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Ocena sensoryczna i fizykochemiczna wybranych jogurtéw naturalnych i ekologicznych

Wstep

Jogurty stanowig istotna pozycje w diecie cztowieka, a roczne spozy-
cie szacuje si¢ na 7+8 kg/osobg. [ Wieczorkiewicz, 2011] Przewiduje sig,
ze ilos¢ ta wzrosnie w Polsce do poziomu 9,2 kg/osobe do 2015 roku.
Jednakze w poréwnaniu do sasiadow z Unii Europejskiej — np. Belgii,
Holandii czy Francji — Polacy zjadaja ich trzy razy mniej [Drewnowska,
2011].

Popularno$¢ jogurtu niewatpliwie wynika z wlasciwosci, dzigki kto-
rym ma korzystny wptyw na zdrowie cztowieka, np. redukuje poziom
cholesterolu LDL, utatwia trawienie, itp. [Lourens-Hattingh i Viljoen,
2001].

Jogurt (wg definicji przyjetej przez FAO/WHO) jest fermentowa-
nym produktem mlecznym, ktory uzyskuje si¢ przez ukwaszenie mleka
bakteriami jogurtowymi, tj. Lactobacillus delbruecckii ssp. Bulgaricus
i Streptococcus salivarius ssp. thermophilus. Powinien zawieraé co
najmniej 10 zywych bakterii w 1 cm’. Organizm ludzki trawi jogurty
trzy razy szybciej niz mleko. Ponadto bakterie probiotyczne, dodawane
do jogurtéw, posiadaja rowniez zdolno$¢ zasiedlania przewodu pokar-
mowego cztowieka, wplywajac na zwigkszenie odpornosci organizmu
cztowieka na kolonizacj¢ przez mikroflorg¢ chorobotworcza, stymulacje
systemu odporno$ciowego, zmniejszenie skutkéw nietolerancji lakto-
zy poprzez wspomaganie jej hydrolizy oraz ochrong przed biegunkami
i zaparciami ulatwiaja wchlanianie Zelaza, wapna i witamin.

W zwiazku z wymienionym dziataniem bakterii probiotycznych
spozywanie jogurtow jest zalecane m.in. dzieciom, alergikom, osobom
cierpiacym na dolegliwosci uktadu pokarmowego i osobom starszym
[Socha J., Stolarczyk A., 2002].

Obowiazkowo powinny go je$¢ osoby spozywajace antybiotyki, gdyz
moga sa by¢ cennym zrodlem zniszczonej przez antybiotyki wlasciwej
mikroflory przewodu pokarmowego (jogurty probiotyczne) [Salminen
iin., 1998; Libudzisz, 1999, Defecinska i Libudzisz, 2000; Ryzko, 2002;
Salminen; 2008].

Na rynku dostgpny jest szeroki asortyment jogurtéw, w tym ekolo-
gicznych, ktore wedhug standardow szwajcarskiej organizacji produkcji
organicznej [Bio Suisse, 2012] nie powinny zawiera¢ substancji zaggsz-
czajacych innych niz pochodzenia mlecznego. Ponadto migdzynarodo-
we standardy Demeter zabraniaja homogenizowania jogurtu za pomoca
homogenizatora oraz dodawania do jogurtu mleka w proszku i biatek
mleka.

Najwigkszy udzial w spozyciu maja jogurty z wsadem owocowym.
Jednakze z uwagi na zmieniajace si¢ wymagania konsumentow, szybsze
tempo wzrostu spozycia odnotowuje si¢ w segmencie jogurtow pitnych
i naturalnych. Jogurty naturalne postrzegane sa jako zdrowsza alterna-
tywa dla $mietany [Wieczorkiewicz, 2011; Drewnowska, 2011]. Nie bez
znaczenia jest rowniez popularnos¢ diet sprzyjajacych redukcji masy
ciala, opartych na spozywaniu produktow biatkowych o obnizonej za-
wartos$ci thuszczu, bez dodatku cukru.

Cechy sensoryczne ywnosci, w tym takze jogurtow naturalnych, ta-
kie jak: smakowito$¢, konsystencja, czy barwa sa odzwierciedleniem
ich jakos$ci oraz odgrywaja wiodaca rolg¢ w wyborze produktu przez
konsumenta. Precyzyjne okreslenie elementéw sktadowych jakosci jest
przedmiotem zainteresowania producentow zywnosci, ze wzgledu na
mozliwo$¢ wytwarzania produktu konkurencyjnego, o powtarzalnych
parametrach, spelniajacego rosnace wymagania konsumenta [Jawor-
ska, Hejduk, 2008)].

W trakcie procesu produkeji jogurtow mleko jest poddawane paste-
ryzacji i zaggszczaniu, a nastgpnie dodaje si¢ szczepy bakterii fermen-
tacji mlekowej m.in. Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus jogurti,
Lactobacillus lactis, Bifidobacterium lub Streptococcus thermophilus.
W wyniku fermentacji cukrow ww. szczepy produkuja kwas mleko-

wy w ilosci od 0,8 do 1,0% oraz aldehyd octowy, acetoing i dwuacetyl
nadajac jogurtom specyficzny smak, zapach i trwato§¢ [Duszkiewicz-
Reinhard i in., 2003].

Celem badan byta analiza sensoryczna i fizykochemiczna jogurtow
naturalnych i ekologicznych dostepnych w sieci handlowe;.

Materiat i metody

Material badawczy stanowily jogurty: 1. ekologiczny lekki-EkoLukta
(0,5% thuszezu), 2. ekologiczny Ekotukta (3,8% ttuszczu), 3. jogurt na-
turalny Zott (3% tluszezu), 4. jogurt naturalny Bakoma (z dodatkiem
L. acidophilus i Bifidobacterium, 5. jogurt Danone Naturalny (3% thusz-
czu), 6. jogurt Danone Activia Naturalna (1,9% ttluszczu) z dodatkiem
Bifidobacterium DN 173010, 7. jogurt naturalny Dr. Oetker 5,0% ttusz-
czu), 8. jogurt naturalny Tola (Biedronka, 2% ttluszczu) z dodatkiem
LA-5 i BB-12, 9. jogurt naturalny Osowa (2,5% tluszczu). Wszystkie
produkty zakupiono w placéwkach handlowych w 2013 roku na terenie
wojewodztwa kujawsko-pomorskiego. W czasie badan jogurty miaty
14-dniowy termin przydatnosci do spozycia.

Metodyka. Proby przechowywano w temp. 6°C w celu dokonania
analiz po 7 i 14 dniach.

Czg$¢ analityczna eksperymentu obejmowata analizg organoleptycz-
ng badanych produktow, przeprowadzona przez pigcioosobowy zespot
oceniajacych o sprawdzonej wedlug PN wrazliwos$ci sensorycznej.
Przygotowana kartg oceny produktéw, za pomoca ktorej w skali pig-
ciopunktowej (1 — jakos$¢ dyskwalifikujaca, 5 — jako$¢ bardzo dobra)
oceniono intensywno$¢ badanych cech. Ocena ta obejmowata takie wy-
rozniki jakos$ci jak: barwa, smak, zapach, konsystencja, wyglad ogdlny
(optyw serwatki). Kolejnym deskryptorom jakosci przypisano okreslo-
ne wspotczynniki wazkosci (Tab. 1).

Dodatkowo oznaczono kwasowo$¢ miareczkowa wyrazona w stop-
niach Soxhleta-Henkla [°SH] i przeliczono na zawarto$¢ kwasu mle-
kowego (1°SH = 0,0225 kwasu mlekowego). Kwasowos$¢ czynng mie-
rzono przy uzyciu pH-metru Teleko pH-meter N 5172 oraz elektrody
zespolonej Hydromet ERH-11.

Pobierano 50 g proby i rozcienczano w 100 ml wody. Nastgpnie
homogenizowano i inkubowano przez 30 minut w temperaturze poko-
jowej. Stopien synerezy wyznaczono metoda wirdbwkowa przy uzyciu
wirowki Hettich ROTINA 420/420R i wyrazono w %. W tym celu pro-
boéwke z podziatka o pojemnosci 10 cm’ napetniono jogurtem, a nastgp-
nie poddano wirowaniu przy predkosci 3000 obr./min w czasie 10 minut
w temperaturze 6°C. Po odwirowaniu odczytywano ze skali probowki
ilo$¢ oddzielonej serwatki.

Analizy 1 pomiary przeprowadzano w pigciu niezaleznych seriach.
Wyniki opracowano statystycznie przy uzyciu programu Statistica 6.0.
W celu oznaczenia wpltywu czynnikéw doswiadczalnych na wiasci-
wosci jakoSciowe jogurtow przeprowadzono dwuczynnikowa analize
wariancji oraz oznaczenie wspotczynnika korelacji liniowej (p = 0,05;
p=0,01).

Wyniki badan i dyskusja

Wiasciwosci sensoryczne. Najwigkszy wptyw na wlasciwosci senso-
ryczne jogurtow naturalnych maja zawartos$¢ thuszczu, dodawanie mle-
ka w proszku i biatek mleka oraz zastosowane kultury bakterii.

Sposrod badanych jogurtdw najwigkszy wpltyw na smak jogurtow
naturalnych miata zawarto$¢ thuszczu oraz rodzaj uzytych bakterii
(Tab. 2). Zastosowane kultury starterowe wplywaly, zwlaszcza na ich
kwasnos¢ (Tab. 3).

Tradycyjnie do produkcji jogurtu wykorzystuje si¢ kultury bakterii
Streptococcus thermophilus i Lactobacillus bulgaricus. Kultury te maja
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Tab. 1. Kryteria oceny organoleptycznej metoda punktowa opracowane na podstawie norm
Wyrézniki Wspotez. Liczba punktow
jakoscei wazkosci 5 4 3 2 1
barwa typowa, .. .
Barwa 0,10 charakterystyczna dla typowa lub mnicj malo typovya, m?h.) typqwg, . n'1etyp<.)we.1,
. charakterystyczna lekko zmieniona wyraznie zmieniona silnie zmieniona
jogurtu naturalnego
Smak 035 czysty, charakterystyczny :::lzlz :;i}:]yd;(;xgsgﬁ kwasny, zmieniony, gorzki, wyraznie zmieniony,
’ dla jogurtu naturalnego jogurtu naturalnego lekko gorzkawy nieczysty nieczysty, bardzo gorzki
intensywny, lekko wyczuwalny, nicczys nietvpOwyY. nieczyst
Zapach 0,15 charakterystyczny dla charakterystyczny ysty, nieczysty, zmieniony ypowy, meczysty,
. . . mato aromatyczny zmieniony
jogurtu zharmonizowany | dla jogurtu naturalnego
Konsy- jednolita, gesta, jednolita, mniej gesta, J ed.noll_ta, Zb}ft rzadka, J ednohtg, zl:.>yt rzadka, plynna, rozrzedzona,
stencja 0.25 lekko ciagliwa lekko ciagliwa ciagliwa, widoczne ciagliwa, wyraznie grudkowana
! 42 s grudki i lekkie sktaczenia | wyraznie grudkowana y &
Wyglad 0.15 Skrzep jednolity, prawie niewidoczny lekki oplyw serwatki wyrazny, widoczny bardzo wyrazny oplyw
(optyw serwatki) ’ bez optywu serwatki optyw serwatki optyw serwatki serwatki
Epktoceny |y g 5 4 3 2 1
organoleptycznej

dobroczynny wptyw na siebie nawzajem, czyli zyja w symbiozie. Powo-
duje to zwigkszenie kwasowosci otrzymywanego produktu. Konsumenci
preferuja jednak jogurty tagodne.

Tab. 2 Wspoétczynniki korelacji Pearsona

< = ] = ' S

I J |28 8 |27 B
Zaw. thuszczu * *k ** w% o - - o
Barwa - - * % _ _ P
Smak ek Tk Tk _ - %k
Zapach e Tk _ - %k
Konsystencja wk - - sk
Wyglad - _ st
Kwasowos¢ ek _
pH -

* —istotne przy p = 0,05; ** — istotne przy p = 0,01

W zwiazku z tym w procesie produkeji dodawane sg inne mikroorga-
nizmy, na przyktad tagodne kultury Lactobacillus acidophilus i Bifido-
bacterium bifidum (jogurty nr 4, 6, 8). Kultury te nie wptywaja na siebie
nawzajem, a jednoczes$nie zwigksza si¢ produkcja kwasu mlekowego
L (+). Oba te czynniki powoduja obnizenie kwasowosci i tagodniejszy
smak jogurtu. Jednakze badane proby o zbyt niskiej kwasowosci po-
nizej 0,936 % kwasu mlekowego oraz powyzej 1% (Tab. 4) ocenione
zostaly gorzej od pozostatych (nr 3, 5, 7).

Dodanie mleka w proszku lub biatek mleka powoduje zwigkszenie
zawarto$ci laktozy w mleku, ktdra w procesie fermentacji rozktada sig
do kwasu mlekowego, co wptywa na podniesienie poziomu kwasowo-
Sci jogurtu naturalnego. Ponadto zawarto$¢ thuszczu byta wysoce istot-
nie skorelowana ze smakiem zapachem, konsystencja, wygladem oraz
stopniem synerezy jogurtu (im wigcej thuszczu tym byly lepsze — tab. 2)
oraz w istotny sposob na ich barwe, co potwierdzaja wyniki badan Réj
i Przybytowskiego [2012].

Typowy smak jogurtu pochodzi od produktéw wytworzonych przez
bakterie w procesie fermentacji, tj. kwasu mlekowego, aldehydu octo-
wego, acetoiny i dwuacetylu [Kowal i Libudzisz, 2000)].

Na teksturg jogurtu wptywa takze dodanie mleka w proszku i biatek
mleka, uzycie dodatkowych substancji zaggszczajacych oraz homoge-
nizacja [Tamime i Muir, 1998].

Tekstura zmienia si¢ rowniez w wyniku pasteryzacji. Ponadto jogurty
mieszane i pOtstate rowniez r6znia si¢ migdzy soba pod wzgledem wia-
sciwosci sensorycznych [ECROPOLIS, 2012].

Ze wzrostem czasu przechowywania prob badawczych w warunkach
chtodniczych nieznacznie pogarszala si¢ barwa, smak i zapach jogurtow
(Tab. 3), a w wigkszym stopniu — konsystencja i wyglad, szczegdlnie w jo-
gurtach z mniejsza zawarto$cia thuszezu i bez dodatku mleka w proszku.

Tab. 3. Wplyw czasu przechowywania na cechy organoleptyczne jogurtow naturalnych

i ekologicznych [Zrodio: badania wlasne)

Czas przechowywania
.. Préoba Po7 Po 14
Rodzaj jogurtu Cecha bezpo- dniach dniach
$rednio po przecho- przecho-
wytworzeniu | wywania wywania

Barwa 0,50 0,50 0,45

Smak 1,40 1,40 1,40

Ekologiczny lekki Zapach 0,68 0,68 0,60
(EkotLukta) -

0,5% thuszczu Konsystencja 1,00 0,88 0,75

Wyglad 0,60 0,45 0,30

¥ pkt. 4,18 3,90 3,50

Barwa 0,50 0,50 0,50

Ekologiczny Smak 1,75 1,40 1,40

(EkoLukta) Zapach 0,75 0,68 0,68
3,8% thuszczu -

dodatek mleka Konsystencja 1,25 1,13 1,13

w proszku Wyglad 0,75 0,60 0,53

X pkt. 5,00 4,30 4,23

Barwa 0,50 0,50 0,45

Jogurt naturalny (Zott) Smak 1,75 1,58 1,58

3,0% thuszezu Zapach 0,75 0,75 0,68
dodatek mleka -

w proszku odthuszez. Konsystencja 1,25 1,25 1,25

i bialek mleka Wyglad 0,75 0,75 0,75

X pkt. 5,00 4,83 4,70

Barwa 0,40 0,45 0,40

Jogurt naturalny Tola Smak 1,58 1,40 1,58

(Bigdronka) Zapach 0,75 0,68 0,68

2,0% ttuszczu Konsystencja 1,25 1,00 0,88

dodatek LA4-5, BB-12 Wyglad 0.60 053 0.45

T pkt 4,58 4,05 3,98

Barwa 0,50 0,50 0,50

Smak 1,75 1,75 1,40

Jogurt Danone Zapach 0,75 0,75 0,75
Naturalny -

3.0% thuszezu Konsystencja 1,25 1,25 1,13

Wyglad 0,75 0,75 0,75

X pkt. 5,00 5,00 4,53

Barwa 0,50 0,45 0,45

Jogurt Danone Activia Smak 1,40 1,58 1,58

Naturalna Zapach 0,68 0,68 0,68
1,9% thuszczu -

Dodatek BB DN Konsystencja 1,00 1,00 1,00

173010 Wyglad 0,60 0,60 0,45

X pkt. 4,18 4,30 4,15
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Barwa 0,50 0,50 0,50
Smak 1,75 1,75 1,75
Jogurt naturalny Zapach 0,75 0,75 0.75
(Dr: Oetker) -
5,0% thuszezu Konsystencja 1,25 1,25 1,25
Wyglad 0,75 0,75 0,68
X pkt. 5,00 5,00 4,93
Jogurt naturalny Barwa 0,50 0,40 0,40
(Bakoma) Smak 1,40 1,40 1,40
1,7% tluszezu Zapach 0,68 0,68 0,68
dodatek mleka -
w proszku Konsystencja 1,00 1,00 0,88
i bialek mleka; Wyglad 0,60 0,53 0,38
LA, BB T pkt. 4,18 4,00 3,73
Barwa 0,50 0,50 0,45
Smak 1,58 1,40 1,23
Jogurt naturalny Zapach 0,68 0,68 0,68
Osowa -
2,5% thuszezu Konsystencja 1,25 1,13 1,13
Wyglad 0,75 0,68 0,60
X pkt. 4,75 4,38 4,08

Kwasowos¢ miareczkowa oraz zawartos¢ kwasu mlekowego wzra-
staly istotnie podczas przechowywania jogurtdow w warunkach chtodni-
czych i zalezaly rowniez od badanego jogurtu (Tab. 4).

Parametr pH nieznacznie obnizal si¢ podczas przechowywania,
szczegolnie po 7 dniach badan.

Stopien synerezy uzalezniony byl istotnie od rodzaju jogurtu i czasu
przechowywania i $rednio dla obiektow po wytworzeniu ksztattowat
si¢ na poziomie 4,61%; po 7 dniach przechowywania wynosit 9,83%,
a po 14 dniach przechowywania — 13,33%. Najwigkszy optyw serwatki
mialy jogurty o nizszej zawartosci thuszczu (nr 1 i 8) (Tab. 4).

Whioski

Najwyzsza warto$cia organoleptyczna, na ktora sktadala si¢ barwa,
smak, zapach, konsystencja i wyglad charakteryzowaty si¢ jogurty
o wysokiej zawarto$ci thuszczu (powyzej 3%).

Jogurty o niskiej zawartosci kwasu mlekowego (ponizej 0,936%)
oraz zbyt wysokiej (powyzej 1%) zostaly ocenione organoleptycznie
gorzej od pozostatych.

Czas przechowywania w warunkach chtodniczych nieznacznie pogar-
szal barwg, smak i zapach jogurtow, a w wigkszym stopniu konsysten-
cje i wyglad, zwlaszcza w jogurtach o mniejszej zawartosci ttuszczu.

Okres przechowywania istotnie wptywal na zwigkszenie zawarto-
sci kwasu mlekowego, obnizenie pH i zwigkszenie stopienia synerezy
w zalezno$ci od badanego jogurtu.
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Tab. 4. Wplyw czasu przechowywania na cechy fizykochemiczne jogurtow naturalnych i ekologicznych (warto$¢ + odchylenie standardowe)

. Rodzaj jogurtu (oznaczenia wg tab. 3)
Parametr Czas przechowywania , -
1 2 3 4 5 6 7 8 9 Srednio
Proba bezposrednio po wytworzeniu | 41,7+0,2 | 43,7+0,2 | 42,1+0,3 | 36,1+0,1 | 41,3+0,1 | 38,0+0,1 | 41,9+0,1 | 41,3£0,2 | 42,2+0,4 40,9
rﬁ;ii";}:gi; Po 7 dniach przechowywania 422404 | 44,2+0,1 | 44,120,1 | 38,120,2 | 42,2+0,1 | 40,1£0,1 | 42,2+0,1 | 41,4+0,1 | 42,3%0,1 422
[°SH] Po 14 dniach przechowywania 44,940,1 | 46,3£0,4 | 44,3+£0,3 | 41,0+0,1 | 45,3+0,5 | 41,1+0,1 | 44,2+0,1 | 42,1+0,3 | 48,1+0,1 44,1
Srednio 42,9 44,7 43,5 38,4 42,9 39,7 42,8 41,6 452 42,4
Proba bezposrednio po wytworzeniu | 4,46+0,01 | 4,39+0,01 | 4,41+0,01 | 4,78+0,01 | 4,48+0,00 | 4,69+0,01 | 4,46+0,01 | 4,42+0,01 | 4,29+0,01 4,48
Po 7 dniach przechowywania 4,38+0,01 | 4,3240,01 | 4,41+0,01 | 4,69+0,01 | 4,46+0,01 | 4,62+0,01 | 4,52+0,01 | 4,40+0,01 | 4,27+0,00 | 4,45
PH Po 14 dniach przechowywania 4,32+0,01 | 4,2940,01 | 4,38+0,01 | 4,52+0,01 | 4,32+0,01 | 4,53+0,01 | 4,41+0,01 | 4,38+0,01 | 4,22+0,01 4,37
Srednio 4,38 4,33 4,40 4,66 4,42 4,61 4,46 4,40 4,26 4,44
Zawartosé Proba bezposrednio po wytworzeniu | 0,94+0,00 | 0,98+0,00 | 0,95+0,01 | 0,81+0,00 | 0,93+0,00 | 0,86+0,00 | 0,94+0,00 | 0,93+0,00 | 0,95+0,01 | 0,928
kwasu Po 7 dniach przechowywania 0,95+0,01 | 0,99+0,00 | 0,99+0,00 | 0,86+0,00 | 0,95+0,00 | 0,90+0,00 | 0,9540,00 | 0,93+0,00 | 1,02+0,00 | 0,948
mlekowego | Po 14 dniach przechowywania 1,01+0,00 | 1,04+0,01 | 1,00+0,01 | 0,92+0,00 | 1,02+0,01 | 0,92+0,00 | 0,99+0,00 | 0,94+0,01 | 1,08+0,00 | 0,991
[g1100¢"] Srednio 0,965 1,005 0,978 0,864 0,965 0,893 0,963 0,936 1,017 0,954
Proba bezposrednio po wytworzeniu | 9,5+0,7 1,5+0,7 0,0+£0,0 | 10,5+0,7 | 0,0+0,0 7,5+0,7 0,0+0,0 7,5+0,7 5,0+0,0 4,61
Stopien [ py, 7 dniach przechowywania 17,5+0,7 | 8,0£0,0 | 4,5+0,7 | 12,5+0,7 | 3,5+0,7 | 14,5£0,7 | 2,5+0,7 |18,0+1,41| 7,5+0,7 9,83
Sy?;r) sz Po 14 dniach przechowywania 26,0+1,4 | 10,5£0,7 | 5,0£0,0 | 15,0£0,0 | 5,0£0,0 |20,0+1,41| 4,0£0,0 |24,0+1,41| 10,5+0,7 13,33
Srednio 17,67 6,67 3,17 12,67 2,83 14,00 2,17 16,50 7,67 9,26
NIR przy p > 0,05
Czynniki — Cechy _ . _
Kwasowos$¢ miareczkowa [°SH] pH Zawarto$¢ kwasu mlekowego, [g-100 g"'] Stopien synerezy, [%]
Rodzaj jogurtu 0,44 0,025 0,010 1,45
Czas przechowywania 0,19 0,010 0,004 0,62
Interakcje 0,56 0,043 0,013 1,85
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