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Kiilonb6zo baktérium torzsekbél allé joghurt kultirak hatasa a fermentacio

folyamatara és a joghurt egyes tulajdonsagaira

Szakdolgozatom elkészitésekor célom volt, hogy kiilonféle mikrobatérzsekbdl allo
starterkultarak hatasat vizsgaljam a késztermék kiilonb6z6 paraméterein keresztiil. Ehhez sajat
keziileg készitettem a joghurt mintdkat. Megfigyeltem, hogy az altalam elkészitett mintdk
hasonlé eredményeket produkalnak-e, mint a nagytizemi koriilmények kozott késziilt tarsaik.
Tovabba az inditokultirdk félig tlizemi koriilmények kozotti felhaszndldsa koveti-e a
termékspecifikacidjukban foglalt ismereteket. Ennek megallapitasara 30 napos tarolasi id6 alatt

vizsgéltam az elkészitett joghurt mintakat.

A kisérletben haromféle fagyasztva-szaritott DVS kultarat hasznaltam. Mindharom kultara
tejsavbaktérium torzseket tartalmazott. A kiilonbség a baktérium torzsek aranydban volt. Az
YC-X11 kultara nagyobb szamban tartalmazta a savanyodast eldsegitd baktériumokat. Az YF-
L903 kultaraban aromatermeld €s a savanyodast eldsegitd baktériumtorzsek egyforman voltak
jelen. A YF-MILD 1.0 kulttra pedig az aromatermeldkben bdvelkedett. A mintakhoz kétféle
zsirtartalmu alapanyagot hasznaltam. Teljes (3,9 %) illetve sovany (0%) tejbdl is késziiltek
mintak. A starterek beoltasa is két héfokon 35 °C - on illetve 40 °C - on tdrtént. A joghurtok
csomagolasat 200 ml-es polietilén poharakba vald toltéssel oldottam meg. A munkam soran
Osszesen 12 féle mintaval dolgoztam. Minden tételbdl 20 - 25 darab minta késziilt, igy a mintak

elkészitésének végére 0sszesen 300 pohdr joghurt allt rendelkezésemre a vizsgalatokhoz.

A mintaimat tobbféle modon vizsgéltam. Elkészitésiik utdn az alvadasi folyamatot ellendriztem
savfok vizsgalattal ¢s pH mérésekkel. A tarolasi folyamat alatt is vizsgaltam savfokot és mértem
pH értékeket heti két alkalommal. Reologiai vizsgélatot, szinmérést, mikrobiologiai vizsgélatot

¢s érzékszervi birdlatot harom alkalommal végeztem a 30 nap alatt.



Az alvadési folyamat és a tarolasi id6 alatt is megfigyelhetd volt, hogy a savfok értékek
folyamatosan emelkedtek a pH értékek pedig ugyanabban az iitemben csokkend tendenciat
mutattak. Az alvadas alatt a méréseket < 4,6 pH értékig végeztem, mely a kazeinmicella
izoelektromos pontja. Az alvadas soran kapott pH eredményeket Gsszehasonlitottam a gyarto
altal kiadott termékspecifikécioban talalhaté adatokkal. Minden vizsgalt paraméter esetében
hamarabb lezajlott az alvadasi folyamat a kisérletem soran, mint az varhatd volt. A tarolési
1doszak alatti vizsgélatok alapjan a joghurtok zsirtartalma befolyasolta a savanyodast, mert a
sovany tejbodl késziilt mintak gyorsabb iitemben savanyodtak. A kiilonb6zd beoltasi hofokok
kozott csak a tarolasi 1d6 kozepéig volt kiilonbség az eredményekben. A gyarto altal kiadott
brossuradban leirtak szerint a pH valtozds a tarolasi folyamat alatt a harom starterkultara

tekintetében kiilonboz6. Ezt a mért eredményeim igazoltak is.

Reolodgiai vizsgalatoknal Anton Paar MCR 92 viszkoziméterrel mértem a joghurtokat. A mérési
eredményeimet a miiszerhez tartoz6 RheoCompass program rogzitette. A mért adatokat folyas-
¢és viszkozitasgorbékkel abrazoltam. A gorbék kiértékeléséhez Herschel - Bulkley modellt
alkalmaztam. A folyasgorbék lefutdsa konvex profila volt. A viszkozitds gorbéken minden
esetben megfigyeltem, hogy a nyirasi sebesség novelésével a viszkozitas csokkent. A joghurt
mintdk nem-newtoni aramlasi viselkedést mutattak a mérések alkalmaval, viszkozitasuk
latszolagos viszkozitas. A folyasgorbéken végig jol latszott, hogy a kiindulasi paraméterek
koziil a zsirtartalom volt hatassal a reologiai tulajdonsdgokra. A gorbék lefutdsa é€lesen
elkiilontilt az abraimon a teljes €s sovany tejbol késziilt mintdkon. Valamint az inditokultirak
koziil a YF-MILD 1.0 kulturaval késziilt mintak nyirési fesziiltsége a tarolasi id6 végére 40-80
Pa volt szemben a masik két starter 50 -110 Pa kozotti érétkével. Latszolagos viszkozitasa
alacsonyabb volt, mint a masik két starteré. A beoltasi hdmérséklet nem befolyasolta a reologiai

eredményeimet.

A joghurtok szinének mérését Konica Minolta CR-400 szinmérdvel végeztem. Az Ot
parhuzamos méréssel megkaptam az L*,a* b* értékeket, atlagoltam és ezeket az értékeket
hasznaltam fel a kiértékelés soran. A kapott értékekbdl szininger kiilonbséget (AE*) szamoltam.
Az eredményeim értékelése soran ennél a vizsgalatnal azt tapasztaltam, hogy a tarolasi id6
befolyasolta a joghurtok szinét. Az L* értékei alapjan minden minta sététebb lett a 30 nap alatt.
Jol lathato kiilonbség volt a kiilonbozd zsirtartalmak kozott is. A teljes tejbdl késziilt mintak
vilagosabbak voltak. Azt nem tudtam egyértelmiien megallapitani, hogy a kiindul6 paraméterek

koziil melyik befolyasolta a vilagossagi tényez6 alakulasat. Az a* és a b* értékeit egyértelmiien



a mintak zsirtaralma befolyasolta. A sovany tejbdl késziilt mintdk zoldebb arnyalatiak a teljes

tejbdl késziiltek pedig sargabbak voltak a méréseim alapjan.

Mikrobiologiai vizsgalatoknal a mintak tejsavbaktérium szamanak alakulasat figyeltem illetve
vizsgaltam az enterobaktériumok jelenlétét is az elkészitett mintdimban. Az eredményeim
alapjan enterobaktérium vizsgélatot csak elsé alkalommal végeztem, mert nem volt egyetlen
telep sem a mintakon. A tejsavbaktériumok szamanak alakuldsa nem hozta a vart eredményt.
Az els6 két vizsgalati napon nem kaptam minden mintanal eredményt. Az utolsoé tarolasi napon
vizsgalt mintaimon volt csak szamolhato telepszam mind a 12 mintan. A YF-MILD 1.0
eredményei voltak csak kimutathatok végig a tarolasi folyamat alatt. Egyetlen mintdm sem érte
el a tarolasi id6 alatt egyszer sem az Elelmiszerkonyv altal az é16fl6ras joghurtoktél elvart 107

(él6csira/g) nagysagrendet.

A mintaim érzékszervi birdlata soran felkértem tiz munkatdrsamat, hogy értékeljék a
joghurtokat. Az értékelést egy altalam készitett birlati lapon kellett pontozassal elvégezniiik.
A biralati lapon feltlintetett kategoéridkat 1-t6l 10-ig terjedd pontszammal értékelték. 1 a
legkevésbé jellemzd 10 pedig a leginkabb jellemzd értéket jelolte az adott kategdéridban. A
biralati lapot az Elelmiszerkonyv eldirasai szerint allitottam Ossze. Az eredmények
értekelésénél arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy ebben az esetben is a zsirtartalom és a
starterkulttra volt befolyasold tényezd, mig a hdmérséklet nem, a kapott eredményekre. A YF-

MILD 1.0-al késziilt mintdimat jobban kedvelték a biralok.

Osszeségében arra a kdvetkeztetésre jutottam, hogy az elkésziilt mintak tobbségében hasonloan
viselkedtek mintha nagy tételszamu gyartaskor hasznéaltam volna a starterkulturdkat. Az
eredmények hasonléak voltak, mint azt a gyartd eldre jelezte az ismertetokben. Kivéve a
tejsavbaktériumok szamanak alakuldsaban, ami elmaradt a kivant hatarértéktdl. Ebben az
esetben lehetséges, hogy masfajta telepszamlalasi modszert kellett volna alkalmaznom. A
kisebb eltérések oka a nem megfeleld elkészitési paraméterek miatt lehetett, amelyeket a

joghurtok készitésekor nem mindig tudtam tartani.



