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WPLYW DODATKU NAPOJU SOJOWEGO | BAKTERII PROPIONOWYCH NA WYBRANE CECHY
JAKOSCIOWE PRODUKTOW JOGURTOWYCH Z MLEKA KROWIEGO

W ciggu ostatnich kilku lat pojawito sie wiele trendéw dietetycznych, w tym diety roslinne z
sojg jako waznym sktadnikiem. Z kolei fermentowane napoje mleczne stanowig integralng czesc¢
ludzkiej diety od tysiecy lat. Jednakze niewiele badan poswiecono potencjatowi wykorzystania bakterii
propionowych do fermentacji zywnosci mlecznej i roslinnej. Celem niniejszych badan byta ocena
wptywu dodatku napoju sojowego i zastosowania bakterii propionowych na jakos¢ produktéw
jogurtowych. Przygotowano trzy warianty produktdw - na bazie mleka krowiego, napojéw sojowych
oraz ich mieszanek, a nastepnie fermentowano je bakteriami jogurtowymi, bakteriami propionowymi
lub ich mieszaning. Stwierdzono, ze mozliwe jest uzyskanie funkcjonalnych produktéw jogurtowych na
bazie mleka krowiego, a takze mieszanek mleka i soi, przy uzyciu mieszanki kultur jogurtowych i
propionowych. Otrzymane produkty jogurtowe - mleczne, mleczno-sojowe i sojowe - wykazywaty
prawidtowe wartosci pH i stabilng populacje bakterii podczas przechowywania w chtodzie przez 21 dni.
Czas przechowywania w chtodzie oraz rodzaj zastosowanego szczepu starterowego istotnie wptywaty
na cechy jakosciowe produktéw jogurtowych z mleka, mleka z sojg i soi, takie jak ich jedrnos¢, kleistosé
i zdolnos¢ do utrzymywania wody.
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