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nefity pravé cilenym vybérem nejen plemene, ale i vhod-
nych jedincl, samoziejmé pfi soubéZné upravé krmné

davky.

Podékovdni

Ptispévek byl zpracovan s podporou projektd MZe CR
QH 81210, OP VK CZ.1.07/2.3. 00/09.0081 a RO0513
(z tnora 2013).

Seznam literatury

1. German J.B., Gibson R.A., Krauss R.M., Nestel P, Lamarche B., Van
Staveren W.A., Steiins J.M., De Groot L., Lock A.L., Destaillats F.
(2009): A reappraisal of the impact of dairy foods and milk fat on car-
diovascular disease risk. Eur. J. Nutr, 48, 191-203.

2. Gibson J.P. (1991): The potential for genetic change in milk fat com-
position. J. Dairy Sci., 74, 3258-3266.

3. Hillbrick G., Augustin M.A. (2002): Milkfat characteristics and func-
tionality: Opportunities for improvement. Aust. J. Dairy Technol., 57,
45-51.

4. Kalaé P, Samkova E. (2010): The effects of feeding various forages
on fatty acid composition of bovine milk fat: A review. Czech J. Anim.
Sci., 55, 521-537.

5. Kelsey J.A., Corl B.A., Collier R.J., Bauman D.E. (2003): The effect of
breed, parity, and stage of lactation on conjugated linoleic acid (CLA)
in milk fat from dairy cows. J. Dairy Sci., 86, 2588-2597.

6. Kgwatalala PM., Ibeagha-Awemu E.M., Hayes J.F, Zhao X. (2007):
Single nucleotide polymorphisms in the open reading frame of the
stearoyl-CoA desaturase gene and resulting genetic variants in
Canadian Holstein and Jersey cows. DNA Sequence, 18, 357-362.

7. Mele M., Conte G., Castiglioni B., Chessa S., Maciotta N.FP., Serra A.,
Buccioni A., Pagnacco G., Secchiari P. (2007): Stearoyl-Coenzyme A
desaturase gene polymorphism and milk fatty acid composition in
Italian Holsteins. J. Dairy Sci., 90, 4458-4465.

8. Mele M., Dal Zotto R., Cassandro M., Gonte G., Serra A., Buccioni A.,
Bittante G., Secchiari P (2009): Genetic parameters for conjugated
linoleic acid, selected milk fatty acids, and milk fatty acid unsatura-
tion of Italian Holstein-Friesian cows. J. Dairy Sci., 92, 392-400.

9. Milanesi E., Nicoloso L., Crepaldi P (2008): Stearoyl CoA desaturase
(SCD) gene polymorphisms in ltalian cattle breeds. J. Anim. Breed.
Genet,, 125, 63-67.

10. Pesek M., Samkova E., Spicka J. (2006): Fatty acids and composi-
tion of their important groups in milk fat of Czech Pied cattle. Czech
J. Anim. Sci., 51, 181-188.

11. Samkova E. (2011): Faktory ovlivriujic/ zastoupeni mastnych kyselin
miééného tuku skotu. [Habilitatni prace]. Ceské Budgjovice: JU ZF
2011. 60 s.

12. Soyeurt H., Gillon A., Vanderick S., Mayeres P, Bertazzi C., Gengler
N. (2007): Estimation of heritability and genetic correlations for the
major fatty acids in bovine milk. J. Dairy Sci., 90, 4435-4442.

13. Stoop W.M., Van Arendonk J.A.M., Heck J.M.L., Van Valenberg H.J.F,
Bovenhuis H. (2008): Genetic parameters for major milk faity acids
and milk production traits of Dutch Holstein-Friesians. J. Dairy Sci.,
91, 385-394.

14. Velidek J., Hajslovd J. (2009): Chemie potravin 1. 1 ed. Tébor:
0SSIS, pp. 580. 978-80-86659-15-2.

Kontakini adresa:

doc. Ing. Eva Samkovd, Ph.D., Jihoceskd univerzita
v Ceskych Budéjovicich, Zemédélskd fakulta, Katedra
veterindrnich disciplin a kvality produktii, Studentskd 13,
370 05 Ceské Budéjovice, Ceskd republika,
e-mail: samkova@zf.jcu.cz

Prijato do tisku 13. 11. 2013
Lektorovdno 29. 11. 2013

FERMENTOVANY MLECNY
VYROBEK Z KOZIiHO MLEKA

S PROBIOTIKY, PREBIOTIKY

A ZVYSENYM OBSAHEM SUSINY

Markéta Borkovd, Ivana Lisovad, Miroslav Jangl,
Marta Pechacové
Vyzkumny tstav miékdrensky s.r.o., Praha

The fermented milk product made from goat
milk with probiotics, prebiotics and with
increased solids content

Abstrakt

Cilem této prace byla vyroba jogurtového vyrobku
z koziho mléka se zvySenym obsahem sudiny pomoci
nutriéné a zdravotng vyznamnych litek. K tomuto ticelu byl
vybran piidavek prebiotik, koncentritu syrovatkovych
bilkovin, su$eného koziho mliéka, kukufi¢ného Skrobu
a ov&iho mléka. Do jogurtu byly také pridavany probiotické
mikroorganismy Lactobacillus acidophilus a Bifido-
bacterium animalis subsp. lactis Bb12. Nejvhodnéjsim
substritem pro vyrobu jogurtového vyrobku byl substrat
s ptidavkem prebiotika Orafti P95 (5,0 % w/w) a koncen-
tratu syrovitkovych bilkovin (2,0 % w/w) nebo suSen¢ho
koziho mléka (1,0 % w/w).

Kli¢ova slov: kozi mléko, kozi jogurt, probiotika, pre-
biotika,

Abstract

The aim of this work was the production of yoghurt prod-
uct from goat's milk with increased solids content using
nutritionally and healthily important compounds. For this
purpose addition of prebiotics, whey protein concentrate,
goat milk powder, cornstarch and sheep's milk was chosen.
Probiotic microorganisms Lactobacillus acidophilus
a Bifidobacterium animalis subsp. lactis Bb12 were also
added to yoghurt. The most suitable substrate for the pro-
duction of yoghurt product was substrate with the addition
of prebiotics Orafti P95 (5.0 % w/w) and whey protein con-
centrate (2.0 % w/w) or goat milk powder (1.0 % w/w).

Keywords: goat milk, goat yogurt, probiotics, prebiotics

Uvod

V nékolika poslednich letech vyrazné vzrostla obliba
koziho mléka, kozich fermentovanych vyrobki a syru na
celém svétd (Haenlein, 2004). Kozi mléko obsahuje celou
Fadu esencidlnich mastnych kyselin (linolova, arachi-
donova), vitamini (A, B12, B2, C, D, E a kyselinu
listovou), mineralnich litek s obsahem vapniku, horciku,
fosforu i médi, chrému a dalsich pro organismus dulezitych
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stopovych prvki (Jandal, 1996). V porovnani s kravskym
mlékem ma kozi mléko vysii obsah fosforu, vapniku, vita-
minu D a riboflavinu a niZ§i obsah sodiku. Ze senzorického
hlediska je kozi mléko kfidové bilé s charakteristickou
vini, kterd je ddna vy$§im obsahem volnych mastnych
kyselin. Kozi mléko se od mléka kravského lisi sloZenim
bilkovin (obsahuje méné ol-kaseinu), z toho divodu jsou
kozi mléko a z né&j vyrobené vyrobky vyhledavany konzu-
menty s alergii na kravské mléko (Haenlein, 2004). Dalsi
vyznamnym divodem, proc¢ je kozi mléko vyhleddvano, je
jeho lepsi stravitelnost zpusobend men3imi rozméry
tukovych ééstic. Kozi mléko md 30 - 35 % mastnych
kyselin se stfedné dlouhymi fetézci (C6 - C14), které jsou
rychlym zdrojem energic a nejsou uloZeny jako tuk (Sanz
Sampelayo a kol., 2007). VyuZivaji se pfi lé¢eni chorob
sttevniho systému, malabsorp&nich syndromu, cystické
fibrozy, ale i srde¢nich chorob a pii problémech se
Zlu¢nikem (Jandal, 1996).

Ov¢ei mléko ma v porovndni s kravskym mlékem vy33i
obsah suSiny. Dale ma podobné jako kozi mléko piiznivé
sloZeni mastnych kyselin (x#-3 mastné kyseliny s kritkym
a stfedné dlouhym fet€zcem a konjugovanou kyselinu
linolovou), které vede k lepsi stravitelnosti a absorpci lak-
tosy, coz je prospésné pro konzumenty s mirnou laktosovou
intoleranci (Sanz Sampelayo a kol., 2007).

Vyznamnou bioaktivni sloZkou mléka hojné vyuZivanou
pfi vyrobé funkénich potravin jsou syrovitkové bilkovin
(WP), které obsahuji mnoZstvi esencidlnich aminokyselin
(leucin, isoleucin, valin aj.) a jsou prekursorem pro tvorbu
bicaktivnich peptida (Binder a kol., 2012). Bioaktivni pep-
tidy, vytvofené ze syrovitkovych bilkovin enzymatickou
pfeménou v travicim traktu ¢lovéka nebo mléénych proteas,
maji mnoho pozitivnich vlivii na lidské zdravi jako snizovani
krevniho tlaku, mimnéni zan&tlivych procest a regulace poc-
itu sytosti (HanuSovd & Némeckova, 2011). Diky rozvoji
modernich separacnich metod jsou bilkoviny syrovitky dos-
tupné ve formé bilkovinnych koncentriti (WPC) s obsahem
az 90 % hm. syrovatkovych bilkovin v susingé.

Probiotika jsou definovina jako Zivé organismy, které pfi
uZivani v dostate¢ném mnoZstvi prinasi zdravotni prospéch
svému hostiteli. Mezi nejvyznamnéj3i probiotické mikroor-
ganismy patii predeviim laktobacily (Lactobacillus aci-
dophilus, Lbc. casei, Lbc. paracasei, Lbc. bulgaricus)
a bifidobakterie (Bifidobacterium bifidum, B. longum,
B. animalis, B. lactis) (Foligné a kol., 2013), které jsou ve
velké mife aplikovdny do celé fady dopliikii stravy
a mléénych fermentovanych vyrobki. Kromé schopnosti
nékterych probiotickych bakterii napomahat ke sniZeni
hladiny cholesterolu (Lee a kol., 2011) se probiotika také
vyzna¢uji mnoha dalSimi pozitivnimi vlivy na lidské zdravi
(antimikrobidlni, antioxida¢ni a imunomodula¢ni Géinky,
zlepSuji funkei gastrointestindlniho traktu a zabrafuji
adherzi a ulpivini patogennich mikroorganismil) (Sanders,
2008; Schrezenmeir &de Vrese, 2001). Prebiotika jsou ne-
stravitelné éasti potravy, které pii konzumaci v dostatec-
ném mnoZstvi pozitivné ovliviiuji konzumenta selektivni
stimulaci ristu a/nebo aktivity jedno nebo vice piivodnich

probiotickych mikroorganismi v gastrointestindlnim traktu
(Kunova a kol., 2011). Oligosacharidy, nej¢astéji pouZi-
vand prebiotika, také stimuluji absorpci mineralnich litek
(Ca a Mg) a maji imunomodulaéni efekt (Reid, 2008).

Cilem této price bylo vytvofit jogurtovy vyrobek z ko-
ziho mléka se zvySenym obsahem suiny pomoci nutri¢né
a zdravotné vyznamnych litek pro lidskou vyZivu a s pfi-
davkem probiotickych mikroorganismu za ucelem rozifeni
mnoznosti vyuZzivani koziho a ov¢iho mléka pro farmare
chovajici malé pfeZvykavce. Vyznamnym pfinosem této
price je také nabidka nového vyrobku se zdravotnimi ben-
efity zejména pro spotfebitele s alergii na kravské mléko
a jinymi onemocnénimi.

Materidl a Metody

Mikroorganismy

Zikladni jogurtové kultury a Lactobacillus acidophilus
byly vybrany ze sbirky mlékaiskych kultur Laktoflora®
(CCDM - Czech Collection of Dairy Microorganisms).
Dale byl pouZit komer¢ni probioticky kmen Bifido-
bacterium animalis subsp. lactis Bb12 od firmy CHR.
HANSEN (Némecko). Prehled pouZitych mikroorganismii
a podminky jejich kultivace jsou uvedeny v tabulce 1.

Tab. 1 Prehled pouZitych mikroorganismi a podminek
jejich kultivace

Nazev CCDM  Kultivaéni podminky

Jogurtova kultura RX, 176 | dle normy CSN 1SO 7889
Bifidobacterium animalis dle normy CSN IS0 29981
subsp. factis Bb12
Lactobacillus acidophilus 151 MRS 5,7 agar, 37 °C, anaerohng,
72 hodin
Streptococcus themophilus 144 M17 agar, 37 °C, aerobné,
72 hodin
Lbe. delbruckii subsp. 66 MRS 5,4 agar, 37 °C, anaerobné
bulgaricus 72 hodin

Mlécné substrdty

Ziakladem deviti testovanych substratd (tabulka 2) bylo
syrové kozi mléko z Kozi farmy Pénéin (CR), do kterého
byly za ticelem zvy$eni susiny i obohaceni o dalsi nutri¢né
a zdravotné vyznamné latky pifidavany koncentrat
syrovatkovych bilkovin WPC (Brennag, Rakousko; suSina
93,6 g/100 g), prebiotikum Orafti P95 (BENEO-Orafti,
Belgie; susina 95,0 g/100 g), sufené kozi mléko (BIO
Biolinie; su$ina 95,7 g/100 g), kukufi¢ny $krob (Gustin,
Dr. Oetker; susina 88,8 g/100 g) a syrové ovéi mléko (Kozi
farma P&n¢in, CR). Piidavek jednotlivych sloZek byl
zvolen tak, aby vyslednd celkovd su$ina v upraveném
mlééném substritu byla 17 g/100 g vzorku. Vyjimkou byl
piidavek koncentratu syrovitkovych bilkovin, ktery byl
2,0 % (w/w) a to z duvodu, aby do§lo k rozpu§téni proteint
v mlécné matrici. Pro vzorky s pfidavkem prebiotika byl
v prvni fazi pouZit pfidavek 3 % (w/w) Orafti P95, ktery
byl pti vyrobé jogurtového vyrobku zvySen na 5,0 % (w/w).
Viechny testované mlééné substrity byly pasterovany
Setrnou pasteraci pfi teploté 65 °C po dobu 30 minut.
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Tab. 2 Stanoveni obsahu celkove susiny, bilkovin a tuku
v substratech s pfidavkem koncentrdtu
syrovétkovych proteind (WPC), kukufiéného
Skrobu, koziho suseného miéka a Orafti P95.

Slozeni Celkova Bilance® Bilko- Tuk®
susina® vina®
g/100g° g/100g g/100g g/100g
Kozi mlgko 1.8 - 2,84 3,60
Kozi + susené kozi mlék 16,9 17,0 422 494
Kozi migko + kukuficny Skrob 15,6 17,0 2,72 3,15
Kozi mléko + WPC 13,4 13,5 4,33 3,62
Kozi migko + Orafti P95 14,2 14,2 267 351
Kozi a ovéi miéko (1:1) 16,3 16,3 3,88 4,25
+ Orafti P95
Kozi a sudené kozi migko 17.0 17,0 3,44 4,37
+ Qrafti P95
Kozi miéko + kukufi¢ny Skrob 16,7 17,0 2,64 3,39
+ QOrafti P95
Kozi miéko + WPC 15,9 15,9 412 3,61
+ Qrafti P95

“ VWsledky byly ziskdny ze dvou individudinich stanoveni. V pfipadé obsahu
celkové susiny hodnota sx nepiekroGila hoanotu 0,08 g/100 g v pripadé
obsahu bilkoviny a tuku hodnota sx neprekroéila hodnotu 0,04 g/100 g.

" Vypotteny predpokiddany obsah susiny vychdzejicl z hmotnostnf bilance
hodnet susiny v puvodnim miéce, suseném kozim migce, koncentrafu
syrovdtkovych bitkovin a kukuricném Skrobu.

Chemickeé analyzy

Obsah suSiny byl stanoven vaZzkové podle normy CSN
ISO 6731 (tekuté materidly) a CSN 0105-13 (suSené mate-
ridly). Stanoveni celkovych bilkovin bylo provedeno podle
normy CSN 57 0530 a stanoveni tuku bylo provedeno buty-
rometricky podle normy CSN ISO 2446 (tekuté materialy)
a CSN 57 0105-4 (sufené materialy). Vysledky stanoveni
obsahu tuku, bilkovin a celkové suSiny v kozim, ovéim a ve
smési koziho a ovéiho mléka v poméru (1:1) jsou uvedeny
v tabulce 3.

Schéma pokusu

V prvni fazi tohoto pokusu byl sledovan rust a Zivota-
schopnost vybranych jogurtovych kultur a probiotickych
bakterii v zakladnich deviti substratech po dobu 28 dni.
Vybrané mlécné substrity byly zaockovany 0,1 % (w/w)
jogurtovych kultur a 1,0 % (w/w) probiotik a poté kul-
tivovany 18 hodin. Déle bylo provedeno stanoveni zaklad-
niho chemického sloZeni substratu (viz tabulka 2).

V druhé fazi byly vybrany vhodné kombinace mikroor-
ganismu i mléénych matric, ze kterych byly posléze vyro-
beny jogurtové vyrobky. Mlé¢né matrice byly zaockovany

Tab. 3 Obsah tuku, bilkoviny a celkové susiny v mléce
kravskeém, kozim a ovcéim

Celkova susina  Bilkovina Tuk
g/100 g g/100 g g/100 g
X Sk b § S X Sk
Kozi mléko 11,80 003 | 284 | 002 | 3,60 | 0,01
Ovéi mléko 16,10 | 0,03 | 514 | 0,04 | 503 | 0,01

Ovéi/kozi migka (1:1, v/v) | 13,90 | 0,02 | 4,02 | 002 | 437 | 0,02
Metoda stanoveni GSN IS0 6731 | CSN 57 0530 | CSN IS0 2446

Sy je smérodatnd odchylka ze dvou individudlnich stanoveni

Tab. 4 Stanoveni obsahu celkové suSiny a tuku
ve vybranych substratech pro vyrobu jogurtového

vyrobku
SloZeni mlééného Celkova susina Tuk
substratu g/100 g g/100 g

X Sx X Sy

Kozi miéko + Orafti P95 15,30 | 0,01 | 259 | 0,02
Kozi a ovei miéko (1:1) + Orafti P95 17,40 | 0,03 | 355 | 0,01
Kozi a suené kozi mléko (1 % hm.) 16,10 | 0,01 | 281 | 0,03
+ Orafti P95
Kozi miéko + WPC (2 % hm.) 16,70 | 0,02 | 263 | 0,04

+ Orafti P95

sy je smérodatnd odchylka ze dvou individudinich stanoveni

0,1 % (w/w) jogurtové kultury a 1,0 % (w/w) probiotické
kultury. Vyroba jogurtového vyrobku probihala po dobu
16-18 hod pfi teploté 30 °C. U jogurtovych vyrobki byly
posléze sledovany pocty jogurtovych bakterii a probiotik
pfi skladovani pfi teploté 6 °C po dobu 21 dni.

Vysledky

Hlavnim cilem prvni &asti toho pokusu byl vybér
nejvhodnéjdi mlééné matrice pro vyrobu jogurtového
vyrobku z koziho mléka. Z literatury bylo zjidténo, Ze
vhodny obsah celkové suSiny mlééného substritu
pouzivaného pro vyrobu jogurtového vyrobku z koziho
mléka je v rozmezi 16 aZ 18 g/100 g (Tamime a kol., 2011;
Senel a kol., 2011; Senaka Ranadheera a kol., 2012).
Z tohoto divodu bylo zvoleno jako optimalni navySeni
susiny v pouZzivané matrici na 17 g/100 g. Kozi mléko pro
vyrobu jogurtového vyrobku bylo obohaceno piidavky
koncentriatu syrovitkovych bilkovin, suseného koziho
mléka, kukufi¢ného Skrobu a prebiotika Orafti P95 a to tak
aby bylo dosazeno zvySeni celkové suSiny vzorku (viz
MIécné substraty v Materidlech a Metodach).

V tabulce 2 jsou shrnuty vysledky chemickych analyz, ze
kterych je patrné, Ze pro vzorky s piidavkem suseného
koziho mléka, WPC a Orafti P95 odpovidaly vysledky
celkového obsahu sufiny pfedpokladanému obsahu celkové
suSiny vypocitané hmotnostni bilanci z hodnot celkové
suSiny v povodnim materidlu. V prfipadé pridavku
kukufi¢ného Skrobu je zfejmé, Ze nedoslo k jeho dplnému
rozpu$téni ve vzorku. Celkovy obsah susiny byl stanoven
15,6 g/100 g ve vzorku oproti predpokladanému obsahu
17 g/100 g. Nejvyssi obsah tuku byl stanoven u substratii
s piidavkem suSeného koziho mléka (4,94 g/100 g)
a nejvysSi obsah bilkovin u substritu s pfidavkem WPC
(4.33 g/100 g).

MIé¢éné matrice z koziho mléka byly také posuzovany na
zdkladé schopnosti rGstu a Zivotaschopnosti vybranych
jogurtovych kultur (CCDM 176, CCDM 144, CCDM 144 +
66, RX + CCDM 144) a probiotickych kment (B. animalis
subsp. lactis Bb12 a Lbc. acidophilus CCDM 151) po dobu
28 dni. Jogurtové kultury byly ze sbirky Laktoflora
vybirdny na zakladé jejich technologickych vlastnosti pro
vyrobu jogurtového vyrobku. Pfi porovnéni ristu vybranych
kultur a kmenti (Obr. 1-4) byl nardst po 18 hodinach (¢as
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Obr. 1 Porovnani ristu a Zivotaschopnosti Str. themophilus
CCDM 144 v mlécnych substrdtech z koziho miéka

Obr. 2 Porovndni rastu a Zivotaschopnosti jogurtoveé kultury
CCDM 176 v mlécnych substratech z koziho miéka
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Obr. 3 Porovnani ristu a Zivotaschopnosti Bifidobacterium
animalis subsp. lactis Bb12 v mlé¢nych substratech

Obr. 4 Porovndni rastu a Zivotaschopnosti Lbc. acidophilus
CCDM 151 v mlécnych substrdtech z koziho miéka
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0 dni) mirné vyssi u substréth s pfidavkem prebiotika Orafti
P95. U vétSiny kment byly nejvyssi pocty stanoveny v sub-
stratech s prebiotikem a pfidavkem koncentratu syro-
vatkovych bilkovin (WPC), suleného koziho mléka nebo
ovéiho mléka. Po 14 dnech skladovani pii teploté 6 °C byl
ve viech testovanych substratech pocet testovanych bakterii

mezi 6,6-7,1 log KTJ/ml. Niz3i pocty testovanych mikroor-
ganismi byly u nékterych kmenii zpisobeny predeviim

nizkou hodnotou pH, které se pohybovalo u nékterych
kment jiZ po 14 dnech v rozmezi 3,95 - 4,00.

Do druhé é&dsti pokusu byly pro vyrobu jogurtového
vyrobku vybrany mlééné matrice s pfidavkem prebiotika
(5,0 % w/w) u vech substratd a suSeného koziho mléka
(1,0 % w/w), WPC bilkovin (2,0 % w/w) a ov¢iho mléka.
Navy$eni obsahu prebiotika bylo zvoleno z diivodu opti-
malniho rustu vybranych kultur a kmeni v dané matrici

Tab. 5 Porovndni ristu a Zivotaschopnosti vybranych jogurtovych a probiotickych bakterii v miéénych mairicich s kozim
mlékem a prebiotikem, WPC, sus. kozim mlékem a ovéim miékem (log KTJ/ml)

kultura kozi ml. + P95 kozi/ovéi ml. + P95 kozi ml. + WPC+P95  kozi+sus. mliéko+ P35
0 dni Iz jogurt. bakterii 7,80 8,09 7,59 8,00
Bb12 6,32 6,60 6,20 6,38
II. jogurt. bakterii 7,83 7,87 7,30 7,89
GCCDM 151 6,43 7,04 7,20 6,90
I, jogurt. bakteri 7,39 7.58 7.65 7,45
14 dni I, jogurt. bakterii 6,73 7,04 7,25 7,43
Bb12 6,53 6,00 6,02 6,26
If. jogurt. bakterii 7,01 6,95 6,38 )
CCDM 151 6,32 6,51 6,32 6,20
Iil. jogurt. bakterii 6,85 6,51 7,26 7,18
21 dni l. jogurt. bakteril 6,43 6,71 6,78 6,87
Bb12 5,80 593 5,84 6,04
1. jogurt. bakierii 6,93 6,75 6,18 7,06
CCDM 151 5,90 5,26 6,01 5,83
Ml jogurt. bakteril 6,77 6,11 6,68 6,83

I. - CCOM 176 a B. animalis subsp. lactis Bb12, Il. - CCOM 176 a Lbc. acidophilus CCOM 157 a ill. - Str. themaphilus CCDM 144 a Lbe. delbruckii subsp. bulgaricus

CCDM 66.

a1
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a navyseni obsahu susiny. Obsah suSiny nebylo mozno jiZ
zvySovat WPC proteiny, z divodu jejich omezené rozpust-
nosti a v pripadé suSeného koziho mléka bylo nutné
z diivodll nezadoucich senzorickych vlastnosti sniZit jeho
pridavek na 1,0 % hm. Substrat s kukuficnym Skrobem
nebyl pro vyrobu jogurtového vyrobku pouzit z divodu
nezidoucich technologickych vlastnosti v prvni casti
pokusu (Spatnd rozpustnost). Vysledky stanoveni obsahu
celkové susiny a tuku ve vybranych substratech pro vyrobu
jogurtového vyrobku jsou uvedeny v tabulce 4. Ve vSech
pripadech s vyjimkou substritu prebiotika Orafti P95
s koncentritem syroviatkovych proteint, kdy doslo ke
snizeni suSiny z 17,0 na 16,1 g/100 g vzorku. doslo
k 7adoucimu zvySeni obsahu celkové suiny v porovnani
s uvodnimi pokusy.

Vybrané substraty byly zaockovany tfemi kombinacemi
kultur a kment - I. - CCDM 176 a B. animalis subsp. lac-
tis Bb12, II. - CCDM 176 a Lbc. acidophilus CCDM 151
aIll. - Str. themophilus CCDM 144 a Lbe. delbruckii subsp.
bulgaricus CCDM 66. Tabulky 4 a 5 prehledné shrnuji
vysledky mikrobiologickych a chemickych stanoveni, ze
kterych vyplyvd, Ze nejvhodnéjsi substrat pro vyrobu
jogurtového vyrobku je substrat s vy$8im obsahem pre-
biotika (5,0 % w/w), koncentritu syrovatkovych bilkovin
(2,0 % w/w) nebo suSeného koziho mléka (1,0 % w/w).
V budoucnu by bylo moZné otestovat i kombinaci vyse
zminénych substrath, tedy prebiotika, WPC koncentritu
a suseného koziho mléka a jejich optimaélni pridavek.

Zaveér

Na zdkladé stanovenych chemickych a mikrobiologic-
kych vysledkid byl vyhodnocen jako nejvhodnéjsi substrat
pro vyrobu jogurtového vyrobku substrat s pfidavkem pre-
biotika Orafti P95 (5,0 % w/w) a koncentratu syrovit-
kovych bilkovin (2,0 % w/w) nebo suseného koziho mléka
(1,0 % wiw).
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Abstrakt

Prace byla zaméfena na zpisob deponovini vybraného
souboru laktobacilit dvoufazovym oSetfenim - zchlazenim
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