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Streszczenie

Duza aktywnos¢ biologiczna czosnku niedzwiedziego i jego ekstraktow, a takze obecnos$é zwigzkow
chemicznych o dziataniu prozdrowotnym sprawia, ze roslina ta moze sta¢ si¢ dobrym surowcem do pro-
dukcji funkcjonalnych produktow i suplementéw diety. Celem pracy byto okreslenie wplywu roéznych
dawek czosnku niedzwiedziego (Allium ursinum L.) na wybrane wlasciwosci mleka fermentowanego
przez Bifidobacterium animalis ssp. lactis Bb-12.

Oceniono mleko z dodatkiem czosnku niedzwiedziego w ilosci 0,5 i 1,0 % oraz bez jego dodatku
(proba kontrolna), fermentowane przez Bifidobacterium animalis ssp. lactis Bb-12. Badania jakosci mleka
fermentowanego przeprowadzono w pierwszym i dwudziestym pierwszym dniu przechowywania w temp.
5 °C. Probki mleka fermentowanego z czosnkiem niedzwiedzim spehnialy kryterium minimum terapeu-
tycznego, tj. zawieraly ponad 6 log jtk-g™! Bifidobacterium. Najwicksza liczba komorek bakterii charakte-
ryzowato si¢ mleko z 1-procentowym dodatkiem czosnku zaréwno w pierwszym, jak i dwudziestym
pierwszym dniu przechowywania. Istotnie nizsza liczbe badanego szczepu oznaczono w mleku fermento-
wanym kontrolnym. W mleku z 1-procentowym dodatkiem czosnku w 21. dniu przechowywania nastapita
redukcja Bb-12 0 0,86 log jtk-g™!, a w probkach z 0,5-procentowym dodatkiem czosnku réznica ta byta
rowniez istotna, ale mniejsza i wynosita 0,2 log jtk-g'. Natomiast populacja Bifidobacterium animalis ssp.
lactis w mleku kontrolnym nie zmienita si¢ istotnie w czasie przechowywania. Mleko fermentowane
z czosnkiem charakteryzowato si¢ wigksza synereza i wyzszym pH oraz mniejsza twardoscia zelu w po-
réwnaniu z mlekiem kontrolnym. Czosnek niedzwiedzi nadal mleku wyrazisty czosnkowy smak i zapach
oraz zielony odcien. Moze by¢ on zatem stosowany jako bioaktywny komponent do produkcji mlecznych
napojow fermentowanych przez Bifidobacterium animalis ssp. lactis Bb-12 o cechach sensorycznych
atrakcyjnych dla konsumentow.
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Stowa kluczowe: Bifidobacterium Bb-12, czosnek niedzwiedzi, mleko fermentowane, minimum terapeu-
tyczne bakterii probiotycznych

Wprowadzenie

Obserwuje si¢ wzrost zainteresowania ziotami oraz roslinami dziko rosngcymi ja-
ko dodatkami do potraw, zwtaszcza wsrod osob prowadzacych zdrowy tryb zycia.
Czosnek niedzwiedzi (Allium ursinum L.), mimo masowego wystepowania w niekto-
rych rejonach Polski, byl do niedawna nieobecny w naszej kuchni. Popularnos¢ tej
rosliny odnotowano na terenie krajow niemieckojezycznych oraz krajow dawnego
ZSRR, gdzie wykorzystuje si¢ czosnek w postaci $wiezej, solonej lub kiszonej [4, 6].
Ze wzgledu na znaczng zawarto$¢ flawonoidow, chlorofilu oraz karotenoidow w tkan-
kach, czosnek niedzwiedzi wykazuje wlasciwosci przeciwgrzybowe, przeciwrakowe,
przeciwbakteryjne i diuretyczne. Spozywanie go korzystnie wpltywa na organizm przy
zaburzeniach zotadkowo-jelitowych, obniza ci$nienie krwi, a takze przyczynia si¢ do
redukcji poziomu cholesterolu we krwi i zapobiega zwapnieniu naczyn krwionosnych.
To sprawia, ze roslina moze by¢ $rodkiem profilaktycznym dla osob zagrozonych za-
walem serca czy udarem mozgu [22, 23]. Czosnek niedzwiedzi charakteryzuje si¢ tez
innymi pozytywnymi wlasciwos$ciami, jak oczyszczanie krwi, ogdlne wzmacnianie
organizmu czy tez dziatanie przeciwzapalne, a takze wptywa na pobudzenie przemiany
materii [6]. Cechuje si¢ on rowniez dzialaniem antyseptycznym i przeciwpasozytni-
czym oraz doskonale regeneruje flor¢ bakteryjng jelit po zakonczeniu terapii antybio-
tykowej [14]. Oprocz tego wykorzystywany jest do odtruwania organizmu w przypad-
ku zatru¢ metalami toksycznymi. Czosnek niedzwiedzi korzystnie oddzialuje na stany
zapalne skory, jak rowniez przyspiesza proces gojenia si¢ ran [6]. Szerokie spektrum
aktywnosci biologicznej czosnku niedzwiedziego i jego ekstraktow, wynikajace z jego
sktadu chemicznego [8], sprawia, ze roslina ta moze sta¢ si¢ dobrym surowcem do
wytwarzania produktéw funkcjonalnych i suplementéw diety.

Wedtug definicji FAO/WHO [7] probiotyki to zywe mikroorganizmy, ktore po-
dawane w odpowiednich ilosciach korzystnie dziataja na organizm gospodarza.
W 2009 roku do grupy probiotykéw zaliczano osiem gatunkow sposrod rodzaju Bifi-
dobacterium, w tym B. animalis [26]. Bakterie z rodzaju Bifidobacterium wykazuja
antagonizm wobec patogenoéw uktadu pokarmowego oraz chronig przed biegunkami
wywotanymi przez rotawirusy [19]. U osob cierpigcych na zespot jelita drazliwego
wzbogacenie diety mieszanka kultur B. animalis ssp. lactis 1 bakterii jogurtowych po-
woduje zredukowanie czasu pasazu jelitowego przez poprawe perystaltyki jelit [1].
Wisréd probiotycznych aktywnosci bakterii z rodzaju Bifidobacterium wyrdzni¢ mozna
ich udzial w prewencji procesu kancerogenezy, fagodzeniu alergii i atopowego zapale-
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nia skory, zdolnosci obnizania poziomu cholesterolu we krwi oraz tagodzeniu obja-
wow nietolerancji laktozy [5].

Produkcja zywnosci z okres$long liczbg zywych drobnoustrojow korzystnie wply-
wajgcych na zdrowie wymaga stworzenia specyficznych warunkéw, ktére beda za-
pewnialy zywotno$¢ drobnoustrojow. Przezycie i ich rozwdj podczas przetwarzania
oraz przechowywania zywno$ci mozna osiggnac¢, stosujac m.in. odpowiednie no$niki,
dodatki poprawiajace zywotnos¢ drobnoustrojow oraz kontrole czasu i warunkow
przechowywania [24]. Jak dowiedziono, Allium ursinum L. dziata przeciwbakteryjnie
na niektore bakterie zarowno Gram-dodatnie, jak 1 Gram-ujemne [6, 23]. Oddziatywa-
nie to zwigzane jest gtdwnie z alliing i innymi tiosiarczanami, a takze z ich produktami
(tiosulfinianem diallilu, siarczkami metyloallilowymi i diallilowymi i in.) wykazuja-
cymi aktywnos¢ przeciwbakteryjng. Alliinazy katalizuja konwersj¢ bezwonnych cyste-
inowych sulfotlenkow do lotnych tiosiarczanow [22]. Dlatego tez postanowiono przea-
nalizowa¢ wplyw dodatku czosnku na zdolno$¢ do fermentacji i przezywalnosc¢
Bifidobacterium animalis ssp. lactis.

Celem pracy bylo okreslenie wpltywu dwoch dawek czosnku niedzwiedziego (4/-
lium ursinum L.) na wybrane wlasciwosci mleka fermentowanego przez Bifidobacte-
rium animalis ssp. lactis Bb-12.

Material i metody badan

Materiatem doswiadczalnym byto mleko krowie pasteryzowane, mikrofiltrowane,
o0 2-procentowej zawartosci ttuszczu (OSM Piatnica, Polska) oraz suszony ekologiczny
czosnek niedzwiedzi (PL-EKO-01, Dary Natury, M. Angielczyk, Polska).

Do mleka podgrzanego do temp. 37 °C dodawano roztarty w mozdzierzu czosnek
niedzwiedzi w ilosci 0,5 1 1,0 %. Probe kontrolng stanowito mleko bez dodatku czosn-
ku (0 %). Przygotowane probki homogenizowano (37 °C, 20 MPa) i dodawano do nich
0,02 % szczepionki DVS — Bb-12 o sktadzie: Bifidobacterium animalis ssp. lactis Bb-
12 (Chr. Hansen, Dania). Po wymieszaniu mleko rozlewano do opakowan o pojemno-
$ci 100 ml z pokrywka i kodowano. Inkubacj¢ prowadzono w temp. 37 °C przez 17 h
do uzyskania przez napoje pH 4,8, a nastgpnie schtadzano je do temp. 5 °C i przecho-
wywano w tej temperaturze. Probki do analiz pobierano w 1. 1 21. dniu przechowywa-
nia, liczgc czas od uzyskania w napojach temp. 5 °C.

W prébkach mleka fermentowanego oznaczano: pH przy uzyciu pH-metru Toledo
FiveEasy TM (Mettler Toledo, Szwajcaria), kwasowos¢ catkowita w gramach kwasu
mlekowego na litr [11], synereze metodg wirowkowa [13], teksture — testem TPA (tek-
sturometrem Brookfield CT3, Brookfield AMETEK, USA), w ktorym przyrzad wyko-
nuje dwukrotny test kompresyjny z ustalong predkoscia powrotu (1 mm-s™) i automa-
tycznym pomiarem wysoko$ci probki. Test wykonywano przy ustawieniach: sila —
0,1 N, predko$é glowicy — 1 mm-s™, dystans — 15 mm, $rednica probki — 35 mm, sonda
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— TA3/100, $rednica elementu pomiarowego — 25,3 mm (Brookfield AMETEK, USA).
Okreslano sktadowe tekstury: twardo$¢, adhezyjno$¢, kohezyjnos¢ i sprezystosc [29].
Posiewy bifidobakterii wykonywano z zastosowaniem metody ptytkowej. Inkubacj¢
posiewdéw w podtozu MRS Agar (Biocorp, Poland) wykonywano w temp. 37 °C przez
72 h w warunkach beztlenowych [16]. Do utrzymania warunkow beztlenowych uzy-
wano eksykatora prozniowego oraz GENbox anaer (Biomericux, Polska), a do kontroli
warunkow wskaznika Anaer indicator (Biomerieux, Polska). Wyniki podano
w log jtk-g™.

Barwe probek mierzono w 1. dniu przechowywania instrumentalnie (Chroma Me-
ter CR-400, Konica Minolta, Japonia) w systemie CIE LAB (L* a* b*), przy uzyciu
illuminanta D65, systemu o$wietlenia/pomiaru d/0 (o$wietlenie rozproszone / kat po-
miaru 0) [29]. Ocene sensoryczng metodg profilowania w 1. dniu przechowywania
przeprowadzit przeszkolony 15-osobowy zespot. Oceniano probki w  skali
9-stopniowej ze skalg liniowg ustrukturowang i z okresleniami brzegowymi: lewy ko-
niec skali oznaczat ceche najmniej wyczuwalng, najmniej charakterystyczng, a prawy —
cech¢ najintensywniejszg, najbardziej charakterystyczng [2]. Oceniano konsystencje,
barwe, smak mleczno-kremowy, smak kwasny, smak dodatkow, smak stodki, smak
obcy, zapach kwasny i obcy, a takze zapach dodatkow [18].

Dos$wiadczenie wykonano w trzech terminach, po pi¢¢ niezaleznych powtorzen
kazdego wariantu i w kazdym terminie. Otrzymane wyniki opracowano statystycznie
w programie Statistica v.12 (StatSoft, USA). Przeprowadzono jednoczynnikowg anali-
z¢ wariancji, a istotno$¢ réznic migdzy warto§ciami srednimi szacowano testem Tu-
keya przy p < 0,05.

Wiyniki i dyskusja

Dodatek czosnku niedzwiedziego mial istotny wptyw na liczbe Bifidobacterium
animalis ssp. lactis w probkach mleka fermentowanego (tab. 1). Najwigksza liczbg
komorek bakterii charakteryzowato si¢ mleko z 1-procentowym dodatkiem czosnku
zarowno w pierwszym, jak i w dwudziestym pierwszym dniu przechowywania. Istotnie
nizszg liczbe¢ badanego szczepu oznaczono w probie kontrolnej, co oznacza, ze czo-
snek niedzwiedzi stymulowat wzrost szczepu Bb-12 1 im wyzszy byt jego dodatek, tym
korzystniejsze warunki rozwoju tych bakterii. Nalezy jednak doda¢, ze w mleku
z czosnkiem niedzwiedzim wydtuzenie czasu przechowywania istotnie obnizyto liczbg
Bifidobacterium animalis ssp. lactis. W mleku z 1-procentowym dodatkiem czosnku
w 21. dniu przechowywania nastapita redukcja Bb-12 o 0,86 log jtk g, a w mleku
z 0,5-procentowym dodatkiem czosnku réznica ta byla rowniez istotna, ale mniejsza
i wynosita 0,2 log jtk g"'. Natomiast populacja Bifidobacterium animalis ssp. lactis
w probie kontrolnej nie zmienita si¢ istotnie w czasie przechowywania. Podobnych
obserwacji dokonali Ziarno i wsp. [27] podczas analizy liczby komorek Bifidobacte-
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rium Bb-12 w trakcie 12-tygodniowego przechowywania jogurtu probiotycznego. Gue-
imonde 1 wsp. [9] po 30 dniach przechowywania mleka fermentowanego z supermar-
ketdéw stwierdzili natomiast zmniejszenie zawarto$ci Bifidobacterium o 0,17 + 1,10 log
jtk ml"'. Trojanova i wsp. [25] badali wptyw réznych zrodet wegla na wzrost szczepow
Bifidobacterium. Udowodniono, ze szczepy Bifidobacterium animalis wykazuja niety-
powy wzrost i szybkie wykorzystanie rafinozy, a powolne — cukréw prostych, jakim
jest glukoza. Liscie czosnku zawieraja 50,8 g-kg" sacharydéow (sacharoze, trehalozg,
rafinoze i glukoze) oraz 26,9 g'kg"' blonnika pokarmowego [17]. Prawdopodobnie
sacharydy pochodzace z czosnku niedzwiedziego przyczynity si¢ do szybszego wzro-
stu Bifidobacterium Bb-12 w mleku fermentowanym wzbogaconych czosnkiem.

Tabela 1. Liczba Bifidobacterium animalis ssp. lactis Bb-12 w mleku fermentowanym z dodatkiem
czosnku niedzwiedziego [log jtk-g']

Table 1.  Number of Bifidobacterium animalis ssp. lactis Bb-12 in fermented milk with wild garlic
added [log jtk-g™"]

Dzien przechowywania Dodatek czosnku niedzwiedziego / Addition of wild garlic [%]
Day of storage 0,0 0,5 1,0

1. 7,86™ + 0,55 8,04%% + 0,30 9,048 + 0,45

21. 7,817 + 0,65 7,84 £ 0,36 8,18+ 0,65

Objasnienia / Explanatory notes:

W tabeli przedstawiono wartosci §rednie + odchylenia standardowe / Table shows mean values + standard
deviations; n = 90; a, b, ¢ — warto$ci $rednie w wierszach oznaczone réznymi literami réznia si¢ staty-
stycznie istotnie (p < 0,05) / mean values in rows denoted by different letters differ statistically significan-
tly at p < 0.05; A, B— wartosci $rednie w kolumnach oznaczone rdéznymi literami r6znig sig statystycznie
istotnie (p < 0,05) / mean values in columns and denoted by different letters differ statistically significan-
tly at p <0.05.

Stwierdzono dobrg przezywalnos$¢ Bifidobacterium animalis ssp. lactis w probie
kontrolnej, jak i w probkach wzbogaconych czosnkiem niedzwiedzim. Mleka te spet-
nialy kryterium minimum terapeutycznego (liczba bakterii — ponad 6 log jtk-g") przez
caty okres badawczy [3].

Mleka fermentowane z czosnkiem niedzwiedzim charakteryzowatly si¢ istotnie
wyzszg wartoscig pH 1 nizsza kwasowos$cig calkowita w porownaniu z probg kontrolng
w pierwszym dniu przechowywania (tab. 2). Przy wigkszym dodatku czosnku do mle-
ka pH probek byto wyzsze, a kwasowos¢ catkowita — nizsza. Inne badania nad wpty-
wem zastosowania czosnku niedzwiedziego do produkcji kefirow z mleka owczego
rowniez potwierdzaja wptyw tego dodatku na pH oraz zawarto§¢ kwasu mlekowego
[28].

W 21. dniu przechowywania pH wszystkich probek mleka fermentowanego obni-
zylo si¢ istotnie, ale z zachowaniem proporcji wynikajacych z dodatku czosnku, jak
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w pierwszym dniu przechowywania (tab. 2). Natomiast kwasowos$¢ catkowita zwigk-
szala si¢ istotnie we wszystkich probkach mleka fermentowanego w miar¢ wydtuzania
czasu przechowywania, ale roznice pomi¢dzy grupami nie byly istotne w 21. dniu
przechowywania. Zastosowanie szczepu Bifidobacterium Bb-12 do fermentacji mleka
skutkowato otrzymaniem zeli kwasowych o duzym poziomie synerezy (tab. 2). Mleko
z czosnkiem niedzwiedzim charakteryzowato si¢ istotnie wigkszg synerezg w 1. 1 21.
dniu przechowywania niz proba kontrolna. Wraz z wydluzeniem czasu przechowywa-
nia ilo§¢ wydzielonej serwatki istotnie wzrosta tylko w fermentowanym mleku kon-
trolnym.

Tabela 2. Kwasowos$¢ i synereza w mleku fermentowanym z dodatkiem czosnku niedzwiedziego
Table 2.  Acidity of and syneresis in fermented milk with wild garlic added

Wyrbinik Dzien przgcho- Dodatelf .czosnku. niedz’v&./iedziego
Characteristic wywania Addition of wild garlic [%]
Day of storage 0,0 0,5 1,0
- 1. 4,418 £ 0,02 4,61"8 +£ 0,38 4.82+0,19
P 21. 426" + 0,00 4,54% + 0,24 4,73% + 0,38
Kwasowos¢ cat- 1. 0,80+ 0,01 0,754+ 0,11 0,69** + 0,07
kowita
Total acidity [g/1] 21. 0,97"% £ 0,03 0,965 + 0,06 0,94"® + 0,45
Synereza 1. 62,56** + 0,72 70,75 £ 1,76 71,444 £ 1,10
Syneresis [%] 21. 67,928 + 1,33 70,34% + 1,39 70,57° + 1,41

Objasnienia / Explanatory notes:

A, B — wartosci $rednie w kolumnach w obrgbie danej wlasciwosci oznaczone réznymi literami réznig si¢
statystycznie istotnie (p < 0,05) / mean values in columns, within selected characteristic, and denoted by
different letters differ statistically significantly at p <0.05.

Pozostate objasnienia jak pod tab. 1. / Other explanatory notes as in Tab. 1.

Podobne tendencje do wyzszej synerezy w kefirach kozich z czosnkiem nie-
dzwiedzim odnotowali Hanus i wsp. [10], ktorzy wykazali réznice pomigdzy synereza
kefirow z czosnkiem niedzwiedzim i ilo$cig wydzielonej serwatki w kefirach z mto-
dym jeczmieniem na poziomie ok. 10 %.

W tab. 3. zamieszczono wyniki tekstury mleka fermentowanego kontrolnego
i z dodatkiem czosnku niedzwiedziego w zaleznos$ci od czasu przechowywania. Proba
kontrolna charakteryzowata si¢ istotnie wicksza twardoscia niz mleko fermentowane
z udziatem czosnku. Struktura zelu kwasowego jest wynikiem agregacji micel kazei-
nowych przez obnizanie wartosci pH i przylaczanie zdenaturowanych bialek serwat-
kowych przez wiazania disiarczkowe do k-kazeiny [15, 20]. W mleku fermentowanym
z czosnkiem warto$ci pH byly wyzsze niz w probie bez tego dodatku. Przy nizszym pH
mleka fermentowanego wigcej wapnia pozostaje w stanie rozpuszczonym, co zmniej-
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sza odpychanie elektrostatyczne migdzy micelami kazeinowymi, wzmacnia strukturg
zelu 1 zwigksza jego twardo$c [21].

W pierwszym dniu przechowywania w mleku fermentowanym z 1-procentowym
dodatkiem czosnku stwierdzono istotnie nizsze — w poroéwnaniu z kontrolnymi — war-
tosci adhezyjnosci 1 sprezystosci, a wyzsze — kohezyjnosci. W 21. dniu przechowywa-
nia réznice w adhezyjnosci i sprezystosci pomiedzy mlekiem z 1-procentowym dodat-
kiem czosnku a proba kontrolng okazaty si¢ statystycznie nieistotne.

Tabela 3. Tekstura mleka fermentowanego z dodatkiem czosnku niedzwiedziego

Table 3. Texture of fermented milk with wild garlic added
Wyrozmik Dzien przepho- Dodatelf .czosnkuA niedz’v&{iedziego
Characteristic wywania Addition of wild garlic [%]
Day of storage 0,0 0,5 1,0

Twardoéé 1. 2,008+ 0,16 1,01°% + 0,43 0,685 + 0,06
Hardness [N] 21. 1,80% + 0,11 0,46™ + 0,07 0,454 +0,12
Adhezyjno$¢ 1. 025"+ 0,11 0,194+ 0,32 0,16 + 0,05
Adhesiveness [m]] 21. 0,16" £ 0,08 0,18 + 0,09 0,14** £ 0,07
Kohezyjnoéé 1. 0,54 + 0,04 0,54"* +0,03 0,58 + 0,06
Cohesiveness 21. 0,57** £ 0,02 0,56** + 0,03 0,59°4 + 0,02
Sprezystosé 1. 14,284 + 0,72 14,244 + 1,81 13,85* + 1,01
Springiness [mm] 21. 14,36 + 0,44 14,404 £ 1,05 14,20 + 0,58

Objasnienia jak pod tab. 2. / Explanatory notes as in Tab. 2.

Dodatki pochodzenia roslinnego zawierajgce barwniki naturalne (glownie chloro-
file 1 karoteny) moga nada¢ rézne odcienie barwy napojom mlecznym po fermentacji,
nie zawsze akceptowane przez konsumentow [12]. Liscie czosnku niedzwiedziego
zawierajg 2,87 mg/g chlorofilu A, 1,35 mg/g chlorofilu B oraz 9,99 mg/g karotenoidow
[6, 8]. Wraz ze zwigkszaniem ilosci czosnku dodanego do mleka fermentowanego
probki przyjmowatly istotnie ciemniejszg barwe (tab. 4). Wartosci a* i b* mleka
z czosnkiem, w porownaniu z kontrolnym, §wiadcza o przesuni¢ciu skali barw w prze-
strzeni w stron¢ barwy zielonej i1 niebieskiej. Najwickszym udzialem barwy zielonej
1 najmniejszym — zo6ttej charakteryzowalo si¢ mleko z 1-procentowym dodatkiem
czosnku, zwlaszcza w porownaniu z mlekiem kontrolnym. Wykazano istotne réznice
W nasyceniu barwy zielonej i zottej w zaleznos$ci od ilo$ci wprowadzonego czosnku.

W badaniach barwy innych napojéw mlecznych wzbogaconych w dodatki roslin-
ne zawierajace chlorofil rowniez wykazano przesuni¢cia wartosci sktadowych barwy
W poréwnaniu z napojami naturalnymi [12]. Hanus i wsp. [10] stwierdzili, ze kefir kozi
z dodatkiem czosnku charakteryzowat si¢ najwigkszym udziatem barwy zielonej i z6t-
tej w poréwnaniu z kefirem z dodatkiem mtodego jeczmienia oraz z kefirami z mie-
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szaning czosnku i jgczmienia. Rowniez 1-procentowy dodatek czosnku niedzwiedziego
w procesie produkcji kefirow owczych spowodowat istotne ich pociemnienie i nadanie

zielonej barwy [28].

Tabela.4. Barwa mleka fermentowanego z dodatkiem czosnku niedzwiedziego

Table 4.

Colour of feremnted milk with wild garlic added

Barwa / Colour

Dodatek czosnku niedzwiedziego
Addition of wild garlic [%]

0,0 0,5 1,0
L* 89,02° + 0,79 82,02+ 1,10 72,94* + 0,33
a* -6,52% + 0,44 -10,29° +0,13 -16,66° + 0,09
b* 22,45°+ 0,83 18,61°+ 0,42 17,36% + 0,24

Objasnienia / Explanatory notes:

W tabeli przedstawiono wartosci §rednie + odchylenia standardowe / Table shows mean values + standard
deviations; n = 45; a, b, ¢ — warto$ci $rednie w wierszach oznaczone réznymi literami réznia si¢ staty-
stycznie istotnie (p < 0,05) / mean values in rows denoted by different letters differ statistically significan-

tly at p < 0.05.

Tabela.5.
Table.5.

Wyniki oceny sensorycznej mleka fermentowanego z dodatkiem czosnku niedzwiedziego
Results of sensory evaluation of fermented milk with wild garlic added

Cecha / Feature

Dodatek czosnku niedzwiedziego

Addition of wild garlic [%]

0,0 0,5 1.0
Konsystencja / Consistency 6,77°+ 1,22 4,66+ 1,78 4,11*+ 1,84
Barwa / Colour 8,44°+ 1,18 477"+ 1,43 3,77° + 1,04
Smak mleczno-kremowy 6,00° + 1,73 2,77+ 1,30 1,77°+ 1,58

Milky-creamy taste

Smak kwasny / Sour taste 6,88° + 1,42 4,00+ 1,93 4,00 + 1,23
Smak dodatkéw / Taste of additives 1,00° + 0,00 6,66"+ 1,12 7,33+ 0,87
Smak stodki / Sweet taste 1,88+ 1,36 2,16+ 1,34 2,11+ 0,89
Smak obcy / Strange taste 1,00* = 0,00 1,20+ 0,39 1,78+ 0,86
Zapach kwasny / Sour smell 6,77°+ 0,81 3,334+ 0,55 2,89%+0,31
Zapach obcy / Strange smell 1,00* = 0,00 2,88+ 0,26 2,78+ 0,38
Zapach dodatkow / Smell of additves 1,00* £ 0,00 7,00°+ 1,00 8,11°+ 1,05

Objasnienia / Explanatory notes:

W tabeli przedstawiono wartosci §rednie + odchylenia standardowe / Table shows mean values + standard
deviations; a, b ,c — wartos$ci $rednie w wierszach oznaczone roéznymi literami rdznig si¢ statystycznie
istotnie (p < 0,05) / mean values in rows denoted by different letters differ statistically significantly at

p <0.05.
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W opinii zespotu oceniajgcego probki mleka fermentowanego z czosnkiem nie-
dzwiedzim miaty mniej charakterystyczng konsystencj¢ i barwe niz mleko kontrolne
(tab. 5). Dodatek czosnku obnizat intensywnos¢ smaku kwasnego 1 mleczno-
kremowego, a zwigkszal odczucie smaku obcego i stodkiego. Ponadto intensywny
zapach czosnku skutecznie maskowat zapach kwasny. Do zwiazkoéw organicznych
czosnku odpowiedzialnych za nadanie cech smakowo-zapachowych zalicza si¢ alling,
allicyne, g-glutamylcysteiny, disiarczan diallilu [6, 17, 23].

‘Whioski

1. Czosnek niedzwiedzi moze by¢ stosowany jako bioaktywny komponent do pro-
dukcji mleka fermentowanego przez Bifidobacterium animalis ssp. lactis Bb-12.
Mleko fermentowane z czosnkiem niedzwiedzim spetniato kryterium minimum te-
rapeutycznego, tj. zawierato ponad 6 log jtk g Bifidobacterium.

2. Czosnek niedzwiedzi wptynagt na nadanie mleku fermentowanemu wyrazistego
czosnkowego smaku i zapachu oraz atrakcyjnego zielony odcienia. Te cechy sen-
soryczne moga zyska¢ uznanie wsréd konsumentéw poszukujacych nowych do-
znan i pragnagcych wzmocnienia tradycyjnych smakow.
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USING WILD GARLIC (ALLINUM URSINUM L.) IN PRODUCTION OF MILK FERMENTED
WITH BIFIDOBACTERIUM ANIMALIS SSP. LACTIS BB-12

Summary

A high biological activity of wild garlic and its extracts as well as the occurrence of chemical com-
pounds with pro-health properties makes this plant a good raw material for the manufacture of functional
products and dietary supplements. The objective of this study was to determine the effect of different
doses of wild garlic (4//ium ursinum) on some selected properties of milk fermented with Bifidobacterium
animalis ssp. Lactis Bb-12.

To the milk fermented with Bifidobacterium animalis ssp. lactis Bb-12, wild garlic was added in the
amount of 0.5 % and 1.0 %,; the control sample of fermented milk contained no wild garlic. Those fer-
mented milks with and without wild garlic were assessed. The analysis of the fermented milk quality was
performed on the first and the twenty-first day of storing them at a temperature of 5 °C. The milk samples
with wild garlic added met the criterion of therapeutic minimum, i.e. they contained more than 6 log jtk g™
of Bifidobacterium. The milk containing 1 % of wild garlic was characterized by the highest count of
bacterial cells both on the first and the twenty-first day of storage. A significantly lower number of the
strain tested was determined in the control sampled of the fermented milk. On the 21* day of storage, in
the fermented milk with 1 % addition of wild garlic, the amount of Bb-12 was reduced to a level of
0.86 log-jtk g'. Regarding the milk with 0.5 % addition of wild garlic, the difference was lower but also
significant and amounted to 0.2 log-jtk g'. In the control sample of milk, the population of Bifidobacte-
rium animalis ssp. lactis did not change significantly during storage. The fermented milk with wild garlic
was characterized by a higher syneresis and a higher pH value as well as by a lower hardness of gel com-
pared to the control milk. Wild garlic gave the milk a distinctive taste and aroma of garlic and a tone of
green. Thus, it can be applied as a bioactive component to manufacture Bifidobacterium animalis ssp.
lactis Bb-12-fermented milk beverages having sensory characteristics appearing attractive to consumers.

Key words: Bifidobacterium Bb-12, wild garlic, fermented milk, therapeutic minimum of probiotic bacte-

.. Y4
ria




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


