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JAKOSC MLECZNYCH NAPOJOW FERMENTOWANYCH
SUPLEMENTOWANYCH DODATKAMI POCHODZENIA
ROSLINNEGO

Mleczne napoje fermentowane, ze wzgledu na swoje szczegdlne wlasciwosci, stanowiq cenne
uzupetnienie codziennej diety czlowieka. Uwzgledniajgc czestotliwos¢ wprowadzania wyrobow
innowacyjnych, najbardziej dynamicznym segmentem rynku produktéw spozywczych sq mleczne
napoje fermentowane, a szczeg6lnie jogurty. Producenci, chcge zaspokoi¢ gusta konsumentow,
zachowujqc jednoczesnie wysokq jakos¢ i bezpieczenstwo wyrobow, coraz czesciej stosujg substancje
dodatkowe do zywnosci. Pozwala to na wdrozenie nowych technologii produkcji, rozszerzenie oferty
handlowej, jak rowniez zwigkszenie konkurencyjnosci na rynku.

Celem pracy jest przedstawienie zagadnien zwigzanych ze wzbogacaniem mlecznych napojow
fermentowanych w dodatki pochodzenia roslinnego

1. WPROWADZENIE

Sugestie dotyczace zalezno$ci miedzy dlugowiecznos$ciag a spozywaniem
mlecznych napojéw fermentowanych, poczynione przez laureata Nagrody Nobla,
profesora Ilje Miecznikowa sa nadal aktualne [7]. We wspoélczesnej diecie
cztowieka odgrywaja one ogromna role ze wzgledu na wlasciwosci terapeutyczne
i fizjologiczne, a takze korzystne oddzialywanie profilaktyczne. Mikroflora
odpowiedzialna za procesy fermentacyjne cechuje si¢ zdolnoscig zasiedlania
przewodu pokarmowego i hamowania rozwoju bakterii gnilnych oraz
chorobotworczych, co moze stanowi¢ czynnik obnizajacy ryzyko zachorowania na
nowotwory jelit. Mleczne napoje fermentowane wykazuja takze wyzsza
przyswajalnos¢ thuszczu i biatek w stosunku do mleka nieprzetworzonego, co jest
migdzy innymi powodem obnizenia reakcji alergicznych. Spozywanie tych
produktéw wigze si¢ rowniez z zapobieganiem osteoporozie i jej leczeniem [10,
17].

Podstawowym kryterium klasyfikacji mlecznych napojéw fermentowanych jest
rodzaj mikroflory technologicznej, odpowiedzialnej za wytworzenie skrzepu
0 cechach charakterystycznych dla danego napoju. Mikroflora ta musi pozostac
aktywna, zywa i liczna w gotowym produkcie do konca okresu przydatnosci do
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spozycia [16]. Mleczne napoje fermentowane o zastrzezonym sktadzie mikroflory

przedstawiono w tabeli 1.
Tabela 1

Tradycyjne mleczne napoje fermentowane o zastrzezonym skfadzie mikroflory wedtug FAO/WHO i FIL/IDF

Lp. Nazwa produktu Charakterystyczna mikroflora Liczebnos¢ populacji
jtk/g
1 | Jogurt Streptococcus thermophilus, Lactobacillus min. 107
delbrueckii sp. bulgaricus facznie
2 | Mleko acidofilne Lactobacillus acidophilus min. 107
3 Kefir Lactobacillus kefir, Leuconostoc, min. 107
Kluyveromyces marxianus, Saccharomyces min. 10*
exiguus, Saccharomyces cerevisiae,
Saccharomyces omnisporus
4 | Mleko fermentowane Mezofilne bakterie fermentacji mlekowej min. 107
Kumys Lactobacillus delbrueckii sp. bulgaricus, min. 107
Kluyveromyces marxianus min. 10*

Zrédio: [4].

Intensywny rozwdj przemystu mleczarskiego, doskonalenie technologii
przetworstwa mleka, a takze rosnace wymagania konsumentow, powoduja
nieustanne rozszerzenie gamy produktow mleczarskich. Jednoczesnie z pielegno-
waniem wieloletnich tradycji zwigzanych z produkcja napojow, takich jak jogurt,
kefir czy maslanka, rozwija si¢ produkcja mlecznych napojow nowej generacji
z zastosowaniem bakterii probiotycznych oraz prebiotykow.

Wybrane mleczne napoje nowej generacji przedstawiono w tabeli 2.

Tabela 2

Woybrane mleczne napoje fermentowane nowej generacji

Lp. Nazwa handlowa Kraj Mikroflora
produktu
1 Aktifit® Szwajcaria, Lactobacillus ramnosus GG
Niemcy Lactobacillus acidophilus
Streptococcus thermophilus
Bifidobacterium bifidum
2 | Bioghurt® Niemcy Lactobacillus acidofilus
Streptococcus thermophilus
3 | Biogarde® Niemcy, Lactobacillus acidophilus
Philus® Wielka Brytania, Bifidobacterium bifidum

Dania, Szwecja

Streptococcus thermophilus

4 | BRA®- Yoghurt Szwecja Lactobacillus reuteri
Lactobacillus acidophilus
Bifidobacterium infantis
Fyos® Belgia Lactobacillus paracasei ssp. Paracasei
Mil-Mil Japonia Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus
Bifidobacterium bifidum
Streptococcus thermophilus
7 | Proghurt® Chile Lactobacillus acidophilus

Bifidobacterium bifidum
Lactococcus lactis ssp. Cremoris
Lactococcus lactis ssp. Lactis biovar. Diacetylactis
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8 Yakult® Japonia, Lactobacillus ramnosus
Holandia Lactobacillus paracasei ssp. Paracasei szczep
Shirota
Zrédio: [11].

2. DODATKI POCHODZENIA ROSLINNEGO STOSOWANE W PRODUKCJI
MLECZNYCH NAPOJOW FERMENTOWANYCH

Wsérdéd mlecznych napojow fermentowanych jogurt jest produktem, ktorego
spozycie ksztaltuje si¢ na najwyzszym poziomie [7]. Jednoczesnie oferta rynkowa
jogurtow jest jedna z bogatszych asortymentowo. W ostatnich pieciu latach odno-
towano zmiany w popycie na te produkty. Obok jogurtéw probiotycznych i pro-
zdrowotnych dostepne sg na rynku napoje mleczne o obnizonej zawartosci thuszczu
i jogurty organiczne. Oczekiwania konsumentow podazaja w kierunku wigkszej
ilosci i roznorodnosci tych produktow z dodang wartoscig. Na rynku jogurtow
zauwazalny jest wzrost popytu na jogurty probiotyczne zaréwno pitne, jak i te
0 statej konsystencji. Produkowany metoda termostatowa jogurt charakteryzuje si¢
zwarta konsystencja, a wytwarzany zbiornikowo jest jogurtem pitnym [14].
Jednoczesnie dane GUS za lata 2003-2007 z budzetow gospodarstw domowych
informuja o wzroscie spozycia tego rodzaju napojow fermentowanych [9].

Substancje dodatkowe, wzbogacajace mleczne produkty fermentowane,
stanowig obok dodatkéw smakowo-zapachowych, stabilizatoréw konsystencji
takze substancje pochodzenia roslinnego, wykazujace dziatanie bioaktywne.
Napoje mleczne wystepujace na rynku polskim suplementowane sg migdzy innymi
kofeing, koenzymem QI10, zen-szeniem, aloesem, zurawing 1 blonnikiem.
Prowadzone sg rowniez badania naukowe oraz czynione proby wprowadzenia
nowego produktu w postaci jogurtu z dodatkiem amarantusa, jagody Berrysence
[1, 5]. Stosowane dodatki smakowe, wsady owocowe, stabilizatory oraz bioak-
tywne substancje, wzbogacajace produkty, powinny cechowac si¢ wysoka jakoS$cia,
zarowno chemiczna, fizyczng jak i mikrobiologiczng. Konsument oczekuje
rowniez, by zastosowany suplement zachowywal pozadang bioaktywnosé
w srodowisku produktu, ktory wzbogaca. Najczgsciej stosowang metoda utrwalania
dodatkow pochodzenia roslinnego jest ich pasteryzacja, napromieniowanie,
zastosowanie wysokich cisnien lub utrwalanie osmoaktywne z dodatkiem
weglowodandw. Procesy te nie pozostajg bez wptywu na bioaktywnos$¢ cennych
sktadnikow tkanek roslinnych. Ocena przydatnosci, funkcjonalnosci, aktywnos$ci
oraz bezpieczenstwa substancji dodatkowych jest stale weryfikowana, jednakze
wedtug niektorych autorow stan wiedzy i swiadomosci tak konsumentow, jak
niekiedy i producentow pozostawia wiele do zyczenia. Wynika to przede
wszystkim z faktu, ze substancje ro$linne pochodzenia naturalnego stanowia
konglomerat wielu sktadnikow, wsrdd ktorych czes¢ wywiera korzystny wptyw na
cechy jakosciowe produktu, a cze$¢ nie [6].
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W Polsce podstawowym aktem prawnym regulujacym kwestie dodatkéw do
zywnosci 1 ich stosowania jest Ustawa o bezpieczenstwie zZywnosci i zywienia z 25
sierpnia 2006 r. oraz Rozporzqdzenie Ministra Zdrowia z 18 wrzesnia 2008 r.
w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych [12]. Dokument 6w zawierajacy
liste $rodkéw spozywczych, w ktdrych produkcji dozwolone jest stosowanie
substancji dodatkowych wraz z ich funkcjami technologicznymi jest w petni
zharmonizowany z wymaganiami Rozporzadzenia (WE) 1924/2006 Parlamentu
Europejskiego i Rady w tym zakresie [3, 8].

Ponadto ww. Rozporzadzenie uwzglgdnia numery identyfikacyjne substancji
dodatkowych wedlug systemu migdzynarodowego wraz z mnomenklaturg
europejska, a oprocz nazwy chemicznej substancji w jezyku polskim podaje jej
angielski odpowiednik. Na mocy tego Rozporzadzenia do stosowania dopuszcza
si¢ blisko 400 substancji dodatkowych. Zagadnienie bezpieczenstwa dodatkéw do
zywnosci wiaze si¢ $cisle z ich pochodzeniem, sposobem uzyskiwania i utrwalania.
Zgodnie z zestawieniem czynnikow zagrozenia ze strony zywno$ci, opracowanym
przez Amerykanski Urzad ds. Zywnoéci i Lekow (FDA), zagrozenia wynikajace ze
stosowania dodatkéw 1 substancji dodatkowych do zywnos$ci wymieniane s3 na
ostatnim miejscu. Jednakze np. objawy alergii czy dolegliwo$ci zwigzanych ze
spozyciem zywnosci suplementowanej moga by¢ bardzo zréznicowane. Dotyczy to
w szczegblny sposdb zywnosci wzbogaconej dodatkami egzotycznymi czy
pochodzenia azjatyckiego. Ewentualne zagrozenia moga by¢ skutkiem stosowania
nieznanych lub nieprzebadanych dodatkéw pochodzenia naturalnego o labilnym
sktadzie [6,13]. Jako dodatek do mlecznych napojéw fermentowanych stosowany
jest wyciag z guarany majacy podobne dziatanie do kofeiny, ktérej nadmiar moze
przynies¢ niepozadane efekty w przypadkach nadci$nienia, arteriosklerozy czy
nietolerancji glukozy. Jest zatem mozliwy efekt nadmiernego pobudzenia w przy-
padku spozycia jogurtu z guarang, kawy oraz napoju energetyzujacego w krotkich
odstepach czasu. Wedtug Czapskiego brak rzetelnej informacji na opakowaniu oraz
nieswiadomos$¢ konsumenta moga by¢ przykre w skutkach [2]. Rowniez zdaniem
Kunachowicz wszelkie wzbogacanie zywnosci zar6wno w zwiazki bioaktywne,
mineralne, jak i witaminy powinno by¢ bardzo precyzyjnie oznakowane, a zagad-
nienie suplementowania pozostaje nadal otwarte [8].

3. CZYNNIKI KSZTALTUJACE JAKOSC MLECZNYCH NAPOJOW
FERMENTOWANYCH

Czynniki ksztaltujace jako$¢ mlecznych napojow fermentowanych uzaleznione
sg od wielu elementéw. Jednym z nich jest czysto$¢ chemiczna i mikrobiologiczna
surowca podstawowego, czyli mleka surowego. Bardzo istotna jest takze
prawidtowos$¢ przebiegu procesow technologicznych, zwigzanych z zapewnieniem
bezpieczenstwa  surowca, czystoSci  przebiegu  fermentacji,  czystosci
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mikrobiologicznej oraz bioaktywnos$ci zastosowanych dodatkow. Kolejny wazny
czynnik wplywajacy na jako$¢ stanowi proces pakowania, zachowanie
aseptycznosci rozlewu do opakowan jednostkowych oraz przechowywanie
finalnego produktu z zachowaniem tancucha chlodniczego w calym okresie
przydatnosci do spozycia [15]. Takze higiena personelu uczestniczgcego W kazdym
etapie produkcji napoju fermentowanego, stosowanych dodatkéw, opakowan, jak
réwniez dystrybucji, powinna by¢é na wysokim poziomie, aby nie stwarzac¢
zagrozenia zanieczyszczenia produktu koncowego.

4. PODSUMOWANIE

Dynamiczny rozwoj produkcji mlecznych napojow fermentowanych wiaze si¢
scisle z poszukiwaniem nowych sktadnikow, ktore wplywajg na poprawe jakosci
produktéw, nadanie im nowych waloréw smakowo-zapachowych oraz
podwyzszenie warto$ci odzywczych. Jednoczesnie produkty te przyjmuja wiele
cech zywnosci funkcjonalnej, majacej korzystny wplyw na funkcjonowanie
organizmu, popraw¢ stanu zdrowia lub zmniejszenie ryzyka zachorowan. Dziatania
te prowadza do poszerzenia asortymentu mlecznych napojow fermentowanych
wzbogacanych dodatkami pochodzenia roslinnego, a konsumenci coraz wigksza
wage przywiazuja do aspektow zdrowotnych tej grupy produktéw. Bardzo
istotnym elementem tych dziatan jest aktualna, rzetelna i poparta naukowymi
dowodami informacja o stosowanych suplementach zywnosci.
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THE QUALITY OF FERMENTED MILK DRINKS SUPPLEMENTED
WITH PLANT EXTRACTS

Summary

Fermented milk drinks, due to their certain properties, have become a valuable supplement of
humans’ everyday diet. Taking into consideration the frequency of introduction of innovative
products, the most dynamic sector of the food market is the sector of fermented milk drinks, especially
yoghurts. The manufacturers, aiming to meet and satisfy customers’ demands, often introduce
additional ingredients, as to maintain the high quality and safety of the final product. That leads to;
introduction and employment of new technologies in the production process, introduction of new
products to the customer as well as increase in the competition between the manufacturers.

The aim of the research is to present topics related to the supplementation of fermented milk drinks
with plant extracts.
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