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Streszczenie

Celem pracy byta ocena wybranych cech jakosciowych potencjalnie probiotycznych napojow fermen-
towanych, wyprodukowanych z zamrazalniczo utrwalonego, a przed fermentacja rozmrozonego, mleka
koziego przy uzyciu dwoch monokultur probiotycznych, podczas 3-tygodniowego przechowywania (5 +
1 °C). Wyprodukowano dwa wyroby doswiadczalne: przy uzyciu szczepu Lactobacillus acidophilus La-5
1 przy uzyciu szczepu Bifidobacterium animalis subsp. lactis Bb-12. W celu poréwnawczym wyproduko-
wano rowniez jogurt z tradycyjna kulturg jogurtowa YC-X16. Napoje doswiadczalne poddano ocenie
sensorycznej i fizykochemicznej po 1, 7, 14 1 21 dniach przechowywania w warunkach chtodniczych (5 +
1 °C). W produktach otrzymanych przy uzyciu monokultur probiotycznych dodatkowo oznaczono liczbg
bakterii.

Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono, ze mleko kozie poddane procesowi zamrazalniczego
przechowywania po rozmrozeniu moze by¢ wykorzystane do produkcji mlecznych napojow fermentowa-
nych z udzialem probiotykdéw. Napoje fermentowane zostaly wysoko ocenione pod wzgledem cech senso-
rycznych, a analizowane cechy fizykochemiczne (kwasowo$¢ miareczkowa, pH, zawarto$¢ aldehydu
octowego oraz tekstura skrzepdow) uwarunkowane byty rodzajem napoju i czasem chlodniczego przecho-
wywania. W probkach potencjalnie probiotycznych napojow fermentowanych liczba komoérek wynosita
ponad 1,2x10% jtk/g, czyli spetnione zostato minimum terapeutyczne w odniesieniu do bakterii probio-
tycznych, okreslone przez FAO/WHO na poziomie 10° jtk/g.
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Wprowadzenie

Napoje fermentowane moga by¢ produkowane nie tylko z mleka krowiego, ale
takze z mleka owczego lub koziego, przy udziale kultur tradycyjnych, jak rowniez
kultur wzbogaconych w szczepy probiotyczne z rodzajow Lactobacillus i Bifidobacte-
rium. Mleko kozie jest produktem wyjgtkowo wartosciowym i odzywczym, a wszelkie
jego zalety sa zachowane w mlecznych napojach fermentowanych. Ograniczona sezo-
nowos$¢ w pozyskiwaniu mleka koziego powoduje, ze w pewnych okresach roku na
rynku brak jest produktow z tego mleka. Jedng z mozliwos$ci przeciwdziatania wskaza-
nej sytuacji moze by¢ produkcja wyrobow z mleka koziego poddanego procesowi za-
mrazalniczego przechowywania [11, 12, 15].

Celem pracy byla ocena wybranych cech jakosciowych potencjalnie probiotycz-
nych napojow fermentowanych, wyprodukowanych z zamrazalniczo utrwalonego mle-
ka koziego przy uzyciu dwoch monokultur probiotycznych z rodzajow Lactobacillus
i Bifidobacterium, podczas trzytygodniowego przechowywania w temp. 5 = 1 °C.

Material i metody badan

Materiat do badan stanowity dwa potencjalnie probiotyczne napoje fermentowane
wyprodukowane w warunkach laboratoryjnych, otrzymane z mrozonego mleka kozie-
go przy uzyciu liofilizowanych monokultur probiotycznych z rodzajow Lactobacillus
(Lactobacillus acidophilus La-5, Chr. Hansen, Polska) i Bifidobacterium (Bifidobacte-
rium animalis subsp. lactis Bb-12, Chr. Hansen, Polska), a takze jogurt z tradycyjna
kultura jogurtowa YC-X16 (Chr. Hansen, Polska). Surowcem do ich produkcji byto
zbiorcze mleko kozie zakupione pod koniec wrze$nia 2012 roku w indywidualnym
gospodarstwie ekologicznym ,,Kozi Grodek” w Wotczkowie k. Szczecina. Mleko pa-
steryzowano metodg zbiornikowa (85 °C/15 + 20 min), chtodzono do temp. 10 °C
i pakowano w worki foliowe, ktore po zamrozeniu przechowywano w temp. -22 °C
przez 6 miesigcy. Po uptywie tego okresu mleko poddawano procesowi powolnego
rozmrazania (8 + 10 °C/ 2 + 4 h). Proces rozmrazania prowadzono zgodnie z zalece-
niami rozporzadzenia WE nr 852/2004 [16], aby zminimalizowa¢ rozwdj obcej mikro-
flory. Rozmrazanie odbywato si¢ w warunkach hamujacych rozwdj mikroflory mezo-
filnej, a czas procesu byt zbyt krotki, aby namnozyta si¢ mikroflora psychrofilna [21].
Nastepnie mleko podgrzewano do temp. 40 °C i normalizowano w nim zawartos$¢ su-
chej masy do 14 % (kozim proszkiem mlecznym firmy Danmis, Polska). Tak przygo-
towane mleko dzielono na trzy partie i kazdg z nich zaszczepiano jedng z trzech wcze-
$niej uaktywnionych kultur bakterii (5 % zakwasu roboczego otrzymanego
przez inkubacje nawazki kultury w mleku w temp. 40 °C przez 4 + 8 h, w dawce
0,6 g/1000 cm’ mleka). Do otrzymania pierwszego potencjalnie probiotycznego napoju
(NP-LA) zastosowano monokulture szczepu Lb. acidophilus La-5, a do drugiego
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(NP-BB) — monokulture szczepu B. animalis subsp. lactis Bb-12. Liczba komorek Lb.
acidophilus La-5 w zakwasie roboczym wynosita 9,2 + 0,1 jtk/g, natomiast w przypad-
ku B. animalis subsp. lactis Bb-12 stwierdzono populacj¢ na poziomie 8,9 + 0,1 jtk/g.
Trzecim napojem byt jogurt (NP-JOG), do wyrobu ktoérego uzyto tradycyjnej kultury
jogurtowej YC-X16. Inkubacj¢ przygotowanych napojéow prowadzono w temp. 42 °C
az do uzyskania skrzepu (po 4,5 ~ 7 h), po czym schtadzano je do temp. 5 + 1 °C
1 w takich warunkach przechowywano przez trzy tygodnie. Probki do analiz pobierano
po 1, 7, 14 i 21 dniach chtodniczego przechowywania. Otrzymane napoje oceniano
sensorycznie oraz poddawano analizie fizykochemicznej. Dodatkowo w produktach
otrzymanych przy uzyciu monokultur probiotycznych oznaczano liczb¢ zywych komo-
rek bakterii, aby oceni¢, czy produkt osiagnie rekomendowane minimum terapeutycz-
ne.

Oceng sensoryczng przeprowadzal przeszkolony zespot skladajacy si¢ z pigeiu
0sob. Oceniano wyglad, smak, zapach i konsystencj¢ napojow w skali 5-punktowe;j
[14]. Analiza fizykochemiczna obejmowala oznaczenie: kwasowo$ci czynnej (pH)
przy uzyciu pehametru (model 1Q150, PIAP, Polska) i kwasowos$ci miareczkowej [1],
zawartos$ci aldehydu octowego [5] oraz tekstury (TPA). Analize profilu tekstury wyko-
nywano przy uzyciu analizatora tekstury TA.XT plus z zestawem komputerowym
(Stable Micro System, Anglia). Probki napojow penetrowano walcem aluminiowym
o érednicy 20 mm na gleboko$é¢ 25 mm z szybkosciag 5 mm-s™ i sitg nacisku 1IN [2].
Wyznaczano twardo$¢, adhezyjnos¢, spoistos¢, gumiasto$¢ oraz odbojnos¢, przy czym
W pracy ograniczono si¢ do analizy twardosci, ktora jest okreslana jako koncowa sita
wymagana do osiggnigcia ustalonej deformacji. Liczbg zywych komorek potencjalnie
probiotycznych bakterii oznaczano metoda ptytkowa wgtebna [7, 13]. Do oznaczenia
liczby komorek bakterii szczepu Lb. acidophilus La-5 uzywano pozywki MRS agar
(Merck, Niemcy), natomiast do oznaczenia liczby komorek B. animalis subsp. lactis
Bb-12 uzywano pozywki BSM agar (Fluka, Niemcy) z dodatkiem czynnika selektyw-
nego BSM-suplement. W obu przypadkach posiewy hodowano w warunkach beztle-
nowych w cieplarce o temp. 37 °C przez 72 h. Wynik posiewow wyrazano jako jed-
nostki tworzace kolonie w przeliczeniu na 1 g produktu [jtk/g].

Wyniki analiz fizykochemicznych opracowano statystycznie przy uzyciu progra-
mu Statistica P 27. 1. Normalno$¢ rozktadu oceniano testem K-S i Lillieforsa, a jedno-
rodno$¢ wariancji — testem Levene’a. Do oszacowania réznic migdzy warto$ciami
srednimi zastosowano test Duncana. Testowanie prowadzono przy p < 0,051 p <0,01.

Wyniki i dyskusja

W ocenie sensorycznej wykazano, ze napoje fermentowane z mleka koziego
przechowywane przez 21 dni charakteryzowaty si¢ dobrymi walorami sensorycznymi
(tab. 1). W trakcie 3 tygodni chlodniczego przechowywania wyglad analizowanych
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produktéw oceniono bardzo wysoko (4,9 5,0 pkt). Wszystkie probki (NP-LA, NP-BB
1 NP-JOG) odznaczaly si¢ zwartym, jednolitym skrzepem bez wycieku serwatki (syne-
rezy) oraz bez gazowania. Mituniewicz-Matek i wsp. [8] nie stwierdzili pogorszenia
wygladu probek podczas 10 1 21 dni chtodniczego przechowywania (5 £ 1 °C) napojow
fermentowanych z mleka koziego. W badaniach wtasnych zapach otrzymanych napo-
jow byl charakterystyczny dla mleka fermentowanego, bez obcych zapachow, ale
z nutg specyficznego zapachu koziego, ktory w miar¢ wydtuzajacego si¢ okresu prze-
chowywania przybieral na intensywnos$ci, co skutkowalo obnizeniem ocen. Pod
wzgledem zapachu po 21 dniach najnizej oceniony zostat napoj NP-LA. Zmiany inten-
sywnosci zapachu w produktach doswiadczalnych z mleka koziego, w ostatnim okresie
ich przechowywania, stwierdzit rowniez Zbikowski [23]. Pod wzgledem smaku najwy-
zej oceniony zostal produkt NP-BB (4,5 +5,0 pkt) w ciagu catego okresu przechowy-
wania. Smak napoju byl charakterystyczny dla mleka fermentowanego, z wyczuwalna
nutg mlek koziego, bez obcych posmakow. Bardziej intensywny posmak mleka kozie-
go towarzyszyl pozostalym produktom doswiadczalnym (NP-LA i NP-JOG), przy
czym wraz z wydtuzajacym si¢ okresem chlodniczego przechowywania smak wszyst-
kich napojow byt coraz mniej akceptowany, chociaz w odniesieniu do smaku probkom
nadal przypisywano wysokie oceny. Obnizenie jakosci sensorycznej, zwigzanej z od-
czuwaniem bardziej wyraznego posmaku koziego, odnotowali takze inni autorzy [3, 9].
Pod wzgledem konsystencji najwyzsze noty (4,2 + 5,0 pkt) przyznano produktowi NP-
BB. Nalezy nadmieni¢, ze w napojach przechowywanych do 7 dni konsystencja byla
zwarta, jednolita 1 dos¢ gesta, a po 14 1 21 dniach ulegla wyraznemu rozluznieniu.
Zblizone wyniki w odniesieniu do konsystencji produktéw mlecznych otrzymanych
z udziatem monokultur uzyskali Mituniewicz-Matek i wsp. [8].

Wykazano, ze napoje doswiadczalne charakteryzowaty si¢ zréznicowanym pH,
a najwyzszy jego zakres (4,30 + 4,56) stwierdzono w napoju NP-BB. Natomiast naj-
nizszym zakresem pH (3,95 + 4,38) odznaczat si¢ produkt NP-LA (tab. 2). W przypad-
ku wszystkich badanych produktéw po 21 dniach przechowywania warto$¢ pH ulegta
zmnigjszeniu w stosunku do wynikow po pierwszym okresie badan (tab. 4). Kwaso-
wo$¢ miareczkowa napojow doswiadczalnych ksztattowata si¢ w zakresie 35,47 +
42,80 °SH i we wszystkich probkach stwierdzono jej przyrost po 21 dniach przecho-
wywania (tab. 2 i 4). Najwyzszg kwasowo$¢ miareczkowa oznaczono w produkcie NP-
LA w ostatnim dniu badan. Wyniki kwasowos$ci czynnej (pH) i miareczkowej (°SH)
napojow fermentowanych z mleka koziego uzyskane przez Domagate [3] oraz Mitu-
niewicz-Matek i wsp. [8] byly zblizone do stwierdzonych w toku realizowanych badan
wlasnych.
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Tabela 1. Wyniki oceny sensorycznej (w skali 5-punktowej) napojéw fermentowanych z mleka koziego

zamrazalniczo utrwalonego
Table 1.  Results of sensory assessment (five -point scale) of fermented drinks made from frozen goat’s

milk
Cechy / Specificaction
Wyglad Smak Zapach Konsystencja
Produkt .
Appearance Taste Aroma Consistency
Product

Czas przechowywania [dni] / Storage time [days]
1 7 | 14 ] 21 1 7 14 | 21 1 7 |14 ] 21 1 7 14 | 21
NP-LA | 50 (5049505048 |46|40|50]50]45(4,0]45|44[42]4,0
NP-BB [ 50]50]50[50([50][50[49]45[50[50][47]45]50][50]45]42
NP-JOG| 5,0 | 49505050 (50]|46|42]50]|50/(4,7|42]|4,6(45]|43][4,0

Objasnienia: / Explanatory notes:

NP-LA — nap6j wyprodukowany przy uzyciu szczepu Lb. acidophilus La-5 / drink produced with use of
Lb. acidophilus La-5; NP-BB — nap6j wyprodukowany przy uzyciu szczepu Bif. animalis subsp. lactis Bb-
12 / drink produced with use of Bif. animalis subsp. lactis Bb-12; NP-JOG — nap6j wyprodukowany przy
uzyciu tradycyjnej kultury jogurtowej YC-X16 / drink produced with use of traditional YC-X16 yoghurt

culture.

Tabela 2. Kwasowos¢ miareczkowa i wartos¢ pH napojow fermentowanych wyprodukowanych z za-
mrazalniczo utrwalonego mleka koziego, poddanych chtodniczemu przechowywaniu

Table 2.  Titratable acidity and pH value of fermented drinks made from frozen goat’s milk and subject-
ed to refrigerating storage

Czas przechowywania [dni] / Storage time [days]

Produkt 1 - 4 1
Product
X s/SD X | s/sD X | s/sD X | s/sp
pH/pH
NP-LA 4,38 0,05 3,99 0,57 4,15 0,09 3,95 0,14
NP-BB 4,56 0,1 4.47 0,06 4,33 0,06 43 0,07
NP-JOG 4,40 0,22 4,19 0,02 421 0,04 4,13 0,05
Réznice N . *
Differences NP-LA : NP-BB ) )

Kwasowo$¢ miareczkowa / Titratable acidity [SH°]
NP-LA 37,07 3,630 38,53 0,611 41,20 0,400 42,80 0,400
NP-BB 35,47 2,309 38,67 1,405 41,20 0,400 40,27 1,617
NP-JOG 36,43 2,940 41,60 0,693 36,67 0,231 39,24 1,134

Réznice NP-JOG : NF-LA™ -
Differences NP-JOG : NF-BB™ NP-JOG : NF-LA

Objasnienia: / Explanatory notes:
Objasnienie symboli jak pod tab. 1/ Explanatory notes as in Table 1; X — warto$¢ $rednia / mean value;
s — odchylenie standardowe / SD — standard deviation; ** — rdznica statystycznie istotna na poziomie
p < 0,01 / statistically significant difference at p < 0.01; * — rdznica statystycznie istotna na poziomie
p < 0,05 / statistically significant difference at p <0.05; n = 6.
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W ciggu trzech tygodni trwania doswiadczenia napoje charakteryzowaly si¢ nie-
wielka zawarto$cia aldehydu octowego (0,479 + 1,621 mg-dm™), ale znajdujaca po-
twierdzenie w wynikach innych autoroéw [4, 9]. Malg zawartos¢ aldehydu octowego
w kozich napojach fermentowanych (jogurtach oraz napojach probiotycznych) stwier-
dzili Mituniewicz-Matek i wsp. [8, 9]. W trakcie chlodniczego przechowywania naj-
mniej aldehydu octowego (0,479 =+ 1,169 mg-dm™) oznaczono w produkcie NP-LA.
Z danych literaturowych [8, 9, 10] wynika, ze zawarto$¢ aldehydu octowego ulega
sukcesywnemu zmniejszeniu wraz z wydtuzaniem okresu chtodniczego przechowywa-
nia, co miato odzwierciedlenie w toku realizowanych badan wiasnych (tab. 3). Zda-
niem Ozer 1 wsp. [10], zmniejszenie zawartosci aldehydu octowego w napojach fer-
mentowanych ma zwigzek ze zmianami pH, ktore z kolei warunkuja jego redukcje do
innych zwigzkoéw np. etanolu.

Tabela 3. Zawarto$¢ aldehydu octowego i twardo$¢ napojow fermentowanych wyprodukowanych
z zamrazalniczo utrwalonego mleka koziego, poddanych chtodniczemu przechowywaniu

Table 3.  Content of acetaldehyde and hardness of fermented drinks made from frozen goat’s milk sub-
jected to refrigerating storage

Czas przechowywania [dni] / Storage time [days]

1 7 14 21
s/SD X | s/sD X | s/sD X | s/sD
Aldehyd octowy / Acetaldehyde [mg-dm™]
NP-LA 1,544 0,735 1,169 0,037 0,479 0,045 0,562 0,037
NP-BB 2,281 0,077 1,702 0,135 0,947 0,053 0,644 0,046
NP-JOG 1,599 0,505 1,621 0,032 1,029 0,077 0,496 0,022
Réznice | NP-JOG :NF-BB™ | NP-LA : NF-BB’
Differences | NP-LA : NF-BB™

Produkt
Product

ol

NP-JOG : NF-LA" -

Twardo$¢ / Hardness [N]
NP-LA 0,229 0,017 0,263 0,061 0,313 0,017 0,368 0,084
NP-BB 0,240 0,006 0,237 0,003 0,273 0,028 0,363 0,091
NP-JOG 0,229 0,011 0,249 0,014 0,258 0,011 0,264 0,025
Roéznice NP-JOG : NF-LA"

Differences NP-JOG : NF-BB’

Objasnienia jak pod tab. 2 / Explanatory notes as in Tab. 2.

Tekstura produktu zalezy m.in. od jakosci surowca, rodzaju wykorzystanej kultu-
ry bakteryjnej czy dodatkow, jak rowniez od sposobu prowadzenia procesu fermentacji
[6]. W badaniach wtasnych stwierdzono, ze do 7 dni chtodniczego przechowywania
skrzepy wszystkich napojow doswiadczalnych charakteryzowaty si¢ zblizong twardo-
$cig (0,229 + 0,263 N). Po 14 dniach w skrzepie produktu NP-LA nastgpil wickszy
przyrost twardosci (o 19 %) niz w przypadku skrzepu napoju NP-BB (o 15 %) oraz
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NP-JOG (o0 3,6 %). Po trzech tygodniach nastgpil przyrost twardosci skrzepoéw wszyst-
kich produktéw doswiadczalnych ($rednio o ok. 17,6 %), przy czym najwicksza twar-
doscig (0,566 N) odznaczat si¢ skrzep napoju NP-BB (tab. 3 i1 4). Otrzymane wyniki
dowodza wplywu zastosowanych kultur na twardo$¢ skrzepdéw produktéw fermento-
wanych z mleka koziego, co jest potwierdzeniem danych literaturowych [2, 8]. Ponad-
to w toku przeprowadzonych badan stwierdzono przyrost twardosci skrzepdw napojow
z mleka koziego wraz z wydtuzaniem okresu chlodniczego przechowywania, co row-
niez potwierdza wyniki innych autoréw [8, 18]. Wedlug Vinderola i wsp. [18], cechy
reologiczne produktéw mlecznych zalezne sa od kwasowosSci czynnej i im nizsze jest
pH, tym ich twardos$¢ jest wicksza.

Tabela 4. Wyniki analizy wariacji badanych cech mlecznych napojow fermentowanych z mleka koziego
Table 4.  Results of analysis of variance of analyzed features of fermented milk beverages produced
from goat’s milk

Badane cechy Istotno$¢ roznic w czasie przechowywania [dni]
Analyzed characteristics Significant differences during storage [days]
NP-YOG
pH
Kwasowo$¢ miareczkowa 7:1,14"
Aldehyd octowy 21:1,7%14:1,7,21"
Twardos¢
NP-LA
pH 1:7,21°
Kwasowo$¢ miareczkowa 1:217:7:1,21"
Aldehyd octowy 1:14,217,7:147;,7: 217
Twardo§é 1:217;7:21°
NP-BB
pH
Kwasowo$¢ miareczkowa 1:14
Aldehyd octowy 1,7:14,2171:77
Twardo$¢ 1,7:217514:1,21°

Objasnienia: / Explanatory notes:

Objasnienie symboli jak pod tab. 1/ Explanation of symbols as in Tab. 1; ** — rdznica statystycznie istotna
na poziomie p < 0,01 / statistically significant difference at p < 0.01, * — réznica statystycznie istotna na
poziomie p < 0,05 / statistically significant difference at p < 0.05.

Logarytm poczatkowej liczby komorek Lb. acidophilus La-5 w napoju NP-LA
wynosit §rednio 8,6 jtk/g, natomiast w przypadku napoju NP-BB logarytm poczatko-
wej liczby zywych komorek B. animalis subsp. lactis Bb-12 wynosit 8,5 jtk/g. Popula-
cja zywych komorek szczepow potencjalnie probiotycznych ulegala stopniowej reduk-
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cji podczas 3 tygodni chtodniczego przechowywania mlecznych napojow fermentowa-
nych, jednak do konca tego okresu pozostawata na poziomie ponad 10° jtk/g (rys. 1),
czyli spelnione zostalo minimum terapeutyczne w odniesieniu do bakterii probiotycz-
nych, okreslone przez FAO/WHO na poziomie 10° jtk/g produktu. Jak wynika z da-
nych literaturowych [20], kryterium to nie zawsze jest spelniane przez wszystkie
szczepy probiotyczne. Pomimo tego, wyniki otrzymane w badaniach wlasnych sg po-
rownywalne z wynikami uzyskanymi przez innych badaczy [8, 19, 22].
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Rys. 1. Srednia liczba komérek bakterii (z zaznaczonym odchyleniem standardowym) w prébkach
mleka koziego fermentowanego przez Lb. acidophilus La-5 (NP-LA) lub Bif. animalis subsp.
lactis (NP-BB)

Fig. 1. Mean count of bacteria (including standard deviation as marked) in samples of goat’s milk fer-
mented using Lb. acidophilus La-5 (NP-LA) or Bif. animalis subsp. lactis (NP-BB)

Na podstawie przeprowadzonych badan wykazano, ze mleko kozie poddane pro-
cesowi zamrazalniczego przechowywania (6 miesigcy) moze stanowi¢ surowiec do
wyrobu mleka fermentowanego ze szczegdlnym uwzglednieniem napojow otrzymy-
wanych przy udziale monokultur szczepow probiotycznych Lactobacillus acidophilus
La-5 i Bifidobacterium animalis subsp. lactis Bb-12. Przez 21 dni chtodniczego prze-
chowywania wszystkie produkty doswiadczalne charakteryzowaty si¢ odpowiednimi
cechami jako$ciowymi, a otrzymane produkty potencjalnie probiotyczne (NP-LA
1 NP-BB) spehiaty kryterium minimum terapeutycznego, okre§lonego przez
FAO/WHO na poziomie 10° jtk/g.
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1. Produkty otrzymane z mleka koziego (poddanego procesom zamrazalniczego
przechowywania, a nastepnie rozmrozenia) charakteryzowaly si¢ pozadanymi wa-
lorami sensorycznymi przez caly okres chlodniczego przechowywania. W przy-
padku smaku i konsystencji wyzej oceniono napdj wyprodukowany przy uzyciu
szczepu Bifidobacterium animalis subsp. lactis Bb-12 niz szczepu Lactobacillus
acidophilus La-5.

2. Wiasciwosci fizykochemiczne (pH, kwasowos$¢ miareczkowa, zawartos¢ aldehydu
octowego oraz twardo$¢ skrzepow) mlecznych napojow fermentowanych otrzyma-
nych z mleka koziego, po jego zamrazalniczym przechowywaniu, byty determino-
wane rodzajem zastosowanego szczepu i czasem chlodniczego przechowywania.

3. Mleko kozie utrwalone zamrazalniczo z powodzeniem moze by¢ po rozmrozeniu
surowcem do produkcji mlecznych napojow fermentowanych, ze szczegdlnym
uwzglednieniem tych o charakterze potencjalnie probiotycznym.

4. Fermentowane napoje mleczne potencjalnie probiotyczne, otrzymane z mleka ko-
ziego utrwalonego zamrazalniczo, przechowywane chtodniczo przez 21 dni, spel-
niajg kryterium minimum terapeutycznego okreslonego przez FAO/WHO na po-
ziomie 10° jtk/g.
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APPLICATION OF FROZEN GOAT’S MILK TO PRODUCTION OF POTENTIALLY
PROBIOTIC FERMENTED DRINK

Summary

The objective of the research study was to asses the selected qualitative characteristics of potentially
probiotic fermented drinks made from goat’s milk that was, first, frozen, and, next, defrozen prior to fer-
mentation using two separate sets of probiotic monocultures, during a 3-week storage (5 = 1 °C). Two
experimental products were produced: one using a Lactobacillus acidophilus La-5 strain and the second
using a Bb-12 Bifidobacterium animalis subsp. lactis strain. To enable comparison, a yoghurt with YC-
X16, a traditional yoghurt culture, was produced. The experimental drinks were sensory assessed and their
physiochemical properties were evaluated after the 1%, 7%, 14™ and 21% day of storage under the cooling
conditions (5 £ 1 °C). Additionally, in the products obtained using probiotic monocultures, the count of
bacteria was determined.

On the basis of the results obtained, it was confirmed that the goat’s milk, stored under the frozen condi-
tions, could be used to produce fermented milk drinks with probiotics. The sensory features of the fermented
drinks were highly rated and their psychochemical features analysed (titratable acidity, pH, acetaldehyde
content, and texture of curds) depended on the type of drink and the time of cooling storage. In the samples of
the potentially probiotic fermented drinks, the number of cells exceeded 1.2x10% cfu/g; therefore, the thera-
peutic minimum, defined by FAO/WHO to be 10° cfu/g, was met in relation to probiotic bacteria.

Key words: frozen goat’s milk, fermented drinks, probiotics, physiochemical properties



