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Formalet har veeret at "se" kaseinmicellernes
grundlaeggende koagulering.

Formalet med projektet har veeret at "se”
kaseinmicellernes grundlaeggende koagulering i relation til
enzymatisk reaktion for derved at kunne give en fysisk-
kemisk beskrivelse af de teknologiske parametres
indflydelse pa koagulering med ostelgbe. En beskrivelse
som omfatter sammenhaengen mellem meaelkegelens
rumlige struktur og dens konsistensegenskaber.

Ved hjeelp af lysspredning, rgntgendiffraktion,
elektronmikroskopi og neutronspredning, har det veeret
muligt at felge den indledende lgbekoaguleringsproces. Der
er opstillet computermodeller med hensyn til indflydelse fra
temperatur, interaktioner mellem micellerne,
flokkulationsprocessen, dannelse af fraktalstrukturer og
hele dynamikken i processen. Projektet har ogsa bidraget
med det forskningsmaessigt gennembrud ved at konstruere
et laserlysspredningsinstrument, der ggr det muligt at
udfere malinger af lgbekoaguleringen i ufortyndet maelk.

Det fremtidige perspektiv vil derfor veere at koble et
oscillerende straekudstyr p& den udviklede
lysspredningscelle, saledes, at der kan ske en
sammenkobling af de elastiske og de strukturelle malinger.
Med et sddant udstyr vil der kunne opnas mere preecis
strukturel information, ikke alene for lgbekoagulering i
ufortyndet meelk, men ogsa i oste og yoghurt. Viden om
sammenhangen mellem koaguleringsprocessen og
aendringer i konsistens og mikrostruktur vil formentlig
kunne anvendes til bedre styring af
produktionsprocesserne



