ZYWNOSC. Nauka. Technologia. Jako$¢, 2007, 6 (55), 242 — 250

MAREK SADY, JACEK DOMAGALA, TADEUSZ GREGA, DOROTA KALICKA

WPLYW CZASU PRZECHOWYWANIA NA MIKROFLORE
JOGURTOW Z DODATKIEM NASION AMARANTUSA
I ZIAREN OWSA

Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie wplywu czasu przechowywania na liczebno$¢ mikroflory charaktery-
stycznej jogurtdw z dodatkiem nasion amarantusa i ziaren owsa.

Produkowano dwa rodzaje napojow: jogurt tradycyjny oraz tzw. biojogurt zawierajacy bakterie poten-
cjalnie probiotyczne. Po inkubacji jogurty mieszano i dodawano nasiona amarantusa lub ziarna owsa
w iloéci 3%. Stosowano nastgpujace typy dodatkéw: nasiona amarantusa w formie catej, mielonej i eks-
trudowanej oraz owsa w formie calej i mielonej. W 1., 3., 7., 14., dniu przechowywania napoje poddano
analizie, ktéra obejmowata oznaczanie liczby S. thermophilus 1 L. bulgaricus w jogurtach tradycyjnych
oraz S. thermophilus, L. acidophilus, Bifidobacterium sp. w biojogurtach. Kwasowos$¢ czynng napojow
oznaczano poprzez pomiar pH. Dodatek nasion amarantusa i ziaren owsa nie wplynat statystycznie istotnie
na oceniane parametry jogurtow i biojogurtow. Wykazano, ze zar6wno w jogurcie naturalnym, jak
iz dodatkami owsa i amarantusa poziom L. delbrueckii ssp. bulgaricus oraz S. thermophilus wzrastat
nieznacznie do 3. dnia przechowywania, po czym malal, osiagajac w obu przypadkach najnizszy poziom
w 14. dniu. Powyzsze zmiany byly statystycznie istotne w przypadku wszystkich rodzajow jogurtow.
Podczas przechowywania liczba pateczek zmniejszala si¢ wolniej niz paciorkowcow. W przypadku biojo-
gurtdw stwierdzono, ze poziom Bifidobacterium sp., L. acidophilus 1 S. thermophilus miedzy 1. a 3. dniem
wykazywal nieznaczne wahania. Wyrazne i statystycznie istotne zmniejszenie liczby powyzszych gatun-
kéw drobnoustrojow nastgpowato migdzy 7. a 14. dniem przechowywania. Sposrod ocenianych bakterii
najwigkszy spadek liczby zywych komorek odnotowano wsrdd rodzaju Bifidobacterium sp. Zmniejszenie
liczby bakterii w jogurtach i biojogurtach podczas przechowywania zwiazane byto z jednoczesnym wzro-
stem ich kwasowosci. Mimo zmniejszania sig liczby bakterii w czasie, jogurty i biojogurty z dodatkiem
amarantusa i owsa, przez caly okres chlodniczego przechowywania cechowaty si¢ wysokim poziomem
mikroflory charakterystycznej, zgodnym z zaleceniami FIL/IDF.
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Wprowadzenie

W grupie mlecznych napojow fermentowanych najwigkszym zainteresowaniem
konsumentoéw ciesza si¢ jogurty z dodatkami smakowymi, gtownie roznego rodzaju
pulpami owocowymi i cukrem [17]. Dodatki te, chociaz sa atrakcyjne smakowo, po-
woduja zmniejszenie zawartosci i wartosci odzywczej biatka oraz wzrost ilosci cukrow
prostych w jogurcie, co niekorzystnie wptywa na warto$¢ dietetyczng wyrobu. Szcze-
golnie celowe wydaje si¢ wigc poszukiwanie takich dodatkow, ktore nie tylko popra-
wiatyby cechy sensoryczne, ale takze zwigkszatyby warto$§¢ odzywcza produktu. Do-
datkami spelniajacymi powyzsze warunki sa nasiona amarantusa oraz ziarno owsa,
ktorych walory zdrowotne sa obecnie coraz bardziej doceniane. Zawieraja one znaczna
ilo§¢ biatka o wysokiej wartosci odzywczej, thuszczu bogatego w nienasycone kwasy
tluszczowe, sktadnikow mineralnych (wapn, magnez, potas, zelazo) oraz btonnika
pokarmowego [2, 7, 12].

Walory odzywcze jogurtéw wynikaja z zawartosci i biodostgpnosci podstawo-
wych sktadnikow odzywczych. Jednakze obecnie coraz wigksza uwage zwraca si¢ na
wiasciwosci profilaktyczno-zdrowotne napojow fermentowanych, do produkcji kto-
rych obok tradycyjnych bakterii fermentacji mlekowej zastosowano takze mikroflorg
jelitowa. Wynikaja one gtownie z korzystnego oddzialywania na sktad mikroflory jeli-
towej cztowieka, obnizania poziomu cholesterolu, aktywnosci przeciwnowotworowe;j
oraz wzmocnienia uktadu odpornosciowego [4, 11]. Istotne jest, aby mikroflora ta byta
zywa, liczna i aktywna w ciagu catego okresu przydatnosci do spozycia produktu, gdyz
tylko w takim przypadku spozywany produkt wykazuje w petni swoje walory zdro-
wotne. Niska przezywalnos$¢ bakterii jelitowych w napojach fermentowanych wynika z
wrazliwo$ci tej grupy drobnoustrojow na niekorzystne warunki srodowiskowe. Bardzo
istotne jest zatem aby wprowadzane do produktow dodatki smakowe nie wptywaty
ujemnie na liczbe bakterii mlecznych napojow fermentowanych.

Celem pracy bylo okreslenie wptywu rodzaju i formy stosowanych nasion i ziaren
na liczebnos$¢ mikroflory jogurtow w trakcie przechowywania chtodniczego.

Material i metody badan

Surowcem do produkcji jogurtdéw byto mleko pochodzace od kréw ze Stacji Ho-
dowli i Nasiennictwa Ogrodniczego w Dziekanowicach. Bezposrednio po przywiezie-
niu przystgpowano do produkcji mlecznych napojow fermentowanych metoda zbiorni-
kowa. Mleko poddawano normalizacji zawarto$ci suchej masy beztluszczowej do
11,5% poprzez dodatek odttuszczonego mleka w proszku. Nastgpnie mleko przerobo-
we poddawano pasteryzacji w temp. 90°C przez 10 min i chtodzono do temperatury
zaszczepiania, ktora wynosita 45°C w przypadku jogurtu i 37°C biojogurtu. Mleko
szczepiono kulturami typu liofilizowanego, przeznaczonymi do bezposredniego za-
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szczepiania mleka przerobowego w ilo$ci odpowiadajacej 4% dodatku zakwasu robo-
czego. Do produkcji jogurtdow stosowano szczepionke YC-380 produkcji Chr. Hansen,
zawierajaca bakterie Streptococcus thermophilus 1 Lactobacillus delbrueckii ssp. bul-
gariucus, a biojogurtéw kulturg¢ AB N 1-45 produkcji Danisco, w sktad ktorej wcho-
dzity bakterie: Lactobacillus acidophilus, Bifidbacterium sp., Streptococcus thermophi-
lus. Inkubacje jogurtow prowadzono w temp. 43°C przez okoto 4 godz., a biojogurtow
w temp. 37°C przez okoto 12 godz.

Po uzyskaniu pH okoto 4,7 napoje schtadzano do temp. 25°C, mieszano, dodawa-
no nasiona amarantusa lub ziarno owsa w ilosci 3%, po czym rozlewano do opakowan
jednostkowych i schladzano do temp. 5°C. W tej temperaturze jogurty przechowywano
do momentu przeprowadzenia analiz.

Stosowano nastgpujace typy dodatkéw: nasiona amarantusa gatunku Amaranthus
cruentus w formie: caltej, mielonej i ekstrudowanej; tuszczone ziarno owsa gatunku
Avena sativa w formie: catej i mielonej. Probg kontrolng stanowity jogurty i biojogurty
bez dodatkow.

Nasiona amarantusa i ziarno owsa w formie calej i mielonej przygotowywano w
laboratorium Katedry. W tym celu poddawano je moczeniu w goracej wodzie przez 2
godz., a nastgpnie prazeniu przez 2,5 godz. w temp. 180°C (amarantus) i 130°C
(owies). Po wystudzeniu cze$¢ nasion i ziaren mielono. Amarantus w formie ekstru-
dowanej stanowit produkt handlowy o nazwie ‘Popping firmy ,,Szartat” s.c. w Lomzy.

W pierwszym, trzecim, siodmym i czternastym dniu przechowywania dokonywa-
no oceny liczby mikroflory charakterystycznej napojow oraz badano ich kwasowos$¢
czynng poprzez pomiar pH. Oznaczenie liczby mikroflory napojéw wykonywano me-
toda plytkowa wedlug ogolnych zasad zawartych w Polskiej Normie [13]. W celu
oznaczenia poszczegolnych gatunkow stosowano nastepujace rodzaje pozywek: Lacto-
bacillus delbrueckii ssp. bulgaricus — pozywka MRS o pH 5,4 [9]; Streptococcus
thermophilus — pozywka M17 [9]; Lactobacillus acidophilus - pozywka MRS z malto-
za [8]; Bifidobacterium sp. — pozywka selektywna MGLP [14]. Kwasowos$¢ czynna
mierzono przy uzyciu pHametru cyfrowego CP-215 oraz elektrody zespolonej AS Ag-
Pt firmy Elektron.

Doswiadczenia przeprowadzano w pigciu niezaleznych seriach. Wyniki opraco-
wano statystycznie przy uzyciu programu Statistica 5.0. W celu oznaczenia wptywu
czynnikéw doswiadczalnych na wlasciwosci jako$ciowe jogurtow przeprowadzono
dwuczynnikowa analiz¢ wariancji.

Wyniki i dyskusja

Na podstawie uzyskanych wynikdéw stwierdzono, ze dodatek nasion amarantusa
i ziaren owsa nie wptynal statystycznie istotnie na pH oraz liczbg bakterii L. delbruec-
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kii ssp. bulgaricus 1 S. thermophilus znajdujacych si¢ w jogurtach (tab. 3). Ich liczba
w zalezno$ci od rodzaju dodatku wynosita odpowiednio: 2,09-3,87 i 1,85-5,85-10°
jtk/g. Wartos$ci te uzna¢ nalezy za zadowalajace. Wedtlug proponowanego standardu
FAO/WHO i FIL/IDF [5], zawarto$¢ typowej mikroflory w jogurcie powinna wynosic¢
nie mniej niz 107 jtk/g. Najwigkszy wzrost obu gatunkéw bakterii miat miejsce w jo-
gurcie z dodatkiem ekstrudowanego ziarna amarantusa, najmniejszy za$§ w jogurcie
z owsem mielonym.

Na liczbg mikroflory charakterystycznej zawartej w jogurtach oraz ich odczyn
statystycznie istotnie wptynat czas przechowywania (tab. 1).

Tabela 1
Liczba bakterii oraz pH w jogurtach, determinowane czasem przechowywania (x+s,).
The count of bacteria and the pH level in yoghurts determined by their storing period (x=s.).
Parametr Dzien Rodzaj jogurtu* / Type of yoghurt*
Parameter Day N AC AM AE OoC OM
Lactobacillus 1 8,50+0,075a | 8,49+0,074a | 8,51+0,039a | 8,53+0,046a | 8,51+0,028a | 8,48+0,026a
delbrueckiissp. | 3 8,5140,064a | 8,5240,070a | 8,53+0,064a | 8,54+0,047a | 8,59+0,035a | 8,50+0,041a
bulgaricus 7 | 8.4820,082ab | 8,48+0,066ab | 8,50£0,055a | 8,54+0,038a | 8,5140,060a | 8,49+0,033ab
[log jtk/g] 14 8,31+0,031b | 8,33+0,053b | 8,38+0,043b | 8,39+0,021b | 8,35+0,037b | 8,32+0,045b
1 8,72+0,053a | 8,71£0,057a | 8,74+0,038a | 8,74+0,026a | 8,72+0,034a | 8,71+0,026a
Streptococcus
thermophilus |3 | 8,730,039 | 8,72+0,063a | 8,77+0,050a | 8,76+0,032a | 8,75+0,03% | 8,73+0,043a
. 7 8,6310,039a | 8,64+0,071ab | 8,67+0,021a | 8,69+0,047a | 8,66+0,045ab | 8,64+0,030a
[log jikve] 14 | 832+0,052b | 8,33£0,049b | 8,30£0,030b | 8,36+0,032b | 8,32+0,054b | 8,27+0,035b
1 4,5240,03a 4,5240,06a 4,56+£0,05a 4,54+0,04a 4,55+0,05a 4,53+0,04a
oH 3 4,4140,04ab 4,47+0,03a | 4,46+£0,04ab | 4,45+0,06a 4,42+0,04a 4,45+0,07a
7 4,38+0,04ab 4,40+0,04a | 4,41+0,08ab | 4,42+0,09ab 4,40+0,07a 4,41+0,05ab
14 4,15+0,05b 4,18+0,02b 4,12+0,04b 4,20+0,03b 4,15+0,05b 4,17+0,09b

Objasnienia: / Explanatory notes:

x — warto$¢ $rednia / mean value, s, — btad standardowy / standard error

*Rodzaj jogurtu: N — naturalny; AC — z catymi nasionami amarantusa, AM — z mielonymi nasionami
amarantusa, AE — z ekstrudowanymi nasionami amarantusa, OC — z catymi ziarnami owsa, OM — z mie-
lonymi ziarnami owsa / *Type of yoghurt: N - plain, AC-whole amaranth seeds; AM-ground amaranth
seeds; AE-extruded amaranth seeds; OC-whole oat grains, OM- ground oat grains.

a,b — wartosci $rednie oznaczone réznymi literami w kolumnach r6znig sig statystycznie istotnie w obrgbie
tego samego parametru przy P < 0,05 / mean values denoted by different letters in the columns differ
statistically significant within the same parameter range at a level P < 0,05

Wykazano, ze zarbwno w jogurcie naturalnym, jak i z dodatkami owsa i amaran-
tusa poziom L. delbrueckii ssp. bulgaricus oraz S. thermophilus wzrastal nieznacznie
do 3. dnia przechowywania, po czym malatl osiagajac w obu przypadkach najnizszy
poziom w 14. dniu. Powyzsze zmiany byly statystycznie istotne w przypadku wszyst-
kich rodzajoéw jogurtow (tab. 1). Warty podkreslenia jest fakt, ze poziom wyjsciowy L.
delbrueckii ssp. bulgaricus w badanych jogurtach byt znacznie mniejszy niz poziom S.
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thermophilus. Natomiast czas przechowywania w réznym stopniu wpltywat na zmniej-
szenie liczby drobnoustrojow w badanych jogurtach. Liczba pateczek zmniejszala sig¢
wolniej niz paciorkowcow. Odnotowano zatem zmiang we wzajemnej proporcji L.
delbrueckii ssp. bulgaricus : S. thermophilus. W wyrobach $wiezych ksztaltowata sig¢
ona na poziomie od 1:1,46 w jogurcie naturalnym do 1:1,67 w jogurcie z mielonym
ziarnem owsa i amarantusa, natomiast po 14 dniach wynosita od 1,01:1 w jogurcie
z calym ziarnem amarantusa do 1,23:1 w jogurcie naturalnym. Zjawisko to zwiazane
jest ze wzrostem kwasowos$ci napojow w trakcie przechowywania. Statystycznie istot-
ny wzrost kwasowosci analizowanych jogurtow nastapit w 14. dniu przechowywania.
W zaleznosci od typu jogurtu w tym dniu ich pH wahalo si¢ w zakresie 4,12—4,20.

Sposroéd bakterii jogurtowych wigksza zdolnoscia ukwaszajaca charakteryzuje sig¢
L. delbrueckii ssp. bulgaricus. Pateczki te rosna w temp. 42°C i produkuja do 1,8%
kwasu mlekowego obnizajac pH do warto$ci 3,8. Druga z bakterii wchodzacych
w sklad zakwasu jogurtowego — S. thermophilus jest mniej tolerancyjna na wysoka
kwasowos$¢. Wytwarza ona okoto 1% kwasu mlekowego, a jej rozwdj hamowany jest
juz przy pH 4,1 [15, 17].

Beal i wsp. [3] stwierdzili, ze znaczacy wplyw na koncentracj¢ bakterii wykazy-
wata kwasowos$¢ koncowa jogurtu. Wigcej paleczek wystepowato w jogurcie fermen-
towanym do pH 4,4 niz do 4,8, podczas gdy liczba paciorkowcow zmniejszala si¢ wraz
ze wzrostem kwasowos$ci. Podczas przechowywania istotnie zmniejszala si¢ liczba
zywych komorek bakterii, ktéra miedzy 7. a 21. dniem przechowywania zmnieszyta si¢
0 40 do 75%. Ubytek ten zwiazany byt glownie ze zjawiskiem ukwaszania w trakcie
przechowywania chtodniczego i dotyczyt przede wszystkim S. thermophilus.

Poziom Bifidobacterium sp., L. acidophilus 1 S. thermophilus w biojogurtach oraz
ich odczyn réwniez nie byly warunkowane statystycznie istotnie ani rodzajem, ani
forma obrobki dodawanych ziaren (tab. 3). Wszystkie rodzaje biojogurtéw charaktery-
zowaly si¢ wysoka liczba mikroflory charakterystycznej oraz kwasowoscia typowa dla
tej grupy produktow. Analiz¢ zmian obrazu mikrobiologicznego oraz odczynu biojo-
gurtu pod wptywem przechowywania przedstawiono w tab. 2.

Stwierdzono, ze poziom Bifidobacterium sp., L. acidophilus i S. thermophilus
migdzy 1. a 3. dniem wykazywal nieznaczne wahania. Wyrazny i statystycznie istotny
spadek liczby powyzszych gatunkéw drobnoustrojow nastgpowatl migdzy 7. a 14.
dniem przechowywania. Sposréd ocenianych gatunkow drobnoustrojow najwigkszy
spadek liczby zywych komorek odnotowano wsrod rodzaju Bifidobacterium sp. Bakte-
rie te sa szczegblnie wrazliwe na wzrost kwasowosci podczas przechowywania, co
ujemnie wptywa na ich przezywalno$¢ w mlecznych napojach fermentowanych [1, 10].
Podobne zjawisko dotyczyto L. acidophilus, ktorego liczba w 14. dniu byta tylko nie-
znacznie wyzsza od Bifidobacterium sp. Zdecydowanie dominujacym gatunkiem przez
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caly czas doSwiadczenia byt S. thermophilus, ktérego liczba nawet pod koniec tego
okresu wynosita 3,94-5,08 x10° jtk/g.

Tabela 2
Liczba bakterii oraz pH w biojogurtach, determinowane czasem przechowywania (x+s,).
The count of bacteria and the pH level in bio-yoghurts determined by their storing period (x+s,).

Parametr Dzien Rodzaj biojogurtu* / Type of bio-yoghurt*
Parameter Day N AC AM AE ocC OM
1 | 7,8740,050a | 7,85+0,041a | 7,86+0,037a | 7,85+0,026a | 7,84+0,034a | 7,83+0,032a
Bifidobacterium | 3 | 7.87+0,044a | 7,84+0,030a | 7,86+0,035a | 7,82+0,047a | 7,83+0,052a | 7,84+0,027a
[log jtk/g] 7 | 7,78+0,054ab | 7,79+0,041a | 7,81+0,038a | 7,81+0,031a |7,78+0,073ab | 7,77+0,034a
14 | 7,530,048b | 7,48+0,033b | 7,530,030b | 7,51+0,043b | 7,49+0,042b | 7,47+0,029b
1 | 7,84+0,040a | 7,83£0,027a | 7,85+0,034a | 7,86£0,025a | 7,830,036a | 7,81:0,023a
L;’;Z’g’;fi’f 3 | 7,85£0,029a | 7,82+0,041a | 7,87+0,032a | 7,84+0,030a | 7,83+0,046a | 7,83+0,037a
[og jtk/e] 7 | 7,840,034a | 7,81+0,028a | 7,79+0,044ab | 7,81+0,038a | 7,78£0,055ab | 7,79+0,024a
14 | 7,640,045b | 7,58+0,039b | 7,61£0,053b | 7,56£0,031b | 7,58+0,049b | 7,60+0,037b
1| 8,85+0,046a | 8,84+0,041a | 8,86+0,039a | 8,85+0,030a | 8,85+0,024a | 8,86:+0,042a
f}’g’”’l‘(’;‘;fj;‘; 3 | 8,84+0,036a | 8,85+0,031a | 8,86+0,047a | 8,86:+0,038a | 8,84+0,033a | 8,860,029
7 | 8,81£0,042ab | 8,790,039 | 8,80+0,032ab | 8,82+0,040a | 8,81+0,027a | 8,80+0,040a

[log jtk/g]
14 | 8,69+0,035b | 8,62+0,030b | 8,70+0,042b | 8,60+0,038b | 8,61+0,033b | 8,59+0,021b
1 4,63£0,05 | 4,65+0,04a | 4,67+0,05 4,66+0,05 4,63+0,06 4,66+0,09
. 3 4,60+0,03 | 4,62+0,06ab | 4,65+0,03 4,61+0,10 4,60£0,10 | 4,62+0,11
p

7 4,524+0,04 | 4,55+0,03ab | 4,58+0,04 4,60+0,09 4,51+0,08 4,55+0,07
14 4,37+0,05 4,35+0,04b 4,40+0,04 4,38+0,04 4,40+0,09 4,48+0,10

Objasnienia jak w tab. 1. / Explanatory notes as in Tab. 1

Shah [16] badat w 3-dniowych odstgpach poziom bifidobakterii oraz L. acidophi-
lus w mleku oraz jogurtach zawierajacych tradycyjne kultury S. thermophilus i L. del-
brueckii ssp. bulgaricus podczas ich przechowywania. Wykazal on, Ze statystycznie
istotne zmniejszenie populacji bifidobakterii w mleku nastgpuje po 9 dniach sktadowa-
nia, nie osiagajac jednak poziomu nizszego niz 10° jtk/g. Spadek liczby bifidobakterii
ponizej 10° jtk/g, do wielkosci wynoszacej 71% poziomu wyjsciowego zaobserwowa-
no w 17. dniu przechowywania.

Podobnie, jak w przypadku jogurtow, takze w biojogurtach zmiana liczby bakterii
zwiazana jest ze wzrostem kwasowosci podczas przechowywania chlodniczego. Staty-
stycznie istotne obnizenie pH biojogurtow stwierdzono jednak wytacznie w przypadku
napoju z dodatkiem catych nasion amarantusa. Pomimo niskiej temperatury przecho-
wywania jogurtow obserwuje si¢ jednak pewna tzw. resztkowa aktywno$¢ enzyma-
tyczna mikroflory, objawiajaca si¢ miedzy innymi powolnym wzrostem kwasowosci.
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Wazrost ten zalezy przede wszystkim od temperatury przechowywania i typu szczepow

wchodzacych w sklad zakwasu, szczegolnie rodzaju Lactobacillus [17, 18].

Tabela 3
Srednie kwadraty odchylef z analizy wariancji dotyczacej wptywu rodzaju jogurtu i biojogurtu oraz czasu
przechowywania na liczbg mikroflory oraz pH.
Mean squares of deviations from the variance analysis referring to the effect of the type of yoghurt and
bio-yoghurt and the storing period on the count of bacteria and the pH value.

Frédio zmiennodci Rodzaj jogurtu Czas prz.echowywama Interakga Blad
. Type of yoghurt Storing period Interaction
Source of variation Error
1 2 1x2
Stopnie swobody
Degrees of freedom 3 3 15 48
Jogurty / Yoghurts
L. delbrueckii ssp. 0,011 0,072* 0,015 0,006
bulgaricus
S. thermophilus 0,001 0,350% 0,058 0,013
pH 0,002 0,229%* 0,004 0,003
Biojogurty / Bio-yoghurts

Bifidobacterium sp. 0,003 0,256* 0,037 0,010
L. acidophilus 0,002 0,199* 0,082 0,005
S. thermophilus 0,004 0,183* 0,020 0,003
pH 0,015 0,168* 0,002 0,005

Objasnienia / Explanatory notes:
* statystycznie istotny wptyw badanego czynnika (p < 0,05) / statistically significant effect by the factor
studied (p < 0,05).

Whioski

1. Dodatek nasion i ziaren nie wplynal statystycznie istotnie na liczbe mikroflory
charakterystycznej i dodatkowej oraz pH jogurtow oraz biojogurtow.

2. Najwyzsza jakosScia charakteryzowaly si¢ jogurty i biojogurty do 7. dnia przecho-
wywania, po tym okresie nastgpowalo istotne zmniejszenie liczby bakterii oraz
wzrost kwasowosci.

3. Podczas przechowywania zmianie ulegaty proporcje pomigdzy liczba poszczegol-
nych gatunkow drobnoustrojow w kierunku zwigkszenia udziatu L. delbrueckii ssp.
bulgaricus w jogurtach oraz S. thermophilus w biojogurtach.

4. Jogurty i bio-jogurty z dodatkiem amarantusa i owsa, niezaleznie od rodzaju i for-
my stosowanych nasion i ziaren, przez caly okres przechowywania chtodniczego
charakteryzowaty si¢ wysokim poziomem mikroflory charakterystycznej i dodat-
kowej, zgodnym z zaleceniami norm migdzynarodowych.
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Praca byta prezentowana podczas VIII Konferencji Naukowej nt. ,, Zywnos¢ XXI

wieku — Zywnos¢ a choroby cywilizacyjne”’, Krakow, 21-22 czerwca 2007 r.
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EFFECT OF THE STORING PERIOD ON MICRO-FLORA IN YOGHURTS CONTAINING
AMARANTH SEEDS AND OAT GRAINS ADDED

Summary

The objective of the study was to determine the effect of storing time on the count of characteristic
micro-flora in yoghurts with amaranth seeds and oat grains added.

Two types of fermented milk drinks were produced: traditional yoghurt and bio-yoghurt containing
potentially probiotic bacteria. After the incubation, the yoghurts were stirred and amaranth seeds or oat
grains were added in the amount of 3%. The following types of additives were applied: amaranth in the
form of whole, ground and extruded seeds, and oat in the form of whole and ground grains. After the 1%,
3% 7" and 14" day of storing the products, their analysis was performed. It included the determination of
counts of the following bacteria: S. thermophilus and L. delbrueckii bulgaricus in the traditional yoghurts,
and Bifidobacterium sp., L. acidophilus, S. thermophilus in the bio-yoghurts. The active acidity of prod-
ucts was determined by measuring their pH value. The addition of amaranth seeds and oat grains did not
statistically significant impacted the analyzed parameters of yoghurts and bio-yoghurts. It was proved that,
in the both cases, the level of L. delbrueckii ssp. bulgaricus and S. thermophilus bacteria slightly increased
during the 3 days of storing, and, than, decreased reaching the lowest value on the 14" day of storing.
Those changes were statistically significant for all the types of yoghurts. During the storing period, the
count of lactobacilli decreased slower than of streptococci. As for the bio-yoghurts, it was found that the
count level of Bifidobacterium sp., L. acidophilus, and S. thermophilus slightly varied between the first
and the third day. The number of these types of micro-organisms decreased statistically significantly be-
tween the 7 and 14" day of storing. Among the evaluated bacteria, the highest fall in the count of viable
micro-organisms was stated for the Bifidobacterium sp. bacteria. The decrease in the number of bacteria in
yoghurts and bio-yoghurts during their storing was connected with the simultaneous increase in their
acidity. Although the number of bacteria decreased during the storing period, the yoghurts and bio-
yoghurts with the amaranth seeds and oat grains added were characterised by a high level of the distinctive
micro-flora pursuant to instructions under FIL/IDF.

Key words: yoghurt, amaranth, oat, bacteria
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