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Wplyw dodatku blonnika i réznych szczepéw probiotycznych na przezywalnos¢ bakterii,
biodostepno$¢ makroelementéw oraz jako$¢ lodéw z mleka owczego

Streszczenie:

Produkty na bazie mleka owczego, ze wzgledu na swoje wlasciwosci odzywcze
1 antyalergiczne, stanowig czotowa pozycje w zywnosci funkcjonalnej i mogg by¢ dobrym
no$nikiem bakterii probiotycznych i prebiotykow. W produkcji Zywno$ci najczesciej
wykorzystywane sg bakterie probiotyczne z rodzaju Lactobacillus i Bifidobacterium. Dodatek
prebiotykéw do produktéw mlecznych, takich jak lody z mleka owczego, jest doskonala
alternatywa dla suplementacji btonnika w zalecanych dawkach, zwickszajac ich warto$¢ odzywcza,
a takze poprawiajac parametry jakosciowe produktu.

Celem pracy byto okreslenie mozliwosci zastosowania 5 roznych szczepdw probiotycznych
(Bifidobacterium animalis ssp. lactis BB-12, Lacticaseibacillus rhamnosus, Lacticaseibacillus
paracasei L-26, Lacticaseibacillus casei 431, Lactobacillus acidophilus LA-5) w produkcji lodow
z mleka owczego z dodatkiem inuliny i blonnika jabtkowego. Okreslono réwniez wiasciwosci
fizykochemiczne mieszanek lodowych bezposrednio po kondycjonowaniu oraz lodéw po 7 i 21
dniach przechowywania zamrazalniczego. Postanowiono takze okresli¢ biodostepnos¢
makroelementéw (wapn, magnez, potas, fosfor) oraz przezywalno$¢ szczepow probiotycznych
w warunkach symulowanego trawienia in vitro.

Zastgpienie czgsci dodatku inuliny dodatkiem 1,5% btonnika jablkowego obnizyto wartos¢
pH mieszanek lodowych jeszcze przed fermentacja, w porownaniu z probami z 4% dodatkiem
inuliny. Rowniez po fermentacji mieszanki lodowe z btonnikiem jablkowym charakteryzowaty si¢
istotnie nizszg wartoscig pH, pociemnieniem barwy, zwigkszonym udziatem barwy czerwonej niz
mieszanki sporzadzone wylacznie z inuling. Przeprowadzone badania wskazuja, Ze istotnym
problemem jest dobor bakterii probiotycznych do fermentacji mieszanek z mleka owczego, gdyz
czgsciowe zastgpienie inuliny blonnikiem jabtkowym zmienia warunki fermentacji. W mieszance
z dodatkiem 1,5% btonnika jabtkowego stwierdzono nizszg liczbg komoérek L. casei po fermentacji.
Z kolei dodatek ten przyczynit si¢ do istotnego wzrostu liczby komérek L. acidophilus w mieszance
po fermentacji. Natomiast dodatek 1,5% btonnika jabtkowego nie wptynat istotnie na wzrost
B. animalis, L. paracasei i L. rhamnosus. Proces zamrazania zmniejszyt populacje zywych
komorek bakterii probiotycznych we wszystkich grupach lodow, tylko w lodach z L. rhamnosus
nie stwierdzono istotnej redukcji populacji bakterii bezposrednio po zamrozeniu. Szczep
probiotyczny uzyty do fermentacji ksztaltowat w lodach: wartos¢ pH, zawarto$¢ kwasu
mlekowego, sktadowe barwy, puszystosc¢ i cechy organoleptyczne lodow. Nie wykazano istotnych
réznic w zawartosci kwasu mlekowego w lodach z inuling oraz w lodach z btonnikiem jabtkowym
w zaleznosci od czasu przechowywania. Wydluzenie czasu przechowywania z 7 do 21 dni
przyczynito si¢ do zwigkszenia jasnosci barwy L* we wszystkich grupach lodow. Dodatek
btonnika zwigkszyt napowietrzenie lodow w poréwnaniu do ich odpowiednikéw z inuling.
W kazdej grupie lodow wydtuzenie czasu przechowywania skutkowato istotnym skréceniem czasu



sptyniecia pierwszej kropli. Réwniez calkowity czas topnienia skracat si¢ wraz z wydluzeniem
czasu przechowywania. Po 7 dniach przechowywania zamrazalniczego w temperaturze -22°C
liczba zywych komorek bakterii probiotycznych we wszystkich grupach lodoéw obnizyta si¢
w poréwnaniu z liczbg komoérek po zamrozeniu. Dalsze wydtuzenie czasu przechowywania lodow
z 7 do 21 dni nie wptynglo istotnie na liczbe komodrek probiotyku we wszystkich grupach lodéw.
Najkorzystniejsza przezywalnoscia w czasie przechowywania charakteryzowal sie szczep
Lacticaseibacillus paracasei, co predysponuje je do wykorzystania w produkcji probiotycznych
lodow z mleka owczego. Dodatek btonnika jabtkowego wptynat na wyglad lodéw z mleka
owczego. Lody z mleka owczego z blonnikiem byty ciemniejsze, bardziej czerwone i cechowaty
si¢ mniejsza gladko$cia 1 wieksza piaszczystoscig niz lody zawierajace wytacznie inuling. Wyniki
oceny cech organoleptycznych wskazuja brak istotnego wplywu czasu przechowywania na te
parametry. W badanych lodach z mleka owczego wykazano bardzo korzystng proporcje zawartosci
wapnia do fosforu poniewaz wynosita od 1,28:1 do 1,32:1 (zalecany korzystny stosunek wynosi
1:1 lub 1,5:1) co wskazuje, ze lody te mogg by¢ bardzo dobrym zroédtem wapnia. Najwigksza
biodostepnos¢ wapnia, w zaleznos$ci od rodzaju zastosowanych szczepow bakterii probiotycznych,
wykazano dla lodéow fermentowanych przez Lacticaseibacillus paracasei. A najwicksza
biodostgpnoscig fosforu charakteryzowaly sie lody fermentowane przez Bifidobacterium animalis
ssp. lactis. Z kolei biodostgpnos¢ magnezu najwyzsza byta w lodach fermentowanych przez
Lacticaseibacillus casei. Natomiast niec wykazano wptywu szczepu bakterii zastosowanego do
produkcji lodow na biodostepnos¢ potasu. Biodostepnos¢ wapnia i magnezu z lodow z mleka
owczego ograniczal dodatek btonnika. Obnizenie biodostepnosci tych makroelementéw zalezato
od rodzaju btonnika, a najbardziej ograniczal biodostgpnos¢ dodatek 4% btonnika jabtkowego,
0 6-12%. Dodanie 4% inuliny zmniejszyto biodostgpno$¢ wapnia o okoto 3-5%, a dodatek 2,5%
inuliny z 1,5% btonnika jabtkowego zmniejszyt biodostepnos$¢ wapnia o 4-8%. Natomiast dodatek
4% blonnika jablkowego nie wplynal znaczaco na biodostepnos¢ fosforu w lodach. Z kolei
biodostepnos¢ potasu byla wyzsza w lodach bez dodatkow niz w lodach z btonnikiem.
Przeprowadzone badania dotyczace wplywu zastosowanego szczepu na przezywalnosé
probiotykéw w warunkach trawienia in vitro w porownaniu do liczby komoérek przed trawieniem
wskazuja, ze w lodach bez dodatku btonnika najwyzszy wskaznik przezywalno$ci uzyskatl
Lactobacillus acidophilus (>80%). Najmniejsza przezywalno$¢ (<50%) wykazano dla szczepu
Lacticaseibacillus rhamnosus. Przezywalno$¢ szczepow  Lacticaseibacillus  paracasei,
Lacticaseibacillus casei, Bifidobacterium animalis ssp. lactis przekraczata 50%, w poréwnaniu do
liczby komorek bakterii w lodach przed trawieniem. Zastosowanie inuliny i1 btonnika jablkowego
w  produkcji lodow  ksztattowato  przezywalnos¢ szczepOw  probiotycznych
w symulowanym przewodzie pokarmowym. Dodatek 4% inuliny zwigkszyt przezywalnosé
Lacticaseibacillus rhamnosus o ok. 10%, a szczepu Bifidobacterium animalis ssp. lactis 0 ok. 22%
w pordéwnaniu z przezywalnos$ciag w lodach bez dodatku. Natomiast dodatek samego btonnika
jablkowego poprawit przezywalnos¢ Bifidobacterium animalis Ssp. lactis
w warunkach trawienia in vitro jedynie o okoto 6%. W przypadku Lacticaseibacillus casei,
Lacticaseibacillus paracasei i Lactobacillus acidophilus dodatek 4% btonnika jablkowego
zwigkszyl przezywalno$¢ w warunkach przejscia przez przewdd pokarmowy o 5,7-11,2%.
Wskazanie jednego szczepu, ktorego zastosowanie w produkcji lodéw bedzie
najkorzystniejsze ze wzgledow zaréwno technologicznych jak i biodostgpnosci makroelementow



oraz przezywalno$ci w uktadzie pokarmowym jest duzym wyzwaniem. Biorgc pod uwage proces
technologiczny (fermentacje, zamrazanie, przechowywanie zamrazalnicze) najbardziej
preferowanym bylby szczep Lacticaseibacillus rhamnosus. Natomiast przeprowadzone badania
symulowanego trawienia wskazuja szczep Lacticaseibacillus acidophilus, ze wzgledu na bardzo
dobrag przezywalno$¢ w uktadzie pokarmowym zapewniajaca efekt terapeutyczny. Otrzymane
rezultaty badan moga by¢ wykorzystane do projektowania nowych funkcjonalnych produktow
mlecznych, ktore lacza korzysci probiotyczne ze zwigkszong zawarto$cig prebiotykdéw. Badane
synbiotyczne lody z mleka owczego mogg stanowi¢ dobre zrédlo uzupetnienia niedobordéw
makroelementéw w codziennej diecie cztowieka.



