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Chutnosft srvatky
pripravenej rozdielnymi zikysovymi -kultirami
VLADIMIR PALO - KATARINA MINICHOVA

Sthrn. Spracovanim obnoveného suseného mlieka kyslomlie¢nymi kultirami (jogur-
tovd, smotanovd, mezofilnd, aromatickd, kultira vyizolovand z japonského dietetického
pripravku Yakult, Lactobacily, Enterococcus faeciuun, Lactoccus lactis ssp. cremoris a Ke-
firovd kultira) sa pripravila kysld srvdtka. Tdto sa senzoricky hodnotila na chutnost (profil
chutnosti).

Vysledky poukdzali na to, Ze jednotlivé Kultiiry spdsobovali rozdielnu chutnost kyslej
srvdtky, ¢o tizko suviselo s ich metabolizmom. Z hladiska moZnosti elimindcie typickej
tzv. srvdtkovej chutnosti za najvyhodnejsiu srvatku moZno povaZovat ti, ktord sa
pripravila s pouZitim jogurtovej, pripadne mezofilnej aromatickej kulttiry.

Chutnost takejto srvitky umozZiiuje jej priame pouzitie v humdnnej vyZive.

Zékladnym prvkom technoldgie vSetkych fermentovanych mlieénych
vyrobkov je aplikdcia a ndsledna ¢innost zakysovych kultir. Ich primar-
na funkcia spociva v konverzii laktdzy na kyselinu mlie¢nu. Niektoré
zakysové kultiry vykonavaju aj sekundarnu ¢innost, ktorou je produkcia
aromatickych latok alebo CO,, alebo oboch spolu, dalSie spdsobuji
proteolyzu, lipolyzu, inhibiciu rastu patogénnych mikroorganizmov
a pod.

Kultdry pouzivané pri priprave fermentovanych mlie¢nych vyrobkov
ovplyviiuji ich celkovi chutnost. V tab.1. je uvedeny prehlad bezne
pouzivanych mikroorganizmov pri vyrobe tekutych fermentovanych
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Tabulka 1. Mikroorganizmy beZne pouZivané pri vyrobe fermentovanych mlie¢nych vyrobkov
(najmad tekutych) a ich metabolické produkty [3].
Table 1. Microorganisms usually used in production of fermented milk products
(especially liquid) and their metabolic products [3].

Mikroorganizmy 1

Metabolické produkty 2

Lactococcus lactis, susp. cremoris

najmé kyselina mlie¢na

Lactococcus lactis, subsp. lactis

najmé kyselina mlie¢na

Lactococcus lactis, susp. diacetylactis

diacetyl, CO2, acetaldehyd, acetén

Streptococcus salivanius, susp. thermophilus

acetaldehyd, diacetyl, acetoin

Lactobacillus delbrueckii, susp. bulgaricus

acetaldehyd

Lactobacillus casei

najmai kyselina mlie¢na

Lactobacillus acidophilus

najma kyselina mlie¢na

Lactobacillus plantarum

najma kyselina mlie¢na

Lactobacillus brevis

COy, etanol, kys.octovi, acetoin, diacetyl

Leuconostoc mesenteroides, susp. dextranicum

diacetyl, acetoin

Leuconostoc mesenteroides, susp. cremons

diacetyl, acetoin

Lactobacillus lactis

hlavne kyselina mlie¢na

Saccharomyces cerevisiae

Sacchromyces kefir

Kluyveromyces lactis

Torula kefir

Candida kefir

Brettanomyces anomalus

vietky produkuji CO3 a etanol

1 - microorganisms, 2 - metabolic products.
bl }

mliecnych vyrobkov a ich metabolické produkty, ovplyviiujice chut-

nost [3].

Z vysSieuvedeného vyplyva, Ze srvdtka oddelend pri kyslom zrdZan{
mlieka, ktoré zaistuju mlie¢ne kultiry, ma rozdielné vlastnosti. Tieto su
zavislé najma od druhu pouzitej zdkysovej kultiry a od podmienok

fermentdcie.

Spomedzi viastnosti srvatky z hladiska jej vyuzitia pre vyzivu Tudi mé
velky vyznam jej chutnost. Charakteristickd chutnost srvatky je velmi
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~cprijemnd a brdni jej priamemu konzumu. K jednému zo spdsobov
Ziastoénej elimindcie srvdtkovej chutnosti patri aj jej spracovanie nie-
«<torymi bakteridlnymi mliecnymi kultirami pripadne kvasinkami [1, 2].
Aplikdcia jogurtovej kultury bola v tomto pripade najicinnejsia [5].

Cielom predloZenej prace bolo Stidium charakteru chutnosti srvatky
oripravenej s pouzitim kyslomlieCnych kultir a to so zdmerom jej
mozného priameho vyuzitia v humdénnej vyZive.

Materidal a metédy

Experimentovalo sa s obnovenym susenym odstredenym mliekom,

«<toré sa spracovalo s nasledovnymi testovanymi kultdrami:

- Jogurtova kultira (A az E)

- Lactobacillus helveticus (F)

- Lactobacillus delbrueckii susp. bulgaricus (G)

- Lactobacillus casei (H)

- Lactobacillus acidophilus (1)

- Streptococcus salivarius, ssp. thermophilus (J)

- Enterococcus faecium (K)

- Lactococus lactis, susp. cremoris (L)

- Smotanové kultira FD (M a P)

- Smotanova kultira 999-EDE (N)

- Mezofilnd aromaticka kultira typ L (O)

- Kefirova kultuira (R)

- Zmesnd kultira Lactobacillus casei a Entercococcus faecalis (S)

Kultiry sa do mlieka aplikovali po ich dvojndsobnom preockovan{
2o mlieka (1 %). Kultivdcia sa robila v 500 ml mlieka pri teplote
oredpisanej pre dand kulturu. Prerusila sa po zrazeni mlieka. Po kulti-
“=cil sa oddelila srvdtka od zrazeniny centrifikdciou (2 500 ot/min,
13 min).

Srvdtka sa ndsledne komisiondlne (10 hodnotitelov) posudzovala
=z chutnost a to podla jednotlivych diel¢ich znakov s vyznadenim inten-
=ty od 0 do 6 bodov. Vysledky sa vyjadrovali graficky ako profil chut-
nosti.

Celkove sa urobili tri série pokusov.
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Vysledky a diskusia

Cielom senzorického hodnotenia chutnosti srvatky bolo vybrat vzor-
ku, ktord vykazovala najmensiu intenzitu srvatkovej chutnosti, td ktord
by bola najvhodnejsia pre priamy konzum.

Ukézka profilu chutnosti kyslej srvdtky rozdielneho pévodu je
na obr.1 (1. séria pokusov).

Ziskané vysledky mozno zhrnit nasledovne :

- Vysledky senzorického hodnotenia srvatky zo véetkych troch sérif
pokusov boli velmi podobné.

- Jednotlivé testované kultiry - ich charakteristické skupiny, dévali
srvatke odlisny profil chutnosti, ktory bol typicky pre prislusny
charakter metabolick€ho procesu.

- V profile chutnosti srvitky pripravenej s jogurtovou kultirou (A
az E) sazaznamenal vyrazny nérast kyslej neprchavejchutnosti a me-
nej vyraznd kysld prchavd a sland chutnost.

Naopak bola potlacend chutnost sladkd a horka. V Ziadnom pripade
tato srvatka nevyvoldvala u hodnotitelov averziu. Celkove bola hod-
notend velmi dobre.

- Smotanové kultiry ddvali srvdtke vyrazne slani a sladku chutnost.
ZvySeny vyskyt tvarohovej chutnosti sa zaznamenal u smotanove;j
kultiry FD. Oproti srvéitke pripravenej s jogurtovou kultidrou boli
hodnoty kyslej prchavej a neprchavej chutnosti mensie.

- U srvdtky pripravenej s mezofilnou aromatickou kultirou (O) bol
pozoruhodny ndrast sladkej, diacetylovej a tvarohovej chutnosti a to
na ukor chuti horkej a stahujice;.

Celkove i tejto srvatke prisudili hodnotitelia priaznivi, prijatelnu
chutnost.

- Pri aplikdcii zmesnej kultiry Lactobacillus casei a Enterococcus fae-
calis sa u srvatky zaregistrovali vysSie hodnoty po masovom vyvare,
ale aj kyslej prchavej a neprchavej chutnosti.

- U srvatky pripravenej s kefirovou kultirou (R) sa zaregistrovalo
malé zastupenie stahujicej chutnosti.

- Srvétka pripravend pomocou laktobacilov mala velmi blizke profily
chutnosti vo vSetkych pripadoch aplikovanych kultdr. Vynimka
sa zistila len v pripade kultiry Lactobacillus acidophilus. V srvétke
(laktobacily) prevazovala stahujica, kysld prchava a kysld neprchava
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Obr.1. Profil chutnosti kyslej
srvitky rozdielneho povodu.
Fig.1. Tastiness profile of sour
whey of different origin.

1 - sland, 2 - sladkat, 3 - hork4,
4 - po misovom vyvare, 5 - sfa-
hujica, 6 - kysld prchavd, 7 -
kysld neprchavd, 8 - diacetylovd,
9 - tvarohovd.

1 - sour, 2 - sweet, 3 - bitter, 4 -
tasting of meat bouillon, 5 -
sqeezing, 6 - sour volatile,
7 - sour nonvolatile, 8 - diacetyl,
9 - curds-like.
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chutnost.
Lactobacillus acidophilus déval srvdtke vyssi podiel horkej chutnosti
a menej sladkej a slanej chutnosti.

- Z dalsich testovanych kultir ddval srvédtke zaujimavy profil chutnosti

Streptococcus salivarius ssp.thermophilus. Podiel diel¢ich znakov
chutnosti bol v tomto pripade pomerne vyrovnany s miernou preva-
hou sladkej chutnosti. U tohto druhu srvdtky sa zaznamenal aj vyskyt
ovocnej chutnosti.
Prave vyskyt ovocnej chutnosti a prevaha sladkej chutnosti preferuje
Streptococcus salivarius ssp. thermophilus ako kultiru vhodni k pri-
prave kyslej srvdtky prijatelnej pre priamy konzum. V uvedenom
pripade ide o zlozku zmesnej jogurtovej kultiry a pravdepodobne
ona md podiel tak isto ako zmesnd kultiira na zmiernen{ intenzity
tzv. srvatkovej chutnosti. Na tejto skutocnosti sa pravdepodobne
podiela zvySend produkcia acetaldehydu - charakteristické pre spo-
menuty typ kultdry, ¢o vSak nie je zatial spolahlivo dokdzané.
Spomenuté zmiernenie srvitkovej chutnosti icinkom jogurtove;j
kultdry alebo jej zloZiek je v siilade s publikovanymi idajmi [5].

Zd4verom mozno zhrnut, Ze spracovanie mlieka rozdielnymi mliecny-
mi kultdrami ovplyviiuje aj chutnost vyprodukovanej kyslej srvatky.
Tieto zmeny su viac-menej charakteristické pre dané skupiny kultur.
VyraznejSie rozdiely sa zistili medzi jogurtovou, smotanovou kultirou
a laktobacilmi. Uvedené suvisi s rozdielnym metabolizmom spomenu-
tych kultiir. Ziskané vysledky poukazuji na to, Ze aplikdcia mezofilnych
a jogurtovych kultir md vSetky predpoklady pre pripravu kyslej srvatky
s chutnostou, ktord by umoznila jej priame vyuzZitic v humanne;j vyZive.

Ostatné vlastnosti kyslej srvatky, pripravenej s rozdielnymi mlie¢ny-
mi kultirami (prchavé ldtky, kyslost, mnozstvo uvolnenej srvatky, dusi-
katd bilancia a obsah prchavych kyselin, charakter zrazeniny, rychlost
fermentécie laktézy a pod.) budi uvedené na inom mieste.
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Do redakcie doslo 22.9.1994.

Tastiness of whey prepared by different fermenting cultures

Summary

sour whey was prepared by treating re-established dried milk with sour-lactic cultures
court, cream, mesophilic, aromatic, culture isolated from Japan dietetic agent Yakult,
2ztobacily, Enterococcus faecium, Lactoceus lactis ssp. cremoris and kefir culture).
The results show that individual cultures have produced different tastiness of sour whey,
< aas closely connected with their metabolism. From the view-point of possibility of typical
« "= tastiness elimination, the most advantageous whey can be considered that prepared with
- urt or mesophilic aromatic culture.
Tastiness of such whey allows its right use in humal nutrition.
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