Jonka titrattava happamuus ei ole pienempil kuin 0,30 %. Happamien
herojen happamuus on tavallisesti alueella noin 0,35-0,44 %, kun taas
makeiden herojen vastaava alue on noin 0,07-0,20 %. Makean heran
titrattava happamuus ei ole suurempi kuin 0,16 %: Makea hera voi
olla nestemiinen, kuiva tai modifioitu, kuten osittain laktoosista
vapautettu hera. Edullisimmat aineosat keksinn®dn mukaista sekavil-
jelmid valmistettaessa ovat kuivattu hapan hera ja kuivattu makea
hera, erikoisesti kuivattu, osittain laktoosista vapautettu makea

herag



Esilld olevan keksinndn pidasialliset tunnusmerkit 1lmenevédt ohel-

sesta patenttivaatimuksesta 1.



tuja heroja, sisdltidvdt x5-25 7 mineraaleja (tuhkaa) kiinteind kuiva-

avalllsestl odulllgln “o8ittain delakt01tu

aineina laskettuna.
kuiva, makea her Jjota kiytetdidn keksinndn mukaisesti, sisdltéi
45-55 % lak{eBsia, 20-25 % hiivaproteilnia ja 15-25 7 mineraaleja

(tuhkaa )&~

than pebfaiedn nC1 thy Qlust® 40 E»v:nﬂ; ¥ N ]
Milorodpdapduled-ed -t AR et bafpey uk\d.H’ orrrartmiebedllal lﬂglf&t]ﬂ la ta,zga &
i samdild tavoin kuin ﬁ#ﬁﬂthllalnL?ba

I e mﬁlla@éen VeblpltOL?en kdymLovalLalneeﬁ—m&eﬂvﬂﬁamwsekﬁ@ joka
gisdltdd kaikkiaan 9-15 % kiinteitd alne;ta. Edullisin kiintedalne-
pitoisuus on 10-14 % optimin ollessa noin 11-12 %. Kiymisvdliaine
ympdtdidn sitten mikrobiviljelmiseoksella, joka sisdlt8id Streptococcus

thermophilus—kokﬁnga.yhﬁeﬁhe&%—usgamm&ﬁ-lammonkestaqéﬂ’laktoba51l—

Liw (sauvat). Kokki= ja sauvasolujen suhteen tulee olla aluecella

2;5—l:sté alna 5,5-1. Optimisuhteet Mozzarellan ja senkaltaisten
italialaisten juustojen valmistuksessa ovat noin 2:1-5:1 kokki- ja
sauvasolujen vd1i1114. N&Am4 suhteet midridtiin mikroskooppisen tutki-
muksen avulla ja laskemalla solut samalla tavoin kuin juustoja taval-
lisesti tutkitaan mikrobiologisesti.

v, on edullesta
Sellaiset laAmm&n kestdvidt laktobasillit, jﬂ%gé ovat Ledvettaswia KAy-
$g§%&¥éke& yhdessd Streptococcus thermophlluksen kanssa, kuuluvat
ryhmin Lactobacillus alaryhmidin Thermobacterium. Niihin kuuluvat
lajit L. caucasicus, L. lactis, [.. helveticus, L. acidophilus ja
L. bulgaricus. Mozzarella-juuston valmistamiseksi cvat 5. thermophi-

lus- ja L. bulgaricus-seokset erittiin toivottavia. Muita edullisia

laktobasilleja ovat L. helveticus ja L. lactis.

Keksintdd toteutettaessa muodostaa eridin erittiin edullisen seoksen

20 paino-% kuivaa, hapanta heraa, kuten kuivattua maalaisjuustoheréa,
Jjoka on tasailsesti sekoitettu 80 %:n kanssa kulvattua, osittain de&gkh
4§;$;$é-makeatd heraa. Tdllaisia tuoctteita pitdvit useat toiminimet
kaupan. Erds sopiva osittain déiézgzzzz:hera on sellainen, jota myy-
dddn tavaramerkilld "Puritein 20" ja myyji on Pyélty Cheese Company,
Mayville, Wisconsin. Tdm3 tuote on os 1tta1n.deéa¥#e&£%ﬁ‘heraa,

joka on valmistettu kiteyttidmdlld ja erottamalla laktoosi osittain

[

vikevdidystd herasta. LErddssid tyypillisessd tidmin valmistajan tuot-
teessa ovalt pitoisuudet seuraavat: laktoosia 50 %, proteiinia 22 h
Ja tuhkaa 21 %. Muut modifilioidut herat, jotka ovat osittain,

~ofar, volvat olla myds osittain demineralisoituja. Esimerkiksi



"Puritein 25" (tuote, jota myy Pngty Cheese Company tavaramerkilli
"Puritein 25") on modifioitu oeka laktoosl- ettd mineraalipitoisuuden
suhteen. Erds tyypillinen timin valmistajan myymd tuote on KO leoersiriem-
seltaan seuraava: laktoosia 52 %, tuhkaa 14 % ja proteiinia 25 %.
Kuten aikaisemmin mainittiin, ovat suuremmat tuhkapitoisuudet toivot-
tavia, esim., tuhkapitoilisuudet 15-25 paino-%. Tuotetta "Puritein 25"
voidaan kuiltenkin kidyttdid joko yksin tai seoksena "Puritein 20" tai

kuivatun makean heran kanssa.

Tunnetun kdytinndn mukaisesti voidaan laktobasillien, kuten L.
bulgaricus, kasvua edistdi lisddmidlli mangaani-ioneja kdymisvdli-
aineeseen. Vesi, Jjota kdytetiddn kuivaseoksen rekonstituoimiseksi,
voi sistltdé edullisesti 1-101h& Mn'*. Mangaani voidaan 1isiti myr-
kyttbmdn suolan, kuten mangaanikloridin, muodossa. On kuitenkin
ymmdrrettavid, ettd keksinndn tarkoituksissa tdllainen mangaanin
lisddminen on vapaaehtoista samoin kuin muiden kasvua lisiivien ainei-

den, kuten hiivauutteen, maissiuutenesteen jne. lisHiminen.

Keksinntn mukaisesti valmlstottuja viliaineita verrattlln muiden

P Vdilalnelden kanssa ; rekonotltuOLPﬁ'Nﬂsﬂ- make&yhergyJa
ot {Edgﬂcégzga—hera. alkkl kuivat vdliaineet rekonstit 01£}1n§12 %:n
A kpim.t<cq o
kiintedainepitoisuuteen tlslatu veden avul Tchbﬁﬁﬁgﬁ kidytetaim
s Qg doobe E%.mk P ki, ¥ & ; ] %#E{b . ’

‘ vesijohtovetts . v
s, Kiytettiin kolmea erilaista mikrobiviljelmdsd, kuten jaljempini
esitetddn. Hautomislidmpdtilat olivat tavanomaiset, esim. 58—4200,
mik&d edisti erikoisesti bakteerien kasvua. Kiymisajat olivat 7-16

h 1dhtien vdliaineen alku-pH-arvosta yli 6,0, esim. 6,3-6,5, ja

lopullinen pH-arvo oli alle 4,8 ja tavallisesti alle 4,5,

Seuraavissa kokeissa materiaali, jolle on annettu merkinta "Pur-20"
on "Puritein 20", ja kiytettiin sellaista osittain iﬁkhmwﬁy.k 'heraa,
Jota myy Purity Cheese Company ja jonka tyypillinen analyysi on lak-
toosia 50 %, proteiinia 22 % ja tuhkaa 21 %. T&td materiaalia myy-
dddn kuivan jauheen muodossa. Materiaali, jota nimitet#in happamaksi
heraksi, oli kuiva hera, jota saadaan maalaisjuuston valmistuksen
sivutuotteena ja jonka titrattava happamuus-% oli noin 0,39 %. Se
tuote, jota nimitetddn makeaksi heraksi, oli kuivattua makeata heraa,
joka sisdlsi suunnilleen 70 % laktoosia, 1% % proteiinia j 8 % tuh~

kaa.



Koe 1
Nelji vdliainetta, jotka sisidlsivit makean heran ja happaman heran
seoksia ja jotka oli valmistettu keksinndn mukaisesti, verrattiin kol-
meen muuhun vidlialneeseen. Nestemidlset kdymisvidliaineet valmistet-
tiin edelld kuvatulla tavalla kuivista aineosista ja kiymisviliaine
ympdttiin 3. thermophilus ja L. bulgaricus viljelmdseoksella, jossa
Lh;#gokgi— ja sauvasolujen suhde oli suunnilleen 4:1., THmEm v%}je}méiz
(%%ilaineeseen_kiséﬁﬁywﬁééaé—e%i-l paino-%. Hautomisldmpdtila jokal-
sessa kokeessa oli 41°C. Kiymisen edistymist#d seurattiin mittaamalla
titrattava happamuus, bakteeriaktiivisuus ja kokkien ja sauvojen suh-
de. Arvot on esitetty jdljempidni taulukoissa 1-A, 1-B ja 1-C, jossa
vidliaineita on merkitty kirjaimilla A-G, jotka tarkoittavat seuraa-

via seoksia tal materiaaleja.

Ko oShimus
Viliaine Kekoomua
A ’ Pur-20 (80 osaa) + hapanta heraa (20 osaa)
B Pur-20 (80 osaa) + hapanta heraa (20 osaa) + 0,1 %

hiivauutetta + 0,2 % maissiuutetta
C Pur-20 (80 osaa) + hapanta heraa (20 osaa) + 0,1 %
hiivauutetta + 0,2 % maissiuutetta + 0,25 % dekstroosia

D Makeata heraa (80 osaa) + hapanta heraa (20 %)
E Rasvatonta kuivamaitoa

B Makeata heraa

G Pur-20

(muodostettu 12 %:n kiintedainepitoisuuteen)



Taulukko 1-A
Titrattava happamuus ja pH

Tuntia
Viliaine 7 9 12 14 16 20
A 0,780:x 0,850 1,070 1,200 1,410 1,410
(4,80) (4,60)  (4,60) (4,30) (4,15) (4,30)
B 1,050 1,190 1,320 1,400 1,470 1,510
(4,35) (4,35)  (4,30) (h,15) (4,10) (4,25)
C 1,010 1,220 1,320 1,400 1,470 1,520
(4,35) (4,30)  (4,30) (h,15) (4,10) (1,00)
D 0,700 0,810 0,910 0,990 1,050 1,160
(4,60) (4,40) (4,30) (4,15) (4,05) (b4,20)
E 1,160 1,330 1,450 1,500 1,570 1,650
(4,00) (4,00)  (3,85) (3,80) (3,75) (3,95)
F 0,290 0,360 0,470 0,570 0,640 0,730
(5,80) (5,70) (5,30) (5,00) (4,90) (4,60)
G 0,550 0,720 0,820 0,910 0,910 1,030

(5,55) (5,35) (5,00) (4,80) (4,90) (4,85)

XKehittynyt happamuus (titrattava happamuus~%)

KK

pH
Taulukko 1-B
Aktiivisuuskoetulokset
Tuntia
Valiaine 7 9 12 14 16 20
A 0,840 0,870 0,840 0, 800 0,700 0,670
B 0,890 0,890 0,830 0,790 0,689 0,530
C 0,930 0,860 0,815 0,755 0,690 0,530
D 0,930 0,885 0,825 0,780 0,625 0,510
E 1,000 0,920 0,840 0,525 0,470 0,460
i 0,530 0,580 0,630 0,650 0,560 0,500

0,620 0,610 0,630 0,610 0,560 0,480

o
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Taulukko 1-C

Kokki: sauva-suhteet

(S. thermophilus: L. bulgaricus)

™o
O

V&= W W W

Tuntia

Vdliaine 7 9 12 14 16
A 5:1 4:1 h:1 b1 4:1
B 5:1 b1 b1 351 3:1
C 4.1 i1 11 3:1 3:1
D 3:1 5:1 01 2:1 2:1
E 3:1 3:1 1:1 1:1 1:1
F 60:1 60:1 20:1 5:1 5:1
G 80:1 80:1 60:1 20:1 10:1

Koe 2

Seurattiin samaa menettelytapaa kuin esimerkissd 1 lukuunottamatta

sitd, ettd %ézgﬁgsa;ae sisdlsi L. helveticusta L. bulgaricuksen si-
jasta. Hautomisldmpdtila oli 41°C. Suoritettiin samat mittaukset

ja arvot on,esitetty jdljempdnd tauiuk01osa 2-A, 2-B ja 2-C, joissa
tank ot A)'R-j”
viliaineet wonident pmmoas oeuraavaﬁﬁg-
R A . kP&’ S+|-A.‘N “5 b

Vdliaine “Kokeramre
A Pur-20 (80 osaa) + hapanta heraa (20 osaa)
B Pur-20 (80 osaa) + hapanta heraa (20 osaa) + 0,75 %

hiivauutetta

C Makeata heraa (80 osaa) + hapanta heraa (20 osaa)

Makeata heraa (80 osaa) + hapanta heraa (20 osaa) +
0,075 % hiivauutetta

E Rasvatonta kuivamaitoa
I Makeata heraa
G Pur-20

X(muodostettu 12 %:n kuiva-ainepitoisuuteen)

N R



Vdliaine
A

9]

Taulukko 2-4

Titrattava happamuus

7
0,450

(4,90)*%

0,525
(4,80)
0,400
(5,00)
0,480
(4,90)
0,415
(5,30)
0,005
(7,50)

0,155
(6,30)

Xkeh.i.ttynyt happamuus

‘XXpH

Vdliaine
A
B
C

Tuntia

Taulukko 2-B

0,520
0,525
0,500
0,525
0,430
0,200
0,370

Aktiivisuuskoetulokset

Tuntia

0,580
(4,70)

0,645
(4,70)

0,535
(h,70)

0,630
(4,60)

0,520
(5,05)

0,005
(7,50)

0,300
(5,90)

9
0,540
0,550
0,505
0,545
0,420
0,210
0,375
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Taulukko 2-~C
Kokkl: sauva-suhteet
5. thermophilus: L. helveticus)

Tuntia

Viliaine 7 9
A 6:1 3:1
B 3:1 31
C b1 2:1
D 5] 2:1
E 19:1 16:1
i :0 1:0
G :0 1:0

Koe 3

Seurattiin samaa menetelmdi kuin kokeissa 1 ja 2 lukuunottamatta
sitd, ettd ‘ sisilsl sauvabakfteereina L. lactista.
Hautomislé&mpdtila oli 41°C. vViliaineet olivat identtisii niihin

verrattuna, joilta kidytettiin kokeessa 2 ja kirjaimet tarkoittavat

samoja vdliaineita kuin esimerkissi 2. Arvot on esitetty jidljempidnid

taulukoissa 3-A, 3-B ja 3-C.

Taulukko 3~4A
Titrattava happamuus ja pH

Tuntia
V8liaine 7 9
A 0,495:X 0,700
(5,00) (4,70)
B 0,650 0,850
(4,70) (4,50)
C 0,595 0,875
(4,70) (4,40)
D 0,700 0,885
(4,70) (4,35)
E 0,005 0,005
(7,50) (7,50)
F 0,195 0,385
(6,30) (5,60)
G 0,460 0,670
(4,90) (4,50)

XKehittynyt happamuus

XXPH
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Taulukko 3-B

Aktiivisuuskoetulokset

Tuntia
Vdliaine 7 9
A 0,525 0,575
B 0,580 0,595
C 0,540 0,525
D 0,530 0,540
E 0,200 0,200
F 0,340 0,405
G 0,460 0,440
Taulukko 3-C
Kokkil: sauva-suhteet
(3. thermophilus: L. lactis
Tuntia
Valiaine 7 9
A 6:1 3:1
B 3:1 3:1
C 1:1 1:1
D 7:1 5:1
E 1:0 1:0
F 1:0 1:0
G 1:1 1:1

Edelld olevissa kokeissa kehittynyt happamuus, joka mitattiin titrat-
favan happamuuden prosenttimddrinid, mddrittiin tavanomaisilla mene-
telmilld, 9 g viliainetta punnittiin valkoiseen porsliinikuppilin.
Sitten lis&dttiin 10 tippaa fenolftaleiinin 1,0 %:sta alkoholiliuosta
ja seos titrattiin hieman punaiseksi (30 sekunnin kestoaika) -pitéee-
prsfeeseen 0,1-n natriumhydroksidiliuoksella. Sen jilkeen kun ymp-
pdidmitdn vdliaine oli titrattu vertailutarkoituksessa tulokset esi-

tettiin happamuuden kehittymisprosentteina maitohappona ilmaistuna.

Aktiivisuuskokeet suoritettiin seuraavasti: 100 ml autoklaavissa ki-

siteltyd, esikokeiltua, 11 % kiinteitid aineita sis#ltdviH, rekonsti=
i —n e

tupitua NFDM ympdttiin 2 ml:lla aktiivista : stz. THEtE

. . - . e o O~ T R .
haudottiin sitten 14mp&tilassa 33°C 45 min. Timin ajan

s T et

piidtyttyd nostettiin viljelmin lampdtila hitaasti arvoon 46°C

30 minuutin kuluessa. Viljelmdd pidettiin sitten tdssi lopullisessa

ldmpdtilassa 2 h. Titrattava happamuus midridttiin edellisessid koh-
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dassa esitetylld tavalla.

Kokklen ja sauvojen suhde middrittiin cdelld esitetyissid kokeissa
mikroskooppisen tutkimisen avulla, jolloin kokki~ ja sauvasolujen
summittainen suhde mddrittiin silmimiidridisen laskennan perusteella.
Tdm4 on tavanomainen menetelmi kokki- ja sauvasolujen suhteen miirii-
miseksi juuston valmistuksessa. Yksi silmukallinen mikrobiviljelmid
Ja yksi silmukallinen tislattua vettd sekoitettiin keskenidin Jja hajo-
tettiin tasaisesti 1 em®:n suuruiselle alalle puhtaalle lasilevylle.
Kiinnittdmisen jidlkeen tarkasteltiin metyleenisiniselld virjittyi
viljelyvdliainetta mikroskoopilla 61jyyn upotetun objektiivin avulla.
Sauvojen ja kokkien kokonaismidri laskettiin kussakin kolmesta eri
kentdstd, arvot laskettiin yhteen ja tédmin jidlkeen laskettiin keski-

arvo. Tulokset esitettiin kokkien ja sauvojen suhteen.

Edelld esitettyjen kokeiden tulokset voidaan koota seuraavasti:
rekonstituoitu makea hera sen paremmin kuin happaman heran kiinteit-
kddn aineet eivdt toimi yksindin tehokkaasti mlkroblvallalneena,
tt’mud"‘e\ Foot s . g, CADY- W
samoin kuin eivit myOskdidn rekonstituoitu NFBM tai sopivasti suhteu-
tetut makean heran ja happaman heran kiinteiden aineiden seokset.
;4—._!/'7:1-..«.

Edelleen aikaansaavat osittalin detekbordut-makean heran kiintedt
aineet, kun niiti kidytetiin makean heran‘31gasta seoksessa, parempia

tuloksia ja edistidvit sauva- ja kokkik seosten erlnomdlsta

kasvua. T&md ndyttidd johtuvan happaman heran sauvak Hr St imu-
vasfa vl - — vRsha
loi Ja nalden seosten korkeamman tuhkapitois uuden puukur01m&&*

valkutuksebta Ylelseutl ottaen voidaan sanoa, ettid keksinndyg mu-

L Qe (st Ma‘? nhhm .
kaisZs [T ] ‘robiviljelm =) alkaandedaan ja yllﬁgldetaan edulliset
oaUVOJPn Ja kokkien suhteet. Niin ollen kek51n®w*é§§gg$g;&;térke%ﬁ

aske! i

edlstyggea~valmlstettaessa mikrobiviljelmii italialaisen juuston
valmistusta varten. Keksinndn mukaisesti valmistetut mikrobiviljelmit

ovat laadpltaan yhti hyvlihtal parempia kuin ne, jotka on valmistettu
T I g d A LO s

Fmikrobiviljelmistd, mutta ovat paljon halvempla valmlotda
fMit& vailalneen kustannuksiin tulee, ¢ nykylueb-
KM:n . Lalifrrridn

b NERM e kulvan mdkean heran, ku1van happaman heran Ja kuivan é@%&&t@gr
Nu fehen

heran hlnn&%- VO&G&&H kc%klmaaraloegggh”aaxona pltdd noin 60 90

viliaineitatavan=.

Oh&i%@@ﬁwﬂ?ﬁﬁcvdllalneeSeen verrdttuna Sawowgu%?w,ﬁa¢mwg' AN
r',fﬁ'»t ) - - «
K . &5 : T S t g

o= DL el trT ot s e, L - &

!
o
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Patenttivaatimukset

1. Menetelmf italialaisen Jjuuston valmistusta varten tarkoifetun
kokkien Ja sauvojen sekaviljelmin valmistamiseksli, t unne t t u
slitd, ettd se kisittis
a) sellaisen vesipitoisen kHymisv&liaineen valmistamisen, joka
sisdltdd kaikkiaan 9-15 % kiinteitd aineita, jolloin némd kiintedt
aineet muodostuvat pidiasiallisesti 15-25 %:sta sellaisen happaman
heran kiintelitd aineita, Joiden titrattava happamuus el ole pienempi
kuin 0,30 %, yhdessd 70-90 %:n kanssa muita kiinteitd aineita, jotka
ovat sellaisen makean heran kiinteitid aineita, joiden titrattava hap-
pamuus on korkeintaan 0,16 %, tai ndiden seokset yhdessi rasvattoman
- kuivamaidon kiinteiden aineiden kanssa, jolloin ndit4d maidon kiintei-
s, tHd aineita el ole lisnd enempdd kuin 1 paino- %ﬁkubakln\9 paino-osaa
“* kohden happaman heran ja makean heran Kllnteldéﬁ aineiden kokonais-
madrdsta,
b) tédmdn v8liaineen ymppdimisen sellalsella mikrobiviljelmilld,
joka sisdlt#4 Streptoccoccus thermophilus—{kokkeja} ja Lactobacillusg
J@%k&w&&@&&#&@ﬁiddn & (Ehermobactériu%}es&avagaé, jolloin kokki- ja
sauvasolujen suhde on alueella 2,5:1 ~ 5,5:1, ja
c) ndiden kokki- ja sauvasolujen viljelemisen mainitussa vdliai-
neessa sellaisen mikrobiviljelmédn saamiseksi, jossa kokki- ja sauva-

solujen suhde on alueella 2,5:1 - §,5:1.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, t unne t t u

’ﬁﬂﬁwp T‘\Sllta, etti se kislttdid sellaisen vesipitoisen kdymisvidliaineen valmis-
> guwseftamisen, joka sisdltd4 kaikkiaan 10-14 % kiinteitd aineita, jolloin
4:.€A¢ nédmid kiinteldt aineet sisdltdvit 75~85 % makean heran kiinteiti ai-

A neita, jotka sis8ltivit korkeintaan 60 % laktoosia, ja 15-~25 % mine-

4 raaleja (tuhkaa) kuivapainon perusteella laskettuna.

s
: 5. Patenttivaatimuksen 2 mukainen menetelm3d, t unne t t u
[ siitid, etti makea hera sisdltfd kuivapainon perusteella laskettuna
" % 4%-55 % laktoosia ja 20~25 % proteiinia.
b |
\/‘ﬂ"'{ A

b, Patenttivaatimuksen 1 tai 2 mukainen menetelmd, t u nne t t u

o siitd, ettd Lactobacillus on L#bulgaricus.

TR Patenttivaatimuksen 1 tal 2 mukainen menetelmd, t unne £t t u

! s1itd, ettd Lactobacillus on L. helveticus.
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6. Patenttivaatimuksen 1 tali 2 mukainen menetelmd, t u nne t t u

siitd, ettid Lactobacillus on L. lactis.

7. Patenttivaatimuksen 2 ja 4 mukainen menetelmd, t unne t t u
siitd, ettd viHliaine ympidtdin mikrobiviljelmidsecksella, jossa kokki-
ja sauvasolujen suhde on noin 5%:1 - 5:1, ja ndit#d kokki- ja sauva-~
soluja viljelld&n mainitussa vidliaineessa sellaisen mikrobiviljelmén

muodostamiseksi, jossa kokki- ja sauvasolujen suhde on noin %:1 - 5:1,
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