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Chutnosf srvdtky
prip raven ej rozd ie lnym i zd kysovym i. ku lt ri ra m i

VI-ADIMiR PALO - KATARfNA MINICHOVA

S{hrn. Spracovanfm obnovendho su5endho mlieka kyslomliednymi kultrirami (ogur-
tovii, smotarrovii, mezofilnii, aromatickd, kulttira vyizolovanri z japonskdho dietetickdho
pripravku Yakult, I-actobacily, Enleroctnats faecilun, Laclocas lacis ssp. crctnoris ake-
ffrovi{ kulttira) sa pripravila kyski srvritka. Tiito sa senzoricly hodnotila na chutnosf (profil
chutnosti).
Vlrsledty poukdzali na to, Ze jednotlivd kultfry sp6sobovali rozdielnu chutnosf kyslej
srvritky, do tidio sriviselo s ich metabolizmom. Z hlhdlska moZuosti eliminricie typickej
tan. srviitkovej chutnosti za najvyhodnej5iu srvdtku moZno povaZovaf tri, ktorii sa
pripravila s pouZitim jogurtovej, prfpadne mezofilnej aromatickej kult{ry.
Chutnosf takejto swritky umoZiruje jej priame pouZitie v humitnnej vflive.

Z6kladn! m prvko m tech no 169 i e v5etkych f'e rm en tovanych m I i ednych
vyrobkov je aplikiicia a ndslednd dinnost zrikysovych kultrir. Ich prim6r-
na funkcia spodiva v konverzii laktdzy na kyselinu mliednu. Niektor6
zrikysovd kultriryvykonr{vajri aj sekundrirnu dinnost', ktorou je produkcia
aromatickych Litok alebo CO2, alebo oboch spolu, dal5ie sp6sobujri
proteolyzu, lipolyzu, inhibfciu rastu patog6nnych mikroorganizmov
a pod.

Kultriry pouZfvand pri prfprave fermentovanych mliednych vyrobkov
ovplyvriujri ich celkovd chutnosf. V tab.1. je uvedeny prehlhd beZne
poulivanlch mikroorganizmov pri vyrobe tekutych fermentovanych

Doc.Ing. Vladimfr Palo, (lSc., Ing. Katarfna Minichovii,
a hygieny poZfvatin, Chemickoteclmologickri fakulta
812 37 Bratislava.

Katedra mlieka, tukov
STI-I, Radlinskdho 9,
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Thbulka 1. Mikroorganizmy beZne pouZivand pri vyrobe fermentovanjch mliedrrych vyrobkov
(najmii tekutych) a ich metabolickd produkty [3].

Table l. Microorganisms usually used in production of fermeuted milk products
(especially liquid) and tlreir metabolic products [3].

Metabolickd produkty 2

lina mliedna

lina mliedna

CO2, acetalde

acetaldel

acetaldel

lina mliedna

Iirra mliedna

lina mlielna

COz, etanol, k

lina mlielna

vietky produkuj{ ClO2 a etanol

mliednych vyrobkov a ich metabolick6 produkty, ovplyviujrice chut-
nost [31.

Z yy5Sieuvedendho vyplyva, Ze srvdtka oddelenri pri kyslom zr{tiani
mlieka, ktord zaisfujti mliedne kultriry, mi{ rozdielnd vlastnosti. Tieto sri
z6visl€ najmii od druhu pouzitej zdkysovej kultt'rry a od podmienok
fermentdcie.

Spomedzi vlastnostf srv6tky z hladiska jej vyuZitia pre vyziw l'udf mri
velky vyznam jej chutnosf. Charakteristicki{ chutnosf srvi{tky je velmi
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:.prijemnri a brrini jej priamemu konzumu. K jedndrnu zo sp6sobov
::..stodnej eliminricie srvritkovej chutnosti patrf aj jej spracovanie nie-
i : orymi bakteririlnymi m liednymi kul triram i prfpadne kvasi nkami [ 1, 2].
.\plik6cia jogurtovej kultriry bola v tomto prfpade najfdinnej5ia [5].

Cielom predloZenej prdce bolo Stridium charakteru chutnosti swritky
::ipravenej s pouZitfm kyslomliednych kultrir a to so zdmerom jej
:.rZndho priameho ryuZitia v humiinnej vf1ive.

Materidl a metrfdy

Experimentovalo sa s obnovenym su5enlim odstredenym mliekom,
i:.-'rd sa spracovalo s nasledovnfmi testovanymi kultrirami:

- Jogurtovd kulttira (A aZ E)
- Lactobacillus helveticas (F)
- Lactobacillus delbrueckii suspi. bulgaicus (G)
- Lactobacillus casei (H)
- Lactobacillus acidophilus (l)
- Streptococcus salivaius, ss1t. thermophilus (J)
- Enterococcus faecium (K)
- Lactococus lactis, susp. cremois (L)
- Smotanovd kultrira FD (M a P)
- Smotanov6 kultrira 999-EDE (N)
- \lezofiln:i aromatickd kultfra typ L (O)
- Keffrovd kultrira (R)
- Zmesn6 kultrira Lactobacillus casei a Entercococcus faecafts (S)

Kultriry sa do mlieka aplikovali po ich dvojnr{sobnom preodkovanf
: I mlieka (1, Vo). Kultiviicia sa robila v 500 ml mlieka pri teplote
::edpfsanej pre danri kultriru. Preru5ila sa po zrazen( mlieka. po kulti-
i icii sa oddelila srv:itka od zrazeniny centrifikr{ciou (2 500 ot/min,
:-; min).

Srv5tka sa ndsledne komisioniilne (10 hodnotitelbv) posudzovala
:.a chutnost' a to podla jednotlivych dieldich znakov s vyznadenfm inten-
:::' od 0 do 6 bodov. Vysledky sa vyjadrovali graficky ako profil chut-
:- , sti.

Celkove sa urobili tri sdrie pokusov.
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Vfsledky a diskusia

Cielbm senzorickdho hodnotenia chutnosti srviitky bolo rybratwor-
ku, ktord vykazovala najmenSiu intenzitu srvr{tkovej chutnosti, tti ktorri
by bola najvhodnej5ia pre priamy konzum.

UkdZka profilu chutnosti kyslej srv6tky rozdielneho p6vodu je
na obr.1 (1. sdria pokusov).

Ziskan€, vysledky moZno zhrnf f nasledovne :

- Vysledky senzorickdho hodnotenia srvi{tky zo vletkych troch s6rif
pokusov boli velmi podobnd.

- Jednotlivd testovand kultriry - ich charakteristickd skupiny, drivali
srvdtke odliSny profil chutnosti, ktory bol typicky pre prfslu5ny
charakter metabolickdho procesu.

- V profile chutnosti srvr{tky pripravenej s jogurtovou kultrirou (A
ai.E) sazaznamenalvyrazny nr{rast kyslej neprchavej chutnosti a me-
nej vyraznd kysli prchavii a slan6 chutnosf.
Naopak bola potladenii chutnost' sladk6 a horkrl. V Ziadnom prfpade
tiito srvdtka nevyvoliivala u hodnotitelbv averziu. Celkove bola hod-
notenii velmi dobre.

- Smotanovd kultriry drivali srviitke vyrazne slanri a sladkri chutnosf.
Zufien! vyskyt tvarohovej chutnosti sa zaznamenal u smotanovej
kultriry FD. Oproti srvritke pripravenej s jogurtovou kultrirou boli
hodnoty kyslej prchavej a neprchavej chutnosti men5ie.

- U srvdtky pripravenej s mezc'rtilnou aromatickou kultrirou (O) bol
pozoruhodny ndrast sladkej, diacetylovej a tvarohovej chutnosti a to
na rikor chuti horkej a sfahujricej.
Celkove i tejto srvdtke prisridili hodnotitelia priaznivri, prijatelhri
chutnost'.

- Pri aplikdcii zmesnej kultfry Lactobacillus casei a Enterococcus fae-
calis sa u srvritky zaregistrovali vy5Sie hodnog po mdsovom vyvare.
ale aj kyslej prchavej a neprchavej chutnosti.

- U srvritky pripravenej s ketfrovou kultrirou (R) sa zaregistrovalo
mal6 zastripenie sfahujricej chutnosti.

- Srv6tka pripravenii pomocou laktohacilov mala velmi blfzke prot)li'
chutnosti vo v5etkych prfpadoch aplikovanych kultrir. Vynimka
sa zistila len v prfpade kultriry Lactobacillus acidophilus. V srvritke
(laktobacily) prevaZovala sfahujrica, kyslii prchavd a kyski neprchavd

190



ita

:: sr,'itky bolo lybrat''y'zor-
'i:l<..r ej chutnosti, tri ktor6

r' :-'zdielneho p6vodu je

{. l' rietkych troch s6rif

k:.:..:icki skupiny, drlvali
:.. . L picky pre prfsluiny

s j. l:rtc)vou kultrirou (A
ri..:r:avej chutnosti a me-

: - :s.i. \'Ziadnom prfpade
1'.;:1.r.,r. Celkove tota troO-

= :.---:i a sladkri chutnosf.
Z;Z: :lnenal u smotanovej
; :,- i-:tovou kultrirou boli
l:. r:. neniie.
:":.:i,ru kultrirou (O) bol
: :'....:.hovej chutnosti a to

-;..,-- rriaZnivri, prijatelhri

Erterococcus fae-
mdsovom vyvare,

sa zaregistrovalo

i n-.-l: r'ellni blfzke protily
:'..:.','rh kultrir. Vynimka
,...-, ;,idr\tlilus. V srv:itke
::, 1.r,. 1i a kyski neprchavd

i - .-i r

.' . tl
.l:-..

:* Rt

-:::rRlovA xulruRl nx rocuRrovA Kurrunl Ja-s

5

- : lobacillus acidophilus Streptococcus salivail us
susp. thermophilus

I

s',rcrANovA xuuruna ro
I-

uezonlruA lnounrrcrA
xutt0Rn wp l

Obr.l. Profil chutnosti kyslel
srvdtky rozd ielneho p6vodu.
Fig. 1. Thstiness profile of sour
wlrey of different origin.

I - slan6, 2 - sladk:it, 3 - lrork6,
4 - po miisovom vyvare, 5 - st'a-
huj(ca, 6 - kyski prclravd, 7 -

kyski neprchavii, 8 - diacetylovd,
9 - tvarohovri.
I - sour, 2 - sweet, 3 - bitter, 4 -
iasting of meat bouillon, 5 -
scleezing,6 - sour volatile,
7 - sour nonvolatile, 8 - diacetyl,
9 - curds-like.
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chutnosf.
Lactobacillus acidophihrs diival srvdtke vyS5f podiel horkej chutnosti
a menej sladkej a slanej chutnosti.

- Z dali/r,h testovanych kul trir d 6val srviitk e zaujimavy pro t'i I chu tn o s ti
Streptococcus salivaius ssp.thermophilus. Podiel dieldfch znakov
chutnosti bol v tomto prfpade pomerne vyrovnany s miernou preva-
hou sladkej chutnosti. U tohto druhu srvdtky sazaznamenalajryskyt
ovocnej chutnosti.
Prrive vyskyt ovocnej chutnosti a prevaha sladkej chutnosti preferuje
Streptococcus salivaius ss1t. thermophilus ako kultriru vhodnd k pri-
prave kyslej srvdtky prijatelhej pre priamy konzum. V uvedenom
prfpade ide c'r zlolku zmesnej jogurtovej kultriry a pravdepodobne
ona m6 podiel tak isto ako zmesnri kultrira na zmiernenf intenzity
tzv. srv6tkovej chutnosti. Na tejto skutodnosti sa pravdepodobne
podiela zvyiend produkcia acetaldehydu - charakteristickd pre spo-
menuty typ kultriry, do v5ak nie je zatial spolahlivc'r dokrizand.
Spomenuti zmiernenie srviitkovej chutnosti ddinkom jogurtovej
kultriry alebo jej zloZiek je v srilade s publikovanymi fdajmi [5].

Z6verom moZno zhrnrit, Ze spracovanie mlieka rozdielnymimliedny-
mi kulttirami ovplyviuje aj chutnosf vyprodukovanej kyslej srvritky.
Tieto zmeny sf viac-menej charakteristickd pre dand skupiny kultrir.
Vyraznej5ie rozdiely sa zistili medzi jogurtovou, smotanovou kultrirou
a laktobacilmi. Uvedenri srivisf s rclzdielnym metabolizmom spomenu-
tych kultrir.Ziskandvysledky poukazujri na to, Ze aplikdcia mezofilnych
a jogurtovych kultrir md vietky predpoklady pre prfpraw kyslej srviltkl'
s chutnosfou, ktorii by umoZnila jej priame vyrZitie v humdnnej qrZive.

Ostatnd vlastnosti kyslej srviitky, pripravenej s rozdielnymi mliedny-
mi kultrirami (prchavd ldtky, kyslosf, mnoZstvo uvolhenej srvdtky, dusf-
katii bilancia a obsah prchavych kyselin, charakter zrazeniny, rychlosf
fermentiicie laktclzy a pcld.) budri uvedeni na inom mieste.
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Tasliness oI whcy prepa red by d iffcrent fe rmenting cullures

Sumrnary

i -.rr *'hey was prepared by treating re-established dried milli with sour-lactic cultures
L..:rt, cream, mesophilic, aromatic, culture isolated from Japan dietetic agent Yakult,

.- -: - :acilv, Enterococas faeciutn, Lactocats laclis ssp. crennis and kefir culture).
..:e results show tlrat individual cultures ltave produced different tastiness of sour wlrey,

'.-' ;.is closely conuected with their metabolism. From the view-point of possibility of typical
-c.' :.lstiness elimiuation, the most advantageous wlrey can be considered that prepared with
;.- -:t or mesophilic aromatic cullure.

.rtiness of such whey allows its riglrt use iu humal nutrition.
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