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Charakterystyka jogurtu produkowanego metoda termostatowa
i przyspieszong z dodatkiem soli wapnia i magnezu

Wstep

Fermentacja jest jedna z najstarszych metod przedtuzania trwatosci
mleka, praktykowana przez ludzko$¢ juz w czasach zamierzchtych
(1015 tys. lat temu). Wzmianki dotyczace napojow fermentowanych
pojawialy si¢ juz w biblii oraz w $wigtych ksiggach hinduizmu [1].

Mleko do produkcji jogurtu jest wzbogacone w inne sktadniki, co
minimalizuje nie tylko wahania sezonowe w sktadzie mleka, ale po-
zwala uzyska¢ produkt o standardowych cechach uzytkowych [2, 3,
4-6]. Obrobka termiczna stosowana w produkcji mlecznych napojow
fermentowanych powoduje istotne zmiany w uktadzie zwiazkéw mine-
ralnych a szczegdlnie wapnia i magnezu. Ulegaja one czg$ciowej prze-
mianie, a nastgpnie wytraceniu w postaci nierozpuszczalnego fosforanu
tréjwapniowego. Pechery [7] oraz Szanto i Papp [8] podaja, ze w ten
sposob mozemy straci¢ w mleku okoto 50% wapnia i magnezu stad
tez aby zrownowazy¢ te ubytki celowym jest wzbogacenie jogurtu w te
sktadniki (chodzi tu o, tzw. fortyfikacje wyréwnywalna tak z technolo-
gicznego jak i zywieniowego punktu widzenia).

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 obrobce wstegpnej (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, do-
dawano 0,05 g/L standardowego koncentratu czystych kultur YC-180
firmy Chr. Hansen oraz sole wapniowe i magnezowe (mleczan wapnia,
cytrynian magnezu oraz mieszaning tych soli) i rozlewano do kubkow
a’ 250 mL.

Wyroby do$wiadczalne jogurtu produkowano:

1. metoda tradycyjna — inkubacja mleka w temp. 43°C przez okoto 5-6
godz. (do uzyskania wtasciwej kwasowosci).

2. metoda przyspieszona z zastosowaniem prefermentacji (inkubacja
mleka) w dwoch etapach:

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

(okoto 1,5-2 godz.).

— II etap — przeprowadzenie procesu inkubacji mieszaniny mleka
(80%) z mlekiem wstgpnie ukwaszonym (20%), w temp. 32°C
(przez okoto 8-9 godz.) do uzyskania wlasciwej kwasowosci [9].

Po inkubacji proby schtodzono do temp. 5°C i poddano dojrzewaniu
24 godz.

W badanych probach jogurtu — $wiezych i przechowywanych,
w temp. 5°C przez 7 i 14 dni przeprowadzono ocene organoleptyczna
[10, 11] i mierzono lepko$¢ w temp. 5°C [12, 13].

Badane proby jogurtu przedstawialy si¢ nastgpujaco:

1. wyroéb kontrolny — bez dodatku soli wapniowych i magnezowych
2. wyrdb 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. wyréb z dodatkiem 600 mg Ca" /L,

6. wyréb z dodatkiem 60 mg Mg /L,

7. wyrdb z dodatkiem 600 mg Ca™ /L + 60 mg Mg" /L.

Omowienie wynikéw i dyskusja

Uzyskane proby jogurtu, niezaleznie od stosowanych dodatkéw soli
wapnia i magnezu oraz metody produkcji charakteryzowaty si¢ zada-
walajacym wygladem (skrzep jednolity, zwarty), smakiem i zapachem
(czystym, orzezwiajacym, lekko kwasnym z posmakiem uzytej soli)
i konsystencja (jednolita zwarta) (Tab. 11 2).

Tab. 1. Charakterystyka cech organoleptycznych jogurtu otrzymanego

metoda tradycyjna
Nr Dodatek soli wapnia Cas . .
. przechowywania Smak i zapach
wyrobu i magnezu [dni]
Swiezy
1 Proba kontrolna 7 Czysty,
(bez dodatku soli) orzezwiajacy
14
Swiezy
2. 200 mg Ca"'/L 7 Czysty, lekko kwasny
14
Swiezy
3. 20 mg Mg''/L 7 Czysty, orzezwiajacy
14
Swiezy
200 mg Ca'"'/L )
4. +20 mg Mg"/L 7 Czysty, lekko kwasny
14
Swiezy
5. 600 mg Ca’ /L 7 Coysty,
z posmakiem uzytej soli
14
Swiezy
6. 60 mg Mg"/L 7 Czysty, orzezwiajacy
14
Swiezy
7 600 mg Ca""/L - Czysty,
’ +60 mg Mg'"'/L z posmakiem uzytej soli
14

Tab. 2. Charakterystyka cech organoleptycznych jogurtu wyprodukowanego metoda

przyspieszona, z dodatkiem soli wapnia i magnezu

Nr Dodatek soli wapnia Cras . .
. przechowywania Smak i zapach
wyrobu i magnezu [dni]
| Proba kontrolna Y
’ (bez dodatku soli) 7 Czysty, lekko kwasny
14 Czysty, lekko kwasny
Swiezy
2. 200 mg Ca""/L 7 Lekko kwasny
14
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Swicz Tab. 3. Charakterystyka lepkosci $wiezego jogurtu wyprodukowanego
¥ Lekko kwasny. czvs metoda termostatowa i przyspieszona, z dodatkiem soli wapnia i magnezu
3. 20 mg Mg /L 7 vasny, czysty,
orzezwiajacy Lepkos¢
14 Nr Dodatek soli [mPas]
Swiezy wyrobu wapnia i magnezu Metoda Metoda
200 mg Ca”'/L & termostatowa rzyspieszona
4. +20 mg Mg™/L 7 Lekko kwasny, czysty przysp
14 Proba kontrolna
Swics L (bez dodatku soli) 73,84 65,93
wiezy
5 600 mg Ca™"/L 7 Lekko kwasny: czysty i
z posmakiem uzytej soli 2. 200 mg Ca™"/L 79,11 71,20
14
Swiezy .+
= ; 3, 20 mg Mg /L 73,75 60,11
6. 60 mg Mg""/L 7 Lekko lwasny, czysty, eve
orzezwiajacy
14 -
200 mg Ca /L
Swiezy 4. 20 mg Mg L 76,48 68,02
7 600 mg Ca™'/L 7 Lekko kwasny, czysty,
’ + 60 mg Mg /L z posmakiem uzytej soli N
14 5. 600 mg Ca™ /L 81,75 74,83
' Préby jogurtu z dod.atkiem so.li wapnia i magnezu cha?akteryzowal.y 6. 60 mg Mg™"/L 79.11 63.29
si¢ wyraznie barwa biata, co nie wptyngto na oceng tej cechy anali-
zowanych probek. Natomiast znaczace zmiany posmaku uzytych soli, 600 mg Ca™/L
wyczuwalnych, co prawda, w bardzo malym stopniu (i akceptowalne) 7. +60 mg Mg'"'/L 8384 147

uzna¢ nalezy za wadg. Analizowane proby charakteryzowaly sig, tzw.
posmakiem ,,metalicznym” i gorzkim, szczegdlnie przy wyzszym po-
ziomie >200 mg/L dodawanych soli. Ziarno [14] sugeruje, ze niektore
zwiazki magnezu charakteryzuja si¢ gorzkim smakiem i moga wptywac
niekorzystnie na cechy tak wzbogaconego jogurtu.

Uzyskane wyniki wskazuja, ze cechy organoleptyczne jogurtu z do-
datkiem soli wapniowych i magnezowych, otrzymanego metoda przy-
spieszona z zastosowaniem prefermentacji byty porownywalne z jogur-
tem tradycyjnym. W przeprowadzonych badaniach nieco wyzsza lepko-
Sciag charakteryzowaty si¢ proby jogurtu wyprodukowane metoda trady-
cyjna niz przyspieszona z zastosowaniem prefermentacji. Zaznaczyt si¢
tu rowniez nieznaczny wplyw dodawanych soli wapnia. Przy dodatku
200 mg Ca"'/L i 600 mg Ca /L lepkosé jogurtu wyprodukowanego
metoda termostatowa wynosita odpowiednio 79,1 mPa's i 81,7 mPas,
a przyspieszona 71,2 mPa's i 74,8 mPa's. W czasie przechowywania
stwierdzono zmiany lepkosci jogurtu (lepko$¢ wykazywata tendencje
malejaca), ktéore w duzym stopniu zalezaty od wartosci poczatkowych
(Tab. 3).

We weczesniejszych badaniach stwierdzono réwniez zréznicowana
podatnos$¢ jogurtu na synerezg. Nieco wigksza sktonno$cia charaktery-
zowal si¢ jogurt o zawartosci 14% suchej masy, wyprodukowany me-
toda tradycyjna niz przyspieszona (warto$ci te wynosity odpowiednio
8,3% 1 5,0%). Przy wzroscie suchej masy jogurtu do 16% warto$ci te
wynosity 6,9% i 1,7%. W czasie przechowywania stwierdzono wzrost
podatnosci jogurtu na synerez¢. Po 14 dniach przechowywania ilo$¢
wydzielonej serwatki podczas wirowania jogurtu wyprodukowanego
metoda tradycyjna, wynosita odpowiednio 16,3% i 12,7%, a metoda
przyspieszona 13,3% 1 6,3% [15].

Podsumowanie i wnioski

1. Uzyskane wyniki wskazuja na mozliwos¢ wzbogacenia jogurtu
w sole wapnia i magnezu, niezaleznie od metody produkcji (termo-
statowej lub przyspieszonej).

2. Dodatek soli wapnia i magnezu do mleka przy produkcji jogurtu nie
powinien by¢ wyzszy niz 200 mg/L.

3. Dodatek soli do jogurtu jest naturalnym sposobem wzbogacenia pro-
duktu fermentowanego, w ktorym dzigki obnizonemu pH, wzrasta
przyswajalno$¢ wapnia i magnezu (dzigki ich formie jonowej).
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