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Poréwnanie cech jakosciowych bio-jogurtu
produkowanego metodg przyspieszong i tradycyjna

Wstep

Fermentacja mlekowa jest jedna z najstarszych i najbar-
dziej rozpowszechnionych w $wiecie metod utrwalania zyw-
nosci. Umozliwia ona nie tylko przedluzenie trwato$ci mleka
ale 1 poprawe cech smakowo-zapachowych, terapeutycznych
i leczniczych [1-3]. W ostatnich latach tradycyjne sposoby
produkcji mlecznych napojéw fermentowanych, zostaly wy-
parte przez nowoczesne metody (najczesSciej ciagle) pozwa-
lajace uzyskaé nowej generacji bio-produkty o standardowych
parametrach konsystencji, wygladu, smaku, warto$ci odzyw-
czej 1 terapeutycznej. Sprawito to ze staty sie one obecnie pod-
stawowym sktadnikiem diety ludzkiej. W nowoczesnych me-
todach produkecji mlecznych napojéow fermentowanych, oprocz
zapewnienia wlasciwych cech reologicznych, istotne znacze-
nie ma réwniez konieczno$¢ namnozenia odpowiedniej liczby
mikroflory (np. w jogurcie 10”/ml, w tym mikroflory probio-
tycznej 10%ml) oraz utrzymanie jej w stanie aktywnym.

czystych kultur ABY-2 firmy Chr. Hansen. Zaszczepione mle-
ko rozlewano do kubkéw o pojemnosci 250 ml.
Wyroby do$§wiadczalne bio-jogurtu produkowano:
1. metoda przyspieszong z zastosowaniem prefermentacji —
inkubacja mleka:
a. I etap — w tanku 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. 38°C przez
okoto 7-8 godz. (do uzyskania wlasciwej kwasowosci).
Po ukwaszeniu préby schtadzano do temp. 5°C i poddano
dojrzewaniu przez 24 godz.
W badanych prébach bio-jogurtu — éwiezych 1 przechowy-
wanych, w temp. 5°C przez 7 i 14 dni przeprowadzono naste-

W sktad mikroflory probio-
tycznej wchodza najczesciej
bakterie  Bifidobacterium
i Lbe. acidophilus. W na-

Charakterystyka cech organoleptycznych bio-jogurtu
otrzymanego metoda przyspieszong z zastosowaniem prefermentacji i tradycyjna

Tablica 1

wigzaniu do powyzszego ce- Metoda Cocha Czas przechowywania

lem niniejszych badan bylo produkcji Préba éwieza Po 7 dniach Po 14 dniach
poréwnz.ini.e cech jakoécio- Wyglad Skrzep jednolity Skrzep jednolity Skrzep jednolity
wych bio-jogurtu produko- . Czysty Czysty, lekko Czysty, lekko
wanego metod rzyspie- Smak i zapach i 5 %

g a p yspie Prayspieszona, orzezwiajacy kwaény kwaény
szona z za.s.tosowamem pre- 14% sm Konsystencja Jednolita, zwarta | Jednolita, zwarta | Jednolita, zwarta
fernleltltaql z metoda ter- PH 452 445 4.23
mostatowa.

& Reszt. N formolowy, mg/100 ml 2,63 2,77 2,94
Organizacja Wyglad Skrzep jednolity | Skrzep jednolity | Skrzep jednolity
i zeni
doswiadczenia . Czysty, Czysty, Czysty, lekko
S d dukeji . Smak i zapach orzezwiajac orzezwiajac kwaén
) I:II'OWCGm O pro J1 Przyspleszona, jacy jacy y
bio-jogurtu bylo mleko su- | 16% sm Konsystencja Jednolita, zwarta | Jednolita, zwarta | Jednolita, zwarta
rowe, aglomerowany od- PH 4.60 455 4.45
.thf'sz_czony proszek mleczny Reszt. N formolowy, mg/100 ml 2,84 3,12 3,40
I smietanka — 30% d. Za- Wyglad Skrzep jednolit Skrzep jednolit Skrzep jednolit
wartosé suchej masy w mle- yglag rzep jednolity rzep jednolity rzep jednolity
ku normalizowano do 14 Smak i zapach C%y sty, C%ys.tY’ CZiSty’,lekkO
i 16%, w tym 2% t1. Tradycyina, orzezwiajacy orzezwiajacy wasény
Mileko po obrébee wstep- 14% sm Konsystencja Jednolita, zwarta | Jednolita, zwarta | Jednolita, zwarta
nej (podgrzewanie, wirowa- PH 4,46 4,35 4,13
nie, normalizacja) podda- Reszt. N formolowy, mg/100 ml 2,59 2,70 2,90
wano pasteryzacji 95°C/5 Wyglad Skrzep jednolity | Skrzep jednolity | Skrzep jednolity
min., _i ho?mgenizacji dwu- Smak i zapach Czysty, Czysty, lekko Czysty, lekko
stopniowej (20/5  MPa/ Tradycyjna P orzezwiajacy kwaény kwaény
0 : i
65°C). Po ,s?hl().dzenlu mle- 16% sm Konsystencja Jednolita, zwarta | Jednolita, zwarta | Jednolita, zwarta
ka do wtaéciwej temperatu-
PH 4,45 4,38 4,20
ry, dodawano 0,05 g/l stan-
dardowego koncentratu Reszt. N formolowy, mg/100 ml 2,73 2,91 3,19
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Tablica 2
Porownanie lepkoéci (mPa-s) bio-jogurtu otrzymanego metoda
przyspieszona z zastosowaniem prefermentacji i tradycyjna

Metoda Tempera- Czas przechowywania

produkeji tura, °C | Préba éwieza | Po 7 dniach | Po 14 dniach

5 58,01 58,01 60,65

_ 10 53,38 55,38 58,01

P:ylsﬁfzin 20 54,26 52,74 53,28

30 53,68 50,38 52,74

40 51,74 49,2 44,83

5 60,65 63,29 63,29

. 10 58,11 58,01 58,56

Pzﬁs&ez‘l’“ 20 56,38 55,21 55,65

30 54,74 53,14 53,29

40 52,66 51,93 50,39

5 60,65 60,65 58,01

' 10 55,38 56,01 56,28

Trfj;f:ﬂ;‘a’ 20 53,86 53,29 52,47

30 51,56 51,92 50,14

40 48,92 49,11 48,38

5 62,56 63,84 65,93

. 10 59,04 60,56 60,65

Trfggfg;‘a’ 20 55,18 55,38 58,01

30 53,56 52,65 53,29

40 50,72 51,02 50,65

pujace oznaczenia: ocene organoleptyczna [4], kwasowoscé [5],
zawarto$é resztkowego azotu formolowego [6], lepkosé [7]
i podatnoéé na synereze [8]. Lepko$é bio-jogurtu oznaczano
w temp. 5, 10, 20, 30 1 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 préby bio-jogurtu, niezaleznie od stosowanej
metody 1 zawarto$ci suchej masy, byly zgodne z wymagania-
mi normy, zaréwno pod wzgledem wygladu, konsystencji oraz
smaku 1 zapachu. Badane préby charakteryzowaly sie zwiez-
lym skrzepem, czystym orzezwiajacym smakiem i zapachem
oraz jednolitg zwarta konsystencja (Tabl. 1). W czasie prze-
chowywania bio-jogurtu nie stwierdzono wyraznych zmian
w obrebie badanych wyr6znikéw. Zawarto§é resztkowego azo-
tu formolowego w éwiezych wyrobach bio-jogurtu ksztatto-
wala sie w granicach 2,59-2,84 mg/100 ml i w czasie przecho-
wywania wykazywala nieznaczne tendencje wzrostowe
(2,9-3,4 mg/100 ml w probkach po 14 dniach przechowywa-
nia) (Tabl. 1). Z danych pi$émiennictwa wynika, ze poziom
resztkowego azotu formolowego jest wskaznikiem aktywnoSci
enzymow bakteryjnych (szczegélnie pateczek) prowadzacych
degradacje biatka. Uwolnione w bio-jogurcie peptydy 1 amino-
kwasy odgrywaja wazna role w procesie tworzenia sie bukie-
tu smakowego oraz sa substratem dla paciorkowcow [6]. Nie-
co wyzsza, zawarto$cia resztkowego azotu formolowego cha-
rakteryzowal sie biojogurt wyprodukowany metoda przyspie-
szonag, niz tradycyjng (Tabl. 1).

W przeprowadzonych badaniach stwierdzono nieco nizsza
lepko$é¢ biojogurtu wyprodukowanego metoda przyspieszonag
(53,4 1 58,1 mPa s, w temp. 10°C, przy sm 14 i 16%), niz tra-
dycyjna (55,4 1 59,0 mPa s w temp. 10°C, przy sm 14 i 16%),
(Tabl. 2).

Tablica 3
Wplyw oddzialywania przyspieszenia odérodkowego x g
i temperatury na synereze bio-jogurtu otrzymanego metoda
przyspieszona z zastosowaniem prefermentacjii tradycyjna

Metoda Tempera- | Przyspieszenie | 1108¢ wydzielonej serwatki, %
produkcii tura odsérodkowe ,Pr.éb.a P.o 7 P? 14
°C xg Swieza dniach dniach

602 1,5 4,7 7,5

Przys- > 1357 5,8 9,2 13,3

pieszona 602 1,7 8,9 9,2
14% sm 10 1357 6.4 13.4 19,4
20 1357 10,0 25,0 25,0

602 0,8 4,0 55

Przys- ° 1357 3,3 7,7 8,4
pieszona 602 1,3 8,4 10,3
16% sm 10 1357 42 9.2 15,9
20 1357 8,0 21,4 22,0

602 2,5 5,2 8,5

Trady- > 1357 6,7 10,0 14,8
cyjna 602 2,7 9,4 10,3
14% sm 10 1357 8,1 12,0 15,0
20 1357 12,7 24,6 26,7

602 1,3 3,7 6,4

Trady- > 1357 4,8 6,7 12,5

cyjna 602 2,5 8,1 9,4
16% sm 10 1357 5.2 9,2 13,4
20 1357 10,4 20,0 21,6

Wydaje sie, ze réznice w lepkosci analizowanych bio-jogur-
téow zalezaly od temperatury inkubacji (nizsza w metodzie
przyspieszonej niz w tradycyjnej). Natomiast zmiany lepkosci
w bio-jogurcie przechowywanym mogly byé spowodowane
procesem starzenia skrzepu oraz wzrostem stopnia proteo-
lizy. W dalszych badaniach stwierdzono wyrazny wptyw przy-
spieszenia odérodkowego, temperatury pomiaru, suchej masy
1 czasu przechowywania na podatno$¢ bio-jogurtu na synere-
ze. Bio-jogurt wyprodukowany metoda przyspieszona z zasto-
sowaniem prefermentacji charakteryzowal sie nizsza podat-
no$cig na synereze (5,8% przy 14% sm 1 3,3%, przy 16% sm,
w temp. 5°C), niz bio-jogurt wyprodukowany metoda trady-
cyjna, (ilos¢ wydzielonej serwatki przy takim samym przy-
spieszeniu od$rodkowym 1357 g w temp. 5°C wynosila 6,7
1 4,8% przy sm odpowiednio 14 1 16%). Wyniki te sa zbiezne
z badaniami Harwalkar i Kalab [8]. Autorzy ci stwierdzili po-
nadto, ze podatno$¢ jogurtu na synereze zalezy roéwniez od in-
tensywnosci obrobki termicznej mleka [9].
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