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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 10* CFU.g" viable cells of lactobacilli and
10" CFU.g"! viable cells of streptococci. The highest total counts of yoghurt culture in the tested fermented soy products
were detected in BIOPURE products (higher than 10° CFU.g' viable cells of yoghurt culture).
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Souhrn: Prace se zabyvala sledovanim kvality 8 fermentovanych séjovych vyrobkl (analogii mlécnych jogurti)
sriznym sloZenim zakladni smési a ochucenim od firem MONA Naturprodukte (obchodni znacka BIOPURE) a
ALPRO EU (obchodni znacky ALPRO a PROVAMEL). VSechny zkoumané vyrobky patii mezi certifikované
biopotraviny, byly ziskdny na potravinaiském veletrhu BioFach 2006. Posuzovani kvality u téchto biopotravin bylo
zejména z hlediska zjiSténi celkovych pocti jogurtové kultury (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus and
Streptococcus thermophilus), stanoveni titracni a aktivni kyselosti na konci data spotfeby. Neékteré vyrobky fady
ALPRO a PROVAMEL, oznaGované jako nemléénd alternativa jogurtti a dezerti, dosahovaly méné nez 10" JTK.g"
7ivgch bungk laktobacild a 10’ JTK.g' streptokokd. Nejvy$si poéty jogurtové kultury byly zaznamendny ve

Vv

fermentovanych sGjovych vyrobcich BIOPURE (vyssi nez 10° JTK.g™).
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Uvod

V poslednich letech dochdzi na svétovych trzich
k vétSimu zdjmu o vyrobky z ekologického zemédélstvi.
Kromé tradi¢nich mlécnych fermentovanych vyrobku
nachdzime na trhu vbio kvalit¢ nové typy
fermentovanych vyrobkl pfipravenych na bazi lusténin,
zejména pak s6ji [1].

Tyto vyrobky vznikaji fermentaci pfipraveného
s6jového média s pfidanim bakterii mlé¢ného kvaseni,
zejména pak  jogurtové  kultury  (Lactobacillus
delbrueckii  subsp.  bulgaricus a  Streptococcus
thermophilus) [1]. Zakladni vlastnosti bakterii mlé¢ného
kvaSeni je tvorba kyseliny mlé¢né doprovdzend vznikem
fady organickych kyselin a dal§ich aromatickych latek
béhem fermentace sacharidi [2]. Pfi fermentaci dochdzi
ke sniZeni hodnoty pH (aktivni kyselosti) média zejména
kyselinou mlé¢nou a nastdva vysraZeni sdjové bilkoviny
v isoelektrickém bodu.

Séjové boby, jako zdkladni surovina séjovych
fermentovanych vyrobkl, maji vyznamné funkéni
vlastnosti. V odborné literatuie je uvadéno, Ze sdjové
vyrobky jsou uzndvanou prevenci kardiovaskuldrnich
onemocnéni, snizuji hladinu LDL cholesterolu v krevni

plazmé [3], sniZuji pii pravidelné konzumaci riziko
vzniku lidského karcinomu, vyskyt osteoporosy a
zmirnuji symptomy menopausy [4, 5]. Je obvyklé, Ze
vyrobci na obalech séjovych fermentovanych vyrobkt
zduraznuji jejich vyhody formou nutri¢nich tvrzeni (bez
cholesterolu, bez laktosy, bez lepku) a odkazuji se na
doporuceni od vyznamnych zdravotnich organizaci
(napt. Heart Association).

Podle  cCeského  zdkona o  potravinich
110/1997 Sb. a provadéci vyhlasky 329/1997 Sb. nejsou
pozadavky na séjové fermentované vyrobky dostatecné
klasifikovany. Minimdlni pozadavky na pocty jogurtové
kultury 10" JTK.g"' jsou deklarovdny pouze pro
fermentované mléc¢né vyrobky. Oznaceni vyrobkd slovy
sjogurt”, jogurtovy* a ,,mléény* je definovdno pouze
pro mlééné vyrobky [6].

K vyrobé biopotravin mize byt pouZzito mimo
bioproduktti, pfidatnych latek a pomocnych latek také
surovin ~ zemédélského  plivodu  nepochdzejicich
z ekologického zemédélstvi v mnozstvi, které nesmi
presdhnout zpravidla 5 % sloZeni surovin za podminek
ptirodniho ptivodu. Pfi vyrobé biopotravin je zakdzano
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pouzivat geneticky modifikované organismy a produkty
z nich pochézejici [7].

Vzhledem ktomu, Ze na cCeském trhu chybi
sojové fermentované vyrobky v biokvalité, cilem prace

Material a metody

Kvalita fermentovanych séjovych vyrobkl (viz
Tabulka 1) byla posuzovdna métfenim titracni a aktivni
kyselosti, dile poctem bakterii mlécného kvaSeni a
piitomnosti nezddoucich plisni a kvasinek. Vyrobky byly
skladovany pii teploté¢ 6°C do data spotfeby a ndsledné
analyzovany.

Aktivni kyselost fermentovanych vyrobkid byla
stanovena pomoci pH metru se sklenénou kombinovanou
elektrodou a teplotnim ¢idlem.

Titra¢ni Kyselost byla urcena titraci 25,0 +0,1 g
vzorku s ptfidavkem 1 ml 2% fenoftaleinu roztokem
NaOH (0,1 moLI'") do pH 8,3. Vysledek byl uveden
v mmol.kg™” [8]. Pro vypocet byl pouZit vztah litkového
obsahu kyselin:

b-c-1000
TK = ——— [mmol.kg'], kde:
a
a-mnozstvi  vzorku  pouzittho  ktitraci  [g];
b-spoticba NaOH o dané koncentraci [ml];

¢ - koncentrace standardniho roztoku NaOH [mol.I""].

bylo vybrat a prozkoumat fermentované séjové
biovyrobky ze zahranici.

Stanoveni poctu mikroorganismi. Pocty
bakterii Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus

(resp. rod Lactobacillus) byly stanoveny na pidé¢ MRS
agar o pH 6,2 +0,2. Inkubace probihala pfi teploté 37°C
v anaerobnich podminkéach po dobu 3 dnt. Pocty bakterii
Streptococcus thermophilus na ST agaru o pH 6,8 £0,2.
Inkubace probihala pfi teploté 42°C aerobné 1 den. Pro
stanoveni kvasinek a plisni byla pouZzita pida GKCH pfi
pH 6,6 £0,2. Inkubace probihala aerobn¢ pfi teploté
25°C 5 dni.

Metoda poctu kolonii na plotnach [9, 10]. Pocet
mikroorganismit N pfitomnych v 1g zkoumaného
vzorku byl spocten podle vzorce:

C
N = Z , kde:
(n,+0,1-n,)-d

YC - soucet kolonii na vSech plotndch pouzitych
pro vypocet; n; - pocet ploten pouZitych pro vypocet
z prvniho zvoleného fedéni; n, - pocet ploten pouZitych
pro vypocet zdruhého zvoleného fedéni; d - fedéni

odpovidajici pro prvni zvolené fedéni.

Tabulka 1: Zkoumané bio vyrobky (Analysed bioproducts)

Symbol Nazev Vyrobce SloZeni Obsah
Mark Name Producer Ingredients Volume
BIOPURE MONA . e . .
A natural Rakousko Séjovy zdklad (voda, s6jové boby 8,8 %), jogurtova kultura 150 g
BIOPURE MONA Séjovy zaklati’gvoda,vsop/ve b.olv)y 7 %)? J%hod}j IVO’,%, trtlnoyy
B . cukr, voda, §tdva z ¢ernych jefabin, citrénova Stdva, pektin, | 150 g
jahoda Rakousko . p
karob, jogurtové kultura
BIOPURE MONA Séjovy zaklad (.voda, SO_](V)\’/,G bob;vl 7 ‘,70), trtm}ovy cukr, Jalolody
C lesni smés Rakousko 4 %, voda, maliny 2 %, §tava z Cerného rybizu 2 %, borivky| 150 g
2 %, Stdva z Cernych jefabin, pektin, karob, jogurtovd kultura
D PROVAMEL | PROVAMEL | S¢jovy ziklad (voda, sdjové boby 9.4 %), ryZovy sirup, moiska 125
natural Belgie sul, reguldtor kyselosti (kyselina citrénova), jogurtova kultura &
Séjovy zdklad (voda, séjové boby 7,6 %), kukuficny sirup,
E PROVAMEL | PROVAMEL |broskev 6,8 %, ryzovy sirup, kukufi¢ny Skrob, pektin, karob, 125
broskev Belgie reguldtor kyselosti (citraty, kyselina citrénovd), jogurtova &
kultura
Séjovy zdklad (voda, séjové boby 7,6 %), kukufi¢ny sirup,
PROVAMEL | PROVAMEL |ryZovy slad, pektin, karob, pfirodni aroma, motskd sul, regulator
G . . . . RS . s . .| 500 g
vanilka Belgie kyselosti (kyselina citrénovd, kyselina mlécnd), vanilkovy
prasek, jogurtova kultura, kurkumovy extrakt
So6jovy zédklad (voda, sdjové boby 7,6 %), kukufi¢ny sirup, visen
H ALPRO ALPRO 7 %, ryzovy sirup, kukuficny Skrob, pektin, karob, citronovd 125
viSen Anglie §tava, pifrodni aroma, $tdva zcCervené fepy, moiskd sil, g
regulator kyselosti (kyselina citrénovd), jogurtova kultura
ALPRO S6jovy zdklad (voda, séjové boby 7,6 %), kukufiény sirup,
I Mango ALPRO broskev 6 %, mango 1 %, ryzovy sirup, kukufi¢ny. Skrob, 125
& Anglie pektin, citrénova S§tdva, piirodni aroma, mof.stl, kyselina g
+broskev oo .
citronovd, jogurtova kultura
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Vysledky a diskuse

Celkem bylo hodnoceno 8 fermentovanych
s6jovych vyrobkl od 2 vyrobcl - rakouského vyrobce
MONA Naturprodukte a belgického ALPRO EU
s provozy v Belgii a Anglii (viz Tabulka 1). Kvalita
vyrobkll byla posuzovdana méfenim titracni a aktivni
kyselosti, dile poctem bakterii mlécného kvaSeni a
pritomnosti nezadoucich plisni a kvasinek.

Certifikdty ekologického zemédélstvi

Vyrobky BIOPURE m¢ély rakouskou certifikaci
(AT-N-01-BIO) bioproduktu; vyrobky fady
PROVAMEL belgickou (CONTROLE ECOCERT-BE-
1), francouzskou (FR-AB-01) a némeckou certifikaci
(EG-Oko-Verordnung); vyrobky oznacené ALPRO
belgickou certifikaci (ECOCERT-BE-1) .

Sledovdni titracni a aktivni kyselosti

Vsechny zkoumané sdjové vyrobky (viz
Tabulka 2) vykazovaly hodnotu aktivni kyselosti blizkou
hodnoté¢ fermentovanych vyrobkti z kravského mléka
[11]. Hodnoty aktivni kyselosti se pohybovaly od 3,8 do
4,4. Nejniz§i hodnoty pH dosahovaly vyrobky s
pfidavkem ovoce, zejména pak vyrobky ALPRO s
exotickym ovocem (vzorek H). Vyrobky s nizsi aktivni

v

kyselosti obsahovaly i nizsi pocty jogurtové kultury.
nez u mléénych

Titraéni kyselost je niZzsi
1], pohybovala se

fermentovanych  vyrobkd [l

u zkoumanych séjovych vyrobkti od 52 — 84 mmol.kg™".
Nejvyssi hodnoty (82— 84 mmolkg ') vykazovaly
vzorky ALPRO (H) s exotickym ovocem a visnémi (G),
naopak nejniz§i neochucené vyrobky - vyrobek (A)
BIOPURE natural (pouze 52 mmol.kg'l) a vyrobek (D)
PROVAMEL natural (68 mmol.kg'l). Hodnota titra¢ni
kyselosti uddva miru prokysani vyrobku.

Porovnanim vysledki a sloZzeni ochucenych
vyrobkit ALPRO a PROVAMEL vyplynulo, Ze nizké
hodnoty aktivni a titraéni kyselosti mohou kromé
vlastniho prokysdni byt zpusobeny piidavkem kyseliny
citronové, popt. kyseliny mlécné do vyrobni smési (viz
slozeni zkoumanych vyrobka Tabulka 1).

Pocty jogurtové kultury

Celkové pocty jogurtové kultury jsou dany
souctem pocti laktobacild a streptokoktl (viz Tabulka 3).
Ze ziskanych vysledkti vyplyva, Ze vSechny vyrobky
BIOPURE a PROVAMEL obsahovaly celkové pocty
jogurtové kultury v ¥adu nejméné 107 JTK.g"'. Vyrobky
znacky ALPRO, oznacené na obale jako analogy jogurtu
povahy desertu, dosahovaly nizSich hodnot (v fadu
10°JTK.g") a neni vylou¢eno, 7e tyto vyrobky nebyly
tepelné oSetieny.

Tabulka 2: Hodnoty titracni a aktivni kyselosti na konci doby spoti‘eby
Values of titratable acidity and active acidity at the end of the expiration date

St s s Aktiv.ni kyse!osti Ti.traém’ kyse?l(?st
Mark Product name Active acidity Titratable ac_zldzty
pH [mmol.kg']
A BIOPURE natural 4.4 52
B BIOPURE jahoda 4,2 71
C BIOPURE lesni smés 4,0 77
D PROVAMEL natural 4,1 68
E PROVAMEL broskev 4,0 71
F PROVAMEL vanilka 4,1 73
G ALPRO visen 4,0 84
H ALPRO mango-+broskev 3,8 82
Tabulka 3: Celkové polty streptokokii, laktobacil, plisni a kvasinek
Total counts of streptococci, lactobacilli, molds and yeasts
Streptokoky Laktobacily Plisné a kvasinky
Symbol Nazev vyrobku [JTK.g"] [JTK.g"] [JTK.g"]
Mark Product name Streptococci [CFU.g Lactobacilli Molds and yeasts
N [CFU.g™"| [CFU.g™"|
A BIOPURE natural 1,3 x 10° 1,6 x 10° « 10
B BIOPURE jahoda 3,5x 10° 1,1 x 10° « 10
C BIOPURE lesni smés 4,5x 10° 1,8 x 10° « 10
D PROVAMEL natural 1,5x 10’ « 10* « 10
E PROVAMEL broskev 1,4 x 10’ « 10* « 10
F PROVAMEL vanilka 2,1x 10’ 1,4x 10’ « 10
G ALPRO visen 3,5x 10° «10* « 10
H ALPRO mango+broskev 5.1x10° «10* « 10
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Obecné u vsSech vyrobkl, krom vyrobku
BIOPURE natural, byl patrny nizsi pocet laktobacilll a
naopak  vyS$i zastoupeni streptokokl, coz je
charakteristické pro zakysané séjové vyrobky [12].
I presto u vyrobkii BIOPURE byly pocty laktobacild v
fadu 10° JTK.g"', coz zna&i ztohoto pohledu lepsi

kvalitu.

Zavér

Pocty kvasinek a plisni

Kromé hodnot titracni a aktivni kyselosti, poctu
mikroorganismi  jogurtové kultury urcuje kvalitu
zakysanych vyrobkdl a tim i trvanlivost vyrobku také
pfitomnost plisni a kvasinek, které jsou nezadouci.
Vyrobky tyto nezddouci mikroorganismy neobsahovaly.

Na trhu existuji zahrani¢ni fermentované séjové
vyrobky v biokvalité, které splituji pozadavky uréené pro
celkové pocty jogurtové kultury v mléénych vyrobcich
(10" JTK.g"), pro s6jové vyrobky podty nejsou
legislativou urceny. Meéfenim titracni kyselosti se
potvrdilo, Ze séjové fermentované vyrobky dosahuji

Podékovani

nizsi prokysani, resp. nizSich hodnot titra¢ni kyselosti
nez u vyrobkll mlécnych, coz je zplsobeno povahou
vyrobku. Fermentované séjové vyrobky sovocnym
komponentem jsou senzoricky vice zajimavé, nez
vyrobky bez ptichuté, protoZe je u nich ochucenim
potla¢ena lusténinova chut’.

Tato prace byla podporena grantem MSMT CR, projekt CEZ: MSM 6046137305.
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