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Summary: The work is focused on the research of eight fermented soy products (alternative to dairy yoghurt) with 
different base mixes, flavouring and aroma additives, produced by two companies – MONA Naturprodukte (trademark 
BIOPURE) and ALPRO EU (trademarks ALPRO and PROVAMEL). All products were certificated bio-products and 
received in trade fair BioFach 2006. The quality of these bio-products was evaluated by total counts of yoghurt culture 
(Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus and Streptococcus thermophilus), and both values of titratable acidity and 
active acidity at the end of the expiration date. Some of the branch products of ALPRO and PROVAMEL, labelled as 
dairy free alternatives to yoghurts and desserts, reached less than 104 CFU.g-1 viable cells of lactobacilli and 
107 CFU.g-1 viable cells of streptococci. The highest total counts of yoghurt culture in the tested fermented soy products 
were detected in BIOPURE products (higher than 108 CFU.g-1 viable cells of yoghurt culture). 
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Souhrn: Práce se zabývala sledováním kvality 8 fermentovaných sójových výrobk� (analog� mlé�ných jogurt�) 
s r�zným složením základní sm�si a ochucením od firem MONA Naturprodukte (obchodní zna�ka BIOPURE) a 
ALPRO EU (obchodní zna�ky ALPRO a PROVAMEL). Všechny zkoumané výrobky pat�í mezi certifikované 
biopotraviny, byly získány na potraviná�ském veletrhu BioFach 2006. Posuzovaní kvality u t�chto biopotravin bylo 
zejména z hlediska zjišt�ní celkových po�t� jogurtové kultury (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus and 
Streptococcus thermophilus), stanovení titra�ní a aktivní kyselosti na konci data spot�eby. N�které výrobky �ady 
ALPRO a PROVAMEL, ozna�ované jako nemlé�ná alternativa jogurt� a dezert�, dosahovaly mén� než 104 JTK.g-1 
živých bun�k laktobacil� a 107 JTK.g-1 streptokok�. Nejvyšší po�ty jogurtové kultury byly zaznamenány ve 
fermentovaných sójových výrobcích BIOPURE (vyšší než 108 JTK.g-1). 
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Úvod  

V posledních letech dochází na sv�tových trzích 
k v�tšímu zájmu o výrobky z ekologického zem�d�lství. 
Krom� tradi�ních mlé�ných fermentovaných výrobk� 
nacházíme na trhu v bio kvalit� nové typy 
fermentovaných výrobk� p�ipravených na bázi lušt�nin, 
zejména pak sóji [1]. 

Tyto výrobky vznikají fermentací p�ipraveného 
sójového média s p�idáním bakterií mlé�ného kvašení, 
zejména pak jogurtové kultury (Lactobacillus 
delbrueckii subsp. bulgaricus a Streptococcus 
thermophilus) [1]. Základní vlastností bakterií mlé�ného 
kvašení je tvorba kyseliny mlé�né doprovázená vznikem 
�ady organických kyselin a dalších aromatických látek 
b�hem fermentace sacharid� [2]. P�i fermentaci dochází 
ke snížení hodnoty pH (aktivní kyselosti) média zejména 
kyselinou mlé�nou a nastává vysrážení sójové bílkoviny 
v isoelektrickém bodu. 

Sójové boby, jako základní surovina sójových 
fermentovaných výrobk�, mají významné funk�ní 
vlastnosti. V odborné literatu�e je uvád�no, že sójové 
výrobky jsou uznávanou prevencí kardiovaskulárních 
onemocn�ní, snižují hladinu LDL cholesterolu v krevní 

plazm� [3], snižují p�i pravidelné konzumaci riziko 
vzniku lidského karcinomu, výskyt osteoporosy a 
zmír�ují symptomy menopausy [4, 5]. Je obvyklé, že 
výrobci na obalech sójových fermentovaných výrobk� 
zd�raz�ují jejich výhody formou nutri�ních tvrzení (bez 
cholesterolu, bez laktosy, bez lepku) a odkazují se na 
doporu�ení od významných zdravotních organizací 
(nap�. Heart Association). 

Podle �eského zákona o potravinách 
110/1997 Sb. a provád�cí vyhlášky 329/1997 Sb. nejsou 
požadavky na sójové fermentované výrobky dostate�n� 
klasifikovány. Minimální požadavky na po�ty jogurtové 
kultury 107 JTK.g-1 jsou deklarovány pouze pro 
fermentované mlé�né výrobky. Ozna�ení výrobk� slovy 
„jogurt“, „jogurtový“ a „mlé�ný“ je definováno pouze 
pro mlé�né výrobky [6]. 

K výrob� biopotravin m�že být použito mimo 
bioprodukt�, p�ídatných látek a pomocných látek také 
surovin zem�d�lského p�vodu nepocházejících 
z ekologického zem�d�lství v množství, které nesmí 
p�esáhnout zpravidla 5 % složení surovin za podmínek 
p�írodního p�vodu. P�i výrob� biopotravin je zakázáno 
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používat geneticky modifikované organismy a produkty 
z nich pocházející [7].  

Vzhledem k tomu, že na �eském trhu chybí 
sójové fermentované výrobky v biokvalit�, cílem práce 

bylo vybrat a prozkoumat fermentované sójové 
biovýrobky ze zahrani�í.  

Materiál a metody  

Kvalita fermentovaných sójových výrobk� (viz 
Tabulka 1) byla posuzována m��ením titra�ní a aktivní 
kyselosti, dále po�tem bakterií mlé�ného kvašení a 
p�ítomností nežádoucích plísní a kvasinek. Výrobky byly 
skladovány p�i teplot� 6°C do data spot�eby a následn� 
analyzovány.  

Aktivní kyselost fermentovaných výrobk� byla 
stanovena pomocí pH metru se sklen�nou kombinovanou 
elektrodou a teplotním �idlem. 

Titra�ní kyselost byla ur�ena titrací 25,0 ± 0,1 g 
vzorku s p�ídavkem 1 ml 2% fenoftaleinu roztokem 
NaOH (0,1 mol.l-1) do pH 8,3. Výsledek byl uveden 
v mmol.kg-1 [8]. Pro výpo�et byl použit vztah látkového 
obsahu kyselin: 

a
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1000⋅⋅=  [mmol.kg-1] , kde:  

a - množství vzorku použitého k titraci [g];  
b - spot�eba NaOH o dané koncentraci [ml];  
c - koncentrace standardního roztoku NaOH [mol.l-1]. 

Stanovení po�tu mikroorganism�. Po�ty 
bakterií Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 
(resp. rod Lactobacillus) byly stanoveny na p�d� MRS 
agar o pH 6,2 ± 0,2. Inkubace probíhala p�i teplot� 37°C 
v anaerobních podmínkách po dobu 3 dn�. Po�ty bakterií 
Streptococcus thermophilus na ST agaru o pH 6,8 ± 0,2. 
Inkubace probíhala p�i teplot� 42°C aerobn� 1 den. Pro 
stanovení kvasinek a plísní byla použita p�da GKCH p�i 
pH 6,6 ± 0,2. Inkubace probíhala aerobn� p�i teplot� 
25°C 5 dní.  

Metoda po�tu kolonií na plotnách [9, 10]. Po�et 
mikroorganism� N p�ítomných v 1 g zkoumaného 
vzorku byl spo�ten podle vzorce: 
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, kde: 

ΣC - sou�et kolonií na všech plotnách použitých 
pro výpo�et; n1 - po�et ploten použitých pro výpo�et 
z prvního zvoleného �ed�ní; n2 - po�et ploten použitých 
pro výpo�et z druhého zvoleného �ed�ní; d - �ed�ní 
odpovídající pro první zvolené �ed�ní. 

Tabulka 1: Zkoumané bio výrobky (Analysed bioproducts) 

Symbol 
Mark 

Název 
Name 

Výrobce 
Producer 

Složení 
Ingredients 

Obsah 
Volume 

A BIOPURE  
natural 

MONA 
Rakousko Sójový základ (voda, sójové boby 8,8 %), jogurtová kultura  150 g 

B BIOPURE  
jahoda 

MONA 
Rakousko 

Sójový základ (voda, sójové boby 7 %), jahody 10 %, t�tinový 
cukr, voda, š�áva z �erných je�abin, citrónová š�áva, pektin, 
karob, jogurtová kultura 

150 g 

C BIOPURE  
lesní sm�s 

MONA 
Rakousko 

Sójový základ (voda, sójové boby 7 %), t�tinový cukr, jahody 
4 %, voda, maliny 2 %, š�áva z �erného rybízu 2 %, bor�vky 
2 %, š�áva z �erných je�abin, pektin, karob, jogurtová kultura 

150 g  

D PROVAMEL 
natural 

PROVAMEL 
Belgie 

Sójový základ (voda, sójové boby 9,4 %), rýžový sirup, mo�ská 
s�l, regulátor kyselosti (kyselina citrónová), jogurtová kultura 125 g 

E PROVAMEL 
broskev 

PROVAMEL 
Belgie 

Sójový základ (voda, sójové boby 7,6 %), kuku�i�ný sirup, 
broskev 6,8 %, rýžový sirup, kuku�i�ný škrob, pektin, karob, 
regulátor kyselosti (citráty, kyselina citrónová), jogurtová 
kultura 

125 g 

G PROVAMEL 
vanilka 

PROVAMEL 
Belgie 

Sójový základ (voda, sójové boby 7,6 %), kuku�i�ný sirup, 
rýžový slad, pektin, karob, p�írodní aroma, mo�ská s�l, regulátor 
kyselosti (kyselina citrónová, kyselina mlé�ná), vanilkový 
prášek, jogurtová kultura, kurkumový extrakt 

500 g 

H ALPRO 
više� 

ALPRO 
Anglie 

Sójový základ (voda, sójové boby 7,6 %), kuku�i�ný sirup, više� 
7 %, rýžový sirup, kuku�i�ný škrob, pektin, karob, citrónová 
š�áva, p�írodní aroma, š�áva z �ervené �epy, mo�ská s�l, 
regulátor kyselosti (kyselina citrónová), jogurtová kultura 

125 g 

I 
ALPRO 
Mango 

+broskev 

ALPRO 
Anglie 

Sójový základ (voda, sójové boby 7,6 %), kuku�i�ný sirup, 
broskev 6 %, mango 1 %, rýžový sirup, kuku�i�ný. škrob, 
pektin, citrónová š�áva, p�írodní aroma, mo�.s�l, kyselina 
citrónová, jogurtová kultura 

125 g  
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Výsledky a diskuse 

Celkem bylo hodnoceno 8 fermentovaných 
sójových výrobk� od 2 výrobc� - rakouského výrobce 
MONA Naturprodukte a belgického ALPRO EU 
s provozy v Belgii a Anglii (viz Tabulka 1). Kvalita 
výrobk� byla posuzována m��ením titra�ní a aktivní 
kyselosti, dále po�tem bakterií mlé�ného kvašení a 
p�ítomností nežádoucích plísní a kvasinek. 

Certifikáty ekologického zem�d�lství 
Výrobky BIOPURE m�ly rakouskou certifikaci 

(AT–N-01-BIO) bioprodukt�; výrobky �ady 
PROVAMEL belgickou (CONTROLE ECOCERT-BE-
1), francouzskou (FR-AB-01) a n�meckou certifikaci 
(EG-Öko-Verordnung); výrobky ozna�ené ALPRO 
belgickou certifikaci (ECOCERT-BE-1) . 

Sledování titra�ní a aktivní kyselosti  
Všechny zkoumané sójové výrobky (viz 

Tabulka 2) vykazovaly hodnotu aktivní kyselosti blízkou 
hodnot� fermentovaných výrobk� z kravského mléka 
[11]. Hodnoty aktivní kyselosti se pohybovaly od 3,8 do 
4,4. Nejnižší hodnoty pH dosahovaly výrobky s 
p�ídavkem ovoce, zejména pak výrobky ALPRO s 
exotickým ovocem (vzorek H). Výrobky s nižší aktivní 
kyselostí obsahovaly i nižší po�ty jogurtové kultury. 

Titra�ní kyselost je nižší než u mlé�ných 
fermentovaných výrobk� [11], pohybovala se 

u zkoumaných sójových výrobk� od 52 – 84 mmol.kg-1. 
Nejvyšší hodnoty (82 – 84 mmol.kg -1) vykazovaly 
vzorky ALPRO (H) s exotickým ovocem a višn�mi (G), 
naopak nejnižší neochucené výrobky - výrobek (A) 
BIOPURE natural (pouze 52 mmol.kg-1) a výrobek (D) 
PROVAMEL natural (68 mmol.kg-1). Hodnota titra�ní 
kyselosti udává míru prokysání výrobku. 

Porovnáním výsledk� a složení ochucených 
výrobk� ALPRO a PROVAMEL vyplynulo, že nízké 
hodnoty aktivní a titra�ní kyselosti mohou krom� 
vlastního prokysání být zp�sobeny p�ídavkem kyseliny 
citrónové, pop�. kyseliny mlé�né do výrobní sm�si (viz 
složení zkoumaných výrobk� Tabulka 1). 

Po�ty jogurtové kultury 
Celkové po�ty jogurtové kultury jsou dány 

sou�tem po�t� laktobacil� a streptokok� (viz Tabulka 3). 
Ze získaných výsledk� vyplývá, že všechny výrobky 
BIOPURE a PROVAMEL obsahovaly celkové po�ty 
jogurtové kultury v �ádu nejmén� 107 JTK.g-1. Výrobky 
zna�ky ALPRO, ozna�ené na obale jako analogy jogurtu 
povahy desertu, dosahovaly nižších hodnot (v �ádu 
106 JTK.g-1) a není vylou�eno, že tyto výrobky nebyly 
tepeln� ošet�eny. 

Tabulka 2: Hodnoty titra�ní a aktivní kyselosti na konci doby spot�eby  
Values of titratable acidity and active acidity at the end of the expiration date 

Symbol 
Mark 

Název výrobku 
Product name 

Aktivní kyselosti 
Active acidity 

pH 

Titra�ní kyselost  
Titratable acidity 

[mmol.kg-1] 

A BIOPURE natural 4,4 52 
B BIOPURE jahoda 4,2 71 
C BIOPURE lesní sm�s 4,0 77 
D PROVAMEL natural 4,1 68 
E PROVAMEL broskev 4,0 71 
F PROVAMEL vanilka 4,1 73 
G ALPRO više� 4,0 84 
H ALPRO mango+broskev 3,8 82 

Tabulka 3: Celkové po�ty streptokok�, laktobacil�, plísní a kvasinek 
Total counts of streptococci, lactobacilli, molds and yeasts 

Symbol 
Mark 

Název výrobku 
Product name 

Streptokoky 
[JTK.g-1] 

Streptococci [CFU.g-

1] 

Laktobacily 
[JTK.g-1] 

Lactobacilli 
[CFU.g-1] 

Plísn� a kvasinky 
[JTK.g-1] 

Molds and yeasts 
[CFU.g-1] 

A BIOPURE natural 1,3 x 108 1,6 x 108 « 10 
B BIOPURE jahoda 3,5 x 108 1,1 x 108 « 10 
C BIOPURE lesní sm�s 4,5 x 108 1,8 x 108 « 10 
D PROVAMEL natural 1,5 x 107 « 104  « 10 
E PROVAMEL broskev 1,4 x 107 « 104  « 10 
F PROVAMEL vanilka 2,1 x 107 1,4 x 107 « 10 
G ALPRO više� 3,5 x 106 « 104 « 10 
H ALPRO mango+broskev 5,1 x 106 « 104 « 10 
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Obecn� u všech výrobk�, krom výrobku 
BIOPURE natural, byl patrný nižší po�et laktobacil� a 
naopak vyšší zastoupení streptokok�, což je 
charakteristické pro zakysané sójové výrobky [12]. 
I p�esto u výrobk� BIOPURE byly po�ty laktobacil� v 
�ádu 108 JTK.g-1, což zna�í z tohoto pohledu lepší 
kvalitu. 

Po�ty kvasinek a plísní 
Krom� hodnot titra�ní a aktivní kyselosti, po�tu 

mikroorganism� jogurtové kultury ur�uje kvalitu 
zakysaných výrobk� a tím i trvanlivost výrobku také 
p�ítomnost plísní a kvasinek, které jsou nežádoucí. 
Výrobky tyto nežádoucí mikroorganismy neobsahovaly. 

Záv�r 

Na trhu existují zahrani�ní fermentované sójové 
výrobky v biokvalit�, které spl�ují požadavky ur�ené pro 
celkové po�ty jogurtové kultury v mlé�ných výrobcích 
(107 JTK.g-1), pro sójové výrobky po�ty nejsou 
legislativou ur�eny. M��ením titra�ní kyselosti se 
potvrdilo, že sójové fermentované výrobky dosahují 

nižší prokysání, resp. nižších hodnot titra�ní kyselosti 
než u výrobk� mlé�ných, což je zp�sobeno povahou 
výrobk�. Fermentované sójové výrobky s ovocným 
komponentem jsou senzoricky více zajímavé, než 
výrobky bez p�íchut�, protože je u nich ochucením 
potla�ena lušt�ninová chu�. 
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