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Jogurt (wg definicji przyjetej przez FAO/WHO) jest fermentowanym produktem mlecznym, ktory uzyskuje sie przez
ukwaszenie mileka bakteriami jogurtowymi, tj. Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus i Streptococcus.
thermophilus. Jogurt powinien zawiera¢ co najmniej 10’ zywych bakterii w 1 g [16]. W praktyce, w sklepach
dostepne dla konsumentéw sg jogurty naturalne oraz z réznymi dodatkami owocowymi, czekoladg i ziarnami zbéz.
Nowym trendem mogg byc¢ jogurty warzywne, grzybowe, ziotowe oraz tgczace te roslinne dodatki.

Na rynku S$wiatowym pionierem w produkcji
jogurtdw warzywnych jest amerykanska firma
o nazwie Blue Hill Farm, ktéra w rejonie
Berkshires prowadzi farme mleczng oraz popularne
restauracje Blue Hill w Nowym Jorku i Pocantico
Hills. Blue Hill Farm produkuje szes¢ rdznych
jogurtdw warzywnych: z burakiem, marchwig,
dynig, pomidorem, pasternakiem i stodkim
ziemniakiem — Fot. 1 [6].

Inna firma amerykanska Go-yo produkuje jogurty
z wsadem w postaci mieszanki marchwi oraz brukwi
maslanej, pomidoréw i stodkiej bazylii oraz buraka
i pikantnej rzodkiewki [17].

Znane na rynku amerykanskim sg takze trzy jogurty
marki Kroger z dodatkiem owocéw i warzyw, wersje:

Fot. 1. Warzywne jogurty Blue Hill ananas-szpinak-kiwi, boréwka-ogérek oraz pikantna
https://www.greenqueen.com.hk/wtf-vegeta morela-dynia pizmowa — Fot. 2 [14].

Il

%9 iy
N UNTWERSYIET i SZKOEA GEOWNA NIWERSYTE UNIWERSYTET
§ P galévREgl:s)xﬂ-cEzTY PRZYRODNICZY %‘}1 GOSPODARSTWA EOLNIECRZSY L V) ‘ PRZYRODNICZY |AIV|
w Lublinie WE WROCLAWIU %,&q a"‘f WIEISKIEGO W KRAKOWIE W POZNANIU .

WARMINSKO-MAZURSKI
W OLSZTYNIE

Zadanie pn. ,Sie¢ badawcza uczelni przyrodniczych narzecz rozwoju polskiego sektora mleczarskiego — projekt badawczy
finansowane jest w ramach dotacji celowej Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego.

”




b2

-—

® el =7 2 Ministerstwo Nauki

jet & . R

Uczelni : i Szkolnictwa Wyzszego

- Przyrodniczych ol

g o -Rozwd] Innowacyjmege

VAN P Mleczorstwo

‘@iménns
SPINACH KIWI
bl

Fot. 2. Warzywno-owocowe jogurty marki Kroger
https://spoonuniversity.com/school/wash

Na rynku japonskim dostepna jest linia SMOOTO Tomato Yogurt Whitening Gel, zawierajgca w sktadzie
92% skoncentrowany zel soku pomidorowego, zmieszany z butgarskim jogurtem, kolagenem i glutationem. Produkt
ten pomaga odzywic skére, aby byta jasna i czysta [13].

Z kolei linia dipow jogurtowych , Marzetti
Otria Greek Yogurt Veggie Dip” oferuje takie
kompozycje, jak: ogoérek z koperkiem,
szpinak z karczochami, salsa kolendrowa, ser
chipotle i dressing ziotowy [8]. Na rynku
Swiatowym znane s3 réwniez jogurty
OT owocowo-warzywne. Takg markg jest np.
h ¥ oo o Yummia Fruit and Vegetable Yoghurts, ktéra
’ 1509 e produkuje jogurty w wersjach stodki
ziemniak/cynamon, truskawka/burak oraz
jabtko/marchew — Fot. 3 [9].

" o ~? CA

é" Qmsn YOGHURT
JJ 150

Fot. 3. Jogurty owocowo-warzywne marki Yummia
https://thedieline.com/yummia-fruit-and-vegetable-yoghurts/

W badaniach naukowych wykorzystano do wzbogacenia jogurtéw make z pestek dyni, ktéra jest zasobna
w aminokwasy niezbedne, zawiera stosunkowo duzo naturalnego, tatwo przyswajalnego cynku, witaminy z grupy B,
witamine C oraz btonnik pokarmowy, m.in. pektyne [10]. Stosowanie maki dyniowej normalizuje metabolizm,
stymuluje odpornosé, poprawia funkcjonowanie gtéwnych organdw i uktadéw organizmu cztowieka oraz
zwieksza wydolnos$¢ umystowa i fizyczng [3, 10, 11]. W badaniu wykazano, ze dodanie 1% maki z pestek
dyni nadaje produktowi przyjemny smak i kolor. Z kolei Palka i Flis-Kaczykowska [12] badaty trzy jogurty dostepne
na rynku polskim z wsadami w postaci: jabtko-burak, wisnia-pomidor i truskawka-papryka w poréwnaniu do wersji
owocowych. Wyniki badan pozwolity na stwierdzenie, ze dodatek warzywny zwieksza zawartos¢ ekstraktu i ttuszczu
w jogurcie, co ma korzystny wptyw na wartos¢ odzywcza jogurtéw [12]. Badano réwniez aktywnosé
przeciwutleniajgcg jogurtdéw wzbogaconych o ekstrakty wodne z grzybdw Phellinus torulosus (rdzawoporka
kosmata) i Phellinus igniarius (czyren ogniowy) [2]. Zwigzki bioaktywne obecne w dzikich grzybach leczniczych
sg gtéwnymi czynnikami wptywajgcymi na ich skutecznos¢ antyoksydacyjng in vitro. Ze wzgledu na te
atrybuty, gatunki Phellinus byty szeroko stosowane w Azji Dalekiego Wschodu jako bezpieczne srodki zaradcze na
wiele schorzen. Ekstrakty dodano w ilosci 10%, 5% i 1% i potwierdzono skuteczno$¢ wychwytywania
rodnika DPPH, w poréwnaniu do jogurtu kontrolnego. Kwasowos¢ miareczkowa oraz poziom pH wzbogaconych
jogurtow, jako najwazniejsze parametry decydujgce o akceptacji przez konsumentdw, nie ulegty zmianie podczas
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przechowywania [2]. Badano réwniez dodatek proszku z suszu Pleurotus ostreatus (boczniak ostrygowaty) w ilosci
0,05, 0,1 i 0,2% do jogurtu. Napdj oceniano podczas 15-stu dni przechowywania w temperaturze 4°C. Wraz ze
wzrostem dodatku zwiekszata sie lepkos$é jogurtu, ktdérg wyjasniono wyzszg zawartoscig btonnika. Wyniki
reologiczne i sensoryczne wskazywaty, ze jogurt z dodatkiem 0,1% suszu boczniaka ostrygowatego wykazywat
najbardziej pozadane cechy skrzepu dotyczgce twardosci, spoistosci i gumowatosci [4]. Przeprowadzono réwniez
prace nad wzbogacaniem jogurtu preparatem Agaricus bisporus (pieczarka dwuzarodnikowa) dodanym w iloSci
5 i 10% do mleka przed zaszczepieniem kulturg jogurtowa [5]. Pieczarki dodano w postaci pasty po
ugotowaniu (10 min). Jogurty z pastg pieczarkowg wyrdzniaty sie znaczgco zwiekszonymi wartoSciami biatka,
popiotu, btonnika, pH, lepkosci, aminokwaséw, witamin (ryboflawina, niacyna, Bi,, biotyna, B; i kwas foliowy),
mineratow (Mg, K, Fe, Zn, P, Cu, Mn), witasciwosciami organoleptycznymi i kalorycznosciag. Wzrosta réowniez
catkowita liczba Str. thermophilus, Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus, Lb. acidophilus, Bifidobacterium, a zmalata
zawartos¢ ttuszczu, cholesterolu, kwasowos¢ miareczkowa oraz zawartosé Na i Ca [5].

Przewodnim celem wdrozenia jogurtéw i dipdw warzywnych, grzybowych i ziotowych, zamiast owocowych, jest
proba ograniczenia spozycia cukrow w codziennej diecie. Udowodniono, ze nadmierne spozycie cukru jest
szkodliwe dla zdrowia i wigze sie z licznymi negatywnymi skutkami, w tym otytoscig, cukrzycy typu 2, chorobami
serca, stanami zapalnymi i problemami trawiennymi. Ponadto, moze wptywac na funkcjonowanie mdzgu i uktadu
odpornosciowego [7]. Wedtug aktualnej piramidy zywieniowej nasza dieta u podstawy powinna bazowac na
spozyciu warzyw i owocow. Rekomenduje sie spozycie 4-5 positkdw w regularnych odstepach czasu. Podstawg
diety powinny by¢ warzywa i owoce — w praktyce powinny one stanowi¢ potowe tego co jemy. Istotne s3 tez
proporcje pomiedzy nimi, poniewaz 3/4 powinny w tej puli stanowi¢ warzywa [1].

Jogurty moga by¢ przyktadem zywnosci funkcjonalnej. Wedtug definicji, zywnos$¢é funkcjonalna, oprdcz dostarczania
niezbednych sktadnikow odzywczych, powinna mie¢ udokumentowany pozytywny wplyw na zdrowie,
przekraczajacy podstawowg warto$é odzywczg. Nowsza definicja wskazuje, ze ,Zywno$¢ funkcjonalna to nowa
zywnosé, ktéra zostata opracowana w taki sposdb, aby zawierata substancje lub zywe mikroorganizmy, ktére moga
korzystnie wptywac¢ na zdrowie lub zapobiega¢ chorobom, w stezeniu, ktdre jest zaréwno bezpieczne, jak
i wystarczajgco wysokie, aby osiggnac¢ zamierzone korzysci” [15]. Dodane komponenty mogg obejmowac sktadniki
odzywcze, btonnik pokarmowy, zwigzki fitochemiczne, inne substancje lub probiotyki [15]. Zaletg jogurtéw
wzbogaconych o warzywa, grzyby i ziota moze by¢ podwyziszona zawartos¢ btonnika, sktadnikéw mineralnych,
unikalnych kwaséw ttuszczowych, zwigzkéw fenolowych, glukozynolanéw Ilub olejkdw eterycznych, przy
zmniejszonej zawartosci cukrow prostych.

W badaniach witasnych wyprodukowano jogurty smakowe na bazie jogurtu naturalnego oraz dodatkéw
warzywnych i grzybowych. Przyjeto, ze jogurt naturalny stanowi 90% bazy jogurtu smakowego, a pozostate
sktadniki stanowig 10% kompozycji receptury. Testowano takie dodatki jak: ogdrek kiszony, pieczony ogdrek
Swiezy, smazone grzyby kurki, mix koncentratu pomidorowego i suszu papryki, koncentrat pomidorowy, seler
naciowy, kalarepa, seler korzei + marchew oraz seler korzen + marchew + jabtko. Oba warianty ogdrka oraz kurki
zostaty rozdrobnione do czastek o przecietnym wymiarze ponizej 0,5 cm. Wyniki analizy organoleptycznej (n=10)
wytworzonych jogurtéw warzywnych wykazaty, ze spotkaty sie one z akceptacjg konsumencka (ocena powyzej
4 pkt. w skali 5-punktowej). Oceniano takie wyrdzniki jak barwa, konsystencja, smak i zapach. Pie¢ najlepiej
ocenionych kompozycji to jogurty z ogérkiem kiszonym, z pieczonym ogdrkiem swiezym, ze smazonymi kurkami,
z miksem koncentratu pomidorowego i suszu papryki oraz z koncentratem pomidorowym.

Przeprowadzona analiza potencjatu aplikacji warzyw, grzybdéw i ziét, form ich dodatku, proporcji i kompozycji
wskazuje, ze jest on ogromny. Takie produkty mogg uzyskaé akceptacje konsumencka, a jednoczesnie wprowadzié
do diety wiecej prozdrowotnych sktadnikow, a mniej cukréw prostych, ktorych spozycie z produktami spozywczymi
jest juz i tak zbyt wielkie.
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