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HYDROLIZATY | CHELATY ZELAZOWO-KAZEINOWE JAKO NATURALNE DODATKI BIOAKTYWNE DO
FORTYFIKOWANIA JOGURTU

Celem badan byto zastosowanie do produkcji jogurtu bioaktywnych sktadnikéw: hydrolizatu
kazeiny i chelatu kazeiny i Zelaza oraz analiza ich wptywu na parametry produktu. Kazeine
hydrolizowano niekomercyjng proteazg uzyskang z drozdzy Yarrowia lipolytica i poddano procesowi
chelatowania jonami Fe2+. Obydwa preparaty wprowadzono do produkcji jogurtdw jako dodatki
podwyzszajgce suchg mase o 2%. Jogurt kontrolny wyprodukowano z dodatkiem odttuszczonego
mleka w proszku. W przygotowanych jogurtach doswiadczalnych oznaczono zawartos¢ suchej masy,
biatka, ttuszczu oraz zawartos¢ zelaza. Przeprowadzone badania wykazaty, ze we wszystkich
analizowanych jogurtach zawartos¢ suchej masy byta na podobnym poziomie, natomiast zawartos¢
biatka byta istotnie (p < 0,05) wyzsza w wariancie zawierajagcym 2% chelatu kazeiny i zelaza. W
jogurtach zawierajacych chelat kazeinowo-zelazowy jako substancje bioaktywng stezenie zelaza byto
okoto 61,5-123 razy wyzsze niz w jogurcie z dodatkiem odttuszczonego mleka w proszku. Wykazano,
ze podczas przechowywania dodatek chelatu kazeiny i zelaza pozytywnie wptywat na liczebnos¢
analizowanych grup drobnoustrojow.
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