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Fermentovan6 ryrobky nabflze mlieka a bielkovfn zo strukovfn

BERNADETTA KRKOSKOVA - ITIANN SNTITOVA

SUHRN. Sledovala sa vhodnost extraktov pripravenlich zo strukovin v kombinricii
so su5enfm mliekom pre spracovanie na kyslomliedne vyrobky. Pre r6zne kombiniicie
strukovinovych mliek so suienym mliekom, resp. mliekom s prfdavkom strukovin, sa ove-
rila fermentdcia pomocou smotanovej a jogurtovej kultriry. V priebehu fermentiicie
a chladiarenskdho skladovania sa sledovali z{Hadnf charakteristiky vyrobkov. Chuf
vyrobkov bola pr{emnii a konzistenind vlastnosti vyhovujrice.

V rdmci vyskumu modifik6cie technologickt'ch vlastnostf rastlinnych
surovfn bolo predmetom poslednej dasti rie5enia projektu fermentadnd spra-
r'ovotio strukovfn. Fermentadnlimi postupmi sa zo strukovin najdastejiie spra-
covdva s6ja. V rlzijskych krajindch sa fermentadnymi postupmi pripravuje
zo s6je ce$ rad plnohodnotnjch vysokoujlivnjchpotravfn [1]. S6jov6 omddka,
s6jovd pasta miso, sdjovy syr tempeth a natto i s6jovy tvaroh tofu patria
do tradidn6ho jedr{lneho lfstka'dzijskfch ndrodov a po stiirodia sa domiicky
pripravovali. Konzumujri sa ako hlavnd jedlo, napr. tempeth alebo prflohy
a koreniny, napr. miso, natto. V na5ich podmienkr{ch sa z tlchto produktov
najviac uplatfiuje, okrem s6jovej om6dlqy, s6jovy syr tofu a s6jovy jogurt. S6joW
jogurt mii odli5n6 senzorickd vlastnosti ako beZnd jogurty, preto sa jeho odli5nii
ardma i neZiadrice fyziologickd ridinky (flatulencia) upravujri prfdavkom
r6znych aditfv a fpravou podmienok fermentdcie [2]. Okrem toho sa sledovali
aj funkdnd vlastnosti vodnfch extraktov strukovfn po sublimadnom su5eni
resp. fermentadnom spracovanf. Disperzie pripraven6 z nefermentovanych
prrl5kovych extraktov mali lep5iu Slahatelhost' ako fermentovan6 prri5ky [3,4].
.A,j g6lotvorba bielkovfn strukovfn je dastym predmetom Stridia. P*y*
stupiom v procese gdlovatenia natfvnych strukovinoqlch bielkovin je ire-
verzibilnii premena bielkovinovej disperzie (s6lu) ridinkom tepla na progdl,
na tomto stupni nastdva denaturiicia a disociiicia, do je urdujrice pre vlastnosti
gdlo{ch Struktrir. Ochladenfm sa progdl premenf na gdl, ktory je visk6znej5f

[8,9].
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V prispevku uv:idzame rysledky fcrmcntadndho spracovania vodnych cx-
traktov (mliek) pripravenych zo strukovfn a pripravy kyslomliednych ryrobkov
s pridavkom strukovfn.

Materi6l a met6dy

V experrmentoch smc ako fcrmentacne mddium pouZili:
- voclnd cxtrakty hrachu a sojc (hrachove, rcsp. sojove mlicko) pripravcn6

za itanclardnfch podmicnok [,1],
- hrachovd a scijovd mlieko s priclzrvkom suiendho mlieka,
- mlicko s pridavkom pomletiho hrachu, resp. konccntr:itov biclkovin

pripravcnych kyslou [5] alebo alkalickou cxtrakciou [6].
Ako fe rmcntadne kultriry sme pouZilijogurtovri kultriru Laktoflora typ JOB

a smotanovrj kultriru Laktofldra typ trD, ktord sa beZnc pouZivajd v naicj
mlickiirskej vyrobe. Jogurtov:i kultrlra bola zmcsnii kultrira, ktorzi obsahovala
Luc'tobuc'illus ltulgaricus a ,StreptococctLs tlrcntnplihLs v rovnakom pomcnlom
zastfpcnf. Smotanov:i kultrjra obsahovaln krvsclinotvornri mikrofl6ru Strepto-
coccus cremoris, Streptocttccus lttctis a aromotvorni mikrofl oru Strcptococcus
/acris subsp . diuc:t:4:luctl.i, v pomcrc 9:1.

Pridiivane kultriry obsahovaliv 1 ml 1.109 mikroorganizmov. Fcrmcntdcia
prcbie hala inkubticiou v tcrmostatc pri 37 'C.

Po ukonicni fcrmcntiicic sa vzorky ochladili a usklaclnili v chlaciniikc.
Po i 2 hoclinovom \yzre tf od ukondcnia ferme nt:icic sa hodnotilo pFI a titr:idnli
kyslosl [7] a st:inovila sa zdanlivii viskozitil pomocou rotadndho viskozime tra
s cylinclrickou mcracou zostavou.

V experimen{.och smc variovali:
- suiinu substriltu,
- mnoZstvo odkovacej kultriry 00 t'a rcsp. 1 c6),

- dohu lcrmcntiicic.
Kvzrltu produktov a ich trvanlivosl smc slcdovali v priebehu skladovania

pri chladiarcnskycir tcplotdch.
Thbclovand sr-i pricmcrni r,y5lc4ky vi:rccr1,ch rovnako usporiadanVcl-r

pokusov.

Vfsledkl'a diskusia

V tabulke 1. sf uvcdeni vysledky fcrmcnthcic hrachoviho mlieka. Pri fer-
mcntiicii hruchoviho mlicka bcz priclavku sr.ricniho rnlicka prcbichala fcr-
mentdcia napriek wsokimu pr-idavku inokula pomaly', vznikol ricdky', lahavy,
ncvhodnli produkt.

Po ripravc suiiny fcrnrcntadniho mcdia (na hoclnotu 10 92) s pridavkom
suierriho mlieka sa pri obidi'och priclavkoch inokr"rla ziskali vvlermcntovani
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substr:it
/ su5ina 3

rachovd mlieko I
-1.67

:rachovd mlieko
- suSend mlieko 9

10,00

hrachovd mlieko
+ su3end mlieko
9,60

hrachovd mlieko
* su5end mlieko
t9,60

TABT LKA t. Fermentiicia hrachovdho mlieka.
TABLE 1. Fermentation of peas milk.

Podmien

jogurt II.
It0

2,40

10,8
65,6 2,70

6,22
3,93

hrachovd mlieko
* su5end mlieko
1t2,0

2,70

"SH = stupne Soxhlet-Henkela (degrees of Soxhlet-Henkel), I. - biely jogurt (white yogurt),
II. - gazdovsky jogurt (farmer yogurt).
1-conditions,2-productparameters,3-substrate/drymatter,4-culture/addedquantity,
5-fermentationtime,6-titratableacidity,T-viscosity,8-peasmilk,9-peasmilk+milk
powder, 10 - yogurt, L1 - cream.

produkty. Varianty prfpravy hrachovdho mlieka (riprava postupu odstraio-
vania hrachovej drviny) sa na priebehu fermentdcie akvalite produktu nepre-
javili. Zfskali sa produkty s vhodnou textrirou a prfjemnou kyslou chufou
so strukovinovou prfchutou. Vyrobky fermentovan6 smotanovou kultrirou boli
menej tuh6.

9,6
60,8

1.4,4

1.,10
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V tabulke 2. sri rysledky hodnotenia fermentovanych mliednych vyrobkov
s prfdavkom hrachovej bielkoviny. V tychto fermentadnych pokusoch
sa pouZila aj kultrira z acidofilndho mlieka. Jej pouZitie sa ukdzalo ako menej
vhodnd v porovnanf s jogurtovou a smotanovou kultrirou. Pri pouZitf smo-
tanovej kultriry prebiehala fermentilcia pomal5ie, ale finiilny produkt bol
prijemnej chuti i ked'menej tuhej konzistencie. Vyrobky s pridavkom pomle-
t6ho hrachu mali tuhri konzistenciu (vdaka pritomnosti polysacharidovej

TABULKA 2. Fermentovand mliedne vyrobky s pridavkom hrachovej bielkoviny.
rABLE z. Fermented milk produkts with addition of peas protein.

_ Podmienky ]

kultrira / pridandsubstrdt
/ suiina l

t,7l
mlieko
+ 5 Vohrach\
t r?,0

mlieko
+ 5 Vahrach
I r4,3

Parametre produktu 2

titraini viskcrzita ?

kyslost 6 D. : 16.2 s-l

['SH] [Pa.sl

16,8

r14,6
137,6 

I

t2,8 
:

84,8

10,4
43,6

mno2slvo I fermentdcic 5

I%l ti,l
acidofiln:i 10

ln

smotanovd l2

/1

jogurtovii 11

IT

doba

0
1 dei

0
)t
48

0

1q

0

18

doba

0
20h
6 dnf

0

20h
6 dni

0

i oel
5 dni

pH

6,32
3,36
3?s

6,02

1,00

l:79

1,80

1'ermentdcie [hl
/ doba skla-

dovania ll 1Oni1

mlieko
* koncentrdt
bielkovin hrachu e

I 10,7

miieko
* konccntriit
bielkovfn hrachu
I 12,1

jogurtovzi

lr

smotanovd
IL

s;-oronoud
11
IL

10 dni 3,68

13,20
6L,20

! 77,60
:, 12,80

45,60

5s?0

12,40
67,20
77,60
64,9r0

11,60
42,00
45,20
40,18

6,01

3,67
J.) /

I

6,13
, 4,18

:

5ql
3,69: 3,66

6,18
| 4,38 0,79

0,94
2,80

0,90
1,30

jogurtovii
II

0,54
0,47

0,90
1,15

1,47

5 dni 4,31

I 19 4li 'r !}3
"SH = stupne Soxhlet-Henkela (degress of Soxhlet-Henkel).
1-conditions,2-productparamctcrs,3-substrate/drymattcr,4-culturc/addedquantity,
5 - fermentation time,6 - titratable acidity, T - viscosity,8 - milk * 5To peas,9 _ milk +
concentrate of peas proteins, 10 - acidophilous, 11 - yogurt, 72 - cream,13 - storage time [days].
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Ientovanych mliednych vyrobkov
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ei pouZitie sa ukiizalo ako menej
L-,\-ou kultdrou. Pri pouZitf smo-
maiSie, ale findlny produkt bol
ie. \'1'robky s prfdavkom pomle-
a pritomnosti polysacharidovej

r-C.:.r < --:r hrachovej bielkoviny.
aJ::.,: of peas protein.

Palqqe1ry q1_o,-dq!!g 2

titradnii ] viskozita 7

klslost6 i Dr: 16,2 s-l

["sq] I tu,!lt'-_-
16,8

114,6 I

prr6_)_ L,!0 __]
It

12,8

84,8 ' l,zo ]l-
10,4

114- L-- Lqo- --i
l

l

I-----l
13.20

51.20 0,90
17.60 1.30

12.80 '

i_i.60
55.?q

12.10
67.20
,-7.60

J,i.20 0,94 
I

ro. r g __ 2,80 __

::. -1 - cuiture/added quantity,
:::ji + 5 Vo peas,9 - milk +
::::m. 13 - storage time [days].

smotanovd
l8 I i. I 4.72 t 43.6

:H

:.oZky) avlrazne strukovinovri prfchut. Nakolko t6to prfchuf nie je z hladiska
.<,-\nzumentov najvhodnej5ia, v d'al5fch pokusoch sme pouZili prfdavok koncen-
::itov bielkovfn hrachu pripravenlich alkalickou, resp. kyslou extrakciou.
?:i aplikdcii oboch druhov koncentriitov sa ziskali velmi dobrd produkty,
. rlnikajricou konzistenciou a prfjemnou kyslou chutou, so slabou strukovino-
. ou pr(chut'ou. Skladovanfm pri chladiarenskej teplote sa zdanlivd viskozita
:rierne zvy5ila.

Fermentadnd pokusy s hrachovym, resp. s6jovym mliekom s prfdavkom
su5endho mlieka sme opakovali pri pouZitf 1, Vo pridavku inokula a skriitenou
lobou ferment6cie (fermentadnd doba sa pohybovala od 8 do 20 hodfn).
Vysledky tlichto pokusov sri zhrnutd v tabulke 3.

Zkkali sme vel'mi dobrd vyrobky. Ako optimiilna sa ukdzala doba fermen-
:dcie 8 hodin. Tietovyrobkymalipovyzretf optimdlnu konzistenciu aprfjemnri
.<r'shi chuf. Pri chladiarenskom skladovanf sa zdanlivd viskozita zvy5ovala.

TABULKA 3. Fermentovand lyroblry zo strukovin.
TABLE 3. Fermented products from legumes.

PodmienkY 1

-t-----substriit I kultriru/dobu

Paramctrc produktu 2
-,,.. l

doba tltracna vlsKozrta' I

1
/ suslna - fermentdcie 4 skladovania 5 kvslosd6 lD.=16-2s-r^{::::: t-^--^"'--" L

[v"1 h Pa.sl i----- -t

hrachovd mlieko
* su5end mlieko 8

'10,90

jogurtovr{ 10

120
1

12

60,8
60,4

1,50
3,50

hrachovd mlieko
* sulend mlieko
i 9.80

jogurtovii
l8

smotanovd rl
120

t,40 i2,16 
I

3,86 
]6,67 
]

0,54
0,47

0,90
1,15

I

sr5jovri mlieko i jogurtovrl I i s,a:
:, z,gz*suSendmliekoet l16

10,20 : _

, smotanovd
' lt6
1

P,6 ,)- 8,43

55,2 2,r0J
11

55,2 2,I0
75,2 4,57

2t 3,82 70,0 6,30

t 4,54 44,4 1,50
4,44 46.8 , 2,00

tu:
l_1 -::'
h'r '-

I 3,30

'SH = stupne Soxhlet-Henkela (degrees of Soxhlet-Henkel).
1-conditions,2-productparameters,3-substrate/drymatter,4-culture/fermentationtime,
5-storagetime[days],6-titratableacidity,T-viscosity,8-peasmilk+milkpowder,9-soy
milk + milk powder, 10 - yogurt, 11 - cream.
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Kyslosf sa v prvfch df,och zvy5ila, potom ostdvala na takmer rovnakej drovni.
Vyrobky si zachovali velmi dobrd chut'ov6 vlastnosti aj po 12 dfioch
skladovania.

Ziver

Fermentadnd pokusy preukdzali vhodnost strukovinoruych mliek pre spra-
covanie na kyslomliedne lyrobky v kombin6cii so su5enym mliekom. Volbou
vhodndho prfdavku inokula, ripravou su5iny substriitu a optimiilnou dobou
fermentiicie moZno pripravit' na bdze bielkovfn zo strukovfn dobrd lyrobky
s prfjemnou chut'ou a ryhovujricimi konzistendnymi vlastnost'ami.
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Fermented products based on milk with legume proteins

BERNADETTA KRKOSKOVA - MARIA SIUTOVA

SUMMARY. Suitabilily of legume cxtracts prepared in combination with milk posc:.
for production of sour milk products was studicd. Fcrmcntation through crcam ancl yosu:.
cultures was verified using various combinations of legume milk and milk powder, as wcll .,.
legume milk and milk with a legume addition. During the fermentation and cold ston,_:-
the basic characteristics of the products were studied. Thste of the products was pleasant r:.-
their texturc characteristics were agreable.
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