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VPLYV SPOSOBU PRIDAVKU PROBIOTICKEJ KULTURY NA
KVALITU CERSTVEHO SYRA
INFLUENCE OF USED METHOD OF PROBIOTIC CULTURE
ADDITION OF FRESH CHEESE QUALITY

Erika Flimelova, Margita Cv‘anigovd, Viadimira Krnazovicka, Lubica Gadlova

Abstract: The aim of the study was to evaluate selected chemical, microbiological and
sensorial quality parameters in cheeses without (K), with addition of probiotic culture
(P1; P11) and with addition of probiotic culture and inulin (P2; P22). In samples P1 and P2,
probiotic culture was added into the dressing and in samples P11 and P22, probiotic culture
was added into the milk. Samples were evaluated in the 1% day after cheese production
(n = 6). Selected physico-chemical parameters (content of dry matter, fat, sodium chloride and
titratable acidity), counts of lactic acid bacteria (LAB) and sensory evaluation were observed.
We found differences in LAB counts between the samples with addition of probiotic culture
into the milk and into the dressing. In the samples P1 and P2, values exceed of 10° CFU g’
were found and in the samples P11 and P22, values exceed of 10’ CFU g were found. Higher
values of titratable acidity were recorded in the samples with higher values of LAB (P11;
P22). Samples with additions of probiotic culture in dressing (P1; P2) were positively
perceived by assessors. Samples with addition of probiotic culture into the milk (P11; P22)
were less positively perceived in term of evaluated sensory properties.
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UvOD

V sucasnosti je k dispozicii Siroky sortiment syrov po celom svete (Coker et al., 2005).
Existuje viac ako 2000 druhov syrov aich pocet neustdle rastie. Su vyradbané z mlieka
s rozdielnym zloZenim a rozdielmi vo vyrobnych procesoch, ktoré zahfniaju pouzitie r6znych
pridavnych latok a Startovacich kultr. Pouzitie mlie¢nych baktérii s probiotickymi ucinkami
pri vyrobe mlie¢nych vyrobkov sa stava Coraz rozsirenejSim, ked’ze tieto baktérie produkujt
zluceniny, ktoré pdsobia inhibicne na neziaduce mikroorganizmy (Ong et al.,, 2007) a
vSeobecne sa predpokladd, Ze ich cielom je pdsobit’ priaznivo na zdravie spotrebitela (Roy,
2005). Syr je potenciondlne dobrym nosicom probiotickych mikroorganizmov do l'udského
traviaceho traktu pre jeho Specifické chemické a fyzikdlne vlastnosti v porovnani
s fermentovanym mliekom (vysSia hodnota pH, nizSia titratna kyslost, vys$Sia pufrovacia
kapacita, vac¢si obsah tuku, vysSia dostupnost’ Zivin, nizsi obsah kyslika a tuhsia konzistencia)
(Boylston et al., 2004; Karimi et al., 2011). V stucasnej dobe sa kladie vysoky doraz na
vyber pouzitych kmeniov probiotickych baktérii, aby si udrzali Zivotaschopnost’ pocas zrecich
procesov syrov, ako aj v ¢ase minimalnej trvanlivosti vyrobku (Kejmarova et al., 2010),
a aby zostavali Zivotaschopné pocas prechodu zazivacim traktom (Roy, 2005).

Schopnost’ prezitia probiotickych druhov mikroorganizmov v zrejicom syre testovali
Lovayova et al. (2010) a zistili, ze z testovanych kmenov najlepSie prezival druh Lb. casei.

68



Potravinarstvo

Pocas zretia syra klesli poéty probiotickych mikroorganizmov pod 10 v 1 g. Na podporu
rastu probiotickej kultiry sa Coraz castejSie pouzivaju prebiotické pridavky ako je napr.
inulin, tzv. prebiotickd vldknina (Franck, 2002), ktora pdsobi na ¢revni mikrofléru (Gibson
et al.,, 2004) a podporuje rast bifidobaktérii (tzv. bifidogénny efekt) (Meyer, Stasse-
Wolthuis, 2009). Vzhl'adom na nutri¢né a technologické vlastnosti inulinu je pomerne ¢asto
pouzivany v potravinarskom priemysle (Tungland, Meyer, 2002; Arcia et al., 2011).
Cielom prace bolo otestovat’ vybrané fyzikalno-chemické, mikrobiologické a senzorické
vlastnosti Cerstvého syra bez a s pridavkom probiotickej kultary a inulinu do dressingu, bez
pridavku probiotickej kultury a s pridavkom kultiry a inulinu do mlieka pred vyrobou syra.

MATERIAL A METODY

Syry sa vyrobili a nasledne ohodnotili na Katedre hodnotenia a spracovania ZivociSnych
produktov na SPU v Nitre. Na vyrobu syrov sa pouzilo polotu¢né mlieko s obsahom tuku
1,5 % zaktipené v obchodnej sieti. V prvej sérii vyroby sa pouzila mezofilnd kultara (1 %;
Laktoflora, Ceska Republika), chlorid vapenaty (2 ml 40 %-neho roztoku na 1 L mlieka;
Reachem, Slovenska Republika) a syridlo (Milase, CSK, Food Enrichment, Holandsko)
v takej davke, aby zrazanie mlieka prebehlo pocas 5 hodin. Po tzv. predzreti mlieka
a koagulacii sa vytvorena syrenina spracovala krdjanim, dohrievanim a dosusanim. Po
odstraneni srvatky sa k ziskanému syrovému zrnu pridal v prvej sérii pokusov dressing
tvoreny z kyslej smotany (obsah tuku 10 %) s pridavkom NaCl (2 %), €o bola vzorka K, kysla
smotana s NaCl a pridavkom probiotickej kultary (0,1 %) — Lactobacillus acidophilus
(Laktoflora, Ceskd Republika) bola vzorka Pla kysld smotana spridavkom NaCl,
probiotickej kultiry a inulinu (1 %) bola vzorka P2. V druhej sérii vyroby sa probioticka
kultara (0,05 %) pridala pred vyrobou do mlieka (vzorka P11). V pripade vzorky P22 sa
okrem probiotickej kultary do mlieka pridaval aj inulin. Po vyrobe syrov v druhej sérii sa
k vyrobenému zrnu pridal dressing — kysla smotana s NaCl.

Vo vyrobenych syroch sa zistovali vybrané fyzikalno-chemické vlastnosti ako: titracna
kyslost’ (TK) podl'a STN 57 0107 (2001), obsah NaCl sa stanovil priamou argentometrickou
titrdciou z vyluhu syra, stanovenie obsahu tuku sa uskuto¢nilo acidobutyrometrickou metédou
(prevadzkova metdda) podla van Gulika, stanovenie suSiny sa vykonalo vazkovou metédou
suSenim vzorky syra pri teplote 102 £ 1 °C do konstantnej hmotnosti. Uvedené analyzy sa
vykonali podl'a postupov popisanych Cvakom et al. (1992). Stanovenie poc¢tu mlie¢nych
baktérii vo vzorkach P1, P2, P11 a P22 sa vykonalo kultivaciou na MRS agare (37 £ 1 °C, 5
dni) za anaerdbnych podmienok. PocCty mliecnych baktérii v kontrolnej vzorke (K) sa
stanovili na M17 agare (22 £ 1 °C, 5 dni) za aerobnych podmienok (FIL-IDF, 1997a).
Z hladiska senzorickych vlastnosti sa podl'a Standardov IDF vyhodnotili farba, vona, chut,
textra, vyrovnanost’ zrna a celkovy vzhlad syra (FIL-IDF, 1997b). Hodnotenie syrov sa
vykonavalo prvy denn po ich vyrobe 6-Clennou hodnotiacou laickou komisiou. Ziskané
vysledky sa nasledne vyhodnotili Statistickou metédou pomocou ANOVA.

VYSLEDKY A DISKUSIA
Priemerné hodnoty suSiny, tuku, NaCl a titratnej kyslosti hodnotené vo vzorkach
cerstvych syrov v 1. deii po vyrobe st zaznamenané v tabulke 1. Rozhodujuci vplyv na
kyslost' asuSinu syrov maju pouzité baktérie mliecneho kysnutia. Pocas vyroby boli
zabezpecené optimalne podmienky pre rozvoj tychto kultur. Podla Heiera et al. (2010)
zohrédva Startovacia kultira kIicova tlohu pocas vsetkych faz vyroby syrov a hlavne pocas
procesu dozrievania. Podiela sa na vyvoji chuti, vone, textlry, a v zavislosti od druhu syra aj
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na formovani Ok vsyre. Hodnoty titracnej kyslosti vo vzorkach syrov s pridavkom
probiotickej kultiry do mlieka st podstatne vySSie v porovnani so vzorkami, v ktorych sa
probiotickd kultira pridavala do dressingu. Zaznamenany vys$$i narast titracnej kyslosti
suvisel s cinnostou mikroorganizmov smotanovej kultiry, ale aj mikroorganizmov
obsiahnutych v probiotickej kultare. Vyrazny podiel na zvySujicej sa kyslosti mal
Lactobacillus acidophilus, ako sucast probiotickej kultary. Tento druh laktobacilov sa
vyznacuje vyraznou kysaciou aktivitou (Vinderola et al., 2002). Vo vzorke P22 bola kyslost’
najvyssia, ¢o moze mat’ suvis s tym, Ze vzorka okrem probiotickej kultury obsahovala aj
pridavok inulinu, ktory podl'a Aratjo et al. (2010) podporuje rast mlie¢nych baktérii.

Vyrazné prekysnutie syrového zrna spdsobilo, Ze vyrobeny dcerstvy syr nadobudol
tvarohovitil konzistenciu a t'azsie z neho odkvapkavala srvatka. To sa prejavilo aj na nizsej
susine vzoriek P11 a P22 v porovnani s kontrolnou vzorkou. Cerstvy syr s tvarohovitou
konzistenciou sa lahSie premiesaval s dressingom, vzorka bola homogénnejSia, atym je
mozné vysvetlit' aj menSie kolisanie obsahu tuku v porovnani so vzorkami P1 a P2.

Tabulka 1: Priemerné hodnoty sledovanych fyzikalno-chemickych ukazovatelov v cerstvych
syroch s pridavkom probiotickej kultury (n = 6 pre kazdu vzorku)

Vzork 1. deni po vyrobe Vzork 1. deni po vyrobe
Parameter syrovy X =+ sdp ' v [%] syrovy X *£sd v [%]
SuSing K 278023 1,98 K 25.6 + 1,64 6,49
wi00g  P1 27.6+032 2,88 P11 24,5+ 1,74 7.12
P2 27.9+026 224 P22 247 +1.52 6,13
K 9.00£040 1097 K 833 + 0,42 5,00
[g.TSIOl;'I] P1 871+057 1598 P11 8.29 + 0,39 4,69
P2 8.63+0,74 20,96 P22 8,21 + 0,39 474
K 152005  7.49 K 144+ 0,03 2,39
[gﬁg(():gl-l] P1 1,51£0,03 4,60 P11 1.41 £0,06 4,40
P2 150002 343 P22 1,44+ 0,08 5,57
K 313+ 042 33 K 403 + 5.67 14,0
[°Tsllf1] P1 32,0+051 0,56 P11 533+222 4,17
P2 33.7£033 243 P22 5434233 4,29

K — kontrolnd vzorka (bez pridavku probiotickej kultury a inulinu), P1 — vzorka s pridavkom probiotickej
kultury do dressingu, P2 — vzorka s pridavkom probiotickej kultury a inulinu do dressingu, P11 — vzorka s
pridavkom probiotickej kultary do mlieka, P22 — vzorka s pridavkom probiotickej kultiry a inulinu do mlieka,
X - aritmeticky priemer, sd — smerodajna odchylka, v — variaény koeficient

Tabulka 2: Priemerné hodnoty sledovanych baktérii mliecneho kysnutia v cerstvych syroch s
pridavkom  probiotickej  kultury —a  inulinu  pridanych  do  mlieka/dressingu
(n = 6 pre kazdu vzorku)

Vzorky 1. deni po vyrobe Vzorky 1. deni po vyrobe
Parameter syrov x +sd v [%] syrov x +sd v [%]
Pocty K 6,02 £ 0,32 13,2 K 7,07 £ 0,32 4,06
mlie¢nych P1 6,85+ 0,19 6,90 P11 7,24 £0,23 3,12
[lol;allgrejr o P2 6892021 732 P22 74540,15 1,96
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K — kontrolnd vzorka (bez pridavku probiotickej kultury a inulinu), P1 — vzorka s pridavkom probiotickej
kultury do dressingu, P2 — vzorka s pridavkom probiotickej kultury a inulinu do dressingu, P11 — vzorka s
pridavkom probiotickej kultury do mlieka, P22 — vzorka s pridavkom probiotickej kultiry a inulinu do mlieka,
X - aritmeticky priemer, sd — smerodajna odchylka, v — variaény koeficient

Staruch a Mati (2010) uvadzaja, ze pocty probiotickych baktérii v potravine by mali
dosahovat’ priblizne 10° KTJ.g™, pri¢om za ugelom pozitivneho vplyvu na organizmus by mal
jedinec prijat 10® az 10° KTJ tychto baktérii denne. Z nasich vysledkov vyplyva, Ze vietky
vzorky dosahovali poéty mlie¢nych baktérii vyssie ako 10° KTJ.g'. Priom vzorky
s pridavkom probiotickej kultiry do mlieka (P11 a P22) dosahovali poCty 10" KTJ.g", ¢o
je zaznamenané v tabulke 2.

Celkové senzorické hodnotenie jednotlivych vzoriek syrov v 1. deni po vyrobe je
znazornené v grafe ¢. 1. Z grafu vidno, ze celkovo boli vzorky s pridavkom probiotickej
kultary a inulinu do dressingu (P1, P2) v porovnani so vzorkami s pridavkom probioticke;j
kultary a inulinu do mlieka (P11, P22) vnimané hodnotitel'mi pozitivnejSie. NajpozitivnejSie
bola hodnotend vzorka P2 anajmenej pozitivne vzorka P22. MoéZeme konStatovat, ze
probiotické kultiry pridané do mlieka svojou aktivitou 24 hodin po vyrobe vyrazne ovplyvnili
chut, vonu, textiru, celkovy vzhlad ateda celkové vnimanie samotnych vzoriek syrov.
K podobnym zéverom dospeli aj Buriti et al. (2007), ktori sledovali rast probiotickych
baktérii v Gerstvom syre Minas. Syr spiial kvalitativne parametre, avSak spotrebitelia ho
vnimali negativne z doévodu neziaducich senzorickych zmien, spdsobenych pridavkom
probiotickej kultary.

kontrolné vzorky (K)

4 m Probioticka
kultdra v
dressingu

= Probioticka
kultdra v
mlieku

vzorky P2; P22 vzorky P1; P11

Graf 1: Celkové senzorické hodnotenie cerstvych syrov

K — kontrolnd vzorka (bez pridavku probiotickej kultury a inulinu), P1 — vzorka s pridavkom probiotickej
kultury do dressingu, P2 — vzorka s pridavkom probiotickej kultury a inulinu do dressingu, P11 — vzorka s
pridavkom probiotickej kultiry do mlieka, P22 — vzorka s pridavkom probiotickej kultary a inulinu do mlieka

ZAVER
Stcasnym trendom vo vyrobe mlie¢nych vyrobkov je pridavanie r6znych pridavnych
latok, ktoré¢ zvySuji nutriénii hodnotu vyrobku, zlepSuji senzorické vlastnosti a maju
priaznivy vplyv na funkénost’ potravin. Tym sa stdvaji atraktivnejSie pre spotrebitela. Medzi
takéto prisady mozeme zaradit’ aj probiotické kultury ako aj prebiotikd — inulin, ktoré maju
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priaznivy vplyv na dietetické vlastnosti potravin. Rozhodujuci pre dosiahnutie kvalitativnych
parametrov mlieCnych vyrobkov vratane senzorickych, tak ako to vyplyva znaSich
vysledkov, je vSak sposob aplikacie do mlie¢neho vyrobku.
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