Uticaj temperature termi¢ke obrade svjezeg kozjeg mlijeka i dodatka inulina na kvalitet probioti¢kog jogurta
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U radu je ispitan uticaj temperature termi¢ke obrade i dodatka inulina na neke fizickohemijske osobine
dobijenog probiotiCkog napitka. Fermentisani napitak je proizveden od punomasnog kozjeg mlijeka
termicki obradenog na 85(C 10 minuta i 95(C 5 minuta s dodatkom 1,5 i 3% inulina. Proizvedeni su i
kontrolni uzorci kome nije dodat inulin. Za inokulaciju upotrijebljena je mijeSana bakterijska kultura
sastavljena od Bifidobacterium bifidum, Lactobacillus acidophilus, Streptococcus thermophilus i
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus.

Tokom 28 dana skladiStenja pracene su promjene pH vrijednosti, stepena kiselosti, viskoziteta, sinereze i
senzorskih svojstava.

Ispitivanja su pokazala da dodatak inulina, kao i prethodni termi¢ki tretman mlijeka imaju uticaja na
fiziCkohemijske i organoleptiCke osobine gotovog proizvoda. Vidljiv je veéi pad pH-vrijednosti prvih sedam
dana €uvanja u svim ispitivanim uzorcima, dok se u kasnijem periodu pH nije bitnije mijenjala. Titraciona
kiselost pokazuje kontinuirani blagi porast vrijednosti tokom cjelokupnog vremena skladiStenja.

Na povecanje viskoziteta proizvoda veéeg uticaja je imao termicki tretman mlijeka nego dodatak inulina.
Senzorska analiza je pokazala da dodatak inulina daje kremastu strukturu proizvodu, te kozjem jogurtu
ublazava karakteristican ukus.
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Uvod

Upotreba bakterija u modifikovanju sastava i senzornih i reolo$kih karakteristika mlijeka traje ve¢ nekoliko
vijekova. Fermentisani mlije¢ni proizvodi imaju dugu tradiciju upotrebe, posebno u podnebljima gdje su u
stanovnistvu prisutni nedostatak enzima (3-galaktozidaze i laktozna intolerancija. Medutim, tek u novije
vrijeme, zahvaljujuci intenzivnom razvoju mljekarske industrije, otvorila se mogucnost za proizvodnju
Sirokog asortimana i velike raznovrsnosti kiselomlije&nih proizvoda kojima je produZena trajnost sa boljim
fizioloSkim svojstvima i sa poboljSanim kvalitetom.

Svojstva fermentisanih mlije¢nih proizvoda zavise od niza proizvodnih faktora: vrste i fizickih osobina
koriStenog mlijeka, njegovog hemijskog sastava, upotrijeblijene mikrobioloSke kulture, primijenjenog
termic¢kog tretmana, temperature fermentacije, sadrzaja i sastava proteina itd.

TermiCka obrada mlijeka namijenjenog za proizvodnju kiselomlijeénih napitaka jedan je od primarnih
procesnih parametara koji utiCu na stvaranje grusa i kvalitet samog proizvoda (Mulvihill & Grufferty, 1995;
O‘Kennedy & Kelly, 2000). Smatra se da nedovoljni termicki tretman mlijeka rezultira nastajanje mekanijeg
gruSa koji lako otpusta surutku (Kessler, 1998), dok prejaki termi€ki tretmani imaju za posljedicu
nastajanje grusa zrnaste strukture koji takode otpusta surutku (Schmidt & Morris,1984).

Fermentacija mlijeka provodi se pomocu bakterija mlijene kiseline Streptococcus thermophilus i
Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus koje su sposobne da konvertuju laktozu u mlijeénu kiselinu. U
proizvodnji fermentisanih mlije€nih proizvoda posebno se istiCu prednosti upotrebe probiotic¢kih kultura
koje pozitivno djeluju na zdravlje pojedinca, a koje sadrze bakterije Lactobacillus acidophilus i
Bifidobacterium sp.

Dodatno, radi povecéanja korisnih bakterija u probavnom sistemu uvode se prebiotici, od kojih je do sada
najbolje istrazen inulin-neprobavljivi Sec¢er koji sluzi kao supstrat za razmnozavanje bifidobakterija.
Kombinovana primjena probioti¢kih bakterija i prebioti¢kih supstrata potiCe aktivnost autohtonih i unesenih
probioti¢kih bakterija u intestinalnom sistemu (Frece, 2007). Osim toga, iako bez dovoljno istrazenih
mogucnosti, u svijetu je zapaZen porast proizvodnje i ponude proizvoda od kozjeg mlijeka, zbog sastojaka
vece nutritivne vrijednosti, bolje probavljivosti (Caponio, Gomes, Alloggio & Pasqualone, 2000), veceg
puferskog kapaciteta kozjeg mlijeka u odnosu na kravlje, te jale izraZenih baktericidnih, imunolo$kih i
antialergijskih karakteristika (Park, 2000). Kozji jogurt ima znatno manju viskoznost, njezniji sastav i ostriji
ukus, slabije otpusta surutku, a razvoj kiseline je brzi i jaci u poredenju s jogurtom od kravljeg mlijeka.
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