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JAKOSC SENSORYCZNA | WLASCIWOSCI FIZYCZNE FUNKCJIONALNEGO JOGURTU Z ZIELONA HERBATA
I INULINA

Celem badan byto okreslenie wptywu dodatku inuliny (3%, 6% i 9%) do jogurtu typu set z
dodatkiem zielonej herbaty na jego jako$¢ sensoryczng i wtasciwosci fizyczne. Jogurty sporzadzono
poprzez potaczenie zielonej herbaty z mlekiem i inuling oraz zaszczepiono liofilizowanymi kulturami
starterowymi YO-122. Inkubacje prowadzono w temperaturze 43°C przez okoto 4,5 godziny, az do
osiggniecia wartosci pH 4,5-4,6. Dla przygotowanych jogurtéw wybrano panel ekspertéw (n = 10),
ktéry scharakteryzowat 35 cech i przeprowadzit ocene jakosci sensorycznej tych jogurtéw metoda
llosciowego Profilu Opisowego. Dodatkowo przeprowadzono takze analizy instrumentalne takie jak
granica plastycznosci, przyczepnos$é, jedrnosé, stabilnos¢ fizyczna oraz parametry barwy. Stosowanie
naparu z zielonej herbaty wzmocnito odczuwanie smaku zielonej herbaty, goryczy, cierpkosci, ciemnej
barwy jogurtu i posmaku serwatki, co pogorszyto jego ogdlng jakos¢ sensoryczng. Dodatek 9% inuliny
do jogurtu z zielong herbatg zwiekszyt odczuwalnos¢ stodkiego i brzoskwiniowego smaku oraz aromatu
oraz poprawit gestos¢ jogurtu, ograniczajgc jednoczes$nie odczuwanie kwasnego smaku, co poprawito
jakosé sensoryczng napoju. Zarowno inulina, jak i zielona herbata, wptywaty na witasciwosci fizyczne
jogurtow, powodujgc wzrost granicy plastycznosci oraz pogarszaty ich stabilnos¢. Zielona herbata
wptywata na kolor jogurtéw, powodujgc zmniejszenie ich jasnos$ci. Parametr L* obnizyt sie z 89,8 dla
probki kontrolnej do 84,4 dla jogurtu z dodatkiem zielonej herbaty. Zastosowanie parzonej zielonej
herbaty do produkcji jogurtéw powoduje konieczno$¢ stosowania sktadnikow, ktére zneutralizujg jej
niekorzystny wptyw na jakos$¢ sensoryczng i parametry fizyczne jogurtu, a takim dodatkiem moze by¢
prebiotyczny btonnik — inulina dodawany w ilosci 9%.
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