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Streszczenie

Wprowadzenie: Do mlecznych napojow fermentowanych klasyfikuja sig: jogurt, kefir,
mleko fermentowane, mleko acydofilne, kumys oraz produkty mleczne nowej generacji.
Wysoka zawarto$¢ sktadnikéw odzywczych w jogurcie jest zwigzana ze sktadem mleka, z
ktérego jest produkowany.

Cel pracy: Celem badania byta ocena jakos$ci sensorycznej wybranych jogurtoéw naturalnych
dostepnych na rynku polskim.

Material i metoda: Material badawczy stanowilo 8 jogurtow naturalnych dostepnych na

rynku polskim. Jogurty naturalne zostaly zakupione w supermarketach na terenie
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wojewodztwa S$laskiego. Oceniano intensywno$¢ badanych cech (barwa, smak, zapach,
konsystencja, wyglad ogélny) przy pomocy autorskiej karty do oceny w skali
pigciopunktowej

(5 — bardzo dobra jako$¢, 1 — dyskwalifikujaca jakosc).

Wyniki: Wyniki oceny sensorycznej metoda 5-punktowa: Najwieksza Srednig uzyskat jogurt
o kodzie: 125 — 4,34 (£0,47) a najgorzej przez respondentdw zostat oceniony jogurt o kodzie:
596 — 3,54 (£0,77). Wyniki oceny sensorycznej przeprowadzonej metoda szeregowania:
najwyzszg ocen¢ uzyskaty jogurty naturalne o kodach: 133 oraz 189.

Whioski: Ocena jakosci sensorycznej wybranych jogurtow naturalnych przeprowadzona
metoda pieciopunktowa wykazata, ze najwyzsza ogolng ocene uzyskal jogurt zawierajacy
w sktadzie: mleko, mleko w proszku, biatka mleka, wapn, zywe kultury bakterii fermentacji
jogurtowej, kultury Lactobacillus acidophilus LA-5® i Bifidobacterium BB-12®.

Ocena przeprowadzona metoda szeregowania wykazala, ze najlepiej oceniane przez badanych
zostaly jogurty o nastgpujacych sktadach: mleko, biatka mleka, zywe kultury bakterii
jogurtowych oraz  mleko, zywe kultury bakterii, wyselekcjonowane szczepy kwasu
mlekowego Bifidobacterium BB-12®, 0% thuszczu.

Najnizsza ocen¢ respondentOw w ocenie sensorycznej z wykorzystaniem obu metod uzyskat
jogurt naturalny o sktadzie: mleko, zywe kultury bakterii.

Stowa kluczowe: ocena sensoryczna, jogurty naturalne

Abstract

Introduction: The fermented milk drinks include: yogurt, kefir, fermented milk, acidophilic
milk, koumiss and new generation dairy products. The high nutrient content of yogurt is
related to the composition of the milk it is made of.

Aim: The aim of the study was to assess the sensory quality of selected natural yoghurts
available on the Polish market.

Material and methods: The research material consisted of 8 natural yoghurts available on
the Polish market. Natural yoghurts were purchased in supermarkets in the Silesian
Voivodeship. The intensity of the examined features (color, taste, smell, consistency, general
appearance) was assessed using a proprietary card for evaluation on a five-point scale (5 -
very good quality, 1 - disqualifying quality).

Results: The results of the sensory evaluation using the 5-point method: The highest mean
was obtained by the yoghurt code: 125 - 4.34 (= 0.47) and the worst by the respondents was
the yogurt with the code: 596 - 3.54 (+ 0.77). The results of the sensory evaluation carried out
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by the scheduling method: the highest scores were obtained for natural yoghurts with the
codes 133 and 189.

Conclusions: The evaluation of the sensory quality of selected natural yoghurts carried out
using the five-point method showed that the highest overall score was obtained by yogurt
containing: milk, powdered milk, milk proteins, calcium, live cultures of yoghurt fermentation
bacteria, Lactobacillus acidophilus LA-5® i Bifidobacterium BB-12®.

The evaluation carried out by the ranking method showed that yoghurts with the following
compositions were best evaluated by the respondents: milk, milk proteins, live yoghurt
bacteria cultures and milk, live bacteria cultures, selected lactic acid strains of
Bifidobacterium BB-12®, 0% fat.

The lowest score of respondents in the sensory evaluation with the use of both methods was
obtained by natural yoghurt with the following composition: milk, live bacteria cultures.

Key words: sensory analysis, natural yoghurts

Wprowadzenie

Organizacja ds. Wyzywienia i Rolnictwa, Swiatowa Organizacja Zdrowia (FAO/WHO)
oraz Miedzynarodowa Federacja Mleczarska (IDF) definiujg mleczne napoje fermentowane
jako: ,,produkty otrzymane z mleka petlnego, czgsciowo lub catkowicie odttuszczonego, badz
uzyskane z odtworzonego mleka z proszku, ktore zostaly poddane fermentacji przez
charakterystyczne mikroorganizmy, ktore fermentujac laktoze, obnizaja pH mleka i powoduja
jego koagulacje¢”. Produkty te dzigki swojemu unikalnemu sktadowi znajduja zastosowanie
w profilaktyce wielu schorzen, ponadto dzigki przystepnej cenie, wysokiej przyswajalnosci
oraz wartosci odzywczej powinny by¢ jednym z podstawowych sktadnikoéw codziennego
jadtospisu kazdego cztowieka [1-3].

Gtownym kryterium klasyfikacji mlecznych napojow fermentowanych jest rodzaj
podstawowej mikroflory wykorzystywanej w produkcji. Mleczne napoje fermentowane, aby
mogly nosi¢ tradycyjne nazwy muszg spetlnia¢ wymagania odnosnie S$ci§le zastrzezonego
sktadu mikroflory oraz jej liczby. Do mlecznych napojéw fermentowanych klasyfikuja sig:
jogurt, kefir, mleko fermentowane, mleko acydofilne, kumys oraz produkty mleczne nowej
generacji [1].

Wysoka zawarto$¢ sktadnikow odzywczych w jogurcie jest zwigzana ze sktadem mleka,
z ktorego jest produkowany. Produkty mleczne sa znakomitym Zroédtem petnowarto$ciowego

biatka, tluszczu mlecznego, wapnia, potasu, fosforu i wielu innych istotnych sktadnikéw
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odzywczych. Wysoka warto§¢ odzywcza jogurtu zwigzana jest z jego sktadem chemicznym,
a takze formg skladnikow, ktére utatwiaja trawienie, wchlanianie oraz ich przyswajanie.
W mleku i napojach fermentowanych wystepuja gtownie biatka kazeinowe i1 serwatkowe
w stosunku 80 do 20. Jogurty naturalne zawierajag wszystkie egzogenne aminokwasy, a ich
zawarto$¢ jest wyzsza niz w biatku wzorcowym, ktérego sktad dla osob dorostych w 2007
roku ustalita grupa ekspertow FAO/WHO 1 Uniwersytetu Organizacji Narodow
Zjednoczonych (UNU) [4-6]. Biatko pochodzace z produktéw mlecznych korzystnie
oddziatuje na mas¢ ciala, profil lipidowy, ci$nienie krwi — s3 to gldwne czynniki ryzyka
wystapienie zespotu metabolicznego. Dieta bogata w biatko serwatkowe w znacznym stopniu
przyczynia si¢ do zmniejszenia ryzyka wystgpienia raka jelita grubego, a takze wspomaga
profilaktyke  przeciwko nowotworom ukladu moczowo-plciowego. W  terapii
antynowotworowej czesto sg stosowane preparaty bogate w bialko serwatkowe, dzigki
wysokiej zawarto$ci cysteiny 1 metioniny. Aminokwasy te sa np. prekursorami glutationu
(zwigzek organiczny o wlasciwosciach przeciwutleniajacych). Wspotudziat glutationu w
usuwaniu  wolnych  rodnikéw moze mie¢ bardzo duze znaczenie prewencji
przeciwnowotworowej. Badanie przeprowadzane na zwierzetach udowodnito, ze koncentrat
biatek serwatki ma dzialanie prewencyjne, a réwniez pomaga w zahamowaniu wzrostu
nowotworu juz istniejacego [4]. Biatko serwatki zawiera w duzych ilo$ciach tryptofan, ktory
jest prekursorem serotoniny, a ta nalezy do neurohormonow. Tryptofan jest wykorzystywany
przez organizm do produkcji melatoniny i serotoniny (neurohormondéw) oraz szeregu
enzymOw, pomaga wchlania¢ witaminy z grupy B, a takze wiele innych zwigzkow. Zbyt niski
poziom tych dwdch neurohormonoéw jest gtownag przyczyng wystgpowania zaniepokojenia,
depresji, nerwicy, problemdéw z zasypianiem i snem, a takze zwigkszonej sklonnosci do
nadmiernego spozywania pokarmow. Dieta bogata w aminokwasy egzogenne, a zwlaszcza w
serotoning i melatoning, przyczynia si¢ do lagodzenia odpowiedzi na sytuacje stresujace.
Dhugotrwata dieta uboga w aminokwasy egzogenne moze przyczynia¢ si¢ do zmniejszenia
aktywnosci fizycznej i umystowej, zwigkszenia wrazliwos$¢ na zaburzenia w funkcjonowaniu
organizmu i wystepowania infekcji [4].

Gléwnym sktadnikiem energetycznym mleka i napojow mlecznych jest tluszcz. Ttuszcz
mleczny jest najbardziej zréznicowanym thuszczem pod wzgledem jako§ciowym i ilosciowym.
Zidentyfikowano w nim ponad 400 kwasoéw ttuszczowych, ktore wystepuja w bardzo matych
stezeniach. O zlozonej budowie thuszczu mlecznego $§wiadczy zawarto$¢ nasyconych oraz
jednonienasyconych kwaséw thuszczowych o konfiguracji cis i trans, wielonienasyconych,

statych, pltynnych, lotnych i nielotnych kwasow tluszczowych [7-9]. Thuszcz mleczny sklada
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si¢ w ponad 60% z nasyconych kwasow thuszczowych (NKT). Wigkszo$¢ z NKT (45-50%) to
kwasy dlugotancuchowe. Sa one glownymi sktadnikami budowy lipidéw, fosfolipidow,
glikoprotein i lipoprotein wszystkich organéw w ludzkim organizmie. Przypisywane jest im
dziatanie miazdzycorodne przez wzrost stezenia cholesterolu i krzepliwosci krwi [8,10].
Jednonienasycone (MUFA) oraz wielonienasycone kwasy tluszczowe (PUFA) w tluszczu
mlecznym stanowia najwigksza grupe aktywnych biologicznie skladnikow. W tluszczu
mlecznym MUFA stanowig okoto 35% wszystkich kwasow tluszczowych. W grupie tej
dominujacy jest kwas oleinowy (C18:1). Liczne badania wykazuja jego prozdrowotny wptyw
na zdrowie czlowieka poprzez: obnizenie poziomu cholesterolu catkowitego, frakcji LDL
i triglicerydow [10].

Jogurt naturalny jest doskonalym zrodiem niezbednych w codziennej diecie czlowieka
makroelementdw, tj. wapnia i fosforu. Wapn dostarczany z mlecznych produktow ma wysoka
biodostepnos¢. Spowodowane jest to wysoka zawartoscia biatka, laktozy 1 witaminy D w tych
produktach. Jogurty maja nizsze pH w porownaniu do mleka i w zwigzku z tym zawieraja
wapn w formie zjonizowanej, przez co zwigkszona jest jego absorpcja jelitowa. Zasadowe pH
moze rowniez zmniejsza¢ niekorzystne dzialanie kwasu fitynowego na biodostgpnos¢ wapnia
z pokarmu. Jogurty sa bardzo dobrym zZrédtem wapnia pod wzgledem iloSciowym
(170mg/100g), wchtanialnos$ci oraz stosunku wapnia do biatka (39,5mg Ca na 1g biatka). Do
wymienionych wczeséniej sktadnikéw, ktore zwigkszaja biodostgpno$¢ wapnia z jogurtu
nalezy réwniez dotaczy¢ modelowy stosunek wapnia do fosforu, ktéry wynosi 1,4:1. Dzigki
temu waph z mlecznych napojow fermentowanych jest przyswajany w 30-45%.
Przyswajalno$¢ wapnia z produktow roslinnych zazwyczaj jest duzo mniejsza i nie przekracza
10% [4,11-12].

Jogurty naturalne sg réwniez doskonatym zrodtem bakterii probiotycznych w diecie
kazdego cztowieka. Probiotyki dostajac si¢ do organizmu gospodarza, zasiedlaja nablonek
przewodu pokarmowego co wplywa na rozwdj prawidlowej mikroflory, a hamujaco w
stosunku do bakterii chorobotwoérczych i gnilnych. Zaréwno jogurty naturalne jak i zawarte w
nich bakterie probiotyczne wykazuja szereg korzystnych oddziatywan na organizm ludzki,
zardwno 0sob zdrowych jak 1 zmagajacymi si¢ z r6znymi dolegliwosciami, do ktorych naleza
m.in.: biegunki, nietolerancie i alergie pokarmowe, zapalenie stawdw, choroby nowotworowe,
zaburzenia gospodarki lipidowej, stany zmniejszonej odpornos$ci, zaburzenia mikroflory jelit
po stosowanej antybiotykoterapii, prochnica zebow [4,13-14]. Zdrowe osoby powinny
przyjmowaé produkty bogate w probiotyki w celach profilaktyki zywieniowej [15]. Bakterie

nalezace do gatunku Lactobacillus posiadaja zdolno$¢ produkowania witamin z grupy B,
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bedace niezbedne do prawidtowego funkcjonowania organizmu [4,13]. Najnowsze
doniesienia ze Srodowiska naukowego wskazuja na korzystne oddziatywania probiotykdw na
profil lipidowy o0so6b chorych na cukrzyce typu 2. Jest to spowodowane ich udzialem
w metabolizmie glukozy oraz w hamowaniu stané6w zapalnych rozwijajacych sie w

organizmie gospodarza chorujgcego na cukrzycg lub ogdlnie pojety zespdt metaboliczny [16].

Cel pracy
Celem badania byta ocena jakos$ci sensorycznej wybranych jogurtow naturalnych dostepnych

na rynku polskim.
Material i metody
Materiat badawczy stanowito 8 jogurtow naturalnych dostgpnych na rynku polskim.

Sktad jako$ciowy jogurtdw naturalnych wybranych do badan zostat opisany w tabeli I.

Tabela I Sklad jogurtow naturalnych wybranych do badan

Kod produktu Sklad jakoSciowy
125 Mleko, mleko w proszku, biatka mleka, wapn, zywe kultury bakterii
i fermentacji jogurtowej, kultury Lactobacillus acidophilus LA-5®
AT i Bifidobacterium BB-12®
133 . . -
. Mleko, biatka mleka, zywe kultury bakterii jogurtowych.
2 Mleko, biatka mleka, kultury bakterii jogurtowych
(naturalny) ’ ’ i o8 yet
189 Mleko, zywe kultury bakterii, wyselekcjonowane szczepy kwasu
(naturalny) mlekowego Bifidobacterium BB-12®, 0% thuszczu
203 Mleko pasteryzowane, mleko w proszku odtluszczone, zywe kultury
(naturalny) bakterii jogurtowych
288 Mleko pasteryzowane, biatka mleka, mleko w proszku odthuszczone,
(naturalny) kultury bakterii jogurtowych, 0,1% tluszczu
575 Mleko pasteryzowane, biatka mleka, zywe kultury bakterii
(gesty) jogurtowych oraz L. acidophilus i Bifidobacterium lactis
596 . .
Mileko, zywe kultury bakterii
(gesty) ™ v

Analiza sensoryczna jest jednym z zasadniczych narzedzi do oceny jakosci badanych
produktéow spozywczych. Pozwala na pomiar wrazen doznawanych podczas konsumpcji
Zywnosci.

Badania zostaly przeprowadzane w pracowni analizy sensorycznej Katedry Dietetyki,

Wydzialu Nauk o Zdrowiu w Bytomiu Slaskiego Uniwersytetu Medycznego w Katowicach,
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ktéra spelnia wymagania normy PN-EN ISO 8589:2010 Analiza sensoryczna — ogdlne
wytyczne dotyczace projektowania pracowni analizy sensorycznej [17].

Jogurty naturalne zostaly zakupione w supermarketach na terenie wojewddztwa
$laskiego. Podczas badan wszystkie jogurty miaty minimalnie 7-dniowy termin przydatno$ci
do spozycia. Analizy sensorycznej jogurtow naturalnych w czesci analitycznej badania
dokonywaty 5 lub 6 osobowe zespoty studentéw Slaskiego Uniwersytetu Medycznego
w Katowicach. Odpowiednio przygotowana pracownia postuzyta dokonaniu analizy sensorycznej
wybranych produktow.

Oceniano intensywno$¢ badanych cech (barwa, smak, zapach, konsystencja, wyglad
ogb6lny) przy pomocy autorskiej karty do oceny w skali pieciopunktowej
(5 — bardzo dobra jako$¢, 1 — dyskwalifikujaca jakos$¢) opartej na podstawie karty
Wichrowskiej 1 wsp. [18]. Kazda oceniajaca osoba otrzymala 8 zakodowanych probek, ktore
zawieraly okolo 50g jogurtu naturalnego oraz wod¢ mineralng, niegazowang w ilosci okoto 80
ml. Dodatkowo oceniajacy otrzymali karty z wymienionymi wyrdznikami jakosci dla
wszystkich badanych cech oraz arkusz, do oceny poszczegodlnych probek. Dla kazdej badanej
cechy okreslono wspotczynnik wazkosci przez ktory pomnozone zostaly przyznane przez
ankietowanych wartosci liczbowe. Intensywno$¢ badanych cech tacznie ocenito 50 studentow
Slaskiego Uniwersytetu Medycznego w Katowicach.

Drugim elementem badan byla ocena sensoryczna jogurtéw naturalnych
przeprowadzona metoda szeregowania. Oceniono 2 cechy jogurtow: smak 1 wyglad.
Ankietowani mieli za zadanie przyzna¢ kazdej probce odpowiednig range (nr 1 — najbardziej
pozadany, nr 8 — najmniej pozadany). Oceny tej dokonato 50 studentéw Slaskiego
Uniwersytetu Medycznego w Katowicach przy uzyciu autorskiej karty. Kazda osoba
oceniajaca otrzymala 8 zakodowanych prob zawierajacych po 50g jogurtu oraz wodg

mineralng, niegazowang w ilosci okoto 80 ml.

Wyniki

Wyniki oceny sensorycznej metoda S-punktowa

Uzyskane wyniki oceny sensorycznej metoda S-punktowa wykazatly, ze respondenci
najwyzej ocenili jogurt pod wzgledem: barwy — kod:142 (4,82), zapachu — kod: 203 (4,46),
konsystencji — kod:133 (4,54), wygladu — kod:142 (4,52), smaku — kod:133 (4,18).
Najwicksza $rednig uzyskal jogurt o kodzie: 125 — 4,34 (£0,47) a najgorzej przez

respondentéw zostat oceniony jogurt o kodzie: 596 — 3,54 (+0,77). Uzyskat on réwniez
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najnizszy minimalng warto$¢ oceny 2,20. Wszystkie uzyskane wyniki przedstawiono w tabeli

II.

Tabela I1 Wyniki oceny sensorycznej badanych cech metodg 5-punktowa

pr(ﬁ‘;‘:{tu Barwa | Zapach If;:‘csjf Wyglad | Smak | X SD Min | Max
125 462 | 378 | 380 | 422 | 326 | 434 | 047 | 335 | 5,00
133 472 | 370 | 454 | 404 | 418 | 423 | 049 | 285 | 5,00
142 482 | 388 | 414 | 452 | 374 | 409 | 052 | 3,00 | 500
189 472 | 394 | 422 | 416 | 3,78 | 407 | 057 | 2580 | 500
203 474 | 446 | 360 | 394 | 374 | 394 | 052 | 2,70 | 500
288 462 | 378 | 380 | 422 | 326 | 375 | 052 | 250 | 5,00
575 472 | 408 | 354 | 372 | 338 | 371 | 071 | 230 | 5,00
596 472 | 394 | 372 | 388 | 276 | 354 | 077 | 220 | 500

Srednia (X), odchylenie standardowe (SD), minimum (Min), maksimum (Max)
Wyniki oceny sensorycznej przeprowadzonej metoda szeregowania

W konsumenckiej ocenie sensorycznej jogurtow metoda szeregowania pod wzgledem
smaku respondenci ocenili najlepiej jogurt — kod: 189 z wynikiem $rednim 2,82 (+ 1,66) oraz
jogurt — kod: 133 (3,2242,14). Najmniej pozadanym produktem w ocenie respondentéw byt
jogurt o kodzie: 596 z wynikiem $rednim 5,7 (£ 2,25). Wyniki przedstawia tabela III.

Tabela III Wyniki oceny sensorycznej jogurtow naturalnych metoda
szeregowania — smak

Kod produktu X SD
125 4,35 2,06
133 3,22 2,14
142 5,16 2,60
189 2,82 1,66
203 4,86 2,11
288 5,16 1,94
575 4,71 2,02
596 5,73 2,25

1 — najbardziej pozadany, 8 — najmniej pozadany
Srednia (X), odchylenie standardowe (SD)
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Uwzgledniajac wyglad jogurtu respondenci najlepiej ocenili jogurt naturalny o kodzie:
133 (2,82 £1,96) oraz jogurt — kod:189 (3,43 £2,20). Najmniej pozadanym produktem w
ocenie respondentéw byt jogurt o kodzie: 596 z wynikiem $rednim 5,55 (£2,14). Wyniki
przedstawia tabela IV.

Tabela IV Wyniki oceny sensorycznej jogurtow naturalnych
metoda szeregowania — wyglad

Kod produktu X SD
125 4,73 2,14
133 2,84 1,96
142 4,29 2,00
189 3,43 2,20
203 5,35 1,81
288 4,59 2,50
575 5,22 2,24
596 5,55 2,14

1 — najbardziej pozadany, 8 — najmniej pozadany
Srednia (X), odchylenie standardowe (SD)

Dyskusja

Badania zostaty przeprowadzone na Slaskim Uniwersytecie Medycznym w Katowicach,
wsrod studentow kierunku medycznego, dlatego tez zalozono, ze grupa badana ze wzgledu na
wysoka $§wiadomo$¢ na temat wiasciwosci prozdrowotnych jogurtdw naturalnych czesto
spozywa oceniang grupe mlecznych produktow fermentowanych.

Wyniki analizy sensorycznej wskazuja, iz zawarto$¢ thuszczu w jogurtach nie wplywa
w istotny sposob na preferencje zywieniowe studentéw Slaskiego Uniwersytetu Medycznego
w Katowicach. Studenci dodatkowo zostali zapytani o preferencje w zakresie zawartosci
thuszczu w jogurtach, tylko okoto 20% z nich wskazato, ze preferuje jogurty o obnizonej
zawartosci thuszczu, podczas gdy jogurt naturalny 0% ttuszczu okazal si¢ by¢ jednym z
najlepiej ocenianych jogurtow metoda szeregowania. Rownie dobrze zostal oceniony jogurt
(kod: 133) zawierajacy 3,1g tluszczu/100g. Badania przeprowadzone przy zastosowaniu
metody pieciopunktowej wskazaly, ze najlepiej ocenianym produktem byt jogurt naturalny z
wapniem zawierajacy 2,0g ttuszczu/100g.

Wyniki badan Wichrowskiej i wsp. [18] wykazaly, ze jogurty o najwiekszej zawartosci

tluszczu w skladzie byty najlepiej ocenianymi przez grupe ekspertow. Réznica w wynikach
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badan mogla by¢ spowodowana brakiem przeszkolenia oraz przygotowania do oceny
sensorycznej przez studentow. Osoby te nie stanowily grupy o sprawdzonej wrazliwosci
sensorycznej, ale czynniki zaburzajace obiektywng ocen¢ organoleptyczng nie stanowity
kryterium dyskwalifikujacego z badan konsumenckich. Ponadto studenci dokonywali oceny
w duzej mierze kierujac si¢ wlasnymi preferencjami i przyzwyczajeniami smakowymi.
Autorzy Dmowski 1 wsp. [19] rowniez zwracaja uwage na fakt, ze niektore osoby nie bedace
wykwalifikowanym zespotem do analizy sensorycznej nie potrafia dokona¢ oceny w sposob
obiektywny 1 nawyki zywieniowe oraz przyzwyczajenia stanowig barier¢ dla nowych wrazen
zapachowych i1 smakowych. Na uzyskane wyniki mogta mie¢ rowniez wplyw zawarto$é
dodatkowych szczepdw bakterii takich jak Lactobacillus acidophilus, czy tez Bififobacterium
bifidum BB-12, ktére znajdowaly si¢ w jogurtach: jogurt naturalny 0% thuszczu (kod: 189)
oraz jogurt naturalny z wapniem (kod: 125). Autorzy wspomnianego wyzej badania ocenili,
ze jogurty o tagodnym smaku sa czg$ciej] wybierane przez konsumentow, na ktéry maja
wplyw wymienione szczepy bakterii. Spowodowane jest to zwigkszong produkcja kwasu
mlekowego, przy jednoczesnym braku wzajemnego oddziatywania na siebie, co prowadzi do
zmniejszonej kwasowosci 1 bardzo tagodnego smaku jogurtu. Natomiast jogurty zawierajgce
dodatek biatek mleka, charakteryzuja si¢ wicksza kwasowos$cig z powodu wyzszej zawartosci
laktozy [18]. Jezewska-Zychowicz sugeruje, ze istnieje konieczno$¢ przeprowadzania
edukacji wsrdod konsumentow przez producentow na temat innowacyjnych wyrobow,
poniewaz produkty o zmodyfikowanym sktadzie nie wzbudzaja w nich zaufania [20].

Autorzy Panahi 1 wsp. [21] zwracajg uwagg, ze wysokie spozycie jogurtow wigzalo sig¢
ze zdrowym stylem zycia, poprawnie zbilansowang dieta, lepsza jako$cig zycia oraz poprawg
profilu metabolicznego zar6wno koscca, jak i gospodarki weglowodanowej organizmu.

Analiza sensoryczna jest niezbedna w procesie ulepszania jakosci produktow pod
wzgledem szeroko rozumianej akceptacji konsumenckiej [22]. Jak wykazano w badaniach
akceptacja konsumencka w zakresie wyboru jogurtow naturalnych jest uwarunkowana ich
zréznicowanym sktadem wplywajacym na odbidr poszczegélnych cech jakosciowych
produktu przez konsumentdw.

Whioski

Ocena jako$ci sensorycznej wybranych jogurtow naturalnych przeprowadzona metoda
pigciopunktowa wykazala, ze najwyzsza ogdlng oceng uzyskat jogurt zawierajacy w sktadzie:
mleko, mleko w proszku, biatka mleka, wapn, zywe kultury bakterii fermentacji jogurtowej,

kultury Lactobacillus acidophilus LA-5® i Bifidobacterium BB-12®.
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Ocena przeprowadzona metoda szeregowania wykazala, ze najlepiej oceniane przez badanych

zostaly jogurty o nastgpujacych sktadach: mleko, biatka mleka, zywe kultury bakterii

jogurtowych oraz  mleko, zywe kultury bakterii, wyselekcjonowane szczepy kwasu

mlekowego Bifidobacterium BB-12®, 0% thuszczu.

Najnizsza ocen¢ respondentOw w ocenie sensorycznej z wykorzystaniem obu metod uzyskat

jogurt naturalny o sktadzie: mleko, zywe kultury bakterii.
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