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HYDROLIZATY I CHELATY ŻELAZOWO-KAZEINOWE JAKO NATURALNE DODATKI BIOAKTYWNE DO 
FORTYFIKOWANIA JOGURTU 
 
 Celem badań było zastosowanie do produkcji jogurtu bioaktywnych składników: hydrolizatu 
kazeiny i chelatu kazeiny i żelaza oraz analiza ich wpływu na parametry produktu. Kazeinę 
hydrolizowano niekomercyjną proteazą uzyskaną z drożdży Yarrowia lipolytica i poddano procesowi 
chelatowania jonami Fe2+. Obydwa preparaty wprowadzono do produkcji jogurtów jako dodatki 
podwyższające suchą masę o 2%. Jogurt kontrolny wyprodukowano z dodatkiem odtłuszczonego 
mleka w proszku. W przygotowanych jogurtach doświadczalnych oznaczono zawartość suchej masy, 
białka, tłuszczu oraz zawartość żelaza. Przeprowadzone badania wykazały, że we wszystkich 
analizowanych jogurtach zawartość suchej masy była na podobnym poziomie, natomiast zawartość 
białka była istotnie (p < 0,05) wyższa w wariancie zawierającym 2% chelatu kazeiny i żelaza. W 
jogurtach zawierających chelat kazeinowo-żelazowy jako substancję bioaktywną stężenie żelaza było 
około 61,5–123 razy wyższe niż w jogurcie z dodatkiem odtłuszczonego mleka w proszku. Wykazano, 
że podczas przechowywania dodatek chelatu kazeiny i żelaza pozytywnie wpływał na liczebność 
analizowanych grup drobnoustrojów. 
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