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Primjena rekonstituiranog praha sirutke i mikrobne transglutaminaze u

proizvodnji ayrana, tradicionalnog turskog tekuceg jogurta

SAZETAK

Pozadina istraZivanja. U industrijskoj proizvodnji ayrana mlijeko se prije fermentacije razrjeduje
do Zelienog omjera proteina i mlijeka (2 % (m/V)) dodavanjem rekonstituirane sirutke i vode. Osim $to se
tim postupkom iskoristavaju proteini iz nusproizvoda proizvodnje sira, smanjuju se i troskovi, jer se korist
manji volumen mlijeka za proizvodnju ayrana. S druge strane, dodatak sirutke mlijeku narusava ravnotezu
kazeina mlijeka i proteina sirutke, $to s vremenom moze dovesti do razdvajanja faza tijekom hladnog
skladistenja. Modificiranjem matriksa ayrana unakrsnim vezanjem proteina moze se smanjiti njegova
moguca nestabilnost. Ovaj postupak jos nije dovoljno istrazen, stoga je u ovom radu ispitana moguénost
primjene rekonstituiranog praha sirutke i mikrobne transglutaminaze u proizvodnji ayrana.

Eksperimentalni pristup. Mlijeko je razrjedeno rekonstituiranim prahom sirutke i vodom kako bi
sadrzavalo 2 % proteina. Svrha je dodavanja rekonstituiranog praha sirutke bila dobiti konac¢ni proizvod
s 5 10 ili 15 % proteina. Otopine sirutke pripremljene su s izracunatom koli¢inom praha sirutke za
postizanje Zeljenog omijera, te mijeSane s vodom do Zeljenog razrjedenja. Pripremili smo osam razlic¢itih
uzoraka ayrana, podijeljenih u tri skupine: skupina A je sadrZavala uzorke ayrana s 5, 10li 15 % ukupnih
proteina pripremljene od djelomi¢no razrjedenog mlijeka i rekonstituiranog praha sirutke, skupina Awig
pripremljena je dodavanjem 0,5 jedinica mikrobne transglutaminaze po gramu proteina uzorcima iz
skupine A, a kontrolna je skupina sadrzavala uzorke ayrana bez rekonstituiranog praha sirutke s
dodatkom mikrobne transglutaminaze ili bez nje. Sastav, fizikalna (razdvajanje faza i viskoznost), kemijska
(sastav hlapljivih spojeva i peptida, te SDS-PAGE profili) i senzorska svojstva uzoraka ispitana su jednom
tiedno tijekom 15 dana skladistenja.

Rezultati i zakljucci. Udjel suhe tvari u uzorcima ayrana se razlikovao, jer su koristene razlicite
koli¢ine praha sirutke za dobivanje rekonstituiranog praha. Dodavanjem rekonstituiranog praha sirutke
mlijeku tijekom proizvodnje ayrana neznatno se povecalo razdvajanje faza. Ugradnjom mikrobne
transglutaminaze u proizvodnju poboljsana su fizikalna svojstva uzoraka te je uspje$no zaustavljeno
odvajanje faza. Rezultati SDS-PAGE pokazuju da su unakrsnim vezanjem proteina, potaknutim dodatkom
mikrobne transglutaminaze, stvorene &vrste veze izmedu molekula velike molekulske mase. Dodatak
transglutaminaze nije utjecao na ostale znacCajke ayrana. Rezultati pokazuju da su uzorci s 10 %
rekonstituiranog praha sirutke, bez dodatka ili s dodatkom mikrobne transglutaminaze, okarakterizirani

kao proizvodi s najvedim trzisnim potencijalom.
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Novina i znanstveni doprinos. Primjena rekonstituiranog praha sirutke za smanjenje udjela
proteina u krajnjem proizvodu predstavlja novi pristup proizvodnji ayrana. Budu¢i da je potpunom
zamjenom rekonstituiranog praha sirutke vodom tijekom razrjedenja mlijeka radi smanjenja omjera
proteina i mlijeka na 2 % rezultiralo 103ijim senzorskim ocjenama proizvedenog ayrana, ispitali smo
mogucénost djelomi¢ne zamjene praha sirutke vodom. Glavni izazov industrijske proizvodnje ayrana je
sprije¢iti odvajanje faza tijekom vremena. Taj se problem moze u vecoj mijeri rijesiti unakrsnim vezanjem
proteina pomocu mikrobne transglutaminaze. Predlozena nova metoda proizvodnje ayrana omogucuje
smanjenje troskova proizvodnje i pridonosi odrzivosti proizvodnje mlijeka, bududi da se za postizanje

potrebne koli¢ine proteina u krajnjem proizvodu koristi manji volumen mlijeka.
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