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Poréwnanie cech jakosciowych bio-jogurtu produkowanego
metoda termostatowa i przyspieszong z dodatkiem soli wapnia i magnezu

Wstep

Wapni i magnez, w zywieniu ludzi, naleza do niezbg¢dnych sktadni-
kéw mineralnych. Odpowiadaja one za prawidlowy rozwdj ukladu
kostnego oraz reguluja wiele procesoOw metabolicznych, np.: wydziela-
nie hormonéw, krzepnigcie krwi, przewodzenie impulséw nerwowych,
zapobieganie osteoporozie i rakowi okreznicy [Hansen i Fligner, 1995;
Lutomski, 1998]. Zalecane dzienne spozycie wapnia u 0sob dorostych
wynosi okoto 900 mg, a magnezu 300 mg.

Prébg wzbogacenia bio-jogurtu w sole wapnia i magnezu podejmo-
wano wcezesniej, jednak uzyskany produkt charakteryzowat si¢ niewta-
Sciwym smakiem. Dzi§ wiadomo, ze zwiazane to bylo z nieprawidto-
wa kolejnoscia przebiegu procesu produkcyjnego. Autorzy [Hansen
i Fligner, 1995] wykazali, ze dodatek tych soli powinien mie¢ miejsce
dopiero po procesie pasteryzacji, poniewaz powoduje on zmiang pH
w wyniku ich interakcji z biatkami i uwolnieniu czg$ci protonow.

Z badan [Aportela-Palacios i inni, 2005] wynika, ze przy produkcji
jogurtu istotna jest rowniez ilos¢ dodawanych sktadnikow, poniewaz
prowadzi¢ to moze do okreslonych zmian struktury skrzepu, jego desta-
bilizacji oraz podatno$ci na synerezg.

W nawiazaniu do powyzszego celem niniejszych badan byto porow-
nanie cech bio-jogurtu produkowanego metoda termostatowa i przy-
spieszong z dodatkiem soli wapnia i magnezu.

Organizacja doswiadczenia

Surowcem do produkcji jogurtu byto mleko surowe, aglomerowany
odttuszczony proszek mleczny i $mietanka 30% tt. Zawarto$¢ suchej
masy w mleku normalizowano do 14%, w tym 2% tt.

Mleko po obrdbce wstepnej (podgrzewanie, wirowanie, normaliza-
cja) poddano pasteryzacji 95°C/5 min. i homogenizacji dwustopniowe;j
(20/5 MPa/65°C).

Po schtodzeniu mleka do wtasciwej temperatury, dodawano 0,05 g/L
standardowego koncentratu czystych kultur ABY-2 firmy Chr. Hansen
oraz sole wapniowe i magnezowe (mleczan).

Wyroby doswiadczalne jogurtu produkowano:

1. metoda tradycyjna — inkubacja mleka w temp. 38°C przez okoto 7-9
godz. (do uzyskania wlasciwej kwasowosci).

2. metoda przyspieszong z zastosowaniem prefermentacji (inkubacji
mleka) w dwoch etapach:

— I etap — w zbiorniku prefermentacyjnym w temp. 32°C do pH= 5,7

(okoto 2-3 godz.).

— 1II etap — przeprowadzenie procesu inkubacji mieszaniny mleka
(80%) z mlekiem wstepnie ukwaszonym (20%), w temp. 32°C
(przez okoto 16-18 godz.) do uzyskania wlasciwej kwasowosci
[Otten i inni, 1996]. Po inkubacji probki schtadzano do temp. 5°C
i poddawano dojrzewaniu przez 24 godziny.

Badane proby jogurtu — $wieze i przechowywane w temp. 5°C przez

7 1 14 dni poddawano ocenie organoleptycznej [Kretowska-Kutas, 1993,
PN-83/4-86061] oraz mierzono lepko$¢ w temp. 5°C [Rheotest 2, 1976;
Harwalkar i Kalab, 1983].

Zestaw badanych prob jogurtu przedstawial sig nastepujaco:

1. wyrdb kontrolny — bez dodatku soli wapniowych i magnezowych
2. wyréb z dodatkiem 200 mg Ca' /L

3. wyréb z dodatkiem 20 mg Mg /L

4. wyrob z dodatkiem 200 mg Ca”™ /L + 20 mg Mg' /L

5. wyrdb z dodatkiem 600 mg Ca'" /L
6. wyrob z dodatkiem 60 mg Mg™"/L
7. wyrdb z dodatkiem 600 mg Ca™ /L + 60 mg Mg" /L.

Omowienie wynikéw i dyskusja

Analizowane proby bio-jogurtu, niezaleznie od metody produkcji
i stosowanego dodatku soli wapnia i magnezu, charakteryzowatly sig
zwigztym skrzepem, czystym smakiem z lekko wyczuwalnym posma-
kiem uzytej soli oraz jednolita zwarta konsystencja (Tab. 11 2). Szcze-
golnie korzystne wlasciwosci bio-jogurtu uzyskano przy dodatku soli
okoto 200 mg Ca'/L. Przy dodatku 600 mg Ca"/L wyczuwalny byt
posmak ,,metaliczny” charakterystyczny dla uzytej soli.

Z badan przeprowadzonych przez [Velez-Ruiz i Rias, 2001] wynika,
ze jogurt wzbogacony w 50 mg/100 mL mleczanem wapnia charakte-
ryzowal si¢ wlasciwosciami zblizonymi do tradycyjnego. [Pirkul i inni,
1997] wykazali, ze dodatek do jogurtu mleczanu lub glukonianu wapnia
Iub ich mieszaniny, w ilo$ci odpowiednio 400, 600 i 800 mg/100 mL
oraz 600, 800 i 1000 mg/100 mL, powodowat pogorszenie smaku
i zapachu w analizie sensorycznej, z 20 pkt. w produkcie kontrolnym
do 18,8 pkt. w probie z dodatkiem mleczanu wapnia, 13 pkt. w pro-
bie z dodatkiem glukonianu wapnia i 17,8 pkt. w probie z dodatkiem
mieszaniny mleczanu i glukonianu wapnia. W czasie przechowywania
bio-jogurtu nie stwierdzono wyraznych zmian w obrgbie badanych wy-
roznikow. [Pirkul i inni, 1997] stwierdzili natomiast, ze w czasie 7 dni
przechowywania probek jogurtu zmiany smaku i zapachu, niezaleznie
od ilosci i rodzaju dodanych soli, wynosity zaledwie od 0,2 do 0,6 pkt.

Tab. 1. Charakterystyka cech organoleptycznych bio-jogurtu otrzymanego
metoda termostatowa z dodatkiem soli wapnia i magnezu

(zawarto$¢ 14% sm)

Nr Dodatek soli Cras . .
. przechowywania Smak i zapach
wyrobu | wapnia i magnezu (dni]
Swiezy Czysty, orzezwiajacy
L Proba kontrolna' Po 7 dniach
(bez dodatku soli) - Czysty, lekko kwasny
Po 14 dniach
Swiezy
2. 200 mg Ca™'/L Po 7 dniach Caysty, lekko kwasny,
z posmakiem uzytej soli
Po 14 dniach
Swiezy Czysty, orzezwiajacy
3. 20 mg Mg"'/L Po 7 dniach Czysty,
Po 14 dniach lekko kwasny
Swiezy
200 mg Ca'™'/L : Caysty,
4. ++ Po 7 dniach lekko kwasny,
+20mg Mg /L . L
Po 14 dniach z posmakiem uzytej soli
Swiezy
5 600 mg Ca"'/L Po 7 dniach Lekko kwasny,
z posmakiem uzytej soli
Po 14 dniach
Swiezy c o
zysty, orzezwiajac
6. 60 mg Mg"'/L Po 7 dniach v vacy
Po 14 dniach Czysty, lekko kwasny
7 600 mg Ca™'/L Swics Lekko kwasny,
: +60 mg Mg /L y z posmakiem uzytej soli
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Tab. 2. Charakterystyka cech organoleptycznych bio-jogurtu wyprodukowanego
metoda przyspieszona, z dodatkiem soli wapnia i magnezu

(zawartos$¢ 14% sm)

Tab. 3. Charakterystyka lepkosci $wiezego bio-jogurtu wyprodukowanego metoda
termostatowa i przyspieszona, z dodatkiem soli wapnia i magnezu

(zawartos$¢ 14% sm)

W przeprowadzonych badaniach stwierdzono nieco wyzsza lepkos¢
Swiezego bio-jogurtu, niezaleznie od ilo$ci dodanych soli wapnia i ma-
gnezu, wyprodukowanego metoda termostatowa (68,0-79,8 mPa-s) niz
przyspieszona (50,4—70,7 mPa-s) (Tab. 3). Réznice te zalezaty zar6wno
od parametrow inkubacji mleka (metody produkec;ji) jak i ilo$ci dodawa-
nych soli wapnia. Dla przyktadu lepkos¢ jogurtu w probach kontrolnych
wynosita 60,1-68,0 mPas, a w probach z dodatkiem 600 mg Ca" /L +
60 mg Mg /L 70,7-79,8 mPa-s. Natomiast zmiany lepkosci, w czasie
przechowywania tych probek o 4,73-7,66 mPa-s, mogty by¢ spowodo-
wane starzeniem skrzepu oraz wzrostem stopnia proteolizy [Zbikowska
i inni, 1995; Zbikowski, 1981]. We wczesniejszych badaniach stwier-
dzono wyrazny wplyw przyspieszenia odsrodkowego i czasu przecho-
wywania na podatnos$¢ bio-jogurtu na synerezg. Bio-jogurt wyproduko-
wany metoda termostatowa (14% i 16% suchej masy) charakteryzowat
si¢ nieco wyzsza podatno$cia na synerez¢ odpowiednio 6,7% i 4,8% niz
przyspieszona 5,8% i 3,3%.

W czasie przechowywania bio-jogurtu (po 14 dniach) wartosci te ule-
gty podwyzszeniu do odpowiednio 14,8% i 12,5% oraz 13,3% i 8,4%
[Baranowska i inni, 2009]. Wyniki te sa zbiezne z badaniami innych au-
torow, ktorzy stwierdzili ponadto, ze podatnos¢ bio-jogurtu na synereze
zalezy od intensywnosci obrobki termicznej mleka, temperatury i czasu
inkubacji oraz od wilasciwosci uzytej mikroflory [Shaker i inni, 1991,
Tamime i Robinson, 2007].

Lepko$¢ [mPa-
Nr Dodatek soli wapnia rzech?)ijswania Smak i zanach Nr Dodatek soli epkos¢ [mPa-s]
wyrobu 1 magnezu P > P wyrobu wapnia i magnezu Metoda Metoda
[dni] termostatowa przyspieszona
‘L Czysty orzezwiajacy, | Proba kontrolna ” 1
Proba Swiezy lekko kwasny : (bez dodatku soli) 68,0 60,
L. (bezk;;(;masoﬁ) Po 7 dniach 2. 200 mg Ca /L 72,57 68,29
Po 14 duiach Czysty, kwasny 3. 20 mg Mg /L 68,29 50,38
200 mg Ca™'/L
. 4. o 72,29 68,93
Swiezy Czysty orzezwiajacy, +20mg Mg /L
2. 200 mg Ca™"/L Po 7 dniach lekko kwasny, 5. 600 mg Ca™'/L 76,12 69,29
Po 14 dniach Czysty, lekko kwasny 6. 60mgMg /L 70,74 60,11
- 600 mg Ca™ /L
Swiezy 7. +60 mg MgH/L 79,83 70,66
Po 7 dniach Czysty, kwasn
3 20 mg Mg /L o Y
Po 14 dniach
Swiezy Czysty, orzezwiajacy Whioski
4 200 mg Ca™'/L + Po 7 dniach Covsto, kavan 1. W wyniku odmiennej dynamiki ukwaszania mleka przez bakterie
) 20 mg Mg /L Po 14 dniach s Y bio-jogurtowe (Bifidobacterium bifidum, L. aciddophilus) niz jo-
Swics gurtowe, uzyskuje si¢ produkt o tagodniejszych cechach organo-
wiezy . leptycznych i o nieco stabszym ,,tlumieniu” posmaku dodawanych
. . Czysty z posmakiem .
5. 600 mg Ca /L Po 7 dniach uzytej soli soli.
Po 14 dniach 2. W badaniach bio-jogurtu, niezaleznie od metody produkc;ji, stwier-
— dzono nizsze wartosci lepkosci o 2,9-6,5 mPa's niz w jogurcie.
‘o Czysty, orzezwiajacy, .. . .. .. ..
Swiezy lekko kwasny 3. Bio-jogurt z dodatkiem soli, niezaleznie od metody produkcji cha-
6 60 mg Mg™/L rakteryzowat si¢ pordwnywalnymi cechami organoleptycznymi.
: Po 7 dniach
- Czysty, kwasny
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