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WPLYW DWOCH POLACZONYCH DODATKOW FUNKCJONALNYCH NA WEASCIWOSCI JOGURTU

Celem badan byta analiza jogurtéw wzbogaconych utrwalonym ekstraktem polifenolowym z
jagody kamczackiej oraz nowym preparatem skrobi opornej. Dodatki wprowadzano pojedynczo w
stezeniu 0,1% (w/v) oraz w mieszaninie w koricowych stezeniach obu sktadnikéw 0,1 i 0,2%. Badano
mikroflore jogurtu, jego pH, wifasciwosci fizykochemiczne i przeciwutleniajgce podczas 14 dni
przechowywania w warunkach chtodniczych. Badania wykazaty, ze obie substancje mozina z
powodzeniem stosowac w produkcji jogurtow. Liczebno$é mikrobioty jogurtéw to jest: S. thermophilus
i Lb. delbrueckii subsp. byta wyzsza o 3—8% w prébkach wzbogaconych tymi dodatkami w poréwnaniu
do jogurtu kontrolnego. Bardziej stymulujacy wptyw na ich wzrost, zwtaszcza na S. thermophilus,
wykazata oporna skrobia. Dodatek tego polisacharydu poprawit takze witasciwosci reologiczne
jogurtéw, ktore wykazywaty wyzszg lepkosé w pordwnaniu do prébek wyprodukowanych bez niego.
Dodatek preparatu z jagody kamczackiej znaczaco wptynat na barwe jogurtdw, nadajac im
ciemnofioletowy kolor oraz wyzszy potencjat antyoksydacyjny. Podczas przechowywania zawartosc¢
antocyjanow i zwigzkéw irydoidowych malata, natomiast aktywnosé przeciwutleniajgca w produktach
pozostawata stabilna.
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