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ZMIANY LEPKOSCI, CECH TEKSTURY | STATUSU WODY W ZELACH JOGURTOWYCH POD WPtYWEM
SUPLEMENTACII HERBATA ZIELONA ORAZ PU-ERH

Niniejsze badania zostaty przeprowadzone w celu zbadania wptywu dodatkéw zielonej herbaty i
herbaty Pu-erh (PT) na wtasciwosci mechaniczne i hydratacyjne zeli jogurtowych przy uzyciu kombinacji
magnetycznego rezonansu jagdrowego, badan reologicznych i teksturalnych. Napary herbaciane (0-15
ml/100 ml) dodawano do mleka przed fermentacjg z kulturg jogurtowa. Otrzymane produkty mleczne
analizowano pod wzgledem ruchliwosci i organizacji wody, lepkosci oraz profilu tekstury. Wyniki badan
reologicznych i magnetycznego rezonansu jadrowego wskazujg, ze pod wpltywem suplementacji
naparami herbacianymi osiggnieto stabilizacje struktury zelu jogurtowego. Wzbogacanie zielong
herbatg pozwalato otrzymac jogurty o bardziej upakowanej strukturze zelu, $cislej oddziatujgcej wodzie
i mniejszej podatnosci na $cinanie oraz zmiany temperatury niz dodatek herbaty Pu-erh. Natomiast
jogurty PT byty bardziej lepkie i charakteryzowaty sie od 8 do 17% mniejszymi wartosciami twardosci.
Wiedza ta moze by¢ przydatna do opracowywania nowych produktéw mlecznych o pozadanej
strukturze i konsystencji.

Odnosnik do oryginalnej pracy:
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