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Charakterystyka jogurtu produkowanego metoda
przyspieszong i termostatowg

Wstep

Mleczne napoje fermentowane w wielu krajach, stanowia
powazna pozycje w racji pokarmowej cztowieka. Wynika to
z ich wysokiej warto$ci odzywczej, dietetycznej, leczniczej
oraz powszechnie akceptowanych waloréw smakowych. Juz
w poczatkach XX wieku stwierdzono Scista zalezno$é miedzy
dtugowiecznoscia a iloScig spozywanych mlecznych napojéw
fermentowanych. Wielkoprzemystowa produkcja tej gatezi
przemystu mleczarskiego rozwineta sie bardzo znaczaco w la-
tach piec¢dziesiatych ubiegtego wieku. W nowej generacji tych
produktéw uwzglednia sie dodatkowo obecnoéé, tzw. mikro-
flory probiotycznej (Lbc. acidophilus i Bifidobacterium bifi-
dum), a otrzymane produkty oznacza sie przedrostkiem
,bio-". Aby sprostaé tak duzemu zapotrzebowaniu na mleczne
napoje fermentowane, a szczegdlnie jogurtu, opracowano wie-
le metod ciaglych. Jedna z nich jest powszechnie znana
w krajach zachodnich, przyspieszona metoda produkcji jogur-
tu z zastosowaniem prefermentacji [1-3]. W nawiazaniu do

powyzszego, celem niniejszych badan byto poréwnanie cech
jakos$ciowych jogurtu produkowanego metoda przyspieszona
z tradycyjna termostatowa.

Organizacja do$wiadczenia

Surowcem do produkeji jogurtu byto mleko surowe, aglome-
rowany odtluszczony proszek mleczny i §mietanka — 30% tl.
Zawarto$¢ suchej masy w mleku normalizowano do 14 1 16%,
w tym 2% tt.

Mileko po obrébce wstepnej (podgrzewanie, wirowanie, nor-
malizacja) poddawano pasteryzacji 95°C/5 min., i homogeni-
zacji dwustopniowej (20/5 MPa/65°C). Po schlodzeniu mleka
do wlasciwej temperatury, dodawano 0,05 g/l standardowego
koncentratu czystych kultur YC-180 firmy Chr. Hansen. Za-
szczepione mleko rozlewano do kubkow w iloseci 250 ml.

Wyroby doéwiadczalne jogurtu produkowano:

1. metoda przyspieszona z zastosowaniem prefermentacji —
inkubacja mleka:


Joe
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Tablica 1
Charakterystyka cech organoleptycznych jogurtu otrzymanego metoda przyspieszona z zastosowaniem prefermentacji i tradycyjna
. Czas przechowywania
Metoda produkeji Cecha - - ;
Préba Swieza ‘ Po 7 dniach Po 14 dniach
. . Skrzep jednolity,
Wyglad Skrzep jednolity minimalna synereza
Smak i zapach Czysty, orzezwiajacy ‘ Czysty, lekko kwasny
3 0,
Przyspieszona, 14% sm Konsystencja Jednolita, zwarta
pH 4,59 4,53 4,45
Reszt. N formolowy, mg/100ml 2,26 2,41 2,61
. . Skrzep jednolity,
Wyglad Skrzep jednolity minimalna synereza
Smak i zapach Czysty, orzezwiajacy Czysty, lekko kwasny
7 0,
Przyspieszona, 16% sm Konsystencja Jednolita, zwarta
pH 4,62 4,56 4,50
Reszt.N formolowy, mg/100 ml 3,15 3,36 3,53
. . Skrzep jednolity,
Wyglad Skrzep jednolity minimalna synereza
Smak i zapach Czysty, orzezwiajacy Czysty, orzezwiajacy Czysty, lekko kwasény
3 0,
Tradycyjna, 14% sm Konsystencja Jednolita, zwarta
pH 4,55 4,50 4,39
Reszt. N formolowy, mg/100 ml 2,17 2,28 2,42
Wyglad Skrzep jednolity
Smak i zapach Czysty, orzezwiajacy Czysty, lekko kwasny
Tradycyjna, 16% sm Konsystencja Jednolita, zwarta
pH 4,60 4,55 4,49
Reszt. N formolowy, mg/100 ml 2,74 2,95 3,45
Tablica 2 Tablica 3
Porownanie lepkosci jogurtu (mPa- s) otrzymanego metoda Wplyw oddzialywania przyspieszenia od$srodkowego xg
przyspieszona z zastosowaniem prefermentacji i tradycyjna i temperatury na synereze jogurtu otrzymanego metoda
przyspieszong z zastosowaniem prefermentacji i tradycyjna
Czas przechowywania
M?ltol(ja" Temp«jéatura, Préba Po7 Po 14 Przyspie- Tloé¢ wydzielonej serwatki, %
produkcyi P dniach dniach Metoda | Tempera- szenie
Swieza niac niac produkeji | tura, °C | odérodkowe Prf)ba P.o 7 PO. 14
5 71,9 71,20 65,93 xg Swieza dniach dniach
10 68,56 65,92 63,29 602 1,7 4,50 5,0
Przyspieszona, 5
20 56,47 61,20 55,93
14% sm Prayspie- 1357 5.0 10,0 13,3
30 53,02 56,47 53,56 szona 602 3,3 6,7 8,3
40 50,93 53,56 50,23 14% sm 10 1357 6.7 13.3 16,3
5 89,66 89,66 84,39 20 1357 7,5 16,7 20,3
10 81,75 82,30 79,11 602 0,8 3,3 6,7
Przyspieszona, 5
20 79,11 79,11 73,84 .
16% sm Prayspie- 1357 1,7 11,7 13,3
30 76,48 73,84 71,20 szona 602 1,7 6,7 6,3
10
40 73,78 68,57 65,29 16% sm 1357 4,2 13,3 15,0
5 71,20 71,20 68,56 20 1357 8,3 20,0 20,0
10 65,92 60,66 63,29 602 3,8 5,5 7,5
. . 5
Tradyeyina, 20 63,29 58,02 55,38 Tradycyj 1357 8.3 113 16.3
14% sm na 14% : : :
30 60,66 58,02 55,38 sm 10 602 4,8 13,7 18,3
40 58,02 55,38 52,74 20 1357 11,0 15,0 21,2
5 79,11 81,75 76,48 602 2,6 4,2 6,5
5
10 71,20 76,48 73,84 . 1357 6,9 7,4 12,7
Tradycyjna Tradycyj
. ’ 20 68,84 72,50 71,20 na 16% 602 3,5 9,3 14,0
16% sm 10
30 62,11 68,56 65,92 sm 1357 8,4 11,7 16,7
40 60,20 65,92 63,29 20 1357 13,7 16,7 22,3
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a. I etap — w zbiorniku prefermentacyjnym w temp. 32°C
do pH 5,7 (okoto 1,5 do 2 godz.)

b. II etap — prowadzenie procesu inkubacji mieszaniny

mleka (80%) z mlekiem wstepnie ukwaszonym (20%),
w temp. 32°C (przez okoto 8-9 godz.), do uzyskania
wlasciwej kwasowoéci [3].
2. metoda tradycyjna — inkubacja mleka w temp. 43°C przez
okoto 5—6 godz. (do uzyskania wlasciwej kwasowosci).

Po ukwaszeniu préby schtadzano do temp. 5°C i poddawano
dojrzewaniu przez 24 godz.

W badanych prébach jogurtu — $wiezych 1 przechowywa-
nych, w temp. 5°C przez 7 i 14 dni przeprowadzono naste-
pujace oznaczenia: ocene organoleptyczna [5], kwasowoscé [6],
zawarto$é resztkowego azotu formolowego [7], lepkosé [8]
i podatno§¢ na synereze [9]. Lepko§¢ jogurtu oznaczano
w temp. 5, 10, 20, 30 i 40°C, a podatno$é na synereze w temp.
5, 10, 20°C, przy przyspieszeniu odérodkowym 602 1 1357 g.

Omoéwienie wynikow i dyskusja

Analizowane proby jogurtu, niezaleznie od metody produk-
cji charakteryzowaly sie zadowalajacym wygladem (skrzep
jednolity, zwarty), smakiem 1 zapachem (czystym, orzezwia-
jacym) oraz konsystencja (jednolita, zwarta) (Tabl. 1). Nie-
wielkie zmiany zaobserwowano jedynie w wygladzie jogurtu
po 14 dniach przechowywania, a analizowane préby charak-
teryzowaly sie minimalng synereza. Wyniki te wskazuja, ze
cechy organoleptyczne jogurtu otrzymanego metoda przyspie-
szona z zastosowaniem prefermentacji byly poréwnywalne
z jogurtem wyprodukowanym metoda tradycyjna. Dynamika
zmian proteolitycznych w jogurcie, mierzona zawarto$cig
resztkowego azotu formolowego zalezata od metody produkcji
(uzyskano wyzsze wartosci tej formy azotu przy zastosowaniu
metody przyspieszonej — dluzszy czas inkubacji 1 zawartosci
suchej masy) (Tabl. 1). Z badar Zbikowskiego [3] wynika, ze
z technologicznego punktu widzenia proteoliza w jogurcie po-
winna przebiega¢ w sposéb umiarkowany, poniewaz przy
zbyt szybkim tempie tego procesu uzyskuje sie pogorszenie
jakoSci skrzepu, a zbyt wolne éwiadczy o niskiej aktywnoSci
kwasotworczej mikroflory.

W przeprowadzonych badaniach wyzsza lepkoscig charak-
teryzowaly sie proby jogurtu o wyzszej zawarto$ci suchej
masy. Lepko$éé jogurtu wyprodukowanego metodg tradycyjna
w temp. 5°C wynosita 71,2 1 79,1 mPa s przy suchej masie od-
powiednio 14 i 16%. WartoSci te byty nieco nizsze w poréwna-
niu do jogurtu otrzymanego metoda przyspieszona, ktére wy-

nosity odpowiednio 71,9 1 89,7 mPa-s (Tabl. 2). W czasie
przechowywania stwierdzono zmiany lepkos$ci jogurtu, ktore
w duzym stopniu zalezaly od lepko$ci poczatkowej. Shaker
i wsp. [10] stwierdzili wplyw temperatury inkubacji na lep-
ko$¢ jogurtu. Nizsza lepkoscia charakteryzowal sie jogurt in-
kubowany w temp. 40°C, a wyzsza, w 48°C. Zbikowska [4] po-
daje, ze inkubacja mleka w nizszej temperaturze wplywa ta-
kze na wzrost stabilnoS$ci jogurtu, poprzez wytworzenie wiek-
szej ilosci polisacharydéw, co jest bardzo istotne przy stoso-
waniu metod ciaglych.

W badaniach stwierdzono réwniez zréznicowana, podatnosé
jogurtu na synereze. Wieksza sklonno$cig na synereze wyka-
zywal jogurt (14% sm) otrzymany metoda tradycyjng przy
1357 g, w temp. 5°C, 8,3%, niz metoda przyspieszona, z zasto-
sowaniem prefermentacji 5,0% (Tabl. 3). W czasie przechowy-
wania prob stwierdzono wzrost podatnos$ci jogurtu na synere-
ze, co uwidocznilo sie szczegdlnie wyraznie przy wyzszych ob-
rotach wirowania. Po 14 dniach przechowywania ilo$é wy-
dzielonej serwatki podczas wirowania, w tych samych warun-
kach wynosita: w metodzie przyspieszonej 13,3%, a w trady-
cyjnej 16,3%. Uzyskane wyniki wskazuja rowniez na wyrazny
wplyw temperatury jogurtu na synereze. Dla przyktadu, ze
wzrostem temperatury z 5 do 20°C ilo$¢ wydzielonej serwatki
w jogurcie (14% sm) otrzymanym metoda przyspieszona wy-
nosita odpowiednio 13,3 i 20,3%, a tradycyjna 16,3 i 21,2%
(Tabl. 3). Podczas produkeji jogurtu, niezaleznie od metody,
waznym etapem jest formowanie skrzepu. Etap ten w decy-
dujacy sposéb wplywa na zwiezloéé i podatnos$é gotowego pro-
duktu na synereze. Zalezy on réwniez w bardzo duzym stop-
niu od parametréw obrdbki cieplnej mleka, a wiec bezposred-
nio od stopnia denaturacji biatek serwatkowych 1 ich interak-
¢ji z kazeina.
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